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DROZDZE 4
U N IWE RSAL NE o do pieczywa zwyktego, wyborowego

- potcukierniczego, mieszanego
- na bazie ciast mrozonych

O NAJWYZSZE

- stabilno$¢ w réznych zastosowaniach
- do produkcji opartej na mrozeniu ciast
- do odroczonych technologii wypieku

- karton 10 kg,
- kostka 500 g.

Przy dobraniu odpowiedniej dozy drozdze
czerwone: I'Hirondelle Czerwona oraz
Perfecta Czerwona mozna zastosowac
we wszystkich fermentacjach.

LESAFFRE ZYCZY PANSTWU
SZCZESLIWEGO NOWEGO ROKU 2023
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KLASYCZNE WYPIEKI
TERAZ W WERSJI
WEGANSKIEJ

1100%
ROSLINNYCH
SKLADNIKOW

Odkryj klasyczne wypieki na nowo
w wersji odpowiedniej dla wegan.

Dbamy o zdrowie konsumentow,
zrbwnowazony rozwoj i zmniejszenie
negatywnego wptywu na planete.
Dlatego stworzylismy produkty

w 100% z roslinnych sktadnikdw,
dzieki ktérym wypieki smakujq tak
dobrze, jok ich klasyczne
odpowiedniki.

Twoi klienci i nasza planeta je
pokochajqg.

Wyprébuj naszq oferte rozwigzan roslinnych

MIESZANKI KREMY
CUKIERNICZE NABZIENIA GEAZURY DEKORACYJNE FOLEWY CZEKOLADA

ZESKANUJ KOD CHCESZ ZYSKAC WIECEJ?
I POZNAJ KORZYSCI SKONTAKTUJ SIE Z NAMI!

Region Wschéd tel. 605 454 852 -t

Region Zachod tel. 506 289 517 p U rO OS
technolog@puratos.com
WwWw.puratos.pl

Food Innovation for Good
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O chyba jakis zart! Albo pomyt-

ka. Lub daleko posunieta naiwnosc. Jak mozna
w dobie szalejacej, niczym zbyt dtugo trzymany na
smyczy pies, inflacji i kryzysu przez duze K pisaé
takie rzeczy. Nie, to nie kaczka dziennikarska. Ani
pobozne zyczenie. To wybor.

Jak nigdy dotad potrzebujemy sity do przetrwania
kolejnych 12 miesiecy, bo nauczeni ostatnimi lata-
mi wiemy, ze zza kolejnych kartek w kalendarzu
zamiast dobrych wrozek, $wietnych ofert bizneso-
wych i inwestycji moga wyskakiwac bardzo gorzkie
niespodzianki. Kolejne podwyzki cen i zamkniecia
wielu lokali skutecznie ostudzity zapat sporej rzeszy
przedsiebiorcow. I wiasnie tym bardziej potrze-
bujemy $wiadomie wybierac to, jak postrzegamy
przysztos¢, ktdra nas czeka. Pozytywne nastawie-
nie niekoniecznie oznacza zaktadanie rézowych okulardw, az nazbyt skutecznie przystaniajacych wszelkie
trudnosci. To raczej budowanie przekonania, ze to bedzie dobry rok, bo cokolwiek przyniesie, damy sobie
z tym rade. Znajdziemy rozwigzanie. Czego$ sie nauczymy.

Goszczaca ha haszej okladce Sara Szal, whascicielka cukierni Mono, tworzyta swoje marzenie od zera.
Dostownie, nie majgc pojecia o cukiernictwie, bedac zaledwie ekspertkg od domowych ciast weganskich
na zimno. I nie posiadajgc nawet czesci z zakladanego budzetu inwestycji, ktéry wynosit 50 tys. Marzenie
zrealizowata nie w 100, ale w 200%, bo zamiast jednoosobowej kawiarenki otworzyta butikowa cukiernie
i bistro z ponad 20-osobowg zatoga. W rozmowie z nami przekonuje, e stato sie tak wtasnie dlatego, ze
zamiast na trudnosciach skupiata sie na szukaniu rozwigzan. Miata pozytywne nastawienie, ktére dato
jej paliwo nie na rok, ale na wiele lat. Dzi$, podczas gdy wiekszo$¢ szuka oszczednosci, ona stawia na
rozwdj i inwestycje, bo nadal jest w niej wiara, ze zte czasy tez kiedy$ mijaja. A nastepne lata moga by¢
tymi najlepszymi. Pki co mamy przed sobg kolejny rok, ktdry, mimo ze trudny, moze okaza¢ sie zwyczaj-
nie dobry. I tego Wam zyczymy, oddajac w Wasze rece ten pierwszy, miejmy nadzieje, ze bardzo dobry,
numer w 2023 roku.

Redakcja Mistrza Branzy
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StODKIE, WYTRAWNE, KOLOROWE, ZASKAKUJACE
WIELE RECEPTUR-MOC MOZLIWOSC|

Skontaktuj sie z nami po szczegoty: 'i https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

@ www.pgd.biz.pl @ https://www.instagram.com/pgd_wypiekamy_inspiracje/
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B MIWE ideal e+

Lider wielu konkurencji

Piec wsadowy MIWE ideal e+ wsrod najlepszych na rynku wraz z systemem zatadunku
MIWE sherpa. Idealny do wypieku petnej gamy produktow zaczynajgc od
ciezkiego chleba zytniego po lekkie butki.

» pierwszorzedne, rownomierne efekty wypiekowe
» energiczna, ale nie wysokoenergetyczna produkcja
» niezawodnos¢ i wytrzymatosé

» niemiecka jakosé

Wiecej informaciji:
www.miwe.com/ideal

PPHU GETH
Skosna 16, 30-383 Krakow
www.geth.pl —
Tel. 12 262 24 26
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Natalia Aurora Ignacek: Zmierzajac do Mono i widzac wi-
tryne, ma sie wrazenie, ze na chwilke przenieslismy sie do
jakiegos duzego europejskiego miasta. Tymczasem swojq
butikowg cukiernie otwartas w Bielsku-Biatej, miejscu,
gdzie nikt do tej pory nie wiedzial, czym sa monoporcje
czy eklery...

Sara Szal: I ja sama ich nie znatam (Smiech). Zanim Mono za-
istniato w tej postaci, bylo skromne marzenie o wtasnej jedno-
osobowej cukierence z weganskimi ciastami robionymi na zimno.

To bardzo odlegty biegun od tych wszystkich wspaniatosci, ktore widzi-
my teraz!

Dzieki wyksztatceniu plasuje sie na jeszcze dalszym biegunie. Mianowicie studiowatam
gornictwo i geologie w Krakowie. W moich déwczesnych planach celem byt wyjazd na
platforme wiertnicza do Norwegii (Smiech). Ale tak to jest, gdy jest sie mtodym, nie ma
sie jeszcze rodziny, a wiec poczucia odpowiedzialnosci ani wiekszego pojecia o tym,
jakie jest zycie.

Na szczescie juz na trzecim roku studiéw bytam na tyle $wiadoma, ze wiedziatam, ze
to jest to, czego nie chce robi¢ w zyciu. Zaczetam prace w sklepie sportowym, bo duzo
wtedy biegatam. Jednak nadal nic nie zwiastowato, ze péjde w kierunku gastronomii,
a tym bardziej stodkosci.

Tym bardziej jestem ciekawa, jak to sie stato, ze te zagoscity w koncu w hi-
storii Twojego zycia...

Jedzeniem zainteresowatam sie, gdy zaczetam wprowadza¢ do mojego menu dania
weganskie. Musiatam niezle nakombinowac sie, by znalez¢ jakies zamienniki, wiec sitg
rzeczy jedzenie byto stale w moich myslach. Punktem zwrotnym okazata sie choroba
jelit. Moge wrecz powiedzie¢, ze od niej zaczyna sie historia Mono. Z tego powodu
musiatam przej$¢ na bardzo restrykcyjng diete eliminacyjna: bez mleka, maki, cukru,
drozdzy i wielu innych podstawowych skfadnikéw...



Stotowatam sie wtedy w knajpce niedaleko mojego miejsca pra-
cy. Nie mieli tam tylko stodkosci, wiec robitam proste ciasta bez
pieczenia, takie na bazie daktyli, ze $Smietankg kokosowa. Pew-
nego dnia, gdy wiasciciel knajpki przywidzt mi obiad, poczesto-
watam go moim ciastem i... kolejnego dnia poprosit, bym zrobita
dla nich takie ciasto, bo bardzo im smakowato. Co wiecej, szybko
okazato sie, ze inne lokale réwniez chcg moje ciasto! I tak to sie
w sumie zaczeto.

Statas sie cukiernikiem od ciast weganskich?

Jeszcze nie, bo nadal niewiele wiedziatam i potrafitam. Ale byt to
moment narodzenia sie marzenia o wiasnej cukierence. To do-
$wiadczenie dato mi do myslenia. Skoro ludziom smakuje, jest
popyt, ktory stworzytam bez wiekszego naktadu pracy i reklamy,
to jest to dobry kierunek! Byt rok 2016, a ta idea z kazdym dniem
nabierata coraz wyrazniejszych ksztattow. Miata powstac cukier-
nia specjalizujgca sie wkasnie w roslinnych stodkosciach. Stawaty
sie one wtedy bardzo modne. Zrobitam wiec biznesplan, ktéry
z dzisiejszej perspektywy tym bardziej $mieszy, ale oznaczato to,
ze mysle o cukiernictwie na powaznie. Przede wszystkim okaza-
to sie, ze na start potrzebuje jakie$ 50 tysiecy ztotych. Ktdrych
— jak wiekszo$¢ dwudziestokilkulatkow — oczywiscie nie miatam...

Staratas sie o dotacje? Kredyt?

Niekoniecznie. Od czego sg media spotecznos$ciowe? Rzucitam
hasto o poszukiwaniu inwestora na moim facebookowym profilu.
Wiekszos$¢ znajomych pod$miewata sie z tego pomystu, ale kilka
0s0b faktycznie do mnie napisato. Chcieli jednak znac szczegoty.
A ja, jako osoba, ktdra dotychczas nie pracowata w gastronomii,
nie mogtam im udzieli¢ konkretnych odpowiedzi. Postanowitam
zatem nabrac doswiadczenia, a przy okazji zebra¢ nieco funduszy...
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Zatrudnitas sie w jakiejs bielskiej cukierni?

Wiasnie nie! Wybratam food truck z burgerami mojego znajomego.
Byty tam naprawde dobre zarobki, kontakt z klientami, a przede
wszystkim duzo pracy w szybkim tempie. Mogtam wiec przekonac
sie, czy tego typu praca w ogdle mi odpowiada. Podobato mi sie!
Wrecz uwielbiam te adrenaline.

Zgromadzitas cho¢ czesc¢ zaktadanej kwoty?

Nie, ale wydarzy# sie inny zwrot akcji. Chyba tak to jest, ze gdy
zaczynamy robic jakikolwiek krok w kierunku naszego marzenia,
co$ przychodzi tez z zewnatrz. Pewnego dnia zadzwonit do mnie
Rafat, mdj obecny wspdlnik. Zapytat, czy moje zapytanie nadal jest
aktualne, i stwierdzit, ze chciatby sie spotkac, by oméwic szcze-
goty. Bytam bardzo podekscytowana! Upiektam wiec tort, ale tym
razem tradycyjny, jako ze zaczetam rozwija¢ swoje umiejetnosci
o wszelkie inne stodkie wypieki, nie tylko weganskie. I ruszytam
na spotkanie, ktére miato zmieni¢ bieg mojego zycia.

Czyli finalnie, tak jak sobie zaplanowatas, udato Ci sie
znalez¢ inwestora!

Tak, od razu przeszliémy do realizacji. W pierwszej kolejnosci
spedzilismy sporo czasu na poszukiwaniu lokalu. Ostatecznie zde-
cydowali$my sie wtasnie na ten, w ktdrym aktualnie siedzimy.

Jest nie tyle przestronny, co wrecz ogromny. A miata by¢
mata kawiarenka...

No witasnie! Tak bardzo nam sie spodobat, ze postanowilismy
rozwingc¢ to marzenie. Moi wspolnicy, Rafat i Agata, zdecydowa-
nie lubig rozmach, a mnie to odpowiada. Bytam zaskoczona, ale



powiedziatam tak. Zaczat sie remont, a ja ten czas poswiecitam
na intensywne szkolenie. Zaczetam jeszcze przed, odbywajac,
m.in. szkolenie u Michata Iwaniuka z weganskich monoporcji
i deseréw. Co utwierdzito mnie w przekonaniu, ze nic nie wiem...
ale dato tez kopa, zmotywowato do pozyskiwania wiedzy i do-
$wiadczenia.

Byt taki czas, ze 3 razy w tygodniu bytam na jakims szkoleniu, na
jedno pojechatam nawet do Paryza. Wiele oséb z branzy prébo-
wato podkopac mojg pewno$c¢ siebie, komentujac, ze nie powinno
sie otwierac cukierni, gdy jeszcze ucze sie fachu, ale wg mnie naj-
lepsza szkotg jest praca we wiasnej pracowni. Czesto potem spo-
tykatam sie z mtodymi ludzmi po szkole zawodowej i praktykach
w rdznych cukierniach, ktérzy dopiero u mnie uczyli sie podstaw.
Gdy po 37 prébach wykonania makaronikdw cztowiek osiggnie
zadowalajgcy efekt, moze powiedzie¢, ze w koncu zrozumiat, jak
to sie robi! Dzi$ wychodzg nam perfekcyjne w 99% przypadkow.

I po tylu probach zrobienia makaronikow oraz podtozenia
nogi nadal Ci sie chce?

Byt taki moment, ze spedzatam w pracowni po 18 godzin, wtedy
rzeczywiscie moze przyj$¢ zmeczenie. Na szczeScie teraz tego
czasu na inne aktywno$ci mam znacznie wiecej, bo z jednooso-
bowej dziatalnosci zrobita sie nie tylko cukiernia z 7 dziewczynami
na pracowni, ale tez bistro! Mamy szeféw kuchni, barmana. Ja
to wszystko spinam, mimo ze zatrudniamy tez managera i mam
dwdch wspolnikdow. I tak jest co robic.

Swietnie czuje sie w zarzadzaniu, marketingu, dziataniach
w mediach spotecznosciowych. Jestem przy mojej zatodze,
gdy zmieniamy menu sezonowe — sprawdzam je, robimy de-
gustacje. A w czasach inflacji spetniam sie tez jako zaopatrze-
niowiec! Jezdze dostawczakiem w poszukiwaniu najlepszych
ofert na produkty do naszej kuchni i cukierni. Jestem tez ta,
ktéra wchodzi na stanowisko osoby, ktéra wypada z grafika
z powodu choroby lub innych okolicznosci. Czesto wiec pracuje
w dresie, wiec by¢ moze nie wygladam jak typowa wtascicielka
butikowej cukierni.

Jestem pod wrazeniem tego, jak bardzo rozbudowato sie
Twoje marzenie. Jak wiele jako zespot robicie. Miaty byc
weganskie ciasta, a sg monoporcje, makaroniki, eklery,
ptysie, kuchnia fine diningowa...

Wypiekamy tez wiasne pieczywo na zakwasie i produkty potcu-
kiernicze, przede wszystkim bestsellerowe cynamonki, ale tez
drozdzéwki. Mamy produkty gotowe w stoikach, takie jak naszej
produkcji sosy, a nawet cate dania. WprowadziliSmy delikateso-
we produkty z Francji, m.in. krem kasztanowy, stynng konfitu-
re pomaranczowa. Realizujemy tez duze zamdwienia, jak torty
okoliczno$ciowe i stodkie stoty na wesela itp. Mamy w ofercie
wytrawne stoty, generalnie obstugujemy duze imprezy na stod-
ko i wytrawnie.

To sie nazywa dziatanie peing para! I chyba okazato sie,
ze w Bielsku-Biatej brakowato takiego dostawcy produk-
tow premium...

Jeszcze zanim otwarliSmy, a juz wiedzieliSmy, jaki profil cukier-
niczy bedziemy prezentowaé, wiele oséb notorycznie zadawato
mi pytanie, czy takie miasto jak Bielsko-Biata jest na tego typu

ciastka gotowe... Prawda jest taka, ze mozna to sprawdzi¢ dopie-
ro po fakcie. Nikt przed nami nie otwart cukierni specjalizujacej
sie w nowoczesnych eleganckich ciastkach, wiec mieszkancy nie
znali takiej odstony cukiernictwa. Jednak zainteresowanie byto
od razu duze.

Oczywiscie oprocz wrecz dzieciecego zachwytu nad tym, jak to
sie btyszczy i wyglada, pojawity sie tez zapytania i niezrozumie-
nie ceny. Dzieki Michatowi Iwaniukowi stworzyliSmy 4 receptu-
ry na otwarcie, z czego ciastko pina colada zostato z nami do
dzi$ — to absolutny bestseller. Przez te lata nieco ewoluowato,
ale faktycznie jest najczesciej zamawianym smakiem czy to jako
monoporcja, czy tort.

Po pét roku od otwarcia wprowadziliSmy asortyment poétcukier-
niczy typu chatki i drozdzéwki, bo wstuchujemy sie w gtos klien-
ta. Z tego tez tytutu przewaznie w weekendy mamy w witrynie
polskie klasyki, typu szarlotka, serniki, a nawet piernik na swie-
ta. Stawiamy na réznorodno$¢ i dbamy o to, by przyciggnac jak
najszerszg grupe odbiorcow.

Tym bardziej i tym trudniej jest sie o nich stara¢ w cza-
sach kryzysu i inflacji... Zauwazyliscie spadek sprzedazy?
Spadku sprzedazy nie ma, ale nasze koszty wzrosty. Widzimy tez,
ze niektore osoby przychodzg rzadziej albo juz nie na ciastko i kawe
tylko na samo ciastko. To przykre, a zarazem wspaniate, ze klienci
nadal tak nas uwielbiaja, ze nie rezygnuja z odwiedzin w Mono. Kie-
dys ten kryzys minie i zndw beda kupowac wiecej. Mimo trudnych
czasOw wcigz optymistycznie patrzymy w przyszto$¢, rozwijamy
sie. Wiele oséb ze zdziwieniem reaguje na nasze $Smiate dziatania,
ale my zwyczajnie nie widzimy innej opcji. W przeciwnym razie
musieliby$my sie zatamac i zamkna¢, a zamkniecie takiej inwestycji
nie jest proste. Oznacza bowiem zwolnienie 20-osobowej zatogi,
zmarnowanie wielu lat poswiecen, wktadanego trudu, czasu i fun-
duszy. Dlatego uzbrajamy sie w cierpliwos¢, by ten trudny czas
przeczekac. Robimy tez wszystko, by zamiast stagnacji byt ruch.

W jaki sposob?

Niedawno otworzylismy kolejny lokal — Mono Kawiarenka, kté-
ry jest w zupetnie innym stylu i z innym asortymentem. Panuje
tam przytulny klimat retro, a witrynie krélujg klasyczne wypieki,
drozdzéwki itp. Wbrew pesymistycznym tendencjom wydtuzyli-
$my tez godziny pracy w kuchni, wrdcity tez nasze kolacje week-
endowe z muzykg na zywo. Zndw — to wszystko ukton w strone
naszych gosci.

Tez lubisz ten ruch w pracy, tak?

Bardzo lubie pracowaé, réwniez fizycznie. Nie na zasadzie praco-
holizmu, bo lubie tez nic nie robi¢ (Smiech). Uwielbiam natomiast
adrenaline i wyzwania. Od zawsze robitam co$ ponad etat. To mnie
zyciowo napedza. Lojalni klienci i w ogdle ludzie. Mamy wspaniatg
zatoge pasjonatow — wszyscy razem tworzymy to miejsce. Kaz-
dy co$ tu kreuje i ma wolng reke, by spetni¢ swojg wizje. Karta
i to miejsce majg by¢ réznorodne, tak jak nasi klienci. To moje
marzenie powiekszyto sie nie tylko w sensie fizycznym — o inne
ciastka, o wiekszg przestrzen, stato sie tez zywym marzeniem
wielu innych ludzi. I to mnie niesamowicie cieszy.

Dziekuje za dawke stodkosci i optymizmu!
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Zapraszamy
do nowej aplikacji
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PZ%\:@ZEK NA MEDAL

20% mieszanka do wyrobu pgczkéw
- ekonomiczna i tatwa w uzyciu

- niska nasigkliwos¢ ttuszczem
- idealna obwédka wokét pgczka

:Q polepszacz do produkcji pieczywa pszennego

9 MAGIMIX ROZOWY

wyborowego i pétcukierniczego

- zwieksza objetos¢, przedtuza Swiezos¢
- pomaga w obrébce maszynowej

= gotowe nadzienie wisniowe typu premium
=0 - termostabilny dodatek do wszelkich ciast

- az 60% catych owocoéw wisni w soku wiasnym
- doskonale spisuje sig w zapieku

e AMARENA*

0 B_RIOCHE

= 5% koncentrat do wszelkiego rodzaju ciast
drozdzowych i francuskich butek typu brioche

- zawiera stosunkowo duzq ilo§¢ masta i jajek
- zminimalng iloscig cukru.

Przyktadowe nagrody:

~

Pistolet do oleju spozywczego ~ Smartwatch SAMSUNG Galaxy ~ Nadziewarka do paczkow 5 |

Lesaffre oraz na strony www.lesaffre.pl

Zapraszamy do kontaktu z zespotem handlowym ?
www.interactivebakingcenter.com
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TWIERDZA SKROMNIE, ZE ICH CHLEB TO ZADNA MAGIA.
TYLKO MAKA I WODA. JEDNAK KLIENCI O BOCHENKACH ZE STACJI CHLEBA
MOWIA: DZIELO ALBO IDEAL.

KAMIL BOCHNIAK: DAWID RYBARZ

OPOWIADAJA, JAK LOKALNA PIEKARNIA RZEMIESLNICZA RADZI SOBIE
W KRYZYSOWE] RZECZYWISTOSCI.
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o ¢

Dominika Wojniak: Jeste$ aktorem
zwigzanym z Teatrem Zagiebia w So-
snowcu. Jak to sie stato, ze zostates
piekarzem?

Kamil Bochniak: Od zawsze chciatem by¢
aktorem, co, jak zauwazytas, udato mi sie
osiggnac. Jednoczesnie od zawsze lubitem
gotowac i piec. Jednak piekarzem zosta-
tem z czystego przypadku. Poczatkowo
piektem chleby amatorsko. To byty czasy,
kiedy eksperymentowatem z drozdzami.
AZ pewnego razu dostatem zakwas. On
zmienit wszystko. Postanowitem piec na
zakwasie, jednoczesnie edukujac sie w te-
macie. Zaczeto sie od jednego bochenka,

miele

lebha

ktéry upiektem dla mojej rodziny. Kolejne
trafity do przyjaciot, kolegdw z pracy. Chet-
nych byto coraz wiecej. Uznatem, ze warto
ubrac to wszystko w jakie$ ramy, dlatego
zatozytem dziatalno$c. I tak od ponad 2 lat
prowadze wtasng manufakture.

Zaczales prowadzic dziatalnosc¢ pod-
czas pandemii. Ta wyjatkowa sytu-
acja utrudnita czy utatwita start biz-
nesu?

K.B.: Paradoksalnie utatwita. Istnieje taki
chinski znak, ktdry przypisuje kryzysowi
dwa znaczeniami. Z jednej strony jest
on czym$, co pograza, utrudnia, zabija,




— PARTNER BIZNESOWY KAMILA BOCHNIAKA,
ZAJMUJE SIE WIZERUNKIEM MARKI

I DYSTRYBUCJA PRODUKTOW PIEKARNI STACJA
CHLEBA, WLASCICIEL SKLEPU ZE ZDROWA
ZYWNOSCIA LUUUZEM W CHORZOWIE

a z drugiej moze by¢ szansg, potencjatem
do wzrostu. Patrzac z perspektywy czasu,
dla nas byt tym drugim. Dostalismy szanse
i skorzystaliSmy z niej.

Nasi rodacy zmieniaja nawyki zywie-
niowe. W 1980 r. statystyczny Polak
rocznie zjadat nawet 100 kg chleba.
Wedtug danych GUS w 2020 roku spo-
zycie chleba na jedng osobe wynosito
niecate 36 kg. Czy w takich okolicz-

W MIERZECICACH

DAWID RYBARZ

nosciach warto wchodzi¢ w biznes
zwiagzany z pieczeniem chleba?

K.B.: Ludzie coraz czesciej mdwig — nie jem
pieczywa. Twierdza, ze sami piekg chleb.
Te zmiany nawykdéw odbijajg sie w staty-
stykach. Ale mimo kurczacego sie rynku
popyt na nasz chleb wcigz znaczaco prze-
wyzsza podaz. Musimy uwzgledni¢ jeszcze
trzecig zmienng. Ro$nie $wiadomos¢ kon-
sumencka, a z nig grupa klientéw, ktdérzy
chcag kupowac wysokiej jakosci pieczywo

Rozmowa Mistrza Branzy

KAMIL BOCHNIAK

- PIEKARZ, AKTOR TEATRALNY, WEASCICIEL
PIEKARNI RZEMIESLNICZE] STACJA CHLEBA

WWW.STACJACHLEBA.PL

bez wzgledu na cene. To do nich trafia-
my z naszg oferta. Nie jesteSmy w stanie
konkurowa¢ niczym innym — tylko wysoka
jakoscig produktu.

Na pewno nie mozecie konkurowac
ceng, skoro za bochenek ze Stacji
Chleba trzeba zaptaci¢ okoto 30 zi.
Nawet przy rekordowych wzrostach
cen pieczywa Wasz chleb jest po pro-
stu drogi.
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K.B.: Na pierwszy rzut oka tak to wygla-
da. Ale my bronimy tej ceny z trzech po-
wodow. Po pierwsze, to produkt wysokiej
jakosci wypiekany z niestandaryzowanej
chemicznie maki wedtug tradycyjnej recep-
tury. Po drugie, nasz chleb wystarcza na
wiele dni, bo ma dtugi termin przydatnosci
do spozycia, a jednoczesnie jest sycacy.
I po trzecie, nie musimy go wyrzucac, gdyz
sie nie psuje. Nawet jak wyschnie, moze-
my go podgrzac¢, odzyskuje wtedy swoje
wiasciwosci. Dorzuce jeszcze jeden powdd.
Na starcie postanowitem, ze nie bede co

chwila podnosi¢ ceny. Miata by¢ stabilna,
bo klienci sie do niej przywigzuja. I tak
sie stato. Cena pozostata bez zmian do
wrzesnia 2022 roku. Wtedy tez zrobilismy
pierwszg po 2 latach korekte z nadziejg, ze
ponownie utrzymamy ja przez dtugi czas.

Co to oznacza, ze wypiekacie pieczy-
wo z niestandaryzowanej chemicz-
nie maki?

K.B.: Wspotczesnie podczas mielenia ziar-
na na make dochodzi do chemicznej stan-
daryzacji produktu. To znaczy, ze przez

CHLEBA TKWI
ROSTOCIE

IERDZI WLASCICIEL
RZEMIESLNICZE]
PIEKARNI, KTORE]
OFERTA TO WYLACZNIE
ZYTNIE BOCHENKI
WAZACE PONAD 1 KG

I OTULONE PAPIEROWA
OBWOLUTA, CO
WYROZNIA JE WSROD
INNYCH DOSTEPNYCH
NA PIEKARNICZYM
RYNKU

dodanie sktadnikéw chemicznych dopusz-
czonych przez prawo otrzymuje sie produkt
o statych i powtarzalnych parametrach wy-
piekowych. Mtyn w Ciechanowcu, w kto-
rym zaopatrujemy sie w make, nie korzysta
z dobrodziejstw wspdtczesnosci, wiec maka
rozni sie w zaleznosci od partii. Stosujac
make niestandaryzowang, zapewniamy so-
bie mnéstwo wrazen, a naszym klientom
zdrowszy i bardziej naturalny produkt.

Piekarnie rzemieslnicze staly sie
w ostatnich latach popularnym pomy-
stem na biznes. W internecie mozna
spotkac poradniki pt. ,Rzuc wszyst-
ko i zal6z piekarnie rzemieslnicza”.




Czy wykonanie jest rownie proste jak
samo hasto?

K.B.: Wszystko zalezy od okolicznosci.
W moim przypadku otwarcie biznesu byto
faktycznie dos¢ tatwe. Wszystko ptyne-
to swoim rytmem, bez pres;ji, ze musi sie
udac. Mojg pasje ubratem w formalny gar-
nitur, ale to nie znaczy, ze musiatem ja po-
rzucic. Do dzi$ pieczenie chleba sprawia mi
przyjemnos¢. Ten pierwiastek luzu, ktory
towarzyszyt mi na poczatku, nadal jest ze
mng. Podobnie jak Helmut.

Kim jest Helmut?

K.B.: To moj zakwas. Bez niego nie bytoby
ani chleba, ani sukcesu, ktéry chyba udato
nam sie razem osiggnac.

To on gwarantuje dtugowiecznosc¢
Waszego chleba?

K.B.: Absolutnie tak. Kiedy$ wypiekato
sie tylko chleby na zakwasie, ktore byty
Swieze nawet przez 10 dni. Dzi$ zdecy-
dowana wiekszo$¢ pieczywa wypiekana
jest na drozdzach piekarniczych. To one
gwarantujg szybko$¢ i stabilno$¢ wypie-
ku. Jednak pieczywo szybko sie kruszy
i staje sie czerstwe. My z premedytacja
nie stosujemy drozdzy. Wolimy pracowac
w trudniejszych warunkach, ale efekty sg
zdecydowanie inne. W procesie kiszenia
maki otrzymujemy zakwas, ktéry zawsze
jest wyjatkowy, zalezny od miejsca, w ja-
kim powstaje. Tu nie ma standaryzaciji.
Dtugowieczno$é naszego chleba zapewnia
fermentacja. Podczas tego procesu bak-
terie przetrawiajq ciasto, wigzania weglo-
wodanowe rozpadajg sie. W konsekwen-
cji chleb nie kruszy sie, jest zdrowszy
i dtuzej pozostaje $wiezy. Za dtugg przy-
datnos¢ do spozycia odpowiada natura,
a nie chemia.

Rzemieslniczy charakter pracy ozna-
cza potrzebe kontrolowania znacz-
nie wiekszej liczby parametréw niz
ilos¢ maki i wody. Zakwasu trzeba
pilnowac jak dziecka, opiekowac sie
nim, karmi¢. To podstawa naszego
pieczywa — podkreslajq piekarze rze-
miesinicy. Myslisz podobnie?

K.B.: Zdecydowanie! Dlatego wspdtcze-
sne piekarnie dodaja drozdze, spulchniacze,
stabilizatory. Wszystko po to, by skracac
proces i stabilizowac wypiek. Drozdze sg
jak domowy wykastrowany kot. Potulne,
nie zrobig krzywdy. A zakwas to dziki ty-

grys. I wtasnie ta dziko$¢, nieprzewidy-
walnos¢, jakg daje praca z zakwasem, jest
esencjg naszej piekarni.

Skiad chleba okreslacie jako ,,wzru-
szajqco prosty”. Wykorzystujecie trzy
skiadniki: make zytnia typ 720, sdl
klodawska i wode. Jest jeszcze czwar-
ty skfadnik niematerialny — czas. Czy
to w nim tkwi sekret sukcesu?

K.B.: Odpowiem stowami Bogdana Smo-
lorza, renomowanego piekarza z wielolet-
nim stazem, transformacja w latach 90.
ubiegtego wieku przyniosta ze sobg tech-
nologie, ktdra pozwolita robi¢ pieczywo
tanio, szybko i tatwo. W momencie kie-
dy zaczety sie duze biznesy, skonczyta sie
pasja. Produkcja tak przyspieszyta, ze nie
byto czasu, by piec tradycyjnie. My pod-
czas wypieku zapewniamy ten czas, nasz
chleb robimy przez 20 godzin. Czas jest
dzi$ deficytowym, dlatego tak drogocen-
nym skfadnikiem.

Piekarnie rzemieslnicze korzystaja
z zapomnianych zbéz, eksperymen-
tuja z oryginalnymi dodatkami lub
ods$wiezajq stare receptury. Jaki jest
wasz wyroznik na tle konkurencji?

Dawid Rybarz: Dtugo rozwazali$my do-
datki, ale finalnie nie zdecydowaliSmy sie
na taki krok. UznaliSmy, Ze sita naszego
chleba tkwi w prostocie. Uproscilismy row-
niez naszg oferte. Poczatkowo wypiekali-
$my chleby pszenno-zytnie i zytnie. Kiedy
te drugie zdominowaty sprzedaz, ograni-
czylismy produkcje do zytnich bochenkdw.
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Pieczemy na niestandaryzowanej chemicz-
nie mace, a to rzadko$¢. Nasz chleb wyrdz-
nia sie tez wizualnie. Jak na foremkowy jest
duzy — ma 34 cm dtugosci i wazy 1,2 kg.
Posiada papierowg obwolute, co jest dos¢
wyjatkowe. To wszystko razem wyrdznia
nas na tle konkurencji.

Jak duza macie produkcje?

D.R.: Aktualnie wypiekamy chleby trzy razy
w tygodniu: w poniedziatki, Srody i piat-
ki. tacznie okoto 320 bochenkéw. Dazy-
my do zwiekszenia produkcji, chcemy co-
dziennie wypiekac¢ 160 bochenkéw. Takie
mamy mozliwosci.

Zatem jak wyglada dystrybucja?
Punkty sprzedazy wybieracie wedtug
jakiegos klucza?

D.R.: Dokfadnie tak, punkty sprzedazy, do
ktorych trafia nasz chleb, nie sg przypadko-
we. Zalezy nam, by sprzedawac sie w do-
brym towarzystwie, czyli wsrdéd wysokiej
jakosci produktdw lokalnych, rzemiesini-
czych czy ekologicznych. Do tej pory nawia-
zaliSmy wspotprace z ponad 20 sklepami.
Dostajemy od nich zamdwienia i trzy razy
w tygodniu przywozimy im nasze chleby.
Zasiegiem obejmujemy obszar metropo-
lii, cho¢ od niedawna prowadzimy réwniez
sprzedaz wysytkowa. Nasze chleby trafiajg
do paczkomatdéw na terenie catej Polski.

To rozwojowa cze$¢ Waszego biznesu?
D.R.: Na to liczymy. Pandemia moc-
no zmienita zachowania konsumenc-
kie. Chetniej wybieramy zakupy online
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z przesytka. Nasz produkt ma
wiasciwosci sprzyjajgce sprze-
dazy wysytkowej, bo do tygo-
dnia zachowuje $wiezos¢. Opi-
nie pierwszych klientdw, ktorzy
skorzystali z tej formy zakupu,
s bardzo pozytywne. Tradycyj-
ny chleb z nowoczesng forma
sprzedazy to coraz popularniej-
sze rozwigzanie wsrod piekarni
rzemie$Iniczych.

Z badania konsumentow
Kantar TNS z 2018 roku wy-
nika, ze Polacy najchetniej
jadaja chleb ciemny, razo-
wy, zytni/orkiszowy. Chleb
bialy pszenny znalazt sie na
drugim miejscu. To dla Was
dobra prognoza.

D.R.: Zdecydowanie tak. Zytni chleb ma
dobrg prase. Moda na ciemne zdrowe pie-
czywo jest wcigz na fali. A my na tej fali
ptyniemy.

Dobra robote robig takze dietetycy,
ktorzy polecajg chleb zytni na natu-
ralnym zakwasie jako najzdrowsze
pieczywo. Wasz chleb wpisuje sie
w te zalecenia.

K.B.: Wypieki na zakwasie charakteryzuje
wyrazisty, bardzo ztozony smak. Oprécz
smaku majg rowniez liczne wtasciwosci
zdrowotne. Dostarczanie organizmowi do-
brych bakterii zawartych w produktach
o dtugiej fermentacji wzmaga produkcje
witamin, reguluje kwasowos$¢ w jelitach,
dziata przeciwzapalnie, polepsza meta-
bolizm cukréw, zapobiega zespotowi je-
lita drazliwego, a nawet reguluje nastrdj,
zapobiegajac jego obnizeniu. Na temat
tego edukujemy wspdtpracujacych z nami
sprzedawcéw, oni zas swoich klientow.

Kto kupuje Wasz chleb?

D.R.: Jesli chodzi o wiek, to wiasciwie kaz-
dy. Wydawac by sie mogto, ze taki produkt
bedzie trafia¢ gtéwnie do ludzi mtodych.
Okazuije sie jednak, ze wsrdd naszych sta-
tych klientéw jest sporo senioréw. Spet-
nia ich oczekiwania smakowe. By¢ moze
to podréz sentymentalna do czasow, kiedy
jeszcze chleb byt wypiekany zgodnie ze sta-
rymi recepturami? Odpowiada im réwniez
pod katem zdrowotnym. A dzieki temu, ze
mogg go kupi¢ na wage, nie ma ryzyka,
Ze sie zmarnuje.

To dobre rozwiazanie, gdyz chleb na-
lezy do grupy produktow wyrzuca-
nych w najwiekszych ilosciach. We-
dtug szacunkow co sekunde Polacy
wyrzucajq srednio az 184 bochenki.
Czy Czy ogolny wzrost cen przetozy
sie na bardziej swiadome kupowanie
i mniejsze marnotrastwo?

D.R.: Mam nadzieje, ze tak sie stanie. By¢
moze to wiasnie drozejgca zywnosc¢ przy-
czyni sie do tego, ze Polacy beda rozwaz-
niej dokonywac¢ zakupow. Zwlaszcza ze
problem marnotrawstwa nie dotyczy tyl-
ko pieczywa, ale ogdlnie jedzenia.

Z danych rynkowych wynika, ze pie-
karnie, takze rzemieslnicze, s w co-
raz trudniejszej sytuacji. Wszystko
przez rosnace ceny surowcow i ener-
gii. Czy kryzys, z ktérym zmaga sie
branza, dotknat rowniez Was?

D.R.: Wydaje mi sie, ze nie odczuwamy
kryzysu tak dotkliwie jak inni. Zdajemy so-
bie sprawe z tego, ze wcigz jesteSmy na
fali wznoszacej, wciaz sie rozpedzamy. To
moze dziata¢ niwelujgco na mechanizmy
kryzysowe, ktore destrukcyjnie wptywaijg
na ugruntowane biznesy. Mimo ze u nas
rowniez rosng koszty energii czy maki, to
jednak obroty rosng bardziej, dlatego biz-
nes zamyka sie na plusie.

K.B.: Moze nasza tajemnica tkwi w skali?
JesteSmy bardzo matg piekarnig. Popyt na
nasz chleb wcigz mocno przewyzsza po-
daz, wobec czego nie notujemy spadkow
sprzedazy, a wzrosty. To pozwala nam wy-
ciggnac wnioski, ze jest miejsce na rynku
dla tego typu produktow.

Czy zatem obawiacie sie cze-
gos$ w kontekscie pogarsza-
jacych sie warunkoéw bizne-
sowych?

D.R.: Obawiamy sie, ze jak lu-
dzie beda musieli coraz bardziej
oszczedzac na jedzeniu, w koncu
porzucg wysoka jakos¢ na rzecz
ceny. To dla nas najczarniejszy
scenariusz. Z drugiej strony wy-
chodzimy z zatozenia, ze zawsze
beda klienci poszukujacy dobrej
jakosci produktéw. Wtedy be-
dziemy mogli zaproponowac im
nasz chleb.

K.B.: Mam wcigz z tytu gtowy
mysl, ze moze nadej$¢ chwila,
kiedy bedziemy zmuszeni za-
mkng¢ biznes. Widzimy, jak nie-
stabilny jest $wiat, w ktérym zy-
jemy, dlatego naiwnoscig bytoby wierzy¢,
7e biznesy, nawet te, ktore osiggnety suk-
ces, bedg zawsze stabilnie trwac.

Co dzis$ jest najwiekszym hamulcem
w rozwoju Waszym biznesu?

D.R.: Czas. Tyle jest do zrobienia, a cza-
su wcigz za mato. Tylko nasz chleb ma go
tyle, ile potrzebuje.

K.B.: To prawda. Zeby sie bardziej rozpe-
dzi¢, potrzebujemy czasu. Licze, ze bedzie
nam dany.

Czyli przysztos¢ piekarni widzicie
w jasnych barwach?

K.B.: Ja planuje na kwartat do przodu. Nie-
stety minusami planéw krotkoterminowych
sg wieksza nerwowosc i czestsza potrzeba
zmian. Jednak po tych niespetna 3 latach
dziatania piekarni wiem juz, ze trzeba byc
bardzo czujnym. W dzisiejszych czasach
warunki biznesowe sg nieprzewidywalne.
Nawet gdy jest dobrze, nie mozna powie-
dzie¢ sobie, ze teraz to juz na spokojnie.
Spokojnie juz byto.

D.R.: Zdecydowanie. Mamy plany rozwo-
jowe na najblizszy rok, chcielibysmy mie¢
5 dni wypiekowych po 160 bochenkdw.
Myslimy tez o poszerzeniu oferty o but-
ki i bagietki na zakwasie. Wcigz szukamy
nowych punktéw sprzedazy, rozkrecamy
sprzedaz wysytkowa. Duzo sie dzieje. Dla-
tego zamiast sig$¢ i narzekac, ze jest trud-
niej, drozej i mniej pewnie, robimy swoje.
Pieczemy chleby.

Dziekuje za romowe. |
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CZY TRADYCYJNE DROZDZOWKI I KREMOWKI MOGA SASIADOWAC
W WITRYNIE Z WYKWINTNYMI EKLERAMI LUB MONOPORCJAMI? OWSZEM!

ANNA SIWIEC-KACZMARCZYK

KOCHA BOWIEM FRANCUSKIE CUKIERNICTWO TAK BARDZO JAK SWOJE
RODZIME TRADYCJE, KTORE PIELEGNUJE JUZ OD BLISKO 30 LAT. A TAKZE...
MALARSTWO. DLACZEGO WYBRALA KARIERE CUKIERNICZA?

Natalia Aurora Ignacek: Wchodzac do
Twojej cukierni, ma sie wrazenie, ze jest
sie w galerii sztuki! Witryny mienig sie ko-
lorami i ksztattami wykwintnych ciastek,
a na $cianach wisza nie mniej piekne dzieta
sztukil I dodajmy najwazniejsze — wszystkie
te dziefta sa Twojego autorstwa!
B Rozmawiata: Anna Siwiec-Kaczmarczyk: Sztuka byta
Natalia Aurora Ignacek moja pierwszg mitoscig. Gdy chodzitam do
szkoty, marzytam o studiowaniu na ASP i ta-
kie tez byty moje plany. Akurat gdy zdawa-
fam mature, zbiegto sie to z decyzjg rodzicow
0 poszerzeniu ich cukierniczej dziatalnosci.
Prowadza cukiernie w Zawoi od ponad 50 lat.
By rozwijac biznes, kupili lokal w $wietnej lo-
kalizacji, bo na rynku w Zywcu. To byt strzat
w dziesigtke! Potrzebowali jeszcze tylko ko-
gos do poprowadzenia go. W zwigzku z tym,

P Mistrz Branzy styczer 2023



ze nie dostatam sie na wymarzong uczelnie,
miatam sporo wolnego czasu — rok do ko-
lejnych przygotowan na ASP. Stwierdzitam
wiec, ze przez ten czas pomoge rodzicom
w rozkreceniu lokalu. I tak z roku zrobito
sie blisko 30 lat (Smiech). Moja cukiernia
jest silnie zakorzeniona w rodzinnej tradycji
i wiele zawdziecza sztuce.

To widac i czu¢! Nie miatas poczucia
zalu, ze Twoje marzenie musiato usta-
pi¢ czemus narzuconemu?

Nie byto w tym ,wymuszenia”. To byta moja
$wiadoma decyzja. Zdawatam sobie sprawe,
ze praca artysty to zawad, z ktérego trudno
wyzy¢, a cukiernictwo autentycznie mi sie
spodobato. Oczywiscie poczatki byty trud-

Rozmowa Mistrza Branzy

ne, ogromnie duzo zawdzieczam rodzicom,
ktérzy wiele mi pokazali, nauczyli. Mama
od strony cukierniczej, tata bardziej bizne-
su. Moje wiasne marzenie i tak w koncu
zrealizowatam. Ostatecznie, gdzie$ miedzy
robieniem ciastek znalaztam czas i zaocznie
ukonczytam edukacje artystyczng w zakresie
sztuk plastycznych na Uniwersytecie élaskim.

OBRAZY ZDOBIACE WNETRZE

CUKIERNI SA AUTORSTWA SAME]

ANNY SIWIEC-KACZMARCZYK

Jestes dyplomowana artystka w pra-
cowni cukierniczej! To chyba dosc
rzadka kombinacja, cho¢ wielu cu-
kiernikow wspomina, ze wilasnie
predyspozycje plastyczne, poczu-
cie estetyki jest niezwykle pomocne
w tworzeniu stodkich kreacji.

Rzeczywiscie, szybko okazato sie, ze moja
pasje da sie pogodzi¢ z pracg w cukier-
ni. Byt moment, w ktérym zafascynowat
mnie sugarcrafting, robienie tortow ar-
tystycznych. Nagle okazato sie, ze moje
artystyczne zdolnosci sg jeszcze bardziej

MistrzBranzy.p
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przydatne, niz sadzitam. Do momentu,
az poznatam francuskie cukiernictwo. To
byfa juz sztuka przez duze S. Tam for-
ma, estetyka sg czym$ priorytetowym.
I to mnie urzekto. Postanowitam pdjs¢ tg
Sciezka, ale byto to o tyle trudne, Ze nikt
w Polsce w tamtym czasie jeszcze takich
rzeczy nie robit...

Musiatas sama przetrzec szlaki.
Francuskie cukiernictwo zafascynowato
mnie, gdy pojechatam na spontaniczna
wycieczke do Paryza z corka. Byt rok 2010,
a ja pierwszy raz w zyciu sprébowatam
makaronikéw! Przepadfam! Po powrocie do
Polski postawitam sobie za cel powtorzenie
ich w mojej pracowni, jednak na prézno
szukatam czegokolwiek na ten temat w in-
ternecie. Nawet gdy juz znalaztam przepisy
w jezyku francuskim czy angielskim, nadal
brakowato mi odpowiednich produktéw, jak
choéby dobrej jakosci maczki migdatowe;j.
Nie chciatam jednak odpuscic.

Po jakim$ czasie w hurtowni, w ktorej
sie zaopatruje, poznatam Jarka Nowa-
kowskiego, wtedy preznie tam dziatal,
organizujgc szkolenia dla klientéw. To

byto jak ol$nienie — przerabiat nie tylko
moje ukochane makaroniki, ale tez mo-
noporcje, najrézniejsze francuskie spe-
cjaty. Zarazit mnie swojg pasja, bytam
pod wielkim wrazeniem jego wiedzy. Duzo
opowiadat nie tylko o kwestiach techniki,
ale samej organizacji pracy w cukierni,
filozofii. Podbudowana tym do$wiadcze-

niem zaczetam sie szkoli¢ dalej, gtéw-
nie w todzi w Akademii Czekolady. I tak
mogtam wreszcie wprowadzi¢ do swojej
oferty wymarzone makaroniki i nowocze-
sne ciastka.

Nie zmienitas jednak cukierni w bu-
tik, gdzie sa dostepne tylko monopor-
cje. Byloby to zbyt ryzykowne w ta-
kim miescie?

Owszem, nasi stali klienci to gtdwnie ama-
torzy tradycyjnych ciast i wypiekow. Jednak
przede wszystkim sama nie chce catkowicie
zerwac z tradycyjnym cukiernictwem. To
sg moje korzenie, uciekanie od nich bytoby
btedem. Te tradycyjne wypieki to dla mnie
tez prywatne mite wspomnienia... Przeciez
to wiasnie na te drozdzowki zapraszatam

mojego dwczesnego narzeczonego (a dzis
mojego meza) do cukierni.

Pamietam tez bardzo dtugie kolejki usta-
wiajace sie po kotacze mojego taty. To byta
jego autorska receptura i specjalno$¢. Byty
to niewielkie okragte kotacze z dos¢ wyso-
kimi brzegami, wypetnione jagodami i ob-
sypane cukrem pudrem z cynamonem. Tyl-
ko tata potrafit obrobic te jagody, a byto to
trudne w erze bez pasteryzatoréw i wielu
innych udogodnien, ktére dzis mamy do
dyspozycji. Bez taty nie ma tych kotaczy.
Ale pielegnujemy te receptury i tradycje.
W mleko, masto i Smietane ciggle zaopa-
trujemy sie w lokalnej mleczarni. Robie tort
bezowy wg rodzinnej receptury, ktdra nie-
co zmodyfikowatam. Mama robifa ten tort
tylko na $wieta, ja wprowadzitam go do
oferty cukierni. Mamy wiec w menu tra-
dycyjne produkty, jak choéby jagodzian-
ki, paczki, drozdzéwki. Czes$¢ tego trady-
cyjnego asortymentu pochodzi z cukierni
moich rodzicéw.

A dzi$ wiekszym zainteresowaniem
cieszg sie tradycyjne czy nowocze-
sne formy?

Mozna powiedzie¢, ze teraz jest to pot na
pot. Jednak na poczatku byto wielkie nie-
zadowolenie i notoryczne pytanie: gdzie sg
normalne ciastka? (smiech). Z czasem klienci
oswolili sie, nawet ci stali, przyzwyczajeni do
swoich tradycji, coraz czesciej siegali po te
nowe, nieznane propozycje. Wydaje mi sig,
ze gdybym dzi$ wycofata te nowoczesne
ciastka, bytby problem, bo w sumie z nimi
jestem bardzo mocno kojarzona. Wrecz sty-
niemy z makaronikow! Mysle, ze jesteSmy
jedna z pierwszych cukierni, ktdra wprowa-
dzita je do codziennej oferty. I chyba udato
mi sie, dlatego ze nie robitam tego na pot
gwizdka, tylko zaszalatam. Wprowadzitam
nie 1-2 smaki, tylko od razu 6-7, a nawet
8 smakéw. Uwazam, ze tylko wtedy ma to
jakis sens. Makaroniki majg swoj urok, gdy
jestich cata paleta, gdy wypetniajag witryne.
Oswajanie z tymi nowymi formami odby-
wato sie tez poprzez niskg cene, choc¢ to
produkt bardzo trudny i niezbyt tani do
wykonania, zwlaszcza ze wiele pierwszych
partii wylagdowato w koszu. Ostatecznie mi-
sja sie powiodta.

Z ucznia i pionierki statas sie wrecz mi-
strzem fachu, prowadzisz tez szkolenia.
I to uwielbiam! Edukacja, przekazywanie
wiedzy jest dla mnie ogromnie wazng kwe-



stia. Wrecz misja. Lubie widzie¢ zapat mto-
dych i zarazac ich pasjg. Zasiac ziarnko, ktdre
potem kietkuje. Gdy widze, ze ktdras z moich
uczennic tyka bakcyla i zaczyna rozwijac pa-
sje, czuje, ze jest nadzieja dla cukiernictwa.
Zdarza sie czesto, ze jade do cukierni,
gdzie spotykam pracownikéw, ktorzy po
prostu ,muszg” odbyc¢ szkolenie. Jestem

przyjmowana chtodno, ale szybko okazuje
sie, ze jesli ktos tylko troche otworzy sie na
wiedze, zaczyna inaczej patrzec¢ na swojg
prace, na nowo odkrywa pasje. Na drugi
dzier zamiast ,po co tu pani przyjechata”
stysze ,kiedy tu pani wréci”. To pokazu-
je, jaki w ludziach jest gtdd poszukiwania
czego$ nowego.

Od blisko 30 lat prowadzisz cukier-
nie, szkolenia. Jest w Tobie jeszcze
ten gtod pracy czy raczej zmeczenie?
Robie tez rzemieslnicze lody i mysle o otwar-
ciu matego pensjonatu (Smiech). To chyba
Swiadczy o tym, ze jeszcze mi sie chce. Ale
prawda jest taka, ze przy takiej liczbie ak-
tywnosci i stazu pracy normalne jest, ze
zdarzajg sie momenty, kiedy mam dosc.

Najczesciej nastepuje to w szczycie sezo-
nu, gdy pracuje na okragto na wysokich ob-
rotach. A takze gdy pojawia sie jaka$ nie-
uzasadniona krytyka, kiedy spotykam sie
z brakiem szacunku czy wdziecznosci. Bo
wszyscy potrzebujemy stéw otuchy, ze co$
byto dobre. I na szczescie takich momen-
téw jest w mojej pracy bardzo duzo. Chyba

dlatego mimo zmeczenia nigdy na powaznie
nie pomyslatam o zamknieciu firmy. Wedtug
badan naukowcdw najbardziej stresujgcymi
momentami w zyciu cztowieka jest Smier¢
lub utrata wspotmatzonka. Dla mnie takim
ciosem bytaby utrata cukierni. To moje zycie.

0d niego tez trzeba jako$ odpoczy-
wac...

Oczywiscie jezdze na krotkie urlopy, ale trud-
no wygospodarowac na to czas. Na szcze-
$cie mam malowanie! To moja odskocznia,
do ktorej wrdcitam po wieloletniej przerwie
dzieki pandemii i lockdownowi. Uwielbiam
nanosi¢ na ptétno krajobrazy, architekture,
zwiaszcza $rédziemnomorska. Ludzi rzadko
maluje, a juz martwg nature w postaci ciastek
i stodkosci nigdy! To bytoby za wiele (Smiech).

Rozmowa Mistrza Branzy

To daje Ci wytchnienie od pracy, a co
Cie do niej napedza przez tyle lat?

Lubie stodkosci (smiech). Wrecz nie wyobra-
zam sobie dnia bez zjedzenia ciastka czy
dobrych lodéw. Swojg prace réwniez. Naijle-
piej o tym $wiadczy fakt, ze nie wiem, kiedy
Zleciato te 27 lat... Cukiernictwo, jak kazda
branza, podlega wielu zmiennym trendom,

dzieki temu nie sposob sie nudzic. Jeszcze
pare lat temu modne byly mocne, fluore-
scencyjne kolory, dzi$ idzie sie raczej w bar-
wy naturalne. Raz modne sg ciastka z fore-
mek, potem znowu te ksztattowane recznie.
Cukiernictwem mozna sie bawi¢, wciaz je
odkrywac. Jednak zdecydowanie najbardziej
napedza mnie to, ze od lat widze te same
twarze kupujacych moje ciastka. Ludzie
przychodzg do mojej cukierni po odrobine
przyjemnosci, ktérg moge dla nich wyczaro-
wac wtasnymi rekoma. To, ze wytrwatam te
wszystkie lata, a nasze ciastka sg tak samo
dobre, tworzone z takg sama jakoscig i mito-
$cig to dla mnie prawdziwy powdd do dumy.

Czego Ci serdecznie gratuluje! Dzie-
kuje za rozmowe! [ |
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SMOCZY OWOC, czyli
DBALOSC O PLANETE

Firmenich, najwieksza na $wiecie prywat-
na firma zajmujaca sie produkcjg zapa-
chéw i smakoéw, od lat na poczatku grud-
nia ogtasza smak roku. 2023 bedzie naleze¢
do smoczego owocu. — Odwazna zywot-
no$¢ smoczego owocu to doskonaty wybor,
gdy z ekscytacjg rozpoczynamy kolejny rok
zmian — powiedziat Maurizio Clementi, tym-
czasowy prezes dziatu Taste & Beyond firmy.
Pochodzacy z Ameryki érodkowej owoc,
gdzie znany jest jako pitaja, kwitnie w kli-
macie tropikalnym i subtropikalnym na
catym $wiecie. Jego migzsz jest bogaty
w przeciwutleniacze i wapn. Swa nazwe
zawdziecza budowie skdrki, ktéra ma wy-
stajace listki, przez co przypomina smocze
tuski, a w przekroju prezentuje biaty migzsz
z czarnymi pestkami. Owoc wyrasta z pna-
cego kaktusa, co czyni go rosling odporna
na susze, do wzrostu potrzebuje bardzo
mato wody — zaledwie jedng czwartg tego
co np. popularne awokado. Wiasnie takie
produkty sg cenne, zgodne z trendem
dbatosci o planete i jej zasoby.

Mistrz Branzy styczen 2023

Ciastko nos$nikiem
emociji, pitaja
owocem roku,
magentowe
inspiracje, ,swicy”

1 Swiadoma
przyjemnosc¢ — tym

W najblizszym sezonie
bedzie karmic sie
spoteczenstwo.

Stowem, ktére aktualnie robi furore na
$wiatowym rynku, jest ,regenivore”. Ozna-
cza ono kogos, kto nie tylko odzywia sie
w sposdb zréwnowazony, ale nade wszyst-
ko szuka zywnosci od producentdéw, ktdrzy
aktywnie dbajg o planete poprzez prowa-
dzenie upraw ograniczajacych emisje dwu-
tlenku wegla, bardziej rygorystyczng poli-
tyke dotyczaca dobrostanu zwierzat oraz
sprawiedliwe traktowanie ludzi uprawiaja-
cych i przetwarzajgcych zywnos$¢. Branza
gastronomiczna coraz chetniej siega po
produkty, ktorych uprawa nie jest szko-
dliwa i wymagajaca dla planety, jak wy-
rézniony smoczy owoc, ale tez orzech
tygrysi, ziemniak, teff, fava czy fa-
sola tubinowa. Trend ten oznacza tez,
ze dobrze jest czerpac przede wszystkim
z lokalnych zasobdw, by ograniczac trans-
port produktow.

Wybor pitai jako smaku roku zostat po-
dyktowany silng zmiang trendéw konsu-
menckich w kierunku dobrego samopo-
czucia i zrbwnowazonego rozwoju, a takze
wyzszymi oczekiwaniami w odniesieniu do
smaku. — Poniewaz wszystko, co robimy,
jest zakorzenione w naturze i gtebokim zro-
zumieniu konsumentdw, zainspirowato nas
to do wybrania smaku roku, ktéry taczy
obie te cechy — dodaje Clementi.

ze wzgledu na odswiezajacy smak
i energetyzujacy kolor, ale tez dlatego,
ze jej uprawa nie jest tak ucigzliwa
dla planety jak wielu innych roslin czy

owoCcoOw

Ulubione owoce Polakow to przede
wszystkim jabtka, truskawki, maliny

i czeresnie. Wzrastajgcym trendem jest
wybieranie nieco mniej popularnych
lub zapomnianych rodzimych
superfood, takich jak derer, minikiwi,
porzeczka czy rokitnik

VIVA MAGENTA
KOLOREM ROKU
— NIECH ZYJA
DOBRE EMOCJE

Pantone Color Institute wytypowat z ko-
lei kolor roku, ktéry z pewnoscig bedzie
miat wptyw na $wiat sztuki, designu czy
mody. Takze branzy gastronomicznej. Jak
czytamy na stronie instytutu, to odcien
zakorzeniony w naturze, wywodzacy sie
z rodziny czerwieni. Viva nagenta 18-1750
opisywany jest tez jako ,niekonwencjo-
nalny odcien na niekonwencjonalny czas.



Odwazny, pulsujacy, potezny i inspirujacy”.
Jako dopracowany szkartatny odcien czer-
wieni, ktdry zapewnia rbwnowage pomie-
dzy cieptem a chtodem, ma wskazywac po-
zytywny kierunek patrzenia w przysztosc,
dodawac odwagi i energii. Catalina Ospina,
specjalista ds. marketingu technicznego
w Sense Color w Givaudan, wyjasnia, ze:
— Kolor ten idealnie pasuje do zywnosci
i napojow, zwtaszcza w poréwnaniu z wy-
borem z poprzedniego roku , ktéry byt
pieknym kolorem, ale nie zawsze tak fatwo
wprowadzanym do zywnosci ze wzgledu
na naturalne opcje dostepne w réznych
regionach. Przyroda jest petna przykita-
déw zrédet karmazyndw w postaci nie-
zbednych fitochemikaliéw, takich jak an-

FOT. ABEAUTIFULPLATE.COM
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genta przycigga uwage, stymuluje i dodaje
energii. Hendrickx uwaza takze, ze odcienie
magenty doskonale pasujg do stylu zycia
pokolenia Z zwigzanego z mediami spotecz-

tocyjany i betacyjany, ktore petnig role Jak uzyskac¢ modny kolor magenta? To dosé nosciowymi. — Przyciggajg wzrok
ochronng poprzez silne dziatanie przeciw- proste, zwazajac na to, jak popularna jest i zachecajg, wywotujac uczucie
utleniajgce. Czerwienie majg tendencje do ta barwa w srodowisku naturalnym. Mozna ciepta i radosci — komentuje. We-
sygnalizowania dojrzatosci w przyrodzie, wykorzystac sproszkowany burak, smoczy owoc,  dhug niej to pokolenie $wiadomych

ale tez niezwykle modna rosline ube. Pochrzyn
skrzydlaty, bo tak brzmi jej botaniczna nazwa,

do ied i pochodzi z Filipin, ma lekko orzechowy smak ikacii. t ¢ trak
nas do jedzenia. i pachnie wanilig. Posiada kremowg konsystencje, nikadji, tworzac popyt na atrak-

Jak zauwaza Maartje Hendrickx, mene- wiec mozna go z powodzeniem wykorzystywac  Cyine wizualnie produkty, ktore sa
dzer ds. rozwoju rynku w GNT, viva ma- do przygotowania deserdow czy lodow réwniez zdrowe i zréwnowazone.

informujac, ze owoce i warzywa sg gotowe
do spozycia. Taki kolor naturalnie zacheca

obywateli traktuje zywe kolory
jako narzedzie skutecznej komu-
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JAK SMAKUJE
OPTYMIZM

Mozna powiedzie¢, Ze trendem jest za-
tem nie tyle konkretny owoc czy kolor,
ale to, jakie emocje wywotuje. Te maja
by¢ pozytywne. Zmeczeni i przygnebieni
globalnymi problemami konsumenci poszu-
kuja produktéw, ktére beda budzi¢ w nich
radosne odczucia — nadzieje i optymizm.
— W czasach zmian i niepewnosci natura
prowadzi nas z powrotem do rzeczy, kto-
re sprawiaja, ze czujemy sie bezpiecznie
i komfortowo — powiedziat Dan Mesches,
dyrektor generalny Sprinkles Cupcakes.
— Zwlaszcza jedzenie ma taka moc. Pro-
dukt ma wzbudzac pozytywne emocje po-
przez konotacje z naturg, mie¢ natural-
ne barwy i ksztatty. Ale tez przywotywac
wspomnienia. Rdwniez opakowania w stylu
retro oraz kraft beda mile widziane przez
konsumentdw. Ciastka, lody, przekaski na-
wigzujace smakiem czy ksztattem do
dawnych lat takze sg rosngcym i popu-
larnym trendem. Optymizm ma budzi¢ tez
réznorodno$¢ w witrynie. Trendem staje
sie wiekszy wybor rodzajéw ciastek i wy-
piekdéw zamiast kojarzacych sie z maso-
wa i maszynowg produkcjg potek petnych
jednego rodzaju wyrobu. Warto zatem
miec¢ pie¢ rodzajow drozdzowek, zamiast
tej samej ilosci, ale z dwoma dodatkami.
To typowe dla pracowni rzemie$Iniczych,
a wszystko, co kojarzy sie z rzemiostem
i tradycja, jest numerem jeden dla pol-
skiego odbiorcy.

W dobie szalejacej inflacji i wszechobec-
nego kryzysu wyjscie do kawiarni lub za-
mowienie tortu coraz czesciej oznacza nie
codzienng rutyne, a prawdziwe $wieto.
Dlatego klient — wbrew temu, ze wszystko
drozeje — nie chce dostac tanich produktow,
a stodycze warte swojej ceny! W ostatnim
roku wiele lokali znikneto z gastronomicznej
mapy Polski, ale nie oznacza to, ze stato
sie tak dlatego, iz sprzedawaty produkty
w zbyt wygérowanych cenach czy kiepskiej
jakosci. O byc albo nie by¢ marki decyduje
bowiem to, co ponad ciastko lub pieczywo
oferuje. Silna marka osobista, codzienna
komunikacja z klientami w mediach spo-
tecznosciowych, ale tez historia produktu
istotnie zyskujg na znaczeniu. Konsument
oczekuje, ze w cenie ciastka otrzyma co$
wiecej niz porcje stodkosci. Chce, by byto
to przezycie petne emocji, za ktérym
kryje sie co$ wiecej. Doswiadczenie jest
hastem kluczowym. Dlatego warto co jakis$

czas wprowadza¢ do oferty zaskakujgce
potaczenia smakowe, przekaski w nieco-
dziennych kolorach i ksztattach, kawiar-
nie uczyni¢ miejscem spotkan kulturalnych,
z muzyka na zywo. Organizowac warszta-
ty lub degustacje, ktdre zaciesniajg wiezi
z klientami, ale dadzg im co$ wiecej niz
tylko produkt.

Coraz wiecej kawiarni i cukierni zdaje
sobie sprawe, ze goscie nie przychodzg
tylko na cos stodkiego, ale po dawke
pozytywnych emocji. Inspirowane
Alicjg w Krainie Czarow wnetrze
kawiarni Stodki KAFEJ ma dostownie
przenosic¢ gosci do innej krainy.

SLODRKOSCI BY OSKAR ZASUN CHEF

Takie formy sprawiaja, ze konsumenci
czujg, ze jedzg zdrowsze stodkosci.
Liczy sie tez czysty sktad, rzemieslnicze
wykonanie 1 orzezwiajace smaki

SWICY, KWIATY,
MONOPORCJE
I INNE SMACZKI

Tym, co moze zaskakiwac, wywotujgc do-
bre emocje, sg ciekawe pofaczenia sma-
kowe. Jednym z trzech najwazniejszych
trendéw na catym S$wiecie sa produkty

nazywane swicy, czyli stodko-pikantne.
Potaczenia stodyczy z chili, pieprzem, ta-
basco itd. W ciggu ostatnich 2 lat zainte-
resowanie konsumentéw stodko-pikantna
przyprawg wzrosto 0 53% i 0 26% tylko
w ostatnim roku, co wskazuje na stafq ten-
dencje. Z pewnoscig mocnym trendem sg
tez kwiaty i smaki oraz aromaty botaniczne.
W ciagu ostatnich 2 lat zainteresowa-
nie konsumentow profilami aromatow
kwiatowych wzrosto 0 91%, a w 2023 r.
moze byc jeszcze wyzsze, poniewaz kon-
sumenci sg otwarci na eksperymentowanie
z kwiatami w nowych daniach i katego-
riach — a wszystko to przy jednoczesnym
wzroscie zainteresowania funkcjonalnym
zdrowiem na talerzu.

Jak bardzo w branzy popularne sg kla-
syczne, ponadczasowe smaki, $wiad-
czg przytoczone statystyki wyszukiwania
na popularnym serwisie So Good, wsrdéd
ktorych prym wiodg receptury na ciasta
oraz desery z udziatem orzechow i cze-
kolady. W plebiscycie Stodkie Oskary z ko-
lei przepisy z top trzy réwniez wskazujg na
upodobanie branzy do klasykow, jako ze
zwyciezyty receptury na sernik baskij-
ski, miodownik i tartaletki z orzechem
laskowym.

FOT. WWW.ROZKOSZNY.PL

W plebiscycie Stodkie Oskary sernik
baskijski Michata Korkosza okazat
sie jednym z najpopualrniejszych
przepisow roku

Niemniej nadal wzrastajgcym trendem na
naszym rodzimym rynku s3 monoporcje
i nowoczesne torty musowe czy pokryte
zamszem. ]

Zrodta:
https://www.foodbusinessnews.net/
https://tastewise.io/
https://foodinstitute.com/
https://www.sogoodmagazine.com/
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KRUSZWICA

SKEADNIK

TWOJEGO SUKCESU

Zyskaj nowych
klientow dla swojej
oferty cukierniczej

Smaz weganskie churros i paczki
na fryturach najwyzszej jakosci!

f.k‘ I

SESR™

KR USZWICA
US WIC

i8a plynna

By

tel.: 699 821714

T akademiamistrza.pl | = bunge.pl


https://www.akademiamistrza.pl/produkty/frytury/

Mistrz produkcji

przezywaja zazwye?z
w lutym, bo wtedy- =
najczesciej przypada
ttusty czwartek. Sporo
cukierni tylko z tej okazj
ma je w sprzedazy.
Jak przygotowac sie
do ich produkc;ji? Ile
powinien kosztowacé
dobrej jakosci paczek
oraz jakie nadzienia
cieszg si€ najwieks:
popularnoscig? Na t&
pytania postaramy sie
odpowiedziec.

Idealny paczek cechuje sie spre-

zystym, miekkim ciastem i nie-

zbyt twardym, ale jednak stabil-
nym nadzieniem. Ciasto drozdzowe w tym
wypadku powinno by¢ nieco luzniejsze niz
to tradycyjne do bab i ciast. — Najlepsza
maka do paczkéw to oczywiscie ta z duza
iloscig glutenu, dzieki ktdrej w ciescie stwo-
rzy sie silna siatka glutenowa. Maka nie-
standaryzowana z matego mtyna, gdzie
jesteSmy w stanie dowiedzie¢ sie, skad
pochodzi ziarno. Sg rdzne szkoty co do
surowca do smazenia paczkow. U siebie
w firmie od lat praktykujemy smazenie na
smalcu. Osobiscie uwazam, ze uzyskiwany
w ten sposob smak jest bardzo oryginalny,
niepowtarzalny. To rowniez najbardziej tra-
dycyjna metoda, ale tez naturalna. A te dwa
czynniki sg dzi$ pozadane przez naszych
klientéw — wyjasnia Krzysztof Wystucha,
wiasciciel cukierni Wystucha w Rybniku.

Optymalna temperatura smazenia miesci
sie miedzy 175-180°C, za wysoka bedzie
powodowac zbyt szybkie smazenie pacz-
kow z zewnatrz, ktdre beda nadal surowe
w $rodku. Przypalanie paczkdw moze na-
stagpi¢, jesli do ciasta dodalismy za duzo
cukru. Warto tez pamietac, by nie smazyc
zbyt duzej liczby paczkéw naraz.

Z pewnoscig w tym roku zmieni sie... cena
tych ttustoczwartkowych przysmakow.
Ze wzgledu na rosngce koszty trzeba ja
podnie$¢. Innym wyjsciem z sytuacji jest
zmniejszenie wielkosci paczka, chod, jak
fatwo zauwazy¢, czytajac komentarze na
mediach spotecznosciowych, konsumenci
wolg zaptacic¢ o 1 lub 2 ztote wiecej za swoj
ulubiony przysmak, niz je$¢ jego zmniej-
szong wersje.

— Na cene paczka z pewnoscig w gtow-
nej mierze wptywa uzycie wysokiej jakosci
surowcow (maki, konfitury). Ale nie tylko.
Duze znaczenia majg tez czynniki pobocz-
ne, jak chociazby ceny energii, lokalizacja
cukierni, dowdz, opakowania — wyjasnia
cukiernik.

)Y
Pistacja pojawia sie jako
kremowe nadzienie, ale tez

jako posypka. Na zdjeciu pieczone

donuty na bazie palonego masta

i pistacji serwowane w resturacji

Yssycz Poznan

Czy warto wprowadzac paczki do swojej
oferty tylko na ttusty czwartek? Z pewno-
Scig przysporzy to gosci, ale wigze sie tez
z odpowiednim przygotowaniem i zaopa-
trzeniem. — W takim wypadku lepiej na-
stawi¢ sie na niewielkg produkcje. Wpro-
wadzajac paczki czy w ogdle produkty
smazone, nalezy kupi¢ odpowiedni sprzet
w postaci smazalnika. W innym wypadku
praca jest bardzo trudna i fatwo o kiepski
efekt finalny. Bardzo wazng sprawg jest
rowniez zastanowienie sie nad wtasciwa
wentylacjg, ktéra w procesie produkcji
paczkow jest kluczowa kwestig, jezeli cho-
dzi o zapewnienie odpowiednich warunkéw
na pracowni — dodaje Krzysztof Wystucha.
Jak wynika z naszego redakcyjnego przegla-
du medidw spoteczno$ciowych oraz oferty,
wiekszos¢ cukierni nastawia sie na tradycyj-
ne paczki z konfiturg z dzikiej rézy lub ma-
linowa oraz marmolada. Gorgcym trendem
jest paczek z pistacja! To niejedyny przy-
padek, gdy ulubiony smak lodéw powtarza
sie tez jako smak pgczkow. Podobnie jest
ze smakiem mango-marakuja, ktory coraz
czesciej kréluje w paczkach, czy ze stonym
karmelem. Inne hity to paczki z nutell,
Smietang lub czekoladg, ale tez weganskie
czy w stylu keto. Polacy uwielbiajg tez ame-
rykanskie paczki z dziurkg, czyli donuty. Te
z tradycyjnym nadzieniem z pewnoscig warto
dekorowac niebanalnymi posypkami i roz-
nymi stodkosciami, bo takie poszukiwane
sg przez mtodsze pokolenia. Pianki, kruszne
ciastka oreo, ptatki kwiatéw z pewnoscia do-
dadzg smaku i uroku kazdemu paczkowi. ®



Be sure. |

Lepsza kontrola,
wydajniejsze
smazenie:
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Powtérka z pqczkdéw

Receptura

H Mirostaw Kurek

Napéj sojowy 480¢g
Cukier trzcinowy 180g
Drozdze $wieze 60g
Purée z dyni 100% (Frubox) 180g
Spirytus 18g
Maka pszenna (typ 500, 550) 1320g

Margaryna bez dodatku ttuszczu
zwierzecego 160g

Olej rzepakowy 80g
Sol 24g

Napoj sojowy o temperaturze pokojowej potacz z cukrem,
drozdzamiipurée z dyni. Wymieszaj, az drozdze sie rozpuszcza.
Dodaj 200 g makii odstaw na 30-60 minut, aby zaczyn podwoit
objetos¢. Nastepnie dodaj reszte makiiwymieszajnawolnych
obrotach do doktadnego potaczenia. Mieszaj nadal, dodajac
spirytus, lekko rozpuszczong margaryne, olej i na koncu sol.
Kiedy ciasto sig potaczy, mieszaj jeszcze przez 2-3 minuty na
szybszych obrotach dla lepszego wyrobienia. Pilnuj, aby ciasto
nie osiggneto temperatury wyzszej niz 26°C. Odstaw ciasto
na po6t godziny do odprezenia, nastepnie podziel je na porcje
po 80 g. Powinno wyj$¢ 30 sztuk.

Uformuj kulki, mozesz zrobi¢ to recznie lub za pomoca dzielarki
(w piekarni). Paczki utéz na deskach lub na ptotnie posypanym
maka, tak aby w czasie rozrostu nie sklejaty sie. Podsyp podtoze
maka, zeby nie przywarty.

ITURA SLIWKOWA

Purée sliwka wegierka 100% (Frubox) 750 g
Cukier 120g

Pektyna 9g

Skrobia kukurydziana 18g

Sokzcytryny 8g

E
Zagotuj purée $liwkowe z sokiem z cytryny, wymieszaj
cukier, skrobie i pektyne, dodaj do gotujgcych $liwek,
doprowadzdowrzenia, ciggle mieszajgc. Nadzienie musisz
ostudzi¢, pamietaj, aby przykry¢ folig ,w kontakcie”.

BRWE  Mistrz Branzy styczen 2023

GANSKIE (30 SZT.)

Paczkibeda rosngé (garowac) okoto godziny, wszystko zalezy
od warunkéw. Jesli robisz je w domu, zadbaj o to, aby nie
miaty kontaktu z suchym powietrzem, przykryj je $cierka.
Jesli w zaktadzie masz garownig, to utrzymuj 28°C, 75-80%
wilgotnosci.

Nagrzejttuszcz (olejlub fryture bez dodatkéw zwierzecych) do
175-178°C. Kiedy paczki urosng 3-krotnie, mozesz je smazyc¢:
okoto 4 min od strony goérnej i 2 minuty od dolnej. Paczki
nalezy odstawi¢, aby ttuszcz obciekt, nastepnie, kiedy juz
przestygng, mozesz nadziewac je ulubiong konfiturg. Mozesz
jetezmaczaé wlukrze (1kg cukru pudru, okoto 50-100 g wody
lub soku z cytryny —mieszaj do uzyskania konsystencji gestej,
ale ptynnej $mietany) lub posypaé cukrem pudrem.

IENIE Z ROKITNIKA

Purée rokitnik 100% (Frubox) 750 g
Cukier140g

Pektyna12g

Skrobia kukurydziana 20 g

Sposob wykonania taki sam jak w przypadku konfitury
Sliwkowej.

Jeéli chcesz wykona¢ paczki z niskim indeksem
glikemicznym, wystarczy, ze cukier w cie$cie i w nadzieniu

zastapisz ksylitolem lub na erytrytolem.
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Receptura na 15 sztuk

BRVE  Mistrz Branzy styczen 2023

) KRUCHE
Zottka 5szt.
Cukier 145g
Margaryna 250g
Maka 500g
Proszek do pieczenia 50g

Cukier zmargaryng taczymy w robocie.
Kiedy uzyskamy klarowng mase,
dodajemy zéttka, a potem przesiang
make z proszkiem do pieczenia.
Odstawiamy do lodéwki na 30 minut.
Schtodzone ciasto rozwatkowujemy

i wycinamy mate krazki.

Smietana 11
Nadzienie o smaku $mietankowym
Lauretta 350¢g

Smietane ubijamy na % i taczymy
znadzieniem Lauretta.

) PARZONE
Woda 250¢g
Maka 500g
Jajka 500g
Margaryna 500g

Wode gotujemy z margaryna.
Wsypujemy make i mieszamy do
momentu, az jednolita masa odzieli sie
od $cianek naczynia. Mase wystudzi¢
do 60°C, potem stopniowo dodawa¢
jajka.

Blache wyktadamy pergaminem.

Za pomoca rekawa cukierniczego

z karbowang tylka szprycujemy na
blache ciastka w ksztatcie ptysia.
Nastepnie na ciasto parzone
naktadamy wcze$niej wykrojone kruche
krazki.

Pieczemy przez 35 min w 180°C

(w zalezno$ci od pieca przy zerwanych
luftach).

Gotowego ptysia szprycujemy kremem
$mietankowym.


https://www.lauretta.eu/recepturamb2301
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Food Innovation for Good

PACZKI WEGANSKIE
DZIENIEM O SMAKU ADVOCAT

WYLACINIE ROSLINNE
SKLADNIKI

Maka pszenna typ 550 50 kg
Krapfenkoncentrat Vegan 50 kg
Drozdze 6kg

Olej 6kg

Woda ok. 411kg

Cremfil Silk 2.0 Advocat Flow 39 kg

Cukier puder nietopliwy SiiBer Schnee
15,5 kg

) TOWANIA
Przygotowanie ciasta

Miesienie: wymiesza¢ wszystkie sktadniki
4 minuty na wolnych obrotach i 6 minut
na szybkich obrotach.

Fermentacja wstepna: temperatura ciasta
28-30°C, 5 minut.

Nawazka: 0,6 kg.

Fermentacja koricowa: ok. 45 minut,
temperatura 32°C, wilgotnoé¢ 78%.

Przed smazeniem: wystawi¢ z komory
fermentacyjnej do oskérzania, na okoto
15 minut.

Smazenie

Géra paczka 4-5 minut, spod paczka
2 minuty. Temperatura 180°C.

Nadzienie
Szprycowanie nadzienia: przy uzyciu
worka cukierniczego.

Obsypa¢ cukrem pudrem.

MistrzBranzy.pl  HKKIE


https://www.puratos.pl/pl/recipes/Weganski-paczek-z-nadzieniem-o-smaku-advocat
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KOMPLET Polska

N KI

g
KOMPLET Oponki 1000g Wszystkie sktadniki potagczy¢ i wymieszaé ptaskim

Twaroég (mielony)  800g mieszadtem lub hakiem do uzyskania jednolitej
Jaja 200g konsystencji.
Olej roslinny 200g Czas mieszania: 1 minuta

Ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ 1cm i wykrawaé dowolne
ksztatty typu krazki, serca, gwiazdki itp. Smazy¢ na
gtebokim ttuszczu, obracajac dwukrotnie.

tacznailosé: 2200g

Temperatura ttuszczu: 175 °C
Czas smazenia: 0,5 + 2,5 + 1 minuta

Wysmazone oponki dekorowaé¢ w dowolny sposaéb, np.
KOMPLET Neuschnee, KOMPLET Kiddy Weiss, KOMPLET
Baza Mleczna, KOMPLET Baza Dark.

BRYM  Mistrz Branzy styczer 2023


https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5263
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5263
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-2958
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3269
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-4520
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-4520
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-4521
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2ZKI TWAROGOWE
[IRCA CREMIRCA LIMONE

Sonneveld Sonn Kule 1000g
Twardg cukierniczy PGD 500g
Jaja 500g

Woda 400g

Olej 100g

Wymieszaé¢ wszystkie sktadniki.
Przygotowane ciasto stuzy do dalszej
obrébki maszynowe;j.

Czas mieszania:
ok. 3 min, $rednie obroty.

Czas lezakowania: 20 min.
Temp. smazenia: 170°C.
Czas smazenia: ok. 6-9 min.

Zamiast sera twarogowego mozna
takze uzy¢ maslanki.

Nadzienie: Irca Cremirca Limone.

MistrzBranzy.pl KRN


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

Czekolada gorzka 60% Bellaria 100 g
Krem smarowny orzechowy Bellaria 50 g
Prazynki royality 100g

Czekolade rozpuséci¢ w mikrofaléwce razem
z kremem smarownym. Doda¢ prazynki,
potaczy¢ i wytozyé w ringi. Zamrozié.

KI
PektynaNH 5g
Cukier 25g
Purée z czarnej porzeczki 350 g
Cukier inwertowany/glukoza 50¢g

Pektyne potaczy¢ z cukrem. Purée podgrzaé
z glukozg do 40°C. Doda¢ suche sktadniki.
Zagotowacé, mieszajac caty czas po dnie
jeszcze przez minute. Schtodzié.

OLADY

Mleko 3,2% 115g

Zo6ttko 80¢g

Masa zelatynowa 40 g (240 bloom)
Mleczna czekolada kuwertura 34,5%
Bellaria 200 g

Ziarno tonka 1szt.

Smietana 33% 300g

Z mleka i z6ttka przygotowaé krem
angielski. Doda¢ mase zelatynowg

z ziarnem tonka. Powstatg masg zalaé¢
czekolade i zemulgowaé. Odstawi¢
do ostygniecia do temperatury 30°C.
Ubi¢ $mietane na 2/3 i potaczy¢

z ganacheem.

ZOBACZ WIECEJ:

Krem smarowny
kokosowy Bellaria 500 g

Olej 50g

Krem kokosowy podgrzaé z olejem
do 45°Ci zblendowac.

Do formy silikonowej wla¢ do potowy mus,
zaaplikowa¢ insert z czarnej porzeczki
izamkna¢ kruchym spodem. Zamrozié.
Zamrozone desery zatopi¢ w polewie.


http://terravitapro.pl./
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Paulina Kociuba, Martyna Mos, uczennice Zespotu Szkét
Ponadpodstawowych w Ornontowicach

Papier ryzowy 9 sztuk
Makaron ryzowy 80g

Sok z buraka 30ml

Tofu wedzone 80g
Butkatarta 30g

Jajko

Przyprawa do kurczaka 1tyzeczka
Stodka papryka 1tyzeczka
Olej 100 ml

Burak 30g

Kietki buraka

Kietki pora

Kapusta czerwona 40g
Cebula czerwona 20g
Grzybkimun 30g
Czarnuszka 2tyzeczki

Ocet jabtkowy 2tyzki
Kminek mielony V2tyzeczki
Cukier V2 tyzeczki

Sos sojowy 1tyzeczka

Majonez 50g
Wasabi 1tyzeczka
Sezam prazony 10g
Sokzcytryny 5g

Makaron ryzowy zala¢ wrzatkiem i sokiem z buraka, posoli¢. Oddzielnie zala¢ wrzatkiem grzybki mun.
Kapuste czerwong, cebule i buraka zetrze¢ na mandolinie. Kapuste czerwong zblanszowaé. Buraka
posoli¢, doda¢ ocet jabtkowy, kminek i cukier. Zostawi¢ na 5 minut. Zblanszowang kapuste, kietki
buraka i pora, cebule, buraka, makaron ryzowy i grzybki mun wymiesza¢, doprawi¢ sosem sojowym.
Jajko rozbettac z przyprawami. Pokroi¢ tofu w batonnet, panierowac w jajku i butce. Podgrzac olej

i smazy¢ na ztocisty kolor. Papier ryzowy namoczy¢ w wodzie, tofu i przygotowany farsz naktada¢

na papier ryzowy, ozdobi¢ kwiatami i zawing¢ spring rollsy. Posypa¢ czarnuszka.

Do miski przetozy¢ majonez, wasabi, sok z cytryny i prazony sezam. Wymiesza¢. Gotowe spring rollsy
podawac z sosem wasabi.
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Paulina Kociuba, Martyna Mos, uczennice Zespotu Szkét
Ponadpodstawowych w Ornontowicach

Tonpts
w Ornontowicach

BREE  Mistrz Branzy styczen

Winogrona czerwone

Figi 3 sztuki

Oliwa 30ml

Rozmaryn $wiezy

Sol ziotowa V2tyzeczki
Cebula 1szt.

Smietanka 30% 150 g
Gorgonzola 80g
Mascarpone 80g

Czosnek w ptatkach

Gatka muszkatotowa

Sol Vatyzeczki

Pieprz V2tyzeczki

Czosnek niedzwiedzi suszony
Tymianek suszony V2tyzeczki
Pistacje 20g

Bagietka

2023

42D

SOSIE Z GORGONZOLA

Winogrona przetozy¢ do zaroodpornego naczynia, dodaé
rozmaryn i s6l ziotowa, skropi¢ oliwa, piec przez 20 minut

w 180°C. Nastepnie doda¢ przekrojone na éwiartki figi i piec
kolejne 10 minut.

Cebule podsmazy¢, doda¢ $mietanke, gorgonzole, mascarpone
oraz czosnek w ptatkach, doprawié solg, pieprzem i gatkg
muszkatotowa.

Podgrzewac ser, az sie rozpusci, po czym zmiksowaé na gtadki
i aksamitny sos, doda¢ czosnek niedZzwiedzi i tymianek. Sos
przela¢ na talerz, wytozy¢ upieczone winogrona i figi. Posypaé
posiekanymi pistacjami, pola¢ sokiem z pieczenia oraz oliwa.
Podawac¢ z chrupiacg bagietka.
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Trendy rynkowe lub konsumenckie zwigzane sa z kazda

gatezig gospodarki rynkowej. Tu nie ma $wietych kréw!

Dawniej uwazano, ze ,,chleb to ludzie zawsze kupig — bo
muszg co$ jesc”, jednak czas pokazat, ze nie do konca jest to
prawda, wszak od lat obserwujemy ciggty spadek spozycia pie-
czywa. Na rynku spozywczym wcigz Sciera sie mnostwo przerdz-
nych ,wptywow” i interesdw. Sgq wsrdd nich: nawyki zywieniowe
kreowane przez media, stata ekspansja wielkich Swiatowych sieci
handlowych, mody, zmiany geopolityczne i np. przyjazd miliondw
uchodzcdw, regulacje panstwowe, réwniez rewolucyjne zmiany
cen surowcow energetycznych. Sg tez czynniki lokalne, takie jak
dziatania wiekszych graczy na rynku i ich rozwdj.

Nie tylko teoria

To zbyt duzo? Zawsze tak to dziatato. Co prawda wtasciciele ma-
tych firm rzadko sg ekonomistami, przykra prawda jest tez taka,
ze rzadko sg dobrymi managerami...

Nowinki technologiczne, popularne diety,

produkty viralowo robigce furore w mediach
spotecznosciowych — to wszystko ksztattuje branze,
wyznaczajgc trendy. Na co zatem warto postawic

w nowym roku?

Bl \\/ 2023 rokis
POSTAW
NA WARTOSCI

Pozwole sobie na matg dykteryjke. Wiem, ze moze by¢ irytujace,
jak jakis teoretyk krytykuje, chociaz nie ma piekarni. Przytocze
zatem ciekawg pointe z rozmowy z kolegg po fachu, managerem
i specjalistg od zarzadzania wielkimi firmami. ,Mirek, raz usty-
szatem od swojego klienta takie stowa: co Pan moze wiedzie¢
0 biznesie, skoro to ja jezdze porsche, a Pan Skodg?”. Wtasnie
taki brak pokory moze zgubi¢ kazdego witasciciela firmy. Jesli ten
bedzie do$¢ madry, wystucha specjalisty i wezmie pod uwage jego
obserwacje. Jesli zas zamknie sie w bance wytacznie wiasnych
doswiadczen, chocby byty naprawde trafne, moze na pewnym
etapie popetniac szkolne btedy i nigdy nie dowie sig, czy po 10-
-20 latach nie posiadatby juz odrzutowca, zamiast wspomniane-
go drogiego auta. Warto stuchac teoretykdw z tego wzgledu, ze
posiadajg wiedze na temat prawidtowego, modelowego zarza-
dzania oraz do$wiadczenia i obserwacje z bardzo wielu miejsc.
Zycie teoretykéw wyglada zgota inaczej niz wiaéciciela firmy, nie
zarabiajg duzych pieniedzy, ale majg czas na to, aby zgtebiac
wiedze. Tak dziata caly $wiat, bez nauki nie bytoby mozliwosci



tworzenia firm, na ktérych ludzie biznesu moga budowac¢ kapi-

tat i miejsca pracy. '

A,Ie n.le. 0 tym Je§t ten felieton, _choc to krot!qe_ wpro_v,vadzenle y ® 7 M Jo upiccsess /zz{/% e/
réwniez ma okreslony cel. Chodzi o to, aby uswiadomic¢ wszyst- ‘)k / SN / / ~
kim osobom, ktére od lat narzekaja, ze w tym kraju nie da sie ‘?

prowadzi¢ biznesu, ze powodzenie ich firmy zalezy wytgcznie od '

nich samych. Sukces to efekt wszystkich dziatan i decyzji pod- 1 “ ST ~
jetych od powstania firmy. Niepodejmowanie decyzji to réwniez x y

jakas decyzja. czwa rtek

Nadal ciepte buteczki at
Do rzeczy. Czy wiemy, ze od lat panuje trend czystej etykiety? PS

Sadze, ze mamy tego $wiadomosc. Na pewno wiedzg o tym sieci
handlowe, w zwigzku z czym nawet pieczywo mrozone w swo-
im skfadzie zwykle nie zawiera juz syntetycznych dodatkéw. Ich
specjalisci majg Swiadomos¢, ze istnieje rosngca grupa docelo-
wa klientéw, ktorzy zwracajg uwage na etykiety, wiec majg dla
nich takie produkty. Wiemy, ze mamy trend kupowania cieptego
pieczywka, takiego wyjetego prosto z pieca? Pewnie, ze wiemy!
W kazdym markecie zapach cieptego chleba unosi sie w powie-
trzu, pobudzajac apetyt klientdw, ktorzy dzieki temu robig wieksze
zakupy. Co prawda pieczywo to jest odpiekane drugi raz, ale ludzi
to zbytnio nie interesuje. Nawet plotki o pieczywie pochodzacym
z Chin, ktére zawiera w sktadzie I-cysteine z ludzkich wtoséw, na
wiekszosci nie robig wrazenia. Wiemy rowniez o tym, Ze istnieje
pewien nacjonalizm produktowy, a sieci handlowe od lat rekla-
mujag produkty polskie (czasem tylko z etykiety). Czy zawsze tak
jest? Raczej nie, pokazuje to czesto podczas swoich nalotéw na
sieci handlowe lider Agrounii Michat Kotodziejczak, ciekawa po-
stac aspirujaca do $wiata polskiej polityki.

Trendy 2023

Te i inne trendy juz istnieja, wiec warto o nich pamietac, ale po-
kusze sie o co$ wiecej, o przewidywanie nowych, takich, dzieki
ktorym nasza firma moze wyjs$¢ na prowadzenie! Jakie to moga
by¢ trendy?

W biznesie liczg sie umiejetnos¢ przewidywania przysztosci i od-
waga w podejmowaniu decyzji. Wiedzg o tym najbogatsi tego
Swiata, inwestujacy w start-upy, tylko nieliczne z nich sg nowym,

. s . . , - .- - . - -
_genlal_nym_ pomystem, ktory_ uda S-Ie zalmpleme_ntowac na rynklf - PROMOCJA'
i bedzie uzyteczny. W naszej branzy rzadko mozemy ogladac cos .

REKLAMA OGOLNA / PROPOZYCIA PODANM™

zupetnie nowego, wszak wszyscy od lat znajg piekarnie, cukier- KOMPLET KOMPLE

nie i lodziarnie. Jednak tym razem nie interesuje nas rewolucja B | | k |

na skale $wiatowa, cho¢ w biznesie nie powinno sie zawezac ho- OlEeros € ule

ryzontéw, chcemy, aby nasza firma zaistniata chociaz lokalnie. KOMPLET

W zaleznoséci od tego, w jakim miejscu i rejonie dziata, musimy _

zbadac oczekiwania klientéw. Wspotczesnie prawie wszyscy mamy B € | | k u | e C h OCO

dostep do foréw internetowych, wiec mozna za ich posrednic- 100 % mieszanki do produkcji gteboko smazonych,

twem zapyta¢ o zdanie ludzi. Ten felieton ma na celu wskazanie delikatnych mini paczkow z dodatkiem sera lub maslanki. Moz-

liwos¢ taczenia z dodatkami typu orzechy, rodzynki,

trenddw uniwersalnych, takich, ktore sprawdza sie bez wzgledu jabfka, pasty smakowe.

na miejsce prowadzenia firmy.

No dobrze, wiec w 2023 roku najwazniejszymi trendami w naszej
branzy bedg? Oryginalnos¢, jakosc i uczciwosc — potgczone
w cato$¢. Nie ma sie z czego $miaé, to naprawde dziata. Posta-
ram sie ten fakt uzasadnic.

'@
‘@%’? KOMPLET Polska www.komplet.pl

reklama


https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5262

Mistrz zarzqdzania

Oryginalnos¢

Od lat obserwuije firmy, ktére nie sg oryginalne, ktdére kopiu-
ja inne firmy, niczym sie nie wyrdzniajg — ani produktami, ani
obstuga, ani wystrojem lokali, ani identyfikacjg graficzng — ni-
czym! Minety czasy, gdy wystarczyto po prostu mie¢ piekarnie
lub cukiernie i robi¢ to, co wszyscy! To juz dawno jest passé.
Giganci dziatajacy w Polsce, tacy jak sieci handlowe, wciaz prze-
$cigaja sie w tym, w jaki sposdb przyciggnac do siebie klientow.
Tam walka trwa przez caty rok, co tydzien jest inna promocja,
nowe kuchnie $wiata, narzedzia dla mezczyzn, torebki i port-
fele znanych marek dla kobiet, pluszaki dla dzieci... A co w tym
czasie robi wilasciciel przecietnej piekarni/cukierni? Biadoli, ze
jest bieda, ze ludzie ,piniendzy” nie maja, ze jest coraz gorzej,
ze towar sie nie sprzedaje.

Jakos¢

Odnosze wrazenie, ze zyjemy w iluzji. Whasciciele, kogo by nie
zapytac, twierdza, ze uzywajq surowcow najwyzszej jakosci. Ale
gdyby o to samo zapytaé pracownikéw albo sprawdzi¢ w maga-
zynie... Czym zatem jest jako$¢? Wedtug mojej najlepszej wie-
dzy o najwyzszej jakosci mozemy mowi¢ wtedy, gdy witasciciel
piekarni/cukierni moze swoimi produktami nakarmic rodzine (po-
mijajgc wegan i osoby na co$ uczulone) i nie musi na te okolicz-
no$¢ piec w domu lub kupowac u konkurencji; gdy nie wstydzi
sie pojé¢ do znajomych na wesele, na ktdrym sg jego ciasta;
gdy moze firmowac lokalne imprezy swojg twarzg i nazwiskiem,
dostarczajgc tam produkt; kiedy moze osobiscie stang¢ za lada,
by sprzedawac sasiadom, ludziom z miejscowosci wtasne wyroby
i patrze¢ im w twarz.

Wiem, ze to, co pisze, jest brutalne, wiem, ze w ten sposob
przysparzam sobie zaréwno sympatykéw, jak i wrogéw, ale céz,
mamy misje do wykonania! Moja definicja jakosci oraz misja
Stowarzyszenia RZEMIESLNIK, ktore reprezentuje, brzmi naste-
pujaco: zastandwmy sie nad pochodzeniem kazdego z uzywanych
surowcow, dowiedzmy sie, z czego i jakg technologig zostaty
wyprodukowane, wybierajmy te najlepsze lub chociaz $rednie,
uczymy sie piec na naturalnych sktadnikach, jak w domu. Nie
idzmy na skréty, nie uzywajmy gotowcow, poniewaz cho¢ zyw-
nos$¢ wysoko przetworzona jest jadalna, lepiej stworzy¢ wiasny
smak; pracujmy réwniez nad wizualng formg naszych wyrobow,
dbajmy tez o marketing.

Uczciwosé

Kolejna kwestia to drazliwy temat, ale nie mozna jej pomijac.
Chodzi mi o uczciwo$¢ wobec klientow, pracownikdw i wobec
siebie. W naszym kraju wcigz zywe sg zasztosci z czasow mi-
nionych, kiedy elementarng czescig prowadzenia biznesu byta
umiejetnos¢ oszukania kogo sie da i na czym sie da, by wyjs¢
»~na swoje”. Nie twierdze, ze to norma, chciatbym tylko podkre-
§li¢, ze nie wolno iS¢ tg droga, bo to rowniez sie zemsci. Panu-
je powszechne przekonanie, ze panstwo wszystkich oszukuje
i dlatego trzeba oszukiwac panstwo. Wiemy, jak to u nas jest
z podatkami, umiejetnos¢ unikania ich ptacenia moze by¢ na-
szym sportem narodowym. Jednak nie powinno sie to odbijaé
na pracownikach!

W 2023 roku postaw na wartosci

Pracownicy nie powinni by¢ pokrzywdzeni, czu¢ sie w ten spo-
sOb, poniewaz woéwczas, mimo tego ze bedg u nas pracowac,
nie beda tego robi¢ na 100%. Pracownicy majg swoje odczucia
i refleksje, ktorymi nie podzielg sie z szefem, poniewaz nie wy-
pada, ale z wszystkimi innymi juz tak. Jesli przyjmujesz nowych
pracownikow, ktorzy w pierwszych dniach dowiadujg sie od ko-
legéw, jak naprawde jest w firmie, to mozesz obserwowac, ze
znikaja z niej z niewiadomych powoddéw... Pracownik zadowolony
ze swojej pracy, z jej warunkdéw jest w stanie dac o wiele wiecej
w tym samym czasie, dalekie jest mu postepowanie zgodne ze
starym powiedzeniem: on udaje, ze pfaci, a ja udaje, ze pracuje.
Pracownicy oprocz wynagrodzenia oczekujg takze mozliwosci roz-
woju zawodowego, benefitdw, premii za nadzwyczajny wysitek,
np. przed Swietami. Taka jest rzeczywisto$¢ na rynku pracy i tego
nikt nie zmieni. Jesli wtasnie pomyslates, ze podobna polityka wo-
bec pracownikéw ,puscitaby cie z torbami”, to musisz wiedzie¢,
ze wszystko, co udato ci sie do tej pory zbudowac, zawdzieczasz
swoim pracownikom i sobie oczywiscie. Umiejetne zarzadzanie
zasobami ludzkimi polega na wykrzesaniu z ludzi 100% mozliwo-
$ci i zmotywowaniu do dobrej pracy, a nie na tym, aby wycisnaé
ich jak cytryne, po czym zwolnic.

Z kolei uczciwos¢ wobec klientdw polega na produkcji wyrobdw
0 jak najwyzszej jakosci, $wiezosci, na rzetelnym informowaniu
ich o tym, co kupuja. Jesli produkujesz swoje wyroby z surowcéw
najnizszej jakosci i ten fakt zatajasz, klienci wytapia to i z czasem
zaczng omija¢ twojg firme szerokim tukiem. Rating w Google
bedzie spadat, dostaniesz sporo negatywnych opinii, a to zdecy-
dowanie nie sprzyja biznesowi. Fatszowanie zywnosci to nie jest
dobry sposdb na sukces.

e 6 o o o o

Pamietaj, twdj biznes ma by¢ trwaty, ma przyciggac wcigz nowych
klientéw, zadowolonych klientdéw. Jak miatoby sie to stac¢, jesli
nie wpisujesz sie w przedstawione, moim zdaniem najwazniejsze,
trendy w naszej branzy — oryginalnos¢, jakosc i uczciwosc¢?
Biznes oparty na tych wartosciach moze dac zaskakujaco dobre
efekty, nie warto zatem bac sie wprowadzania zmian w firmie,
zmiany sg konieczne, poniewaz $wiat sie zmienia i to w zastra-
szajgcym tempie!

Wprowadzanie fundamentalnych modyfikacji w firmie wymaga
nie lada odwagi, ale i duzej wiedzy oraz checi ze strony wtasci-
cieli. Dlatego w ramach Stowarzyszenia RZEMIESLNIK planujemy
uruchomi¢ specjalne szkolenia przeznaczone dla wtascicieli mikro,
matych i $rednich firm, ktérych celem bedzie zaprezentowanie
najkorzystniejszego modelu prowadzenia firmy w naszej branzy.
Udziat w takim szkoleniu rzuci nowe $wiatto na wiele aspektow
zwigzanych z prowadzeniem firmy, moze tez budowac u wiasci-
cieli catkiem nowg postawe wobec biznesu i panujgcych trendow.

Zapraszam serdecznie do kontaktu i do korzystania z darmowych
porad w ramach wspdtpracy z ,Mistrzem Branzy":
kontakt@help4bakery.pl, redakcja@mistrzbranzy.pl. =




Kompaktowa linia do krojenia i pakowania pieczywa o wydajnosci 1800 szt./h
Renomowany holenderski producent

Prosta i solidna konstrukcja maszyn

Doskonaty zestaw do chleba pszennego, mieszanego i zytniego

Najwyzsza jakos¢ krojenia - rowne, nie poszarpane kromki

Noze tasmowe o dtugiej zywotnosci

Zamykanie woreczkéw za pomocg klipséw z nadrukiem daty

JACKOWSKI Sp. z 0.0. Maszyny i piece piekarskie
ul. Poznanska 33 | 62-052 Chomecice k. Poznania
tel.: 61 868 02 22 | www.m-jackowski.pl | email: biuro@m-jackowski.pl

* Szacunkowe oszczednosci uzaleznione od wielkosci produkciji i Srednich kosztéw zatrudnienia
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Suska sechloAnska - zimowy specjat

WWW.SUSKASECHLONSKA.PL

Jednym z ulubionych owocow sezonu

zimowego Polakow jest sliwka. Jej

szczegolnie wazng postacig jest wersja W SLONCU I W GORACH
suszona. Najs{ynniejsza suszona S'hWka: Najlepsze warunki dla uprawy wegierki panujg
jest suska sech]_oﬁskal ktoreJ metody na pagdrkowatych, dobrze nastonecznionych te-

renach. Wazna jest réwniez amplituda tempera-

produkcji i region, gdzie dojrzewa, dajg tur., — Chiodne noce i stoneczne dni sa gwaran-

niepowtarzalny aromat i smak.

Nazwa suska sechlofiska wydaje sie nie-

zwykle noéna i po prostu piekna. Kry-

je sie pod nig prawdziwy rarytas, czyli
suszona i wedzona Sliwka wegierka. Etymologia
nazwy jest zwigzana z okresleniem suszonej $liw-
ki, dawniej nazywano ja ,suszka”, od czasownika
»SuszyC¢”. Przymiotnik ,sechlonska” odnosi sie do
matopolskiej wsi Sechna, gdzie m.in. uprawia sie
i wedzi ten rodzaj sliwki.
W 2010 roku suska sechlonska zostata wpisana
przez Komisje Europejska na liste Chronionych
Oznaczen Geograficznych. Co oznacza, ze jedynie
$liwki wedzone w konkretnych gminach na terenie
Matopolski i jednoczesnie w gospodarstwach, ktd-
re otrzymaty certyfikaty (to bardzo wazne!), moga
postugiwac sie tg nazwa. Gospodarstwa zajmujgce
sie produkcjg suski sechlonskiej musza naleze¢ do

cjg dobrego wybarwienia wegierki i zapewniaja
smaczne owoce — moéwi Marta Pajor, ktérej maz
jest jednym z producentéw suski sechlonskiej.
Jednak warunki klimatyczne to nie wszystko. Tak-
ze codzienna troska o drzewa gwarantuje zbiory
zdrowych i stodkich Sliwek. Przycinanie gatezi,
usuwanie chorych, suchych owocéw oraz nawo-
zenie to standardowe czynnosci w uprawie Sliw.
Niektorzy siegajg do bardzo naturalnych metod
jak... biedronki. Te mate owady — przekonuje Ka-
zimierz Joniec, prezes Stowarzyszenia Producen-
téw Owocow i Warzyw u Ujanowicach — sg bardzo
pozyteczne. Po prostu zjadajg mszyce.

WEDZENIE — ISTOTA SMAKU

Bez wedzenia nie ma suski sechloniskiej. To naj-
wazniejszy proces w jej produkcji, poprzedzony
sortowaniem i myciem owocéw. Kiedy$ wedzarnie
byty drewniane, dzié s na podmuréwkach. Sliwki

Stowarzyszenia Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach wedzi sie w specjalnych komorach, pod ktérymi znajduje sie
oraz poddac sie procesowi certyfikacji, by mdc postugiwac sie palenisko z drewnianym rusztem, zaznacza Marta Pajor. Dodaje,
ta nazwa i posiada¢ oznakowanie CHOG (Chronione Oznaczenie ze za whasciwy obieg powietrza odpowiada utozenie drewnia-
Geograficzne). nych lasek na ruszcie. Maja by¢ bez sekéw, przylegac do siebie



i by¢ umieszczone ok. 180 cm nad pale-
niskiem. Do wedzenia uzywa sie drewna
z drzew lisciastych, np. ze starych jabtoni,
$liw czy bukowca. Temperatura wedzenia
powinna wynosic¢ okoto 80°C, cho¢ moze
sie ona rozni¢ w zaleznosci od gospodar-
stwa i preferencji producenta. — Sliwka ma
by¢ uwedzona, nie upieczona — przestrzega
Kazimierz Joniec.

Z kolei czas wedzenia zalezy od pogody
— wynosi od trzech do czterech, czasem
szesciu dni. Pawet Btazewicz, asystent za-
rzadu w Browarze ,Kormoran” z Olsztyna,
gdzie wykorzystuje sie suske sechlorska
do produkcji piwa, podkresla role wedze-
nia $liwki z pestka. — Ma to niebagatelne
znaczenie zaréwno jezeli chodzi o smak
(mozna w susce wyczuc¢ delikatng pest-
kowa nute), ale takze o strukture owocu
(jest ona zdecydowanie bardziej sprezysta
niz struktura Sliwki suszonej bez pestki).
Dzieki temu, ze owoc jest ,zamkniety”,
traci tylko wilgo¢, a nie smak i Sliwkowa
stodycz — mowi.

IDEALNY BALANS
SMAKOWY

Do czego mozna uzywac suski sechlon-
skiej? Kazimierz Joniec $mieje sie, ze krocej
by opowiedzie¢, do czego jej sie nie uzy-
wa. Znakomicie sprawdzi sie w pieczonym
schabie, bigosie, pasztetach, sosach, pie-
rogach, nalewkach i oczywiscie w ciastach,
takich jak piernik czy ucierane. — Jej spo-
sOb produkcji daje niepowtarzalne walory
smakowe — zachwala Marta Pajor.

Wie o tym doskonale Pawet Tkaczuk z war-
szawskiej piekarni Pajda. Manufaktura chle-
ba. Zachwyca go wedzony zapach, kiedy
wypieka pieczywo z suska sechlonska. t3-
czy jg z prazonymi orzechami laskowymi
i dodaje do chleba wiejskiego. Potaczenie
wedzonych owocéw, prazonych orzechéw
oraz kwasowosci chleba przetamane stody-
czg Sliwki to — jak méwi — gwarancja ide-
alnego balansu smakowego. — Taki chleb
bardzo dobrze komponuje sie z serami, ale
nie tylko, moim zdaniem mozna go faczy¢
prawie z kazdym dodatkiem, zaréwno wy-
trawnym, jak i stodkim. W produkcji pie-
czywa ze Sliwkg wazna jest temperatura,
stwierdza piekarz. — Robimy korekte tem-
peratury podczas pieczenia. Ze wzgledu
na duzg naturalng stodycz suska ulega
szybszej karmelizacji w piecu anizeli inne
dodatki — tlumaczy.

SUSKA W CZEKOLADZIE

Potaczenie $liwki z czekoladg wydaje sie
oczywiste i jest czesto wykorzystywane
w cukiernictwie, ale mozna je uczynic
jeszcze bardziej wyrafinowanym i boga-
tym smakowo. Wiascicielka cukierni Ka-
wiarnia ,Moja” z Olsztyna — Alicja Der-
don — do suski sechlonskiej w czekoladzie
dodata marcepan, ktéry na Warmii i Ma-
zurach jest cenionym specjatem. Suske
otrzymata od tamtejszego browaru ,Kor-
moran”.

Pomystodawcg wspdtpracy miedzy bro-
warem a cukiernig byt Pawet Btazewicz.
Pracujgc w browarze, gdzie z suski pro-
dukowano porter, czyli ciemne, mocne
piwo, postanowit uratowac wykorzystane
juz w produkcji wedzone Sliwki i oddac je
do cukierni. — W browarze suske dodaje
sie dwa razy. Po raz pierwszy w czasie
warzenia piwa i po raz drugi po roku, pod-
czas lezakowania, juz z nowego zbioru, aby
w gotowym piwie suska oddata owocowa
stodycz oraz dymny posmak — ttumaczy
Pawet. Wiascicielka cukierni przyznaje,
ze wyjatkowe cechy suski: jej jedrnosc,
naturalna stodycz, dymny posmak i fakt,
ze wykorzystana wczesniej przez browar
ma dodatek alkoholu, sprawity, ze taka
Sliwka w czekoladzie wyjatkowo przypadta
do gustu smakoszom. Alicja wspomina, ze
suska sechlonska otrzymana z browaru
miata juz nieco mniej ,dymu”, ale w za-
mian w jej kompozycji smakowej pojawity
sie nuty stodow, zwtaszcza tych ciemnych,
nuty chmielu oraz delikatny alkoholowy
posmak (wszak piwo ma 11% alk.).
Sliwke z browaru otoczono krélewiec-
kim marcepanem i belgijskg czekolada.
Jej produkcja byta incydentalng przygo-
da, ale niewykluczona jest kontynuacja,
zwlaszcza ze cieszyta sie powodzeniem
klientow. Stowarzyszenie Producentow
Owocéw i Warzyw w Ujanowicach, ktd-
re dba o poprawne i adekwatne uzycie
nazwy suska sechlonska, podkresla, ze
Sliwka wykorzystana przez cukiernie nie
jest typowa sliwka sechlonska, bo w pro-
cesie produkcji piwa nabrafa troche innych
waloréw smakowych. Mozna powiedziec,
ze suska sechlonska w czekoladzie z do-
datkiem marcepanu krélewieckiego, ktdry
w 2020 roku zostat wpisany na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych, to ukton w strone
dwoch regionalnych przysmakow z roz-
nych stron Polski: Warmii i Mazur oraz
Matopolski. ]
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Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne, ‘%
- biate, z jogurtem,
- gianduia - z orzechem laskowym, ‘%

-z karmelem,

- do zapiekania,
- do oblewania,
- do lodow,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga

i masto kakaowe, nibsy

Wytgcznie wtasnej produkgji, z selekcjonowanych
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.

::f

NOWE! ¢ '}‘

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- marakuja

- pistacja.

ICAM - firma rodzinna

Niewielka manufaktura czekolady zatozona
w 1946 r. w Lecco niedaleko Bergamo,
data poczatek firmie, ktéra obecnie, jako
jedna z niewielu na $wiecie, samodzielnie
kontroluje caty tancuch produkcyjny,
poczawszy od ziaren kakao do gotowe;j
czekolady.

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

Pobierz 3
katalog => 2
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Oryginalne wtoskie czekolad
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Wyrafinowane produkty
najwyzszej jakosci, ktore firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,

wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin
- Bio

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

Wyjatkowe czekolady ciemne o zawartosci kakao do 81%,
takze mleczne i biate.

Single Origin KUBA
ciemna 66% kakao

NOWE!
Single Origin
MADAGASKAR
mleczna 40% kakao

Nadzienia Agostoni

Rzemieslnicze nadzienia z karmelizowanych
orzechow laskowych, pistacji i migdatéw.
Bez oleju palmowego.

-
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Szef kuchni pisze

Szef
kuchni

pz’sze

9

Kilka szalonych lat przepracowanych na kuchni pozwala

mi na bezczelne stwierdzenie, ze pierwszy serwis nowego

roku to szkota gastronomicznego zycia na nadchodzace
cudowne, pyszne 12 miesiecy. Jak kazdego roku wstaje usmiech-
niety i natadowany pozytywna energig, z niecierpliwoscig czekajac
pierwszej kawy przed serwisem. Kuchnia jest moja. Wiem, co sie
bedzie dziato. To bedzie wojna. Mdj spokdj udziela sie catej ekipie.
USmiechom, zartom i noworocznym zyczeniom nie ma konca. Niby
spokoj, produkcja trwa, ale w powietrzu wyczuwa sie adrenaline
i niebezpieczenstwo, jak przed burzg po upalnym dniu. W ustach
czu¢ metaliczny smak krwi od przygryzania warg. Wida¢ emocje
w oczach mtodych adeptdw sztuki kulinarnej (czytaj: matolatéw
na kacu, ktdre przyszty zarobic¢ na fajki i piwo wypite po kryjo-
mu w parku za drzewem), ich strach troche mnie bawi i rozczula.
Wiem, Ze zaden z nich nie wrdci po feriach na kuchnie. Za ciez-
ko, za szybko, za goraco, za wilgotno i jeszcze kilka innych za...
Ostatni tyk kawy, odpalam lampy na wydawce i zaczynam ten
spektakl, ktéry przyniesie nowe anegdoty opowiadane przez na-
stepny rok przy szklaneczce w towarzystwie cywila spoza kuchni.
Duzy stolik, bez przystawek, dania sie powtarzaja. Péjdzie spraw-
nie. Nuz kur.. mac. Poledwica dla pieska medium rare, bez chili,
ale z truflami. Wdech wydech, jedziemy! Zanim kelnerka wyja-
$nita, o co chodzi, na listwie wisi osiem bloczkéw i w kazdym co$
dziwnego... a to dopiero poczatek. Od otwarcia restauracji nie
minat nawet kwadrans.

Nuz kurcze,

czyli potwory i spdétka

Gdy na zegarku

wybija pétnoc, w

euforii sylwestrowego

nastroju kazdy kazdemu zyczy jak
najlepiej... A potem przychodzi
noworoczny serwis peten demonoéw
przesztosci i frustratow z przysztosci.

POTWORY
1 SPOLKA

Nigdy nie rozumiatem, jak mozna zamdwic danie ztozone z 4 in-
nych dan? Poledwiczka, ale z dodatkami od kurczaka, sosem od
zabnicy i warzywami spod steku. Nuz ku... maé. Przeciez kto$
kiedys zbudowat to danie. Pochylit czoto nad talerzem, ktoéry po-
traktowat jak malarz ptétno i bedac zadowolony, dopisat je do
nowego menu. Jeden sktadnik bym jeszcze zrozumiat, ale zmia-
na wszystkiego? Chyba kitdci sie to z mojg religia. No nic, nie ma
czasu! Show must go on.

Cata moja kuchenna rodzina pracuje réwno i sprawnie. Serwis
ptynie. Pierwsza kropelka potu na czole oznacza, ze setka tale-
rzy za nami. I nagle stop! Afera, ktéra zmienia wszystko. Szef
kuchni jest wzywany na sale. Jakas kobieta co$ krzyczy. Zmiana
na wydawce, gteboki wdech, prawie trzysta oséb na sali, ale co
tam... Ide. Brunetka z biatym proszkiem pod nosem krzyczy, ze
w satatce byt dtugi czarny wios. Zaczynam grzecznie. Nie stucha!l
Wstaje partner TEJ pani. Wycigga bron (chciatem przypomniec
tylko, ze na sali jest trzysta osob, obstuga i kamery) i celuje.
Z tej odlegtosci nie chybi. Ze spokojem prosze, by poczekali.
Goscie w szoku. Serwis stop! Cata kuchnia wychodzi na sale...
czterech tysych i dwie blondynki. WrdciliSmy, zostawiajac panig
i pana w kajdankach ze smutnymi minami i jej wtosem w satat-
ce. Bedzie co opowiadac.

Kazdy z nas zna historie 0 modzajto, ekspresso, dzieleniu rachun-
kow, bo goscie nagle sobie przypomnieli, ze kazdy ptaci za siebie.
A czy jeszcze otwarte, bo na drzwiach do 22, a przeciez dopiero
osiem minut po? Pewnie, zostaniemy do rana. Kuchnia posprza-
tana, bar ogarnia sale, ale pewnie, siadajcie! Nuz kur... mac.



Czasem bywam wulgarny. Panuje nad tym i staram sie, by mdj
rozmoéwca czut sie komfortowo w mojej obecnosci, ale czasem nie
moge i w mySlach pada najdotkliwsze ,Nuz kur... mac”.
Oszaleje. Risotto za mokre, niczym krem z ryzem. Nuz..., a dobra.
Pot sali stuka sztuécami, wylizujac risotto z imbirem, a pan twierdzi,
ze jest za mokre. Trzeba ratowac dziewczyny na sali. Wychodze i...
wale gtowg w mur! Pan zamawiat risotto, a nie zupe. On byt we
Wioszech w 1999 r. i wie, jak sie robi ryz, tym bardziej, ze jego
zona w piekarniku robi, wiec wie, jak to powinno sie prezentowac.
Kelnerka nie wytrzymata. Parskneta tak mocno, ze chyba opluta
panu okulary. Bez stowa wrécitem na kuchnie. Wujek Google az
sie zaczerwienit, akceptujac komentarz pana.

0o00. Nie wspomniatem jeszcze o zimnych daniach. Kiedy$ by-
tem zty na gosci, ze zamiast cieszy¢ sie pysznym jedzeniem,
pierwsze co robig po otrzymaniu dania, to zamiast za sztucce
chwytajq za telefon! Szes¢ zdjec¢, oznaczenia, filtry, opis, publi-
kacja. Ooo, danie jest zimne! Taka moda. Zaakceptowatem, nie
udzielam rabatow!

Przy brudnym duzym stoliku, od ktérego dopiero co wstali go-
$cie, siada rodzinka. Klasyka gatunku. Zamdwienie zrealizowane,
jedziemy dalej. Kilkanascie minut p6zniej, gdy moja gtowa jest
nieco zajeta salg gtodnych gosci i imprezg na drugiej, dosta-
je zwrot. Kaczka zimna. Kelnerka ttumaczy, ze pan wyszedt na
papierosa, telefon, cisnienie w oponach przy okazji sprawdzit.
Nuz... za duzo przeklinam, motyla noga. Biore mojg zimng po-
ranng kawe, o ktorej marzytem od ciosu pietg w czoto zaser-
wowang przez pierworodnego skoro $wit, ktory jest lepszy niz
budzik. Siadam przy stoliku rodzinki i pytam pana, czy chce moja
kawe. Nie chciat (naprawde dobra byta kiedys, rano). Wyjasniam
spokojnie, ze jego kaczka jest tak samo zimna jak moja kawa,
a zimna jest dlatego, ze nie wypitem jej, jak byta goraca. Chyba
trafna riposta. Trzy stolik dalej goscie jeszcze sie $miali, dalej po
prostu nie byto juz stychac.

My, ludzie gastronomii, tez nie jesteSmy $wieci. Wchodzac na
spotkanie w umdéwionym ,,punkcie gastronomicznym”, bo ciezko
to nazwac restauracja, natknagtem sie na panig kelnerke z papie-
rosem w ustach stojacg za barem, ktorej nie wzruszyto, ze gosc
wszedt do lokalu. Zamoéwitem kawe. Gdy z gracjg strongmana
uderzyta w kolbe ekspresu, by jg odklei¢, az podskoczytem z wra-
zenia. Nie wiedziatem, czy wyjs$¢, czy bi¢ brawo, ze mimo tak
mocnego uderzenia popidt z jej papierosa nie spadt na podtoge.
Lata doSwiadczen. Jak ona moze, to ja tez. Zapale. Spojrzata na
mnie... zgasitem.

Kiedys w stolicy odwiedzili mnie kucharze, tzw. stara gwardia z zo-
nami, kobietami, kochankami. Pietnastu szeféw kuchni zrobito mi
przeglad karty. Kelnerka przybiega, tatar za stony. Nuz ku... mac.
Pokaz talerze... wylizane palcem. Wychodze. Nie denerwuj sie,
dla przecietnego goscia byloby za stone. Jak dla przecietnego?
Pietnastu szeféw kuchni i to wy jesteScie przecietni? Rabatu nie
bedzie, ptacicie cato$¢. Potajemny usmiech pan niczym z obrazu
Leonarda da Vinci poprawit mi humor.

Historia z mocnym humorem w tle i lekko koloryzowana, ztozo-
na z whasnych doswiadczen i anegdot, ktore powstajg nie tylko
w Nowy Rok. I wtasnie na ten nowy, szalony rok zycze Wam dy-
stansu do siebie, ostrych nozy i wypolerowanych sztuécéw. Zga-
dzajacych sie food costow i petnych kieszeni tipdw do podziatu
z kuchnia, oczywiscie, ale to chyba temat na kolejny artykut. m
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Dotacz do najwiekszych targow
branzy spozywczej w Polsce!
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Mistrzostwa Polski dla

Cukiernikow i Lodziarzy
26.02-1.05.2023

120.000,00PLN
do wygrania

Zapewniamy
wspaniatq atmosfere
| atrakcyjne

nagrody.

&/ | OKALIZACJA

HALA EXPO XXI
Warszawa, Pradzynskiego 12/14


https://www.exposweet.pl/konkursy

czékblady: ~ émietany ~ sery ~ mascarpone ~ nadzienia ~ fruzeliny ~ stabilizatory
mieszanki cukiernicze ~ dekoracje cukrowe i czekoladowe ~ barwniki spozywcze

Zadzwon i zapytaj o aktualne promocje.

Mamy juz 35 lat!
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Mistrz zarzqdzania | Piekarnictwo w dawnym Krakowie

Piekarnictwo
w dawnym
Krakowie

poktor MARCIN GADOCHA

naukowo zajmuje sie miedzy innymi
rynkiem piekarniczym w sredniowieczu

1 W czasach nowozytnych. Jest autorem
ksigzki o krakowskim obwarzanku.

W rozmowie z nami opowiada, jaka pozycje
mieli dawniej piekarze, z jakimi problemami
zmagat sie cech i co wypiekano w Krakowie
wieki temu.
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Izabela Czaja Marcin Gadocha

B Rozmawiata: Katarzyna Szarek

Katarzyna Szarek: Kiedy powiedzia-

tam, Ze kto$ obronit doktorat na te- dishe- V. ; OBWARZANEK
mat cechu piekarzy, a przedmiotem % 3 ; KRAKOWSKI

zainteresowania byly wypiek chleba
i piekarnictwo, wywotato to zdziwie-
nie, ze tak — wydaje sie — zwyczajna 5
sprawa jest poddawana analizie. Jak | FuPR! Obwarzanek, bez ktérego nie
to sie stato, ze zainteresowat sie Pan -
piekarnictwem naukowo?

Marcin Gadocha: Tematyka kulinarna od zawsze byta obecna w mojej rodzinie, bab- mapy Krakowa, doczekat sie

cia od strony mamy byta kuchmistrzem, sam od dziecifistwa lubitem gotowac i krza- krotkiej, jednak wnikliwej

tac sie po kuchni. Zatem fascynacja tematem jedzenia pojawita sie u mnie w sposob publikacji, ktéra Marcin Gadocha
dos$¢ naturalny, zresztg wieksza cze$¢ mojej rodziny bytfa i jest mniej badz bardziej
zwigzana z kulinariami. Na studiach wiedze praktyczng mogtem poszerzy¢ o wiedze
teoretyczng. Spotkania z moimi profesorami mistrzami na wyktadach i ¢wiczeniach

BRVEl  Mistrz Branzy styczer 2023

Historia, tradycja, symbolika

mozna wyobrazic sobie kulinarnej

stworzyt wraz z Izabelg Czaja



Piekarnictwo w dawnym Krakowie | Mistrz zarzqdzania

Z historii starozytnej, $redniowiecznej czy
nowozytnej pozwolity zobaczy¢ nowe per-
spektywy badawcze z epok najblizszych
mi naukowo.

miesne wyroby regionalne. taczymy wie-
_cHY KRAKOWg,. dze teoretyczng z praktyczng i z pasjami

g g studentdw. Zapraszamy naukowcdw, kuch-
2 mistrzéw, mistrzow piekarskich i cukierni-
czych oraz technologéw zywnosci.

Marcin

Czy zajmuje sie Pan tylko tematami
zwigzanymi z piekarnictwem?

W swoich kulinarnych pasjach naukowych
i dydaktycznych staram sie patrze¢ na
kuchnie dawng w szerszej perspektywie.
Moja pierwsza praca badawcza dotyczy-
fa odtworzenia historii cechu piwowaroéw,

Rozmawiatam z piekarzem rzemiesI-
niczym, ktéry wygrat konkurs na naj-
lepszego piekarza podczas targow
Polagra 2022. Méwit, ze jego zawod
jest niedoceniany, jak bylo wieki
temu? Czy byt to zawdd ceniony, np.

karczmarzy, stodownikéw krakowskich
(Cech piwowardw, karczmarzy i stodow-
nikow krakowskich w XVI i XVII wieku,

[w:] Miasta polskie w Sredniowie-
czu i czasach nowozytnych, pod red.
P. Gotdyna, Krakow 2008, s. 253-279).
Natomiast piszac doktorat, za rada pro-
motora pozostatem przy tematyce kuli-
narnej, jako watek przewodni dysertacji
wybierajac handel chlebem i organiza-
cje cechu piekarzy krakowskich (Cech
piekarzy i handel chlebem w Krakowie
w okresie nowoZytnym, Krakow 2012).
Kolejne projekty zwigzane sg z receptu-
rami oraz tzw. rachunkami kuchennymi.

Miat Pan poprowadzi¢ warsztaty

na temat kuchni galicyjskiej, o kto-
rych informowat ,Mistrz Branzy”.
Z powodu pandemii nie odbyly sie,
ale nauczanie o kulinariach na uni-
wersytecie i warsztatach to wazna

czes¢ Pana pracy.

Prébuje zaszczepi¢ pasje do kulinariow
wsréd moich studentdw z Instytutu Historii
i Archiwistyki Uniwersytetu Pedagogiczne-
go im. KEN w Krakowie. Cyklicznie wraz
Z naszymi interesariuszami i partnerami ze-
wnetrznymi (Cech Rzemiost Spozywczych,
Fundacja Promocji Wyrobdw RzemiesIni-
czych, Muzeum Krakowa, Archiwum Naro-
dowe w Krakowie, Towarzystwo Mitosnikéw

Historii i Zabytkéw Krakowa) organizu-
jemy warsztaty kulinarne, ktére maja
nie tylko charakter naukowy, ale i prak-
tyczny, gdyz rekonstruujemy potrawy
z kuchni dawnej. Ostatnio wspdlnie
przyrzadziliémy, m.in. frykadelki cielece
po staropolsku, formowali$my i wypie-
kaliémy obwarzanki, przygotowali$my
stodkosci, m.in. suszone Sliwki z mig-
datami i imbirem, a w kaciku rzeznic-
ko-masarskim prezentowali$my dawne
narzedzia i maszyny do produkcji we-
dlin oraz oczywiscie degustowalismy

“Cech piekarzy..." to
rozprawa doktorska

dr Marcina Gadochy,
ktora ukazata sie
drukiem w formie ksiazki

Z prac dr Marcina Gadochy

mozemy sie dowiedzied, m.in.

jak byty wyposazZone piekarnie
w czasach nowozytnych
1 z jakich sprzetow korzystano

w $redniowieczu i pézniej?
Odpowiedz na to pytanie jest ztozona i uza-
lezniona od szerokosci geograficznej. Na

przyktad w Gdansku czy Pradze pieka-
rze cieszyli sie szacunkiem i sprawowali
najwazniejsze urzedy w miescie, potra-
fili zgromadzi¢ catkiem pokazne ma-
jatki. W Krakowie natomiast sytuacja
byta odmienna. Z racji tego, ze stolice
otaczaty wsie z Doliny Pradnika oraz
pobliskie jurydyki (m.in. Pedzichéw czy
Biskupie) z bogatymi tradycjami piekar-
skimi, miejscowi cechowi wytworcy pie-
czywa zmagali sie z potezna konkuren-
cja. W aktach cechowych zachowato
sie mndstwo skarg, petycji kierowanych
do rady miasta czy krola odnosnie do

nieuczciwej konkurencji i problemow zwig-
zanych z produkcjg. Duza ich ilo$¢ (szcze-
gdbinie w XVIII wieku) z zachowanych na
przestrzeni wiekéw pokazuje, ze z glosem
piekarzy nie liczono sie badz wstuchiwano
sie w niego sporadycznie. Byty one cyklicz-
nie ponawiane, zazwyczaj wynik byt dla
piekarzy niesatysfakcjonujacy.

Piekarze krakowscy przegrywali
z tymi spoza miasta i cechu?

Piekarze wiejscy i jurydyczni nie ponosili
tak duzych kosztéw jak piekarze miejscy,
przez co mogli zaoferowa¢ pieczywo po
bardzo konkurencyjnych cenach. Wygry-

waty reguty wolnorynkowe. Mieszkan-
cy woleli kupi¢ tanszy chleb. Wedtug
danych z ,Dziennika Handlowego”
w Krakowie w 1792 r. na tzw. ,wolni-
cy” (jeden w dzien w tygodniu, w kto-
rym legalnie mozna byto sprzedawac
pieczywo spoza miasta) zaopatrywato
sie w chleb ok. 50% ludnosci.

Dodatkowo sztywne ceny pieczywa
wyznaczane na mocy taks wojewo-
dzinskich skutecznie wptywaty na
optacalnos¢ produkcji, dlatego cech
domagat sie przeprowadzania tzw.
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.prob biatego chleba”, tzn. w obecnosci
przedstawiciela wtadz miasta wypiekano
pieczywo, po czym od razu dokonywano
bilansu poniesionych kosztéw i ewentu-
alnego zysku. Zazwyczaj wynik byt mini-
malnie na plus, czasem okazywato sie, ze
przy danych cenach produkcja byta wrecz
nieopfacalna. Dlatego w epoce nowozyt-
nej piekarze krakowscy mieli stabg pozy-
cje ekonomiczng, mogta ona byc¢ jedna
z przyczyn ich nieobecnosci w elicie rze-
miesIniczej nowozytnego Krakowa, a z tym
wigze sie rowniez fakt, ze nie piastowali
zadnych wazniejszych urzeddw (tawnika,
rajcy czy burmistrza).

Wiadzom miasta byto na reke, by pie-
karze mieli stabszg pozycje spoteczng
i np. nie partycypowali w rzadzeniu?
Problem jest bardziej ztozony. Wtadze mia-
sta nie ustalaty cen, ktére determinowaty
rozwoj branzy, nie miaty wptywu na sy-
tuacja polityczng wewnetrzng i zewnetrz-
na. To szlachta bezposrednio atakowata
cechy i dazyta do ich likwidacji (nieudane
préby z lat 1538 i 1552), probowata dyk-
towac ceny w taksach wojewodzinskich,
a przede wszystkim — skupiata produk-
cje rzemieslniczg w swoich wsiach. Po-
nadto w wyniku unii lubelskiej centrum
zycia tak politycznego, jak i gospodar-
czego przesuneto sie na pétnoc. Krakéw
stat sie miastem peryferyjnym. Stan ten
pogtebito faktyczne przeniesienie siedzi-
by wtadz krélewskich (ale nie stolicy) do
Warszawy (od co najmniej 1611 r.). Byt to
istotny czynnik, ktéry wptynat na nega-
tywng sytuacje miasta. Krakdw przestat
by¢ osrodkiem zycia dworskiego i spotkan
o charakterze politycznym. Nie zrujnowato
to miasta, ale pozbawito rzemiosto i handel
krakowski (na rzecz Warszawy) potencjal-
nych zyskow z zaopatrywania dworu czy
odwiedzajgcych go gosci.
Podsumowujac, wiadzom miasta nie zale-
zato na stabosci tej branzy, wrecz przeciw-
nie, im mniej byto piekarzy, tym mniejsze
byty przychody z podatkow.

Czy w zawodzie piekarza byta dawniej
jakas hierarchia? Kto$ byt wazniejszy,
ktos$ komus podlegat?

Oczywiscie, struktura cechu piekarzy
w okresie $redniowiecza czy epoki nowo-
zytnej byta mocno hierarchiczna. W cechu
mieliSmy ucznidw, towarzyszy-czeladnikéw
oraz mistrzéw. Kazdy etap wymagat okre-

$lonego czasu i spetnienia odpowiednich
wymogow formalnych. Nie zawsze kazde-
mu udato sie dostgpi¢ godnosci mistrza,
byto to przede wszystkim zwigzane z fi-
nansami. Ponadto cech jako organizacja
byt zarzadzany przez wiadze, czyli znowu
mamy do czynienia ze strukturg hierar-
chiczng. Zazwyczaj byto to czterech star-
szych: prymas, jego zastepca, przesadni
oraz skarbnik.

Jakie rodzaje pieczywa sprzedawano
dawniej w Krakowie?

Krakéw stynat z bogactwa wyrobow pie-
karniczych. Mozna byto posmakowac wiele
rodzajow pieczywa biatego czy ciemnego,
sporo byto tez stodkosci. Piekarze cechowi
oferowali najdrozszy chleb biskupi z , przed-
niej maki pieknej”, troche gorszej jakosci
Jjateczny”, dodatkowo réznego rodzaju but-
ki oraz kukietki. Stynne byty tez obwarzanki
krakowskie, znane juz od XIV wieku, a tak-
ze precle. Ze stodkosci dawni mieszkancy
stolicy delektowali sie struclami, kotacza-
mi, kreplami, czyli paczkami, oraz placka-
mi twaroznymi. Natomiast piekarze z oko-
lic Krakowa dostarczali ciemne pieczywo
z jurydyk, najstynniejszy ogromny chleb
pradnicki oraz kukietki z Liszek.

W dokumentach dotyczacych piekarzy kra-
kowskich pojawiajg sie tez inne rodzaje
pieczywa, o ktérych poza nazwg wiadomo
niewiele. Pieczono placki francuskie, kto-
re z mastem spozywali w drugiej potowie
XVII w. m.in. profesorowie Akademii Kra-
kowskiej. Popularny byt takze chleb we-
gierski, placki biate i placki zydowskie. Na
Kazimierzu popularny byt bajgiel, czesto
nawet w obecnych czasach mylony z ob-
warzankiem krakowskim.

A gdzie sprzedawano pieczywo?
Pierwotnie pieczywo mozna byto sprzeda-
wac wytacznie w jatkach (jako w miejscu
uprzywilejowanym) ulokowanych na rynku.
W XVIII w. piekarze okazjonalnie sprzeda-
wali pieczywo poza nimi. Najprawdopodob-
niej oferowali je takze w kramikach. 1 mar-
ca 1777 r. w obecnosci rajcy krakowskiego
Franciszka Dzianottiego odbyto sie w cechu
tzw. ,losowanie kramikdw po ulicach”.
Chlebem w Krakowie i na przedmiesciach
handlowali takze posrednicy, m.in. okien-
niczki, przekupniowie i ,przekupniowie luzni”.

Czy obserwuje Pan wspoétczesny kra-
kowski rynek piekarniczo-cukierni-

Piekarnictwo w dawnym Krakowie

czy? Jak by go Pan scharakteryzowatl,
patrzac okiem historyka?
Oczywiscie, ze tak i widze w tej branzy
ogromny potencjat. W Krakowie i okolicach
dziatajg znakomite pracownie piekarnicze
i cukiernicze z tradycjami, w ktorych pra-
cujg doswiadczeni ludzie z pasjg i talen-
tem. Jednakze musza sie oni zmagac z po-
tezng konkurencja i jest to analogiczne
do przesztosci, gdzie ten proces zachodzit
podobnie. Pewne analogie mozna zauwa-
zy¢ tez w mniejszym naborze uczennic
i ucznidw. Kolejne zagrozenia to, tak jak
dla wszystkich, galopujaca inflacja i bty-
skawiczny wzrost kosztdéw energii, kto-
ry juz uderza szczegdlnie w mniejsze za-
ktady. Bez zmian systemowych piekarze
i cukiernicy w dtuzszej perspektywie nie
poradzg sobie z tymi nawarstwiajgcymi
sie problemami.

Ma Pan ulubione piekarnie w Krako-
wie?

Jest tych miejsc sporo. Wymienie tylko
kilka. Lubie obwarzanki z piekarni Krako-
wianka Grzegorza Czai, precelki z piekarni
Pochopien, Chleb krakowski i ,Grzeskowy”
z piekarni Grzegorza Krupy, a takze zajaczki
z Piekarni Binkowskich.

0 tak, te ostatnie sg znane. Zajacz-
ki od Binkowskich to buteczki, ktore
ksztattem (uszy zajaczka) przypomi-
naja znak wolnosci z czasow , Solidar-
nosci”. A ze stodkosci co najchetniej
Pan kupuje?

Na przyktad makaroniki, kokosanki oraz
babke piaskowa z cukierni Dorotka Roma-
na Kameckiego oraz ciasteczka grylazowe
z cukierni Cichowscy.

Znam ciasteczka grylazowe, to ta-
kie krakowskie makaroniki. Bardzo
smaczne.

Lubie takze paczki. Mam z nimi najwiekszy
problem, bo w Krakowie jest wiele Swiet-
nych pracowni, ktére przygotowuja ten
specjat, i trudno mi wybrac te jedyna, ale
najbardziej smakuja mi te przygotowane
przez cukiernie Ekler Tadeusza Filipka, cu-
kiernie Rodzinng Stanistawa éliwy i cukier-
nie Michatek.

Paczki z cukierni ,Michatek” zawsze
sa w krakowskiej czotéwce najchet-
niej kupowanych w tlusty czwartek.
Bardzo dziekuje za rozmowe. [ |
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Przedstawiamy kolor
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- Karminowa

SOIliZY Viva Magentall!

studio
r projchtowe

Co roku wszyscy z zapartym

tchem czekamy na ogtoszenie
nowego koloru roku przez Panton
Color Institiute. Jest to jedno

7 najwazniejszych wydarzen dia
Swiata designu, w tym branzy
wnetrzarskiej. Sledzimy doniesienia
w mediach, na ten temat, poniewaz
wybor ten ma ogromny wptyw na
wszystkie dziedziny projektowania,
aw konsekwencji na konsumentow
I ich decyzje zakupowe.

W tym roku wygrat viva magen-
ta — mocny odcien, zakorzenio-
ny w czerwieni, ale z niewielkg

doza chtodnej ultramaryny inspirowany
naturg. Jednoczesnie ujawnia on wiele
wymiaréw $wiata i nowy sposéb tworze-
nia. Ma podkreslac, jak zacierajg sie gran-
ice tego, co namacalne i cyfrowe, tworzac
naszg witasng hybrydowg tozsamosc.

To niekonwencjonalny odcien na niekon-

wencjonalny  czas... ,Jest odwazny,

nieustraszony, przedstawia optymizm

i rado$¢ — a wiemy, ze wszyscy bardzo

tego potrzebujemy”, podkresla Leatrice

Eiseman, dyrektor wykonawcza Pantone

Color Institute.

Kolor roku 2023 - viva magenta 18-

750 — ma odzwierciedla¢ pierwotng site,

" wibrowa¢ witalnoécia i energig. Jest

odwazny, nieustraszony, pulsujacy, jego

—— zywiotowo$¢ reprezentuje radosng oraz

i petng optymizmu celebracje zycia. Po os-

tatnich trudnych latach nastaje era nowej

narracji, pisana przez pofaczenie bordo,
karminu z glebokg fuksjg, ktéra jest

1 potezna i wzmacniajgca.

Viva magenta to powofana do zycia, jak-

by pozawerbalna, metaliczna czerwien

— czysta rados¢, zachecajgca do ekspery-

mentowania i wyrazania siebie bez

ograniczen. Inspirowana jest naturg, ale
ujawnia wiele wymiaréw Swiata i nowy

-ad"

-
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sposob tworzenia. Ma pokazywaé, jak zacierajg sie granice
tego, co namacalne i cyfrowe. Jej niesamowity, elektryzujacy,
przekraczajacy granice odcien manifestuje swojg obecnosc,
Z pewnoscig sie wyrdznia. Viva magenta oznacza gotowos¢ do
dziafania, buntowniczego ducha. To kolor odwazny, a zarazem
peten dowcipu.

Ciekawostka dla wielu bedzie zapewne, ze kolor 2023 roku inspirowa-
ny jest czerwienig koszenili, jednego z najcenniejszych naturalnych
barwnikéw, a takze jednego z najsilnigjszych i najjasniejszych,

\

-

jakie sg znane na $wiecie. To barwnik pochodzenia odzwierzecego,
ktory moze by¢ z powodzeniem dodawany do wszelkich produktéw
spozywczych. Powstaje na bazie owaddw Zzyjacych na kaktusach
— czerwcdw  kaktusowych. Intensywnie zabarwione produkty
w zdecydowanie wigkszym stopniu przyciggajg nasze oko niz te
charakteryzujace sie stonowang barwa.

Oczywiscie viva magenta nie musi stuzy¢ jedynie przemystowi
spozywczemu, cho¢ wyobraznia od razu przypomina nam
o wisniowym smaku kremu w torcie, kolorowych babeczkach
z bitg $mietang czy niesamowitych lodach o smaku wina. To
rowniez transformujgcy odcien czerwieni, ktdéry moze napedzac
projekty, aby tworzy¢ bardziej pozytywng przysztos¢. Moze kre-
owac wnetrza, a jego ilos¢ wyznaczac ich kierunek.

Obecnie $Swiat zmierza do komercjalizacji, przekaz staje sie jed-
nolity, a otaczajacy nas szum zlewa sie w jednobarwng mase
popkulturowego betkotu. Konsumenci wiekszo$¢ swojego dnia
spedzajg, patrzac na cyfrowe ekrany, a obrazy na nich staja sie
coraz bladsze i neutralne. Projektanci nie ustawali w poszukiwa-
niu koloru, ktéry przebije sie przez te przestrzen. Okazato sie, ze
viva magenta stanowi rozwigzanie — kolor ten jest wciagajacy,
nieszablonowy i inspiruje do kreowania nowych rozwigzan.

W branzy szeroko pojetego designu specjaliéci z Pantone widzg
ogromny potencjat tego koloru w aranzacji przestrzeni mieszkal-
nych czy gastronomicznych. Propozycja dla odwaznych projektan-
téw i inwestorow jest welurowa kanapa lub btyszczaca zabudowa
z regatami w kolorze viva magenta. Dla baréw, restauracji, cu-
kierni czy piekarni jest wrecz w punkt — barwa ta pobudza ape-
tyt. Oczywiscie dla lubigcych nieco wiecej spokoju, zwolennikow
neutralnych wnetrz, dobrym rozwigzaniem bedzie detal w kolorze
roku 2023. Wazon, lampa, zestaw poduch, kompozycja kwiatowa,
a moze abstrakcyjny obraz? Viva magenta potrafi wnies¢ do aran-
zacji wiele dramatyzmu, nawet serwowana w matej dawce. =

MistrzBranzy.pl
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Trendy konsumenckie wcigz sie zmieniaja.

Co jakis czas kilka staje sie na tyle znaczace,
ze powodujg rewolucje w cukiernictwie.
Sprawiajg, ze piekarz czy cukiernik

z wieloletnim doswiadczeniem musi uczyc¢
sie od nowa. Jednak nawet wtedy, gdy ktos
moze nazwac sie specjalistg od niemal
wszystkiego, warto co jakis czas zapisac sie
na szkolenie. Bo najlepsza inwestycja w naszg
firme to inwestycja w siebie!

Mistrz Branzy styczer 2023

Ciqgoty rozwdj - dlaczego i z czego warto sie szkolié

Nasi rozmowcy:

%, ¢ Udziat we wszelkiego rodzaju kursach poszerza i od-
’.’ ’0’ $wieza spojrzenie na to, co robimy na co dzien. Stwarza
o e

tez mozliwos$¢ nawigzania nowych wspotprac, wymiany
doswiadczen, a nawet podpatrzenia narzedzi i surowcow, ktdrych
uzywaija inni. O trendach szkoleniowych i mozliwosciach, jakie daja,
opowiadajg szkoleniowcy i przedstawiciele akademii szkoleniowych.

lat ogromnym zainte-

resowaniem cieszg

sie szkolenia z zakresu nowocze-
snego cukiernictwa: torty muso-
we, monoporcje w zamszu i mir-
ror glaze, makaroniki, praca
z czekolada (praliny i dekoracje).
Znaczgco wzrosto tez zaintere-
sowanie deserami bez cukru, lak-
tozy, glutenu oraz weganskimi wariacjami. Polskie cukiernictwo
nie stoi w miejscu, a ciagle sie rozwija, co bardzo cieszy.

Z mojego punktu widzenia szkoleniami zainteresowane sg osoby
pasjonujgce sie cukiernictwem. Sg wsrdd nich tacy, ktérzy dopiero
zaczynajg swojg przygode, oraz ci, ktdrzy chcg poszerzy¢ wiedze
i zdoby¢ nowe umiejetnosci, aby ,i$¢ z duchem czasu”. Duze zain-
teresowanie obserwuje wsrdd nastolatkéw, osdb mtodych, ktdre
dopiero wybierajg zawdd, mam na urlopie macierzynskim, tych,
ktorzy zdecydowali sie zmienic¢ zawdd, oraz wiascicieli rodzinnych
tradycyjnych cukierni, ktérzy postawili na wielkie zmiany.
Cukiernictwo idzie do przodu, wiele zmienia sie na naszych oczach.
Powstajg nowe techniki, nowe receptury, ktore sg bardziej dopa-
sowane do dzisiejszych realidw, Izejsze, mniej stodkie, zdrowsze,
Z mniejszg zawartoscig ttuszczéw, atrakcyjne tak na zewnetrz,
jak i wewnatrz.

Jak przygotowac sie do szkolenia? Zawsze powtarzam, ze naj-
wazniejsze s pozytywne nastawienie, dobry humor i wygodny
stroj, o reszte zadbamy! Na szkoleniu zawsze panuje przyjazna
atmosfera, kursanci otrzymujg skrypty z recepturami, gdzie robig
notatki, mamy krotkie przerwy kawowe oraz dtuzsza na lunch.
Po zakonczeniu szkolenia kazdy otrzymuje imienny certyfikat,
a wszystkie stodkosci dzielimy miedzy uczestnikami. Dodatkowo
po kazdym szkoleniu zostaje grupa szkoleniowa na Facebooku,
gdzie nadal mozemy sie komunikowac.

W tym roku stawiam w sporej mierze na szkolenia z nowoczesnego
stodkiego stotu, unikatowe i oryginalne monoporcje o réznych wy-
konczeniach oraz duzy kurs online z podstaw cukierniczych, planu-
jemy co miesigc dopetnia¢ go nowymi tematami. Ten ostatni kurs
to ogromna dawka wiedzy teoretycznej, ktérej wielu tak brakuje.
Nasze szkolenia polecamy réwniez osobom na poziomie zaawanso-
wanym, poniewaz nigdy nie stoimy w miejscu, ciggle doszkalamy sie
i uczymy. Zeby by¢ najlepszymi nauczycielami w tej branzy, dzie-
limy sie do$wiadczeniem i wiedza, przekazujemy jg ze wszystkimi
szczegotami, uczymy nie tylko nowosci i trenddéw zagranicznych,
pokazujemy tez, jak zaadaptowac dany produkt na polskim rynku.
Po naszych szkoleniach cukierniczych $wiat kursantéw zmienia sie
na lepsze nie tylko dzieki zdobytej wiedzy, nabieraja tez pewnosci
siebie i stajg prawdziwymi profesjonalistami.

Przez ostatnie pare

N.G. Art Patisserie



Ciqgty rozwdéj - dlaczego i z czego warto sie szkolié

Inwestowanie

w szkolenia czy

kursy zawsze jest
dobrym kierunkiem. Chcac
by¢ w czyms$ dobrym, trzeba
sie uczy¢. W niektorych za-
wodach nawet przez cate zy-
cie. W naszej akademii tre-
nerami s najlepsi cukiernicy
w Polsce, laureaci miedzyna-
rodowych konkursow, beda-
cy w czotéwce top 10 najlepszych cukiernikdw World Chocolate
Masters w Paryzu. Niestety, ceny szkolen sg wyzsze niz w po-
przednich latach, inflacja oczywiscie odbija sie rowniez w naszej
branzy, ale mimo wszystko warto wybra¢ choc jedno szkolenie,
by by¢ na biezaco z tym, co dzieje sie w branzy i zyska¢ nowe
umiejetnosci.
Najwiekszg popularnoscig w dalszym ciggu cieszg sie szkolenia
Z monoporcji oraz tortow musowych. Wida¢, ze ten trend nabiera
na sile, a wiele cukierni dopiero wprowadza tego typu ciastka do
witryny. Takie nowoczesne stodkosci sg tez hitem na stodkich stotach
weselnych i okoliczno$ciowych, wiec warto poznac technologie ich
produkcji. Jako pierwsi zrobiliSmy temat croissanty oraz ciasto fran-
cuskie w jeden dzien. I to szkolenie jest hitem w naszej akademii.
W kalendarzu na rok 2023 Warsaw Academy of Pastry Arts pojawito
sie kilka nowych tematdw szkolen takich jak: Wielki Kurs Piekarski,
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3-dniowy Czekoladowy Kurs z Igorem Zaritskim, Wytrawne Fra-
nuskie Makaroniki, Weselny Tort Qroguembouche, Torty Lodowe.
Na ten sezon planujemy réwniez niespodzianke, bedziemy gosci¢
gwiazde $wiatowego cukiernictwa. Szczegdty niebawem!

Szkoleniami zaj-

muje sie juz

trzeci rok, jez-
dzac po réznych zaktadach
w catej Polsce. Zajecia sa
skierowane zaréwno do 0sob,
ktére maja zamiar rozpoczac
przygode z gastronomig, jak
i tych profesjonalnie zajmu-
jacych sie sztuka kulinarna.
Wszystkie typy warsztatéw sg podzielone na praktyczne i teo-
retyczne, z naciskiem na praktyke. Program jest uzalezniony
od preferencji uczestnikdw. W kuchni staram sie taczy¢ nowo-
czesno$¢ z tradycja, uzywajac wielu sktadnikéw, tworze wy-
$mienite dania pozwalajgce odkry¢ nowe kulinarne doznania
smakowe. Stawiam na Swieze produkty i sezonowosc.
Wielu uwaza, ze wszystkiego sie juz nauczyli, pracujac od lat
w zawodzie, po pewnym czasie popadaja w rutyne. Powoduje
to, ze nie starajq sie rozwija¢ i nie majg checi, by podnies¢ swoje
kwalifikacje. Dlatego tak wazne jest to, by nie zamykac sie wy-

reklama

Akademia Cukiernicza [EAEERIINIEScENAWWWARASEE
Warsaw Academy of Pastry Arts

wqrunkoch oraz grupach od kilku do kilkudziesieciu oséb nabedq wiedze cukierniczq
i lodziarskg pod czujnym okiem znanych i wielokrotnie nagradzanych mistrzéw.

& St

Podstawy Cukiernictwa | Monoporcje | Makaroniki | Vege Desery | Torty i Tarty | Eklery |
Croissanty | Lody Rzemieslnicze | Konfekcja Czekoladowa | Draze i wiele innych

FZAKUBY 250BISZ N WWW CUKIETERIAI]

OF PASTRY ARTS ~
by Sempre

Sklep Internetowy

Zrédto stodkosei on-line

Nowosci jak i najpopularniejsze komponenty i mieszanki do lodéw, Decorgele, Owoce w zelu, Fondy do $mietan, Czekolady, Prawdziwy marcepan
i nugaty, Dekoracje czekoladowe, Masy i dekoracje cukrowe, Barwniki, aromaty, dodatki spozywcze, Francuskie Syropy, Pulpy owocowe, Formy silikonowe,
Akcesoria do pieczenia, sprzet, Podktady i opakowania do tortéw, Formy do pralin, folie transferowe, podgrzewacze, Fontanny czekoladowe,

czekoladziarki, Mixery, blendery, Roboty i wiele innych.
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Szeroki asortyment produktéw dla lodziarni i cukierni, na wszystkie sezony. Wiecej niz sklep
- oferujemy wiedze, doradztwo, a przede wszystkim, budujemy relacje z klientami na lata. @

Sklep Stacjonarny

Sempre Group to:

Sklep Stacjonarny: www.sempreinfo.pl
Sklep Internetowy: www.cukieteria.pl
Akademia Cukiernicza: www.wapas.pl
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tacznie w obrebie swoich codziennych, rutynowych czynnosci,
a uczeszczac na rdznego rodzaju szkolenia, warsztaty czy kursy.
Dzieki takim aktywno$ciom caty czas wzbogacamy swojg wiedze,
rozwijamy umiejetnosci. Szkolenia to takze dobra okazja do po-
znawania nowych os6b z branzy, nawigzywania znajomosci. Moze
to ostatecznie zaowocowac wspotpraca, ktora przyniesie korzysci
kazdej ze stron. Szkolenia dajg nowe spojrzenie na nowosci pro-
duktowe, przepisy, pokazuja, jak powstaja trendy gastronomiczne,
a nawet jak zmienia sie wyposazenie gastronomiczne i sprzet.
Dla mtodych ludzi jeszcze niezwigzanych z gastronomig szkolenie
oznacza poznanie czego$ nowego: nowych smakoéw, produktow,
ale tez podstawowych zasad panujacych w danym miejscu pra-
cy: kuchni, cukierni, piekarni itp. Zdarza sie, ze po takim kursie
podejmujg decyzje, czy gastronomia to jest to, co chcg robic,
a moze nie ich bajka. Nawet jesli nie wigzg przysztosci z gastro-
nomig, to, czego nauczyli sie podczas zaje¢, zostaje wykorzystane
w codziennym zyciu.

Moje do$wiadczenie pokazuje, ze szkolenia i kursy to nadal naj-
popularniejsza forma ksztatcenia w firmach. Wzrasta rowniez
znaczenie coachingu oraz ksztatcenia na odlegto$¢ (e-learnin-
gu). W Polsce dostepne s3 fundusze unijne, ktdre pozwalajg fir-
mom rozwijac sie, szkoli¢ kadre i podnosic kwalifikacje, a mtodym
adeptom sztyki kulinarnej pomagaja w dobrym starcie na rynku
pracy. Warto z takich szkolen unijnych korzystac, bo wiekszos¢
z nich jest bezptatna, oczywiscie po spetnieniu kilku wymogow.
A czy tych funduszy bedzie wiecej, czy mniej, zalezy od naszego
rzadu... Na pewno iloé¢ srodkéw przeznaczonych na szkolnictwo
jest ograniczona.

Jesli myslimy o szkoleniach dla osdb indywidualnych, tu z kolei
widze spadek zainteresowania. Pandemia i ciggle rosnace ceny
powodujg, ze ludzie liczg kazdg ztotdwke. Oczywiscie szkolenia
beda sie odbywac. Wiemy réwniez, ze na rynku brakuje ragk do
pracy w gastronomii i takg kadre trzeba bedzie uzupetni¢, a szko-
lenia to najlepsza droga do podniesienia kwalifikacji i zdobycia
nowych umiejetnosci.

Wybierajgc szkolenie w 2023 r., najlepiej iS¢ za trendem i wy-
bierac te, ktére zaczynajg by¢ modne. Nie zapominajmy jednak
o kuchni regionalnej i stodkosciach, wypiekach tradycyjnych, bo

te nigdy nie przestang by¢ popularne, a pokazanie ich w nowej
odstonie pozwoli na $wieze spojrzenie na to, co byto modne kil-
kadziesiat lat temu. Szkoli¢ warto sie nie tylko w tym roku, ale
przez cate zycie. Moda i trendy wcigz sie zmieniajg, wiec warto
byc¢ na biezgco. Co do trenddéw na 2023 r. Nowy rok przysporzy
nam jeszcze bardziej Swiadomych konsumentdw, ktorzy zwracaja
uwage na jakosc¢ czy pochodzenie produktéw.

Do najwazniejszych trendéw z pewnoscig zaliczamy takze kuchnie
weganska oraz stosowanie roslinnych zamiennikéw. Wegan wcigz
przybywa, z racji tego zainteresowanie jedzeniem roslinnym bedzie
wzrastac. Powstaje coraz wiecej alternatyw, przyktadem sg mleko
i ser z ziemniakdw, co powinno nam, Polakom, sie spodobac ze
wzgledu na sympatie do tej bulwy. Niemarnowanie jedzenia jest
kolejnym gorgcym trendem, zwanym w mediach spotecznoscio-
wych ,zero waste”. Wigze sie on takze ze zmniejszeniem porcji
dan na talerzu, ciastek, pieczywa, tak aby nie wyrzuca¢ resztek
do kosza. Na koniec rézowe jedzenie, trend, ktdry polega na je-
dzeniu wylacznie rézowej zywnosci. Hitem sg rézowe nalesniki,
jajka, pierogi, burgery, desery itp. Wrdcimy tez do babcinych sma-
kéw, jakie pamietamy z dziecinstwa, do zapomnianych przepiséw.
Uczestnikiem kursu moze zostac kazdy bez wzgledu na doswiad-
czenie i wiek. Nie trzeba sie specjalnie przygotowywac. Na wiek-
szosci szkolen uczestnik ma dostep do materiatéw dydaktycznych
i sprzetu oraz catego asortymentu niezbednych podczas warsz-
tatow produktow. Jesli jednak chcemy sie jako$ przygotowac,
warto zapoznac sie z tematyka danego szkolenia, na ktore idzie-
my. Oczywiscie pamietajmy o zasadach bhp, zebySmy nie czuli
sie niekomfortowo na warsztatach, warto zrezygnowac za zbyt
dhugich paznokci, spig¢ wtosy lub ograniczyc¢ ilos¢ bizuterii.

Szkolenia organi-

zujemy z wielu te-

matéw i w roz-
nych zakresach dla réznych grup.
W ubiegtym roku najczesciej byty
to szkolenia cukiernicze przygo-
towujace z produkcji ciast sezo-
nowych na $wieta i inne specjal-
ne okazje. PokazywaliSmy w ich
trakcie, jak komponowa¢ produk-
ty i je dekorowac dla maksymalnego efektu.
Niestabnacg popularnoscig cieszg sie takze szkolenia lodowe,
w ich trakcie uczestnicy mieli okazje dowiedzie¢ sie, jak przygoto-
wywac mieszanki, dobiera¢ smaki i zapewni¢ lodom odpowiednig
strukture. Coraz czesciej odpowiadamy na konkretne potrzeby,
watpliwosci, zapytania i organizujemy szkolenia indywidualne,
szyte na miare w zakresie technologii czy konceptow produk-
towych. Na takich zajeciach kursanci mogg przerobi¢ konkret-
ne zagadnienia we wspotpracy z naszych technologiem, zdoby¢
praktyczna wiedze i umiejetnosci przygotowujace do rozpoczecia
produkcji w zaktadzie.
Nasze szkolenia organizowane sg dla profesjonalistow, a prowadzi
je nasza kadra, wiec sg nieodptatne. Zalezy nam na szerokim do-
stepie do sprawdzonej wiedzy. W 2023 roku w naszym kalendarzu
pojawig sie takze szkolenia gastronomiczne dotyczace miedzy
innymi przygotowania stodkich bufetéw i deseréw a la carte. m
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INSPIRACIA

MIA UMIEJETNOSC

atelier kulinarne
COOLinarium

akademia@barbara-luijckx.pl, www.barbara-luijckx.pl/oferta/inspiracja.html,
T:52 3580700

ul. Latkowo 40, Inowroctaw
2008

cukiernicze, czekoladziarskie, gastronomiczne, rzemie$inicze,
dekoratorstwo cukiernicze, okoliczno$ciowe
cykliczne, grupowe, indywidualne, online, stacjonarne

szkolenia podzielone sg na 5 kategorii: torty i ciasta, tarty i monodesery, praliny i trufle, desery w gastronomii,
szkolenia dedykowane — szyte na miare potrzeb klientow

profesjonalisci, pasjonaci cukiernictwa, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie
6-12 os6b

Ana Davila, Michat Swierad

ustalana indywidualnie w zaleznos$ci od zakresu i dtugoéci trwania szkolenia

Akademia Umiejetnosci Inspiracja taczy design z profesjonalizmem. Ergonomiczna aranzacja przestrzeni ma
zapewni¢ wysoki komfort pracy. Wspétpraca z technologami firmy Barbara Luijckx dostarczy wielu inspiracji
oraz gwarantuje satysfakcje z rozwijania cukierniczego kunsztu. Akademia zapewnia surowce, dekoracje,
catering oraz inne wyposazenie potrzebne podczas szkolen. Wszyscy uczestnicy otrzymuja dyplomy ukoriczenia
szkolenia.

kontakt@akademiachleba.pl, T: 608 367 358

os. Tysigclecia 85, Krakéw; ul. Dunikowskiego 1A, Rzeszéw
2008

piekarnicze, kulinarne, cukiernicze

cykliczne, na zamoéwienie, stacjonarne, online, indywidualne i grupowe

jestesmy akademia inng niz wszystkie. Dla nas najwazniejsze sg maka i woda, cierpliwo$¢ i czas, cisza i spokdj,
bo kochamy to, co nas zaskakuje — chleb

stacjonarnie: 5-16 osob, online: liczba uczestnikdéw uzalezniona od platformy

chef tukasz Ochab, trenerzy zewnetrzni

289 zt

zapewniamy wszystkie narzedzia, surowce, materiaty szkoleniowe oraz merytoryczng opieke chefa i treneréw.
Na czas warsztatéw uczestnicy otrzymujg fartuchy, a po zakoriczeniu materiaty szkoleniowe, w cene wliczony
jest bufet kawowy, a efekty szkolenia zabierane sg na wynos. Szkolenia mogg by¢ dofinansowane zewnetrznie.


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

akademia_czekolady@barry-callebaut.com, www.chocolate-academy.com/pl/pl/
T: 882165 246

OIMATRE Y MIEJSCE SZKOLEN ul. Nowy Jézeféw 36, £6dz

KONTAKT

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [[e]el]

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, piekarnicze, lodziarskie, gastronomiczne

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, stacjonarne, online

szkolenia na poziomie podstawowym i zaawansowanym: podstawy cukiernicze, konfekcja czekoladowa, wypieki,
torty, tarty, monoporcje, podstawy pracy z czekoladg, desery na talerzu; lody, cukiernictwo specjalistyczne, np.
weganskie, rzezby oraz szkolenia dopasowywane do indywidualnych potrzeb klienta.

Grupa docelowa: profesjonalisci, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie, pasjonaci i osoby prywatne.

TEMATYKA

WIELKOSC GRUP
SZKOLENIOWYCH

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA bd.

5-12

Kamil Szulc, Michat Kleiber, ambasadorzy Callebaut & Cacao Barry i inni czotowi specjalisci z kraju i zagranicy

kazdy uczestnik otrzymuje certyfikat ukoriczenia szkolenia z danej tematyki i stosowane receptury. Szkolenia
INFORMACJE odbywaja sie we w petni wyposazonym w profesjonalne sprzety i narzedzia laboratorium. Zapewniamy wszystkie
DODATKOWE najwyzszejjakoscisurowce, lunch orazfartuch. Aplikacje wykonane naszkoleniach sg do dyspozycji uczestnikdw.
Zapewniamy merytoryczne wsparcie po szkoleniu.

AKADEMIA LODOWE INSPIRACJE-TOMASZ SZYPUEA
KONTAKT tomasz.szypula@wp.pl, T: 661116 128

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

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [pA0)IS]

MIEJSCE SZKOLEN

ZAKRES SZKOLEN technologia produkcji lodéw - teoria i praktyka, program receptury.net

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, grupowe

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

WIELKOSC GRUP ,
SZKOLENIOWYCH 1-5 0s6b

KADRA
e ee . Tomasz Szyputa

CENA SZKOLENIA 2500 zt (8 godzin)
INFORMACJE szkolenia na profesjonalnych urzadzeniach do produkcji lodéw, organizowane przez mistrza Polski, ktory zdobyt
DODATKOWE 5. miejsce na Gelato World 2021, najlepszy smak Europy.
AKADEMIA MISTRZA
KONTAKT jacek.zieba@bunge.com, www.akademiamistrza.pl, T: 606 802 949
S ANCLULE  MIEJSCE SZKOLEN ul. Wodna 1, Wolsztyn
Mistrza

Kozl ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN  pA0[olS)

TEMATYKA

ZAKRES SZKOLEN cukierniczo-piekarskie

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, stacjonarne

ciasta i torty deserowe — najnowsze trendy cukiernicze; torty deserowe (na bazie czekolady, $mietany,
kreméw ttustych, musoéw, pulp owocowych) — przygotowywanie, sktadanie, dekorowanie; urok czekolady —
temperowanie, malowanie barwnikami oraz ganasze, praliny, figurki; monoporcje/ciasta bankietowe — techniki
TEMATYKA przygotowywania wykwintnych minideseréw; ciasta bankietowe na bazie $mietany — bankietéwki, petifiurki,
dekoracje; florystyka kwiatowa —masa cukrowa, barwnikiitechniki barwienia, tworzenie kwiatéw oraz bukietow;
bajkowy éwiat piernika - przygotowanie idealnego ciasta na pierniczkii piernik twardy, lukier krélewski, techniki
dekorowania

WIELKOSC GRUP . .
e ogblnodostepne, 4-10 osob

:Q(Dg&mowcéw Mieczystaw Chojnowski, Iga Sarzyriska, Marta Truskolawska-Plichciriska, Ewa Drzewicka, Wiestaw Kucia

za punkty w ramach Mistrzowskich Nagréd; poza programem cena ustalana indywidualnie w zaleznoéci od
tematu szkolenia

CENA SZKOLENIA

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

MistrzBranzy.pl


https://www.chocolate-academy.com/pl-PL
https://www.akademiamistrza.pl/
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AKADEMIA SWEET DECOR

Anna Wojanowska, anna@sweetdecor.pl, www.sweetdecor.pl,
https://akademia.sweetdecor.pl/, T: 507 845 601, 517 081 966

SWE%T%EEOR' MIEJSCE SZKOLEN ul. Ks. dr. Knosaty 227, Radzionkow

KONTAKT

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [Ae)[0]

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoratorskie, piekarnicze, kulinarne

RODZAJ SZKOLEN stacjonarne, cykliczne lub na indywidualne zaméwienie

uzalezniona od sezonu i potrzeb klienta. Szkolenia dekoratorskie: styl angielski, royal icing, torty 3D, czekolada,
TEMATYKA figurki z masy cukrowej, kuchnia FIT, ciasta i desery weganskie, bezglutenowe, dla alergikéw, candy bar, desery
nowoczesne, m. in. monoporcje. Akademia Stodkiego Malucha — warsztaty kulinarne dla dzieci

dla oséb indywidualnych: uczniowie, pasjonaci; dla grup zorganizowanych: rzemie$lnicy, pracownicy firm
klientow

6-15 0séb

GRUPA DOCELOWA

WIELKOSC GRUP
SZKOLENIOWYCH

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA 500-2400 zt

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

AMBASADOR 92 AKADEMIA POMYSEOW
KONTAKT biuro@ambasador92.pl, T: 22 71133 33

czotowi polscy i zagraniczni mistrzowie cukiernictwa i piekarnictwa

INFORMACJE
DODATKOWE

MIEJSCE SZKOLEN ul. Raszyriska 13, Piaseczno

A) AKADEMIA .
O]VANIIe) ROKROZPOCZECIASZKOLEN [WIox|

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

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, grupowe, cykliczne, na zaméwienie

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

cileeest s profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie

WIELKOSC GRUP 15 0s6b
SZKOLENIOWYCH 0s0

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA ptatne, wyceniane wg indywidualnych projektow

INFORMACJE
DODATKOWE

AKADEMIA POLMARKUS

KONTAKT marketing@polmarkus.com.pl

TEMATYKA

Anna Wiesiotek, Monika Ignaciuk, prowadzacymi sg rdwniez inni technolodzy, mistrzowie w zawodzie

zapewniamy surowce, wyposazenie, catering. Po szkoleniu uczestnik otrzymuje dyplom.

MIEJSCE SZKOLEN ul. Wyszynskiego 62, Pyskowice

PEWPISE W W ROK ROZPOCZECIASZKOLEN [MINiy)

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

ZAKRES SZKOLEN ) -
czekoladziarskie

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, indywidualne
cukiernictwo i ciastkarstwo, piekarstwo, produkcja lodéw, kawa i napoje, stona gastronomia w piekarnii cukierni,
TEMATYKA czekolada, desery, marcepan, dekoratorstwo: styl angielski, szkolenia dla ekspedientek, szkolenia biznesowe dla
0s06b zarzadzajacych

et profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie

WIELKOSC GRUP 10 0s6b
SZKOLENIOWYCH 0s0

KADRA

Konrad Gérka, Dariusz Szmidt, Michat Kumur, technolodzy partneréw wspétpracujacy z Polmarkus

SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA w zalezno$ci od rodzaju szkolenia

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

YW Mistrz Branzy styczer 2023


https://www.sweetdecor.pl/
http://ambasador92.pl/szkolenia/
https://polmarkus.com.pl/
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AKADEMIA SZTUKI CUKIERNICZEJ

SONTACT biuro@akademiasztukicukierniczej.pl, www.akademiasztukicukierniczej.pl,

T: 696 221581
AK Aﬁm A MIEJSCE SZKOLEN Swietojafiska 96, Gdynia
s Eptads Cadivamingy ——

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN o))

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoratorskie, kulinarne

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, cykliczne

tort od podstaw; torty weselne; monoporcje foremkowe; monoporcje rzemieslnicze; stodki stét — aranzacja,
TEMATYKA przygotowanie stodkosci, know-how; makaroniki i bezy; tarty i serniki; torty nowoczesne (musowe); lukrowane
topery; $wigteczne wypieki; podstawy cukiernictwa; ciasta $wiata; Kaukaz na talerzu, sushi, kuchnie éwiata

cLlzapelestale - pasjonaci, cukiernicy, uczniowie

WIELKOSC GRUP p
SZKOLENIOWYCH 4-10 os6b

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

CENA SZKOLENIA 600-1500 zt

INFORMACJE zapewniamy przyjacielskg atmosfere, produkty, surowce, kawe, wode i herbate. Po zakoriczeniu warsztatéw
DODATKOWE kazdy uczestnik otrzymuje certyfikat. Wszystkie stodkos$ci uczestnicy zabierajg ze soba.

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

P

< N i j i
i@"g MIEJSCE SZKOLEN na teranie catej Polski
/] (il CA $ ROKROZPOCZECIASZKOLEN [NV
angel's sugor art

ZAKRES SZKOLEN dekoracje cukiernicze

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

modelowania figurek z zachowaniem anatomii, dekoracje z elementami antygrawitacji, dekoracje z papieru
TEMATYKA waflowego i ryzowego, tgczenie mas cukrowych z czekoladg, autorskie techniki modelowania cukrowych wzoréw
inspirowanych mandala i kalejdoskopem

el szkolenia dla poczatkujgcych i zaawansowanych. Réznorodne tematy i stopnie trudnoéci

WIELKOSC GRUP .
SZKOLENIOWYCH 4-10 os6b

KADRA . ,
S e Angelika Chwyé

cA LAl jednodniowe szkolenie grupowe - od 850 zt brutto/os.

INFORMACJE wszelkie materiaty zapewnia prowadzacy. Kursanci otrzymuja certyfikat ukoriczenia kursu i komplet opracowa-
DODATKOWE nych pomocy/materiatow, ktére utatwig samodzielng prace.

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

RODZAJ SZKOLEN

=B A_SH ANTI MIEJSCE SZKOLEN ul. H. Sienkiewicza 82/84, £6dz

inassansisneae  ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [A0IVj

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

RODZAJ SZKOLEN cykliczne i indywidualne na zaméwienie, szkolenia online

kompleksowe szkolenia dla branzy gastronomicznej: szeféw kuchni, cukiernikéw, piekarzy, baristéw, barmandw,
sommelieréw, kadry managerskiej i personelu, weekendowe warsztaty dla amatoréow

cilieeest s profesjonalisci, pasjonaci

WIELKOSC GRUP 5-12 0séb
SZKOLENIOWYCH 0s0

ZAKRES SZKOLEN

TEMATYKA

m.in.: Bozena Sikon, Maciej Rosifiski, Pawet Salamon, Krzysztof Kopcifiski, Tomasz Szyputa, Adam Chrzastowski,
:Q(Dg&mowcéw Alon Than, Krystyna Jarosz, Michat Doroszkiewicz, Marek Moskwa, Maciej Majzon-Wéjtowicz, Kacper Barzyk,
Rafat Koziorzemski, Marcin Surdyk, Amedeo Piovesan, Gianluca Padula

CENA SZKOLENIA 300-3500 zt

zapewniamy wyposazenie, surowce, materiaty dydaktyczne, fartuch ochronny. Po szkoleniu uczestnik otrzymuje

g“;g:mgﬁ: certyfikat ukonczenia kursu. Szkota Ashanti zostata wpisana do Krajowego Rejestru Instytucji Szkoleniowych

pod numerem 2.10/00184/2017.

MistrzBranzy.pl  IFRIE


https://akademiasztukicukierniczej.pl/
https://www.ashanti.pl/pl/

Mistrz zarzqdzania | Przeglqd firm prowadzqcych szkolenia

BAJKOWE TORTY W ELBLA(
KONTAKT bajkowetortyelblag@gmail.com, T: 501 086 623

MIEJSCE SZKOLEN wyjazdowe: Szczecin, £6dz, Warszawa, Torun, Krakow
ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN  [PA0)E]

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoracyjne

cykliczne, stacjonarne, grupowe i indywidualne
torty pietrowe ,kolosy” — pieczenie réznego rodzaju biszkoptow, nadzienia, kremy, Zelki, tynkowanie, sktadanie,

dekorowanie. Stodkie stoty, przygotowywanie stodko$ci od podstaw po dekoracje, kilkanascie rodzajéw deseréw,
w tym monoporcje, tarty. Podstawy pracy z czekoladg, torty nowoczesne, makaroniki i bezy. Dekoracja stodkich
stotéw. Dodatkowo szkolimy w zakresie podstaw marketingu, obliczania cen tortéw, stodkich stotéw

il profesjonalisci, pasjonaci
WIELKOSC GRUP p

SZKOLENIOWNCH A

KADRA .

0. e MarlenaDoro$, Katarzyna Chudy

CENA SZKOLENIA 2700 zt, dwa dni - grupowe, indywidualne — wycena
INFORMACJE organizator zapewnia wszystkie materiaty potrzebne do wykonania tortu i stodkosci, stodki poczestunek
DODATKOWE i obiad. Po szkoleniu uczestnicy otrzymujg dyplom i zabierajg ze sobg wszystkie stodkosci.
COOLINARIUM - ATELIER KULINARNE
KONTAKT kontakt@coolinarium.pl, T: 608 367 358

TEMATYKA

MIEJSCE SZKOLEN os. Tysiaclecia 85, Krakéw; ul. Dunikowskiego 1A, Rzeszéw
ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN  [PA0)E]

ZAKRES SZKOLEN kulinarne, cukiernicze, piekarnicze

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, na zamoéwienie, stacjonarne, online, indywidualne i grupowe

COOLinarium — Atelier kulinarne tukasza Ochaba to kontynuacja stworzonej parenascie lat temu Mobilnej
Akademii Dobrego Smaku - Cook Professional. Prowadzimy stacjonarne i mobilne kursy oraz warsztaty
TEMATYKA kulinarne z kuchni $wiata: europejskiej (m.in. polska, wtoska, francuska, niemiecka, gruzinska, grecka i inne),
azjatyckiej (m.in. koreanska, indyjska, chirfiska, japoriska), Bliskiego Wschodu (arabska, zydowska) oraz warsztaty
cukiernicze i piekarnicze — Akademia Chleba by COOLinarium

culzpieeateale - profesjonalisci, amatorzy i pasjonaci, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie, firmy, grupy zorganizowane

WIELKOSC GRUP . . ) . . a2 ..
stacjonarnie: 5-40 oséb, online: liczba uczestnikéw uzalezniona od platformy

SZKOLENIOWYCH

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA 289 zt
zapewniamy wszystkie narzedzia, surowce, materiaty szkoleniowe oraz merytoryczng opieke cheféw i treneréw
INFORMACJE kulinarnych; na czas warsztatow uczestnicy otrzymujg fartuchy, a po ich zakorczeniu materiaty szkoleniowe;

DODATKOWE w cene wliczony jest bufet kawowy, przygotowane dania konsumowane sg na miejscu lub zabierane na wynos.
Szkolenia mogg by¢ dofinansowane zewnetrznie.

cheftukasz Ochab, trenerzy zewnetrzni m.in.: chef Kurt Scheller, Inessa Kim, Tapinder Sharma, Matgorzata Paulo

Sklep

Mistrza Branzy
https://sklep.mistrzbranzy.pl

Zaprenumeruj
wiedze

| INnspiracje

tel.+48 881 610 668
prenumerata@mistrzbranzy.pl

IPYE  Mistrz Branzy styczen 2023


https://sklep.mistrzbranzy.pl/

Przeglqd firm prowadzqcych szkolenia | Mistrz zarzqdzania

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

MIEJSCE SZKOLEN przestrzen biznesowa klienta, wynajeta sala szkoleniowa, online

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [pI0jF!

ROZWOIU RODZAJ SZKOLEN ustugi szkoleniowo-rozwojowe dopasowane do potrzeb pracodawcy

szeroki zakres ustug szkoleniowo-rozwojowych przeznaczonych dla branzy piekarsko-cukierniczej, usprawniaja-
cych funkcjonowanie organizacji, wtacznie z tworzeniem systemoéw motywacyjnych. Organizujemy szkolenia dla
zarzadu, kierownikéw i pracownikéw biurowych z zakresu kompetencji migkkich, jak motywacja, delegowanie
ZAKRES SZKOLEN zadan, rozwigzywanie trudnosci itp. Oferujemy rozwdj oparty o indywidualne talenty i deficyty pracownika przy
wspotpracy z psychologiem biznesu. Organizujemy tajemniczego klienta oraz szkolenia sprzedazowe nastawio-
ne na efekt. Oferte uzupetniajg szkolenia cukiernicze i piekarskie, ktérych tematyka wynika z analizy produktéw
oraz lokalnego zapotrzebowania

do kazdego klienta podchodzimy indywidualnie, dopasowujac kompleksowy program rozwoju dla wszystkich
pracownikéw firmy, uwzgledniajac potrzeby pracodawcy. Ogromne dos$wiadczenie na rynku pozwala na
przygotowanie raportu zapotrzebowarn rozwojowych, ktéry moze zosta¢ uzupetniony o kwestionariusze
kompetencyjne przygotowane przez psychologa biznesu

program rozwoju skierowany jest do duzych korporacji i mikroprzedsigebiorcéw
WIELKOSC GRUP . . .
ST e praca z psychologiem biznesu -1 osoba, kursy grupowe —do 15 oséb

Michat Rusek, Katarzyna Zejdler i szkoleniowcy zewnetrzni o danych kompetencjach

A ROIEA ustalana indywidualnie, istnieje mozliwo$¢ uzyskania dofinansowania w ramach wspétpracy — popro$ o darmo-
wy raport dla swojej firmy

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

MASTER MARTINI POLSKA

KONTAKT office.pl@mastermartini.com, T: 12 630 92 80

TEMATYKA

MIEJSCE SZKOLEN ul. Kasztanowa 15, Modlniczka k. Krakowa
""""""""""" ‘ ROKROZPOCZECIA SZKOLEN [ple]oli}

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, lodziarskie, piekarnicze, gastronomiczne
cykliczne, grupowe, online
czekolada, lody, pieczywo i kanapki, desery, ciasta, kuchnia wtoska i polska, przekaski
gastronomowie i restauratorzy, piekarze, cukiernicy, lodziarze

WIELKOSE GRUP .

SZKOLENIOWYCH 6-20 0s6b

e 5 Karol kazarewicz-Pudtowski, tukasz Parzymski, Sebastian Szmyd
SZKOLENIOWCOW ! y . 5
CENA SZKOLENIA bd.

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

INFORMACJE
DODATKOWE

PGD ARTISA

KONTAKT marketing@pgd.biz.pl, T: 22 877 20 32
MIEJSCE SZKOLEN ul. P. Bardowskiego 10, Warszawa
ROKROZPOCZECIASZKOLEN [0}

‘ ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, piekarskie, lodziarskie, dekoratorskie, gastronomiczne

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, grupowe, na zamdwienie, praktyczne
TEMATYKA cukiernicze, piekarskie, lodziarskie, dekoratorskie, gastronomiczne

culzapieieatale - profesjonalisci | poczatkujaey
WIELKOSE GRUP .
e maks. 25 0s6b

KADRA . . . .
0w zespottechnologéw PGD, zewnetrzni eksperci

INFORMACJE profesjonalnie wyposazona pracownia szkoleniowa przygotowana do wszystkich rodzajéw szkolen z 6 indywidu-
PODATKONE alnymi stanowiskami do szkolen praktycznych, sala wyktadowa dla 25 oséb.

MistrzBranzy.pl


http://www.klinikarozwoju.pl/
https://pgd.biz.pl/#oferta

Mistrz zarzqdzania | Przeglqd firm prowadzqcych szkolenia

PRIMULATOR

KONTAKT piotr.lamenta@primulator.pl, www.primulator.pl, T: 502 197 689
PRIMULATOR -

warsztaty lodowe prowadzone sg w ramach Carpigiani Gelato University — najstarszej szkoty lodziarstwa.
Tematyka w zaleznos$ci od poziomu szkolenia dotyczy otwarcia i organizacji biznesu lodowego, a takze produkgc;ji
AT lodéw od podstaw, az po zaawansowane techniki i tworzenie unikatowych receptur. Warsztaty cukiernicze
ipralin
osoby chcace otworzy¢ wtasng lodziarnie lub cukiernie — poczatkujacy, profesjonalisci, pasjonaci
WIELKOSC GRUP 1-16 0s6b
SZKOLENIOWYCH 19080
firma zapewnia materiaty pi$miennicze i dydaktyczne niezbedne do pracy na zajeciach; wszystkie produkty
INFORMACJE . ) a2 P . R . . . o .
BODAI O i dodatki do produkcji lodow i wyrobow cukierniczych; fartuch oraz upominek dla kazdego uczestnika; certyfikat
ukoniczenia szkolenia. Lunch i napoje (kawa, herbata, woda).

cukiernicze, lodziarskie
cykliczne, na indywidualne zaméwienie
i czekoladowe: produkcja kreméw czekoladowych, kreméw do lodéw i past orzechowych. Produkcja butikowej
czekolady. Bean to bar — nauka produkcji czekolady od wypalenia ziaren kakaowca, az do gotowych tabliczek
Luca Cappelletti, Bas Van Haaren, Andrea Bandiera, Gianpaolo Valli, Marcin Zych
w zalezno$ci od rodzaju szkolenia
StODKIE KROLESTWO ANNA JEDRZEJEWSKA
KONTAKT kontakt@tortyslask.pl, www.tortyslask.pl, T: 888 113 634

Dabrowa Goérnicza, Katowice, Wroctaw, Zielona Gora, Poznan, Szczecin, Gdansk, Elblag,

R Biatystok, Janéw Podlaski, Lublin, Krakéw, Warszawa, £6dz

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN I0i)

cukiernicze, dekoratorskie, szkolenie z tortéw weselnych i monoporcji

cykliczne grupowe, indywidualne na zamoéwienie, stacjonarne i online

kwiaty maslane, torty malowane kremem, malowanie w masie cukrowej barwnikami jadalnymi, zdobienie
piernikow, torty A-Z, szkolenie z tortéw weselnych i monoporcje

profesjonaliéci, pasjonaci i uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie

WIELKOSC GRUP P
SZKOLENIOWYCH 4-12 0s6b

KADRA .
i ea AnnaJedrzejewska

55012002

zapewniamy wszystkie narzedzia, surowce i materiaty szkoleniowe. W cene wliczone sg kawa, herbata i obiad.
INFORMACJE Kazd tnik ot - tvfikat poswiadczai kor ie szkoleni bi kot Fi
i y uczestnik otrzymuje certyfikat po$wiadczajacy ukoriczenie szkolenia oraz zabiera prace koricowa. Firma
wpisana do Rejestru Instytucji Szkoleniowych, prowadzi szkolenia dotowane przez UP.

SZKOLA ARTYSTYCZNA WIESEAW KUCIA
0 KONTAKT studio@kucia.com.pl, www.kucia.com.pl, T: 690 213 307

SZKOLA
ARTYSTYCZNA

Wiellaw ,
g7 ZLCLQ/ ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [{0]0}:]

MIEJSCE SZKOLEN ul. Zemborzycka 59F, Lublin

ZAKRES SZKOLEN piekarnicze, cukiernicze, kulinarne

RODZAJSZKOLEN stacjonarne, indywidualne, grupowe, firmowe, cykliczne, szkolenia ,na wynos” — na indywidualne potrzeby
klienta, VOD —wideoszkolenia dostepne online

epiekarnicze: pieczywo, pieczywo wiedenskie, pieczywo francuskie, pieczywo do kanapek i burgeréw, pieczywo
tugowane, pieczywo artystyczne ¢ cukiernicze: monoporcje, podstawy cukiernictwa, torty nowoczesne, desery
TEMATYKA na stodki stét, ciasta krojone, torty na poziomie podstawowym i zaawansowanym, torty od podstaw, eklery
stodkie i wytrawne, czekolada i praliny, makaroniki, szkolenia dekoratorskie ckulinarne: kuchnia japorska,
wtoska, $niadania, brancze

profesjonalici, pasjonaci, uczniowie, nauczyciele, poczatkujacy w zawodzie, studenci

SZKOLENIOWYCH

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

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

YN Mistrz Branzy styczen 2023


https://www.primulator.pl/
https://tortyslask.pl/
https://www.kucia.com.pl/
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SZYMON SAPIEHA - LODY NATURALNIE

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

%‘:’% MIEJSCE SZKOLEN Chetmza, ul. Rynek 1; Legionowo, ul. Batorego 12

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [pAeyA]

LODY NATURALNIE ZAKRES SZKOLEN lodziarskie

cykliczne, grupowe, indywidualne, rozpoczecie produkcji lodziarskiej ((uruchomienie lodziarni),
szkolenia u klienta, online
TEMATYKA lody naturalne, lody rzemie$lInicze, optymalizacja produkcji lodziarskiej

cleeestine - profesjonalisci, osoby, ktdre cheg rozpoczaé produkcje loddw

WIELKOSC GRUP 1-6 0s6b
SZKOLENIOWYCH 0s0

KADRA ieh
S0 e o Szymon Sapieha

CENA SZKOLENIA bd.

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

TORTOWNIA

RODZAJ SZKOLEN

KONTAKT kontakt@tortownia.pl, www.tortownia.pl, T: 601777 860

MIEJSCE SZKOLEN online, konsultacje takze w Warszawie na Targéwku

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [{0]e}:]

szkolenia i konsultacje dotyczace dziatalnosci gospodarczej (kawiarnie, cukiernie,

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

RODZAJ SZKOLEN kursy online, konsultacje indywidualne, goscinne wyktady i warsztaty wg indywidualnej oferty

rozpoczynanie i prowadzenie legalnej oraz dochodowej dziatalnosci cukierniczej, konsultacje na start i w trud-
nych sytuacjach

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

TEMATYKA

GRUPA DOCELOWA

WIELKOSC GRUP 1-12 0s6b
SZKOLENIOWYCH 0s0

KADRA . .
i Agnieszka Klimczak

CENA SZKOLENIA bd.

zapraszam na program mentoringowy, kursy i wyzwania dla wtascicielek firm oraz indywidualne konsultacje. We
wszystkich moich szkoleniach tacze wiedze, doswiadczenie i motywacje. Stawiam na skuteczno$é i wsparcie

INFORMACJE ; . . . X ; - .

BTG R w rozwoju z wykorzystaniem indywidualnych zasobéw. Numer w Rejestrze Instytucji Szkoleniowych (RIS):

2.14/00369/2022. W newsletterze tortownia.pl (https://tortownia.pl/newsletter) udostepniam bezptatne materiaty

szkoleniowe.

WARSAW ACADEMY OF PASTRY ARTS/SEMPRE

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

(A
oF PASTRY ARTs / : ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN {0}l

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

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, indywidualne, stacionarne oraz online

produkcja lodéw rzemies$Iniczych i zautomatu, cukiernictwo i czekoladziarstwo: produkcja ciast, deseréw, pralin
formowanych, cietych, trufli, aranzacja deseréw, techniki pracy z czekolada, makaroniki, bezy, deser na talerzu,
monoporcje, torty, draze, tarty, stodki stot, ciasto parzone, kruche, warsztaty baristyczne i barmariskie, warsztaty
piekarnicze

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

WIELKOSC GRUP : . .
2o szkolenia: 1-12 0s6b, warsztaty: do 50 os6b

TEMATYKA

KADRA Michat Iwaniuk, Maciej Rosiriski, Maciej Wisniewski, Igor Zaritskiy, Vincent Vallee, Stawomir Szewczyk, Krzysztof
AT Smolen, Aleksander Zwieryficzyk, Tomasz Korfel, Ewa Drzewicka, Pawet Jaworski, Iwona Wendel, Yaroslav Semkiv

CENA SZKOLENIA warsztaty: bezptatnie; szkolenia: 35 -2500 zt
zapewniamy wyposazone stanowisko pracy wraz z surowcami i recepturami, a takze catering, kawe, herbate,

g“;g:mgﬁ: napoje. Uczestnicy otrzymujg dyplom ukoriczenia. Rabaty na caty asortyment w naszym sklepie Sempre.

Szkolenia sg dofinansowywane. Akademia jest wpisana do Rejestru Instytucji Szkoleniowych.

MistrzBranzy.pl


https://www.szymonsapieha.pl/szkolenia-lodziarskie/
https://www.tortownia.pl/
https://www.wapas.pl/

Z/APRENUMERUJ
WIEDZE | INSPIRACJE

Mistrz Branzy

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

telefonicznie lub mailowo.

PRENUMERATA ROCZNA

Mistrz Braniy 10 wydan
Mistiz _ o Mga*;i | M-sf’ﬁ 2792,‘

z wysytkg na
terenie
kraju

G dwa wydania specjalne MB: |
Tajniki czekolady, Pieczywo odkryte na nowo |

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

Dane do faktury oraz wysylki przeslij email lub przekaz telefonicznie

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


https://sklep.mistrzbranzy.pl/
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Brzuch niepusty, bo zapusty - a najlepiej w czwartek tlusty
Kulki z serem i racuchy dla pokrzepienia i otuchy
Krélem niepodzielnie panujacym, paczek zawsze jest pachnacy
Mini w lukrze, maxi w cukrze wszamie kazdy, gdy sie uprze
By dac upust stodkiej potrzebie, siegnij po przysmak w lukrowej polewie!

AMIANYH

www.plus.biz.pl

Najwyzsza jakos¢ w dobrej cenie!

Oferujemy:

maki ~ pomady ~ frytury ~ mieszanki do paczkéw ~ paczki serowe ~ smalec ~ marmolady
nadzienia i kremy ~ cukier puder ~ cukier gronowy ~ posypki cukrowe i owocowe

worki cukiernicze ~ tylki ~ nadziewarki ~ pojemniki i pudetka na paczki ~ torby papierowe

Zadzwon i zapytaj o aktualne promocje.

Jestesmy udzialowcem GHM Sp. z 0.0

55 P.P.U. Plus Sp. z 0.0. ul. Tuwima 98 kédz tel. 42 674 52 24 e .

e-mail: zamowienia@plus.biz.pl


https://www.plus.biz.pl/
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SONNEVELD SONN KULE  IRCA CHOCOCREAM
— mieszanka do pysznych paczkéw twarogowych. Wystarczy PISTACCH Io

dodac¢ PGD Twardg cukierniczy lub maslanke oraz jajka, wode

i olej. Kilka sktadnikéw i puszyste paczki gotowe. Mozna ob-  — wyjgtkowo miekki i delikatny bezwodny krem pistacjowy do
toczy¢ je np. w cukrze, cynamonie lub wiérkach kokosowych,  napetniania po wypieku m.in. paczkéw, idealnie sprawdzi sie tez
aby oferta byta jeszcze bardziej roznorodna. ® do oblewania pgczkow. m

¥

2 PACZKI MALE CZY DUZE?

X KOMPLET Polska POLECA

KOMPLET Polska

Tradycyjne paczki na polskich sto-

tach pojawity sie juz w XVI wieku

i po wielu modyfikacjach recep-
turowych wcigz maja sie bardzo dobrze.
W produkgji klasycznych paczkéw doskonale
sprawdzg sie nasze dwie firmowe mieszan-
ki: KOMPLET Swiezynka PLUS i KOMPLET
Multidrozdzowe.
KOMPLET Swiezynka PLUS to skoncentro-
wana 20 % mieszanka do wypieku ciast droz-
dzowych i pétfrancuskich o wzbogaconej for-
mule i aromacie. Wilgotny, puszysty miekisz,
przyjemna kremowa barwa wypiekéw oraz
wyjatkowy maslano-waniliowy smak to tyl-
ko kilka przyktadéw wyréznikéw gotowych
produktéw.
KOMPLET Multidrozdzowe to skoncentro-
wana 25 % mieszanka do produkgji ciast droz-
dzowych. Zawiera jaja w proszku, co umoz-
liwia wygodna produkcje bez koniecznosci
uzycia jaj Swiezych. Po wymieszaniu uzysku-

jemy mase o delikatnej konsystencjii elastycznej strukturze, a goto-
we wyroby charakteryzuje delikatny, kremowo-zétty kolor miekiszu.

KOMPLET Bellkule Choco, KOMPLET Bellku-
le i KOMPLET Boleros to grupa 100 % miesza-
nek do produkgji delikatnych paczkéw w wersji
mini. Stodki, waniliowo-maslany lub czekola-
dowy smak gotowych paczusidw, wilgotny
miekisz oraz delikatna i lekko chrupiaca skérka
to gtéwne atuty naszych paczkéw. Sa fatwe
i szybkie w przygotowaniu, maja powtarzal-
ny smak oraz doskonale tacza sie z dodatka-
mi typu orzechy, bakalie czy pasty smakowe.
Oprocz dobrej jakosci produktu bazowego
na smak i wyglad paczkéw wptywaja tak-
ze nadzienie i rodzaj zastosowanej polewy.
Sposrod wielu produktow z oferty firmy prze-
znaczonych do powlekania i wypetnien goto-
wych wyrobéw na karnawat i tlusty czwartek
2023 r. polecamy:

© KOMPLET Krem Aierkoniac - mieszanke
do przyrzadzania kremu na zimno o smaku
ajerkoniaku, idealng do nadziewania paczkéw.
© KOMPLET Neuschnee - odporny na dzia-
fanie wilgoci puder dekoracyjny, doskonaty
do posypywania.

* KOMPLET Magic Fondant - glazure cukrowa do nakfadania recz-
nego i maszynowego. H



https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5240
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2971
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2971
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5240
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2995
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2995
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5262
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-3013
https://pl.komplet.com/produkty/kremy/detailseite/product-2982
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-2958
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PIERNIKOWE MIASTECZKO W ZESPOLE SZKOL
PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO W LODZ|

OD KILKU JUZ LAT NA POCZATKU GRUDNIA
W £ODZKIM SPOZYWCZAKU ROZNOSI SIE
ZAPACH PIERNIKOW. OGLASZAMY BOWIEM
WOWCZAS KONKURS NA NAJPIEKNIEJSZA
CHATKE Z PIERNIKA, KTORY ROZWIJA
ZAINTERESOWANIA ZWIAZANE 2
DEKOROWANIEM PIERNIKOWYCH CHATEK.
PRZEZNACZONY JEST ON DLA MLODZIEZY

UCZACEJ SIE W TECHNIKUM W ZAWODZIE

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI ZE
SPECJALIZACJA CUKIERNICZA ORAZ DLA
UCZNIOW BRANZOWEJ SZKOLY | STOPNIA
W ZAWODZIE CUKIERNIK.

Dla ucznidéw to duze wyzwanie ze wzgledu na praco-
chtonnos¢, tym bardziej ze oczekujemy wykonania zde-
cydowanej wiekszosci czynnosci na terenie szkoty, by
unikng¢ oceniania prac zrobionych przez kogo$ innego. Chatke
nalezy wykonac od podstaw, tzn. samodzielnie przygotowac ciasto,
zaprojektowa¢ domek i inne wykorzystywane elementy, wypiec
blaty wg wtasnego projektu, sklei¢ i ozdobi¢ chatke.
Co roku jako nauczyciele jestesSmy zaskakiwani pomystowoscig
naszych ucznidw oraz ich tworczym podejsciem do wykorzysty-
wanych surowcéw czy potproduktow.
Tym razem rozstrzygniecie konkursu nastgpito 15 grudnia 2022 .
Wzieto w nim udziat 28 chatek. Jury byto pod ogromnym wraze-
niem wysokiego poziomu wykonania prac. Ostatecznie zadecy-
dowano, aby wyrdzni¢ az 8 prac uczniéw, a nie — jak wstepnie
planowano - tylko 3.
Na podium staneli:
I miejsce: Amelia Btaszczyk (3ta)
II miejsce: Tomasz Pajor (3a)
III miejsce: Kamila Cichawa (2ta)
Przyznano takze 5 wyrdznien. Na podstawie obserwacji mozna
zauwazyc, ze uczniowie zastosowali rézne techniki zdobienia swo-
ich prac. Chatki z piernika przygotowywane byty nawet przez kilka
dni, takze w czasie dodatkowych zajec pozalekcyjnych. Pojawity
sie innowacyjne sposoby na wykonanie ,szyb” w oknach chatek

— robione byly z zelatyny (wczes$niej dominowaty karmelowe wi-
traze) — oraz azurowe zastonki z wycigganego w cieniutkie nit-
ki karmelu. Scianki chatek dekorowane byty przewaznie lukrem
krélewskim, a to ze wzgledu na $nieznobiaty kolor i odpowiednig
konsystencje. Kilka chatek ozdobionych zostato lukrem cytry-
nowym. Do dekoracji uzywano kolorowych posypek, wiérkow
kokosowych, migdatéw. Dopetnieniem catosci byty rézne $wia-
teczne elementy przedstawiajace $wietego Mikotaja, elfy, choinki,
batwanki, gwiazdki. Po udekorowaniu Scianki sktadane i skleja-
ne byty za pomoca gestego lukru krélewskiego lub karmelu. Te
czynnosci wymagaty duzego zaangazowania. Dodatkowo cato$é¢
posypywano cukrem pudrem przypominajgcym $nieg. Techniki
zdobienia zalezaty od preferencji ucznidéw. Przy ocenie prac bra-
lismy pod uwage doktadnos¢ i precyzje wykonania; kolorystyke
i wykorzystane potprodukty. Na zatgczonych zdjeciach uwiecz-
niono zwyciezcow i wszystkie chatki, ktére mozna byto ogladac
na wystawie w formie piernikowego miasteczka.

Ciasto piernikowe okazuje sie wdziecznym materiatem do ¢wiczen
dla przysztych mistrzéw cukiernictwa. By ,opowiedzie¢” o tym
wiasnie zawodzie, zapraszamy w okresie przed$wigtecznym do
naszej szkoty uczniow ze szkdt podstawowych, ktdrzy mogg po-
znac proces wypiekania i dekorowania piernikdw $wigtecznych.
Zajecia cieszg sie ogromnym zainteresowaniem.

Nie mozna ukrywac faktu, ze nasi uczniowie z przyjemnoscig biora
udziat w zajeciach z wypiekania i dekorowania wyrobdw z ciasta
piernikowego. W 2022 roku dominowaty skrzyneczki i pudetka,
w poprzednim — piernikowe bombki dekorowane lukrem.
Drobne pierniczki, Slicznie udekorowane, stanowity wypetnienie
stodkich pudetek. Pierniki o aromatycznym, korzennym zapachu
i smaku to tradycyjne wypieki, bez ktorych nie wyobrazamy so-
bie polskiego Bozego Narodzenia. Wedtug uczniéw takie kon-
kursy i warsztaty rozwijajg pasje oraz uczg o polskich tradycjach
kulinarnych. =
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SWEETTARGI WRACAJA

W WIELKIM STYLU!

PO DLUGIEJ PRZERWIE
WRACAJA TARGI

W KATOWICACH. WSROD
IMPREZ TOWARZYSZACYCH
Il MISTRZOSTWA POLSKI

Wi

NA PRALINE ORAZ STREFA
RZEMIESLNIKA.

18-20 marca w Miedzynarodowym Centrum Kongre-

sowym w Katowicach zapachnie $wiezym chlebem na

zakwasie i czekoladg. Wracajg SweetTargi, a wraz z nimi
wystawcy z branzy piekarsko-cukierniczo-lodziarskiej oraz cie-
kawy program, dla ktérego warto by¢ na tym wydarzeniu. Przez
trzy dni imprezy w Strefie RzemiesInika odbywac sie bedq poka-
zy pieczenia chleba i produktdw poétcukierniczych na zakwasie
prowadzone przez przedstawicieli Stowarzyszenia Rzemiesinik.
Wystagpig, m.in. Szymon Sapieha, Maciej Majzon-Wéjto-
wicz, Krzysztof Wystucha oraz Mateusz Szymura.
19 marca do walki o tytut mistrza czekoladowych stodkosci za-
walczg uczestnicy II edycji Mistrzostw Polski na praline. Tym
razem beda musieli stworzy¢ czekoladki inspirowane polskimi
smakami. Ich prace oceni jury pod przewodnictwem mistrza

« |11. SWEETTARGI

TARGI CUKIERNICZE | PIEKARNICZE | LODZIARSKIE

18-20 MARCA 2023

Il Mistrzostwa Polski na praline

czekolady, Michata Iwaniuka. Oprdcz tego ciekawe prelekcje
i pokazy poprowadzg goscie specjalni: Agnieszka Jasinska (Ku-
linarne Nawigacje) zaprezentuje specjaty w stylu wege i opowie
o kulinarnych trendach na rok 2023, Kasia Fiszer (Food&Light)
zdradzi triki stosowane w fotografii kulinarnej, tukasz Jasinski
zapewni dawke adrenaliny podczas prelekcji i degustacji ciastek
z dodatkiem owaddw, a Sylwia Grodzka-Haba (Pani Forem-
ka) opowie o tym, jak budowa¢ marke osobistg. W programie
takze debaty dotyczace przysztosci branzy oraz umiejetnego
zarzadzania firmg w czasach kryzysu i inflacji. m

11. SweetTargi ® 18-20.03.2023 r. ¢ Katowice

Miedzynarodowe Centrum Kongresowe
plac Stawika i Antalla 1

MISTRZ RZEZBY ZDOBYWA
KOLEJNE TROFEUM

DAMIAN WISNIEWSKI TO
NIEKWESTIONOWANY
MISTRZ SLODKIEJ RZEZBY.
SPECJALIZUJACY SIE

W CZEKOLADZIE PLASTYCZNEJ
CUKIERNIK ARTYSTA

W GRUDNIU UBIEGLEGO ROKU
ZDOBYL PODIUM ZA RZEZBE

W LODZIE.

9-11 grudnia 2022 r. na tere-
nie Miedzynarodowych Targéw

I 2w
Y
%

Poznanskich odbyta sie kolejna edycja
Poznan Ice Festival, w ktérym walczyli
mistrzowie rzezby w lodzie z catego $wia-
ta, m.in. z Filipin, Hiszpanii, Kanady, Czech, Ukrainy, Standw Zjednoczonych czy Malezji. Po raz drugi do udziatu zgtosit tez znany
mistrz stodkiej dekoracji i rzezby w czekoladzie Damian Wisniewski (Creative Pastry Chef).

Pierwsze zadanie konkursowe polegato na stworzeniu w bryle lodu postaci z filmu/kina. Drugiego dnia uczestnicy musieli wykazac
sie w konkurencji Speed Ice Carving. W ciggu zaledwie 25 minut mieli wykona¢ lodowg rzezbe na zadany temat. Ostatniego dnia
Damian Wisniewski wystgpit razem z Michatem Mizulg, tworzac duzy eksponat lodowy w ciggu 8 godzin. Ich praca zatytu-
towana ,,Pozytywne wibracje” wzbudzita uznanie jury i widzéw, zapewniajgc duetowi 2. miejsce na podium. Na miejscu 1. staneli
Czesi — Vaclav Lemon i Roman Mikus. &




PACZK I

StODKIE, WYTRAWNE, KOLOROWE, ZASKAKUJACE
WIELE RECEPTUR-MOC MOZLIWOSC|

Skontaktuj sie z nami po szczegoty: 'i https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

@ www.pgd.biz.pl @ https://www.instagram.com/pgd_wypiekamy_inspiracje/



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

B MIWE ideal e+

Lider wielu konkurencji

Piec wsadowy MIWE ideal e+ wsrod najlepszych na rynku wraz z systemem zatadunku
MIWE sherpa. Idealny do wypieku petnej gamy produktow zaczynajgc od
ciezkiego chleba zytniego po lekkie butki.

» pierwszorzedne, rownomierne efekty wypiekowe
» energiczna, ale nie wysokoenergetyczna produkcja
» niezawodnos¢ i wytrzymatosé

» niemiecka jakosé

Wiecej informaciji:
www.miwe.com/ideal

PPHU GETH
Skosna 16, 30-383 Krakow
www.geth.pl —
Tel. 12 262 24 26

r


https://geth.pl/
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