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CZEKOLADOWE e

Czekoladowe to wyjgtkowo aromatyczna mieszanka do wyrobu ciast

&S\

biszkoptowo - ttuszczowych o smaku czekoladowym.

To mieszanka, na bazie ktérej mozemy przyrzadzi¢ ciasto o intensywnym czekoladowym aromacie
i niepowtarzalnym smaku. Dzieki swoim witasciwosciom: puszystemu i wilgotnemu miekiszowi,
a jednoczesnie duzej stabilnosci, Czekoladowe firmy Lesaffre moze by¢ wykorzystywane jako podstawa
najrézniejszych receptur i z pewnoscig zadowoli wyszukane gusta klientéw. Jego mocny czekoladowy

aromat oraz wilgotny, puszysty miekisz to tylko nieliczne z atutéw tego ciasta.

- duza stabilnos¢ i wiele réznorodnych receptur

ZA L ETY - bogaty czekoladowy zapach i smak

- puszysty i wilgotny miekisz dtugo zachowujacy swiezos¢.

Szczegoty oferty na stronie internetowej oraz u przedstawicieli Lesaffre Polska S.A. D www.Iesaffre.pI


https://www.lesaffre.pl/
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Od redakcji

Otuleni
P
T
X & . ;YA stnieje pewien czekoladowy paradoks.

S A nawet kilka. Choc Polska jest w Scistej czotowce
/ Swiatowych producentéw czekolady, plasujemy
sie dopiero na 9. miejscu pod wzgledem spozycia
tego rarytasu. Mimo iz znajdziemy jg w kazdym
sklepie, a nawet kiosku, nadal niewiele osdb wie,
jak wymagajaca i czasochtonna jest produkcja.

‘ Ba, nawet co jest jej bazowym surowcem!

ade

; Chocwyroby z czekolady sg najchetniej wybieranym
‘ jadalnym prezentem okoliczno$ciowym, wcigz
0 wiele bardziej zaskakuje nasz wysoka cena
za tabliczke niz koszt opakowania paréwek czy

masta.

- . ’ Choc to juz trzecia edycja , Tajnikéw Czekolady”,
‘ kolejny raz powtdrzy¢ nalezy, ze Polska wcigz uczy
! sie kultury jedzenia czekolady. Czy to powolne
tempo budowania rynku nas zniecheca? Nic
bardziej mylnego! By¢ moze jest to nawet lepszy wybor, bo przyniesie mocniejszy i bardziej dtugotrwaty
efekt. I jest w zgodzie z filozofig pracy z czekolada. Czekolada wymaga bowiem ogromnego skupienia,
uwagi i cierpliwosci. A finalnie docenienia kunsztu pracy cukiernika czy chocolatiera, a takze zrozumienia
ceny produktu. Kultura jedzenia tego rarytasu to nie tylko wystrzelenie w goére listy pod wzgledem
ilosci zjadanej czekolady. To przyzwyczajenie Polakdéw do kupowania jej niekoniecznie w sklepach, ale
takze w butikowych cukierniach i pracowniach. To obecnosc rzemieslniczych produktéw w sklepach
spozywczych, a nie tylko online lub na niszowych wydarzeniach. To zgoda na to, iz cena pudetka pralinek
czy konfekcji czekoladowej jest odpowiednio wysoka. To obecnos¢ pralinek czy dobrej jakosci czekolady
kazdego dnia. To szacunek do kazdego kawateczka, doktadnie tak jak niegdys$ dotyczyto to kromki
chleba. Wreszcie, to obecnos¢ czekolady takze poza sezonem, odkrywanie jej najrézniejszych form.

Czekoladzie sprzyjajg aktualne trendy kulinarne. Fascynacja rzemiostem. Skupienie na walorach
zdrowotnych zywnosci. Poszukiwanie artyzmu na talerzu. Czystos¢ etykiety. To najwyzszy czas, by
wiasnie na niej skupi¢ uwage konsumentdow.

Redakcja Mistrza Branzy



OFICJALNY DYSTRYBUTOR W POLSCE

Luker Chocolate
kolumbijska czekolada wkracza na rynek Polski

Firma oferuje wysokiej jakosci produkty i surowce z wtasnej plantacji, przeznaczone
dla chocolatieréw, pastry cheféw, cukierni, kawiarni, producentéw lodéw:

¢ miazge kakaowg

e proszek kakaowy

¢ kakao rytualne

e kakao w nibsach

e masto kakaowe

o czekolady w kaletkach do dalszej obrébki
e czekolada Oat Milk, White Oat Milk, Nevado 36,5%, Glaciar 35%,

czekolady bez cukru (erytrytol, stewia,mailtitol)

Wiasne plantacje ® przetwarzamy kakaowiec na miejscu

. . . Oficjalny dystrybutor
e brak transportu ziarna e kakaowiec Fine de Aroma Luker Chocolate w Polsce
e etyczna produkcja — brak niewolniczej pracy e produkty Alliance Oliwa sp. z 0.0.
obecne w 40 krajach swiata e dziatalnos¢ edukacyjna Lema 4A/1
i wspieranie zréwnowazanego rozwoju 80-126 Gdarisk

tel. 510 142 545

Zapraszamy do wspétpracy www.lukerchocolate.pl/



https://www.lukerchocolate.pl/
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Zaden zutwordw zawartych w czasopiémie (w catosci ani w czesc) nie
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B Rozmawiata:
Natalia Aurora Igna

Natalia Aurora Ignacek: Jestes jedna z ikon $wiata cze-
kolady!

Luis Amado: Niezupetnie, chciatem zostac architektem, ale ro-
dzicow nie byto sta¢ na wyksztatcenie mnie w tym kierunku. Za-
wsze lubitem rysowac figury geometryczne i rysunki 3D. To byt
mdj sposob na zabicie czasu. Pamietam tez, jak babcia gotowata
tradycyjne meksykanskie desery, zaczatem sie tym takze intereso-
wac i czerpac przyjemnosc z pomagania jej w kuchni. Potem, gdy
miatem 17 lat, zdecydowatem sie wyemigrowac¢ do Standéw Zjed-
noczonych i p6jé¢ tam do szkoty gastronomicznej, co takze byto
ogromnym obcigzeniem finansowym dla rodzicéw, ale sie optacito.
W koncu dzieki temu jestem w tym miejscu, w ktdrym jestem.

Tam potknates czekoladowego bakcyla?
Najpierw kulinarnego! Bytem tym uczniem, ktory jako pierwszy zjawia
sie w sali i ostatni jg opuszcza. Miatem tez to szczescie, ze zosta-

perfekcjonista

tem wybrany do reprezentowania uczelni Grand Rapids Community
College w réznych lokalnych i krajowych konkursach kulinarnych.
Bez wzgledu na to, ktdre miejsce zajmowatem, fascynowata mnie
intensywnos$¢ programu szkoleniowego oraz liczba dodatkowych
technik i doswiadczen, jakie dawaty uczniowi w mtodym wieku.
Nastepnie ukofczytem szkote z wyrdznieniem i zamiast wracac do
rodzinnego Meksyku, w wieku 24 lat zaczatem prace jako szef kuchni.

Czy byt na tym etapie ktos, kto wywart najwiekszy wptyw
na Twoja kariere?

Byfa to wiecej niz jedna osoba. Najwiekszy wptyw wywarli na mnie
instruktorzy w college’u, w ktdrym uczytem sie sztuki kulinarnej.
Warto wspomnie¢, ze gdy miatem 18 lat, pracowatem jako kucharz
liniowy. Szef kuchni, ktéry byt Polakiem, zawsze mnie zachecat,
pozwalat ¢wiczy¢ wiele technik poznanych w szkole w jego kuchni
w Private Country Club.



ZA JEDNO ZE ZNACZACYCH
WYDARZEN KSZTAETUJACYCH
JEGO KARIERE JAKO
NAJWYZSZEJ KLASY MISTRZA
PRACY Z CZEKOLADA UZNAJE...
swoJA PORAZKE. cHEF LUIS

AMADO 10 DzIS ZNANY NA

CAEYM SWIECIE SZKOLENIOWIEC,
KTORY UCZY NIE TYLKO TECHNIK
PRACY Z CZEKOLADA, ALE TEZ

ODPOWIEDNIEJ P.
NIEJ. KONKRET!
I SZACUNK

w Meksyku. Jako mtody cztowie
Zjednoczonych, aby kontynuowaé edukacje w zakresie sztuki
kulinarnej. W 1992 roku ukoriczyt Grand Rapids Community
College i niedtugo potem wyjechat do Belgii, gdzie rozwijat
wiedze natemat klasycznego europejskiego ciasta i czekolady.
W 1994 rokuwrécit do Standw Zjednoczonych, gdzie pracowat
jako dyrektor cukierniczy oraz szef kuchni w prywatnych
klubach wiejskich i znakomitych restauracjach w Kalifornii,
Indianie oraz Michigan. Od 2016 roku kieruje programem
Baking and Pastry Arts w Lake Michigan College, gdzie rozwija
program nauczania, prowadzi zajecia oraz przygotowuje
uczniéw do konkurséw krajowych i miedzynarodowych. Jest
wtlascicielem Luis Amado Chocolate Academy w Stevensville
w stanie Michigan, prowadzi w niej zajecia z czekolady
w matych grupach dla ucznidéw z catego swiata. Jego prace
publikowano w wielu magazynach, w tymw,,The ACF National

”

Culinary Review”, ,Revista Dulcypas”i,So Good Magazine”.




Rozmowa Mistrza Branzy

Jak zatem trafites do swiata czekolady?

Czekolada pojawita sie w moim zyciu przez przypadek. W Lan-
sing w stanie Michigan odbywat sie lokalny konkurs o tematyce
czekoladowej, miatem wdwczas zaledwie 22 lata i wzigtem w nim
udziat. Kategorii byto wiele: ciasta, serniki, desery na talerzach
i eksponaty. Od razu sie zakochatem, widzac prace innych zawod-
nikow. To byt pierwszy gryz czekolady, ktory tak mi posmakowat,
ze od tamtej pory mam obsesje na jej punkcie, czuje prawdziwg
mitos¢ do czekolady.

Co jest w niej tak szczegodlnego, ze wybrates ja jako swoja
$ciezke kariery i specjalizacje?

Nie wyobrazam sobie zycia bez czekolady! Co najwazniejsze, po-
zwala mi wyrazi¢ to, co czuje, a takze pokazac $wiatu nowe tech-
niki i innowacje jak zaden inny produkt. Czekolada ma magiczng
moc. Na przyktad, gdy powiesz CZEKOLADA, ludzie nagle sami
Z siebie usmiechajq sie.

Usmiecham sie bardzo szeroko, styszac, co powiedzia-
tes! I musze od razu zapytac: skoro nie wyobrazasz sobie
zycia bez czekolady, jesz ja codziennie? Masz ulubiona
czekolade?

Moze Cie rozczaruje, ale nie jem czekolady codziennie. Owszem,
po tylu latach nadal uwielbiam jej smak, ale staram sie jeS¢ mniej-
sze ilosci, zeby mi sie nigdy nie znudzita. Mojg ulubiong czekolada
jest 65% Maracaibo firmy Felchin.

Wroéémy do Twoich czekoladowych poczatkow. Juz wiemy,
jak sie w niej zakochates, a od kogo uczytes sie fachu?

W 1994 roku podczas konkursu w college’u miatem szczescie
poznac¢ szefa kuchni Krisa Jabtonskiego. W tym czasie byt on
cztonkiem Narodowego Zespotu Kulinarnego USA, przyszedt i oce-
nit moj talerz pralin, dajgc $wietne opinie. StaliSmy sie dobrymi

Wizjoner i perfekcjonista

przyjaciétmi. Kilka lat pdzniej zostaliSmy wybrani do rywalizacji
i reprezentowania stanu Michigan w krajowym konkursie deseréw
odbywajacym sie w Los Angeles w Kalifornii. Nie znatem sie wtedy
zbyt dobrze na czekoladzie, to on wprowadzit mnie w podstawowe
i najwazniejsze aspekty tej dziedziny cukiernictwa. Kocham tego
faceta, zawsze bede mu wdzieczny za to, co dla mnie zrobit. To
wiasnie on sprawit, ze jestem ekspertem od czekolady.

R TS Ca T T




Jako ekspert i wieloletni szkoleniowiec, prosze, powiedz,
co jest najtrudniejsze w pracy z czekoladgy?

Nic nie jest trudne. Przynajmniej ja tego tak nie postrzegam. By¢
moze najtrudniejszg czescig jest uswiadomienie innym, ze nalezy
zwraca¢ uwage na temperature i nauczyé¢ sie pracowaé wyjat-
kowo czysto. Zawsze powtarzam na moich szkoleniach: naucz
sie pracowa¢ madrze, a nie ciezko. I powtdrze raz jeszcze: pra-

ca z czekolada nie jest trudna, zwlaszcza jesli chcesz uczyc sie
na swoich btedach i nie bac sie, ale szanowac ja oraz traktowac
Z pasjg i mitoscia.

Brzmi to troche tak jak wskazowki dotyczace obchodzenia
sie z kobietg, ja z kolei zawsze powtarzam, ze czekolada
jest kobieta. Zgadzasz sie?

Oczywiscie!

Wracajac do pracy z czekolady, mowisz, zeby nie bac sie ble-
dow. Jakie sa te najczesciej popetniane w pracy chocolatiera?
Obserwujac moich kursantéw, widze, ze czasami majg tenden-
cje do przyspieszania pewnych proceséw. Na przykfad przy kry-
stalizacji masta kakaowego nie czekajg wystarczajgco dtugo, az
wyschnie we wnekach formy, czasami chcg zamknac¢ formy, gdy
ganache nie stwardniat odpowiednio lub nie skrystalizowat sie.
Jednak jestem wobec nich cierpliwy, poniewaz popetniatem te
same btedy, gdy bytem mtodszy i niedoSwiadczony.

Jakich istotnych wskazowek udzielitbys osobom, ktoére
chca rozpocza¢ prace z czekolada? Jakiego sprzetu po-
trzebuja? Jakiego rodzaju umiejetnosci? I jakiej postawy?
Po pierwsze, zacznij od czego$ matego. I idz matymi krokami.
Jesli nie masz maszyny do temperowania, nie pozwol, aby to po-
wstrzymalo cie od otwarcia pracowni. Rozpocznij temperowanie
na marmurowym blacie i zdobadZ dostownie kilka form. Naucz
sie podstaw i opanuj najpierw te najprostsze techniki. Nie mysl,
ze w ciggu kilku dni staniesz sie najlepszym cukiernikiem na
Swiecie... Nie kupuj kazdego narzedzia, ktére zobaczysz, zacznij
od kilku elementéw wyposazenia i uzupetniaj je stopniowo. I na
koniec — naucz sie pracowac czysto. To kluczowe.

JESLI MASZ SWOJA WIZJE, KTORA ZOSTANIE
NIEZROZUMIANA I SKRYTYKOWANA PRZEZ

INNYCH, NIE PODDAWAJ SIE. WIERZ W SIEBIE
I'WTO, CO ROBISZ. NIECH KRYTYKA NIE ZABIJE
TWOJEJ PASJI - OTO DEWIZA LUISA AMADO, KTORA
STARA SIE WSZCZEPIAC SWOIM KURSANTOM
PODCZAS SZKOLEN




Co do postawy, radzitbym nie denerwowac sie, gdy sprawy nie
uktadaja sie tak, jak tego sobie zyczymy. Przy czekoladzie i wie-
lu zmiennych, ktére majg na nig wptyw, to bedzie czesty przy-
padek. Badz cierpliwy, ale jednocze$nie sumienny i zorganizo-
wany. Zrozum wptyw temperatury i bgdz zorganizowany dzieki
swojemu mis en place.

Co najchetniej wykonujesz z czekolady?

Praliny. W trakcie kariery cukierniczej i nauczycielskiej stworzy-
tem tez wiele eksponatdw, co przyniosto mi sporo artystycznej
satysfakcji. Wykorzystuje czekolade do wielu innych zastosowan.
Jednak teraz mojg specjalizacjg sg wtasnie praliny i nie widze,
zebym miat predko od tego odejsc.

Czyli wciaz jest cos do odkrycia w czekoladzie?
Czekolada wcigz mnie zaskakuje. Kazdego dnia ucze sie o niej
czego$ nowego. Jako profesor czekolady wcigz poszukuje, two-
rze nowe sposoby jej prezentowania i degustowania. Po kazdym
eksperymencie zawsze pojawia sie jakas niespodzianka. Poszu-
kuje unikatowych innowacji, potaczerr smakowych lub efektéw
dekoracyjnych, ktére ostatecznie bede mdgt doda¢ do mojego
repertuaru nauczania.

Jakie sa najnowsze trendy w czekoladzie? Jak bedzie wy-
gladac¢ i smakowac czekolada przysztosci?

Dostrzegam wiele trendéw w branzy bean-to-bar. Widze, jak cze-
kolada jest mieszana z naturalnymi sktadnikami aromatyzujacymi,
a takze jak stopniowo odchodzi sie od koloru (lub jest ona bar-
wiona gtéwnie sktadnikami pochodzenia naturalnego). Czekolada
przysztosci prawdopodobnie bedzie miata wiele tekstur i form
prezentacji. Z pewnoscig bedziemy mieli wiecej opcji do wyboru,

obejmujacych czekolady bezcukrowe i wegan-
skie, bez utraty smaku i jakosci.

Jezdzisz po catlym $wiecie, poznajesz lu-
dzi z branzy. Czy potrafisz wskazac roznice
miedzy gustami w réznych czesciach glo-
bu? Czy Amerykanie myslg o najlepszej cze-
koladzie w inny sposéb niz Europejczycy?
Podczas podrézy po $wiecie poznawatem ludzkie
gusta na wiele sposobéw. Na przyktad miesz-
kancy USA lubig pétstodka gorzka czekolade, ci
z Bliskiego Wschodu lubig czekolade mleczng itd.
Odkrytem réwniez w koncu, ze ludzie majg jed-
ng wspolng ceche i ze podstawowe smaki, takie
jak karmel, malina, kawa, orzech laskowy (by
wymienic tylko kilka), wiekszo$¢ kultur docenia.
Lubie wykazac sie wieksza kreatywnoscig w pro-
jektach czekoladek, ale jesli chodzi o smaki, wole
uzywac tych, do ktorych wiekszosc jest przyzwy-
czajona. I trzeba przyznac, ze ostatecznie kon-
sumenci na catym globie oczekujg prostych, ale
zapadajgcych w pamie¢ smakdow. Sg to aroma-
ty i doswiadczenia, jakie mogg potaczy¢ nie tyl-
ko ze wspomnieniami
z dziecinstwa, ale tak-
ze profile smakowe,
ktére mozna ftatwo
rozrozni¢ i powigzac
Z niektorymi z najpo-
pularniejszych, rozpo-
znawalnymi na catym
$wiecie wyrobami cu-
kierniczymi.

Jestes zwyciezcy
wielu konkursow.
Czy ktorys z nich
postrzegasz jako
osobiscie najbar-
dziej znaczacy? Co uwazasz za swoje najwieksze osiagniecie?
Szczerze moéwigc, musze wspomniec o dwdch. Po pierwsze, Olim-
piada Kulinarna w Berlinie w 1996 r. Nigdy nie zapomne podrézy do
Niemiec i wszystkich poprzedzajacych jg przygotowan. Nastepnie
w 2017 roku bratem udziat w krajowych zawodach w Waszyng-
tonie. I tego réwniez nigdy nie zapomne, poniewaz sedziowie
wystawili mi bardzo zig recenzje i nie do konca zrozumieli mojej
wizji. Na szczescie po latach te same techniki, za ktére bytem
niestusznie krytykowany, staty sie jednymi z najpopularniejszych,
to one otwierajg przede mna wiele mozliwosci. Morat z tej historii
jest taki, ze nie pozwolitem, aby negatywna postawa sedziego
wptyneta na mojg mentalno$é, nie zmienitem tez techniki pracy.
Zycie jest za krétkie, trzeba wiec stucha¢ swojego serca i nie po-
zwoli¢ odebrac sobie pasji przez kogos z zewnatrz..

I cho¢ nie jestem pastry chefem czy chocolatierem, biore
ta rade takze dla siebie! Dziekuje za niezwykle interesu-
jaca rozmowe.
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Praliny Igora Zaritskiego

Szefa Warsaw Academy of Pastry Arts, Superfinalisty World Chocolate Masters 2022,

Brazowego mistrza Mondial des Arts Sucres 2010

W roku 2008, w Ukrainie, bytem prawdopodobnie
jedyna osoba pracujagcg w restauracji, czerpiacg
przyjemnos¢ oraz zyski z recznego wytwarzania
pralin. Moi mistrzowie, Patrick Casula, Bruno Cure,
Bruno Pastorelli czy Pierre Marcolini, byli wyjatkowo
utalentowanymi cukiernikami. To oni przekazali mi
solidne podstawy pracy z czekolada, co szybko
sprawito, ze zakochatem sie w tym rzemiosle. Jednak
moje serce i zmyst smaku zawsze pozostajg najblizej
trufli. Jestem przekonany, ze to wtasnie trufle byty
pierwszymi pralinkami, jakie ludzie zaczeli wytwarzad.
S3 one proste w przygotowaniu, a do ich
przygotowywania nie potrzeba specjalistycznego
sprzetu. Jednoczesnie to wiasnie w nich czekolada
potrafi urzec nas swoim bogatym, wytrawnym
smakiem.

TRUFLA A LA RAFAELLO

L .
‘f’:— Karmelizowany orzech laskowy, ganashe z
~  kokosem i likierem malibu

..

PSS L e

TRUFLAWALENC]A

’r\;‘f:_ Marcepan, konfitura pomaranczowa,
= rodzynka jumbo w rumie

TRUFLA KLASYCZNA

B & .
"2 Smictanka 36%, czekolada 55%, - \
= wanilia, Brandy Metaxa —_

Konsystencja ganache w truflach jest zwykle na tyle
gesta, aby umozliwiata obtoczenie w wybranej przez
nas czekoladzie. Nastepnie mozna je obtozyc
kakaowym proszkiem, widrkami kokosowymi,
orzechami lub ptatkami czekolady. Dla wzmocnienia
smaku i przedtuzenia trwatosci, mozna dodac
odrobine alkoholu.

Jesli chodzi o praliny w formie kostek, podobne do
trufli, kazdy kawatek ganache kroi sie specjalnym
narzedziem, zwanym gitarg cukiernicza. Rowno
pokrojone  kawatki moga by¢  obtoczone
w czekoladzie, a do ozdobienia wystarczy potysk
dobrze zatemperowanej czekolady. Praliny moga
mie¢ réznorodne nadzienia, zaskakiwad mnogoscia
tekstur, takich jak zelki, orzechowe praline czy nawet
biszkopt.

T
[
PTASIE MLECZKO - OPALYS " »" .
- 3 o pp———
rh\“r Wanilia, bourbon, maslo, czekolada
~ Opalys
= — KOKOS PABANA
= o
o r“ Epn it
i e — ¢ Pane de fruit Pabana, mleko
~ A = 4';’ !r.ulr-:u\u\\'c. L‘Z‘Ckuli:l\l:! ()[::ll_\'h.

wanilia, bourbon

=

o~

MANGO/MARAKLA/WANILIA

7 ﬁg\

‘:a_;_\ Patte de fruit Marakuja, ganashe

¥ wanilia Madagaskar

MALINA/ORZECH LASKOWY

O S : ‘

™4 Parte de fruit malina, pralinee

— 2z karmelizowanym  orzechem
laskowym

Na moich szkoleniach cieszy sie duza popularnoscia
ptasie mleczko, ktére przygotowuje wedtug przepisu
z 1961 roku.

PISTACJA
TRUSKAWKA

- F =
Sgn Parte de fruit truskawka, ganashe na

. T = bazie czekolady Opalys oraz pistacji

' z Bronte
. L Bl

- :’ 2 3
GRUSZKA WILIAMS A Pt

Sy Patte de fruit, ganashe gruszka,
L3 czekolada

Praliny wykonane z uzyciem form polikarbonatowych
powinny mie¢ cienka warstwe czekolady i byc
wypeinione ganachem o bardziej ptynnej gestosci niz w
np. truflach. Podczas Wielkiego Czekoladowego Kursu
uczymy sie trzech rodzajoéw nadzienia, jednym z nich jest
ganache na bazie syropu cukrowego z alkoholem.

Kazdy uczestnik kursu tworzy takie wiasng rzeZzbe
czekoladowa, wykorzystujagc pie¢ podstawowych
technik formowania czekolady. Moze ona pemic funkcje
reklamy czy artystycznej dekoracji, jednoczesnie
stanowic zaproszenie do skosztowania pralin.
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PORZECZKA/SLONECZNIK
WORLD CHOCOLATE MASTERS ’

By Polgezenie P orzeczkowego nektaru z karmelizowang
= czekolady z prazonym  slonecznikiem i delikatng
crekolady Papuazja

R i
CAPPUCCINO P
ORZECH LASKOWY s * !

By Ganashe Cappuccing Kahlua, praline ’ :

2 orzech Jaskowy

WASABI /IMBIR /YUZU

Sxn Smak Kraju Wschodegeepo Slonica zawarty
2w jednym czekoladowym 'ktralt

TRUSKAWKA/BALZAMIK

Sy Crekolada  Opalys, kand bvzowany = sok

" truskawki,  sos ~ balsamiczny  Aceto
Balsamico Tradizionale di Modéna

LIMONKA/WODKA
CZARNY PIEPRZ

Srn  Nazwa tej L‘nhn\ mawi wszystko o
" smakach jakie w niej znajdziccie

MANGO/MARAKUJA/ WANILIA
’j‘lf Cazekolada Zephyr Carmel, puree marakuja, . ~ :‘«-—"

2 wanilia, bourbon . %
' &
4 v

CZERWONY RUM
ORZECH NERKOWIEC

Sy Pralina 2 plynnym nadzieniem z rumu
2 ezerwonego

Podczas szkoler czesto uzywam mojej autorskiej
czekolady Bio Botanica 75,3%, ktdéra wyrdznia sie
bogatym aromatem kakaowcow Bio
z Madagaskaru, rosnacych na jednej plantacji
razem z grejpfrutami.

Najlepsze potaczenia smakdw, ktdére doskonale
wspdtgraja z ta i innymi rodzajami czekolady,
chetnie ujawnie na moim Wielkim Czekoladowym
Kursie. Serdecznie zapraszam.

Bio Botanikg
753% fr Iy Tiskyi

WIELK] [os-wiena

CZEKOLADOWY
KURS 7 GOREM ZARITSKIM

7 rodzajow trufli | & pralin cietych
8 pralin formowanych

ZAREZERWLUI MIEISCE NA WWW.WAPAS.PL

Akademia Cukiernicza: www.wapas.pl
9 Wiejska 13A Pruszkow
o +48 532 403 425 | +48 733 314 543
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Dobr
czekolad
DEGUSTUJE

Katarzyna Szarek: Igor Zaritskiy, utytutowany chocolatier,
nauczyciel, jesli chodzi m.in. o produkcje czekolady i pra-
linek, bardzo Pana chwalit jako utalentowanego uczest-
nika kursow. Kiedy zaczeta sie Pana praca w charakterze
chocolatiera? To zawadd, ktory ma bogate tradycje np. we
Francji, ale w Polsce dopiero raczkuje.

Krzysztof Zamczyk: Praca zaczeta sie dla mnie kilka lat temu,
kiedy nowoczesne cukiernictwo zaczeto sie w Polsce rozwijac
mocniej. Mimo ze w innych krajach, szczegdlnie we Francji, ma
ono bogate tradycje, u nas ten styl pracy i podejscia do produktu
to byto co$ nowego. Dla mnie to nie tylko praca — to pasja. Z za-
wodu jestem kucharzem, wiele lat spedzitem w kuchni. Jednak
moim ulubionym tematem zawsze byto wykanczanie wyrobow
na potmiskach i garmazerka. Od dziecka czutem wewnetrzng
potrzebe tworzenia.

nie jemy

Mimo lat spedzonych w kuchni, moje serce pragneto czegos
wiecej. Czegos$, w czym modgtbym dac upust potrzebie two-
rzenia rzeczy pieknych i zarazem smacznych. Kiedy zobaczy-
tem, jakie mozliwosci tworzenia ma nowoczesne cukiernic-
two, a szczegdlnie czekolada, wiedziatem, ze to co$, czego
musze sprobowac.

I pewnie, by naby¢ umiejetnosci, trzeba bylo uczestniczyc
w kursach i podpatrywac mistrzow?

Uwielbiam sie uczy¢, zdobywac wiedze. Dla mnie wydatek na
szkolenia to inwestycja, nie koszt. Pierwsze szkolenie, na ktorym
bytem, prowadzit szef Maciej Rosinski. Juz wtedy wiedziatem, ze
to Swiat, ktdrego chce by¢ czescia. Nigdy nie pracowatem w cu-
kierni i nie miatem wiedzy w tym temacie. Kazde wolne Srodki
inwestowatem w rozwoj. Bytem na szkoleniach u wielu utalento-
wanych cukiernikdw, takich jak: Maciej Wisniewski, Michat Iwaniuk,
Michat Doroszkiewicz, Maciek Majzon-Woéjtowicz, Michat Kleiber
i oczywiscie kilkukrotnie u Igora Zaritskiy’ego. To byty dla mnie
niezwykte do$wiadczenia.




Dobrq czekolade degustujemy, nie jemy | Wizjoner i perfekcjonista

KRZYSZTOF ZAMCZY K JEST CHOCOLATIEREM

1 JEDNOCZESNIE NAUCZYCIELEM. RADOSC PRACY Z CZEKOLADA,
ZAINTERESOWANIE NOWOCZESNYM CUKIERNICTWEM
PRZEKAZUJE MEODYM. SAM TAKZE CIAGLE PODWYZSZA
KWALIFIKACJE I POSZERZA WIEDZE. NAM OPOWIADA O PASJI,
RADZI, JAK DEGUSTOWAC CZEKOLADE I POZNAWAC SWIAT
CZEKOLADY RZEMIESLNICZEJ.




W koncu pojawity sie wtasna firma i sklep?

Gdy nabratem wprawy i do$wiadczenia, postanowitem stworzy¢
wiasng marke. Otworzytem sklep internetowy, w ktérym oferuje
moje wyroby, stale udoskonalajac oferte. Widze, ze na rynku poja-
wiajg sie rézne koncepty, niektdre dobrze sie rozwijajg, inne szybko
koncza dziatalnos¢. Co mnie cieszy, to rosngce zainteresowanie
dobrg czekoladg i produktami z nig zwigzanymi oraz $wiadomos¢
konsumentéw. Cho¢ Polska moze jeszcze nie doréwnuje Europie
w ilosci konsumpcji prawdziwej czekolady, jestem optymistycznie
nastawiony, wierze w zmiane zachowan odbiorcow, jezeli chodzi
o rynek prawdziwej czekolady.

Mieszka Pan w Kielcach, ktore sa piekne szczegolnie
w okresie jesiennym ze wzgledu na obecnos¢ lasow li-
$ciastych. Jak tu promuje sie i sprzedaje galanterie cze-
koladowa z wyzszej potki? Ze wzgledu na dobry skiad
ceny muszg by¢ wyzsze. Czy znajdujq sie Swiadomi sma-
kosze czekolady?

Jako rdzenny mieszkaniec Kielc obserwuje, co dzieje sie na ryn-
ku cukiernictwa w regionie $wietokrzyskim. Chociaz cukiernictwo
nowoczesne, zwiaszcza jesli chodzi o czekolade, rozwija sie, to



wcigz mamy jeszcze dtugg droge do pokonania, aby doréwnac
wiekszym miastom, takim jak Warszawa czy Wroctaw.

Obecnie gtéwnym trendem w Kielcach jest cukiernictwo tradycyj-
ne. Niemniej jednak niektdre cukiernie podejmujg proby stworze-
nia nowoczesnych wyrobdw cukierniczych, w tym czekoladowej
konfekcji. Niestety, nieliczne miejsca majg w ofercie czekolade
zgodng z duchem cukiernictwa nowoczesnego. W zwigzku z tym
widze, Ze nas, chocolatierdw, czeka jeszcze wiele pracy, aby zbu-
dowac $wiadomos$¢ konsumentéw w regionie na temat czeko-
lady i wyrobdw czekoladowych. To duze wyzwanie, zwtaszcza
w takich miastach jak Kielce, gdzie tradycyjne cukiernictwo jest
trendem gtdwnym, a przyzwyczajenia konsumentéw trzymaja
sie mocno. Jako marka La Chocolic z kazdym rokiem obstuguje
rosngce grono statych klientdw, ktérzy doskonale rozumieja, ze
jakos¢ ma swojg cene.

Klient wie, dlaczego Pana produkty sa drozsze niz w zwy-
kitym sklepie?

Tak. Wykorzystuje wytgcznie najwyzszej jakosci sktadniki, przez
co proces produkcji moich wyrobdw staje sie kosztowniejszy,
a w potaczeniu z marzg determinuje to ostateczng cene produk-

Q’

téw. Jestem wdzieczny, ze moi klienci to doceniajg. Na szczescie
na rynku sg prawdziwi smakosze czekolady, ktdrzy doskonale ro-
zumieja wyjatkowy smak i jakos¢ tych produktéw. Wielokrotnie
przekonywatem sie, ze inwestycja w czekoladowg rozkosz zawsze
sie opfaca, a satysfakcja z otrzymanego produktu przewyzsza
wszelkie oczekiwania.

Jesli ktos chce rozpocza¢ przygode z czekoladg rzemiesl|-
niczg jako smakosz, od jakiej powinien zacza¢, by nie
byta zbyt intensywna lub nie miata nut smakowych, ktoére
sq zbyt oryginalne? Osobiscie lubie czekolade mleczng,
w zasadzie nie probowatam czekolady rzemieslniczej,
poza mleczng tabliczkg 44% kakao z solg i widrkami
migdatow (smakowata mi) i biata (zbyt stodka). Jak czy-
tam opisy degustacji, nuty czekolad bywaja nieraz za-
dziwiajace. Od jakiej czekolady powinnam zacza¢, by
sie nie zniechecic?

Jesli kto$ pragnie rozpocza¢ eksploracje czekolady rzemieslniczej,
to moim zdaniem na poczatku powinien unikac zbyt intensywnych
smakéw czy nietypowych nut. To delikatne podejscie pozwoli mu
stopniowo rozwija¢ czekoladowe zmysty.

SPRZEDAZ PRALIN TO DUZE
WYZWANIE, PONIEWAZ
OPIERA SIE NA SEZONOWOSCI.
A JEDANK STALE GRONO ODBIORCOW
PRODUKTOW KRZYSZTOFA ZAMCZYKA
STALE SIE POWIEKSZA WRAZ

ZE WZROSTEM SWIADOMOSCI
KONSUMENTOW DOTYCZACEJ
CZEKOLADY

Zacznijmy od czekolady mlecznej o zawartos$ci kakao w okolicach
40-50%. To poziom wyzszy niz w standardowych mlecznych cze-
koladach, ale nieco nizszy niz w intensywniejszych ciemnych. To
pozwoli nam poczuc nuty kakao bez zbytniego przyttoczenia.
Wybierajmy czekolady mleczne z klasycznymi dodatkami, takimi
jak karmel, orzechy laskowe lub migdaty. Te dodatki sa popularne
i nie powinny nieprzyjemnie zaskoczy¢ naszego podniebienia. Jesli
wolimy czekolade bez dodatkdw, wybierzmy czystg, bez owocow,
przypraw czy soli. To dobry sposdb na poznanie esencji wysokiej
jakosci kakao. Podczas degustacji potammy czekolade na mate
kawatki i pozwolmy jej stopniowo topic sie w ustach. Odpoczy-
wajmy miedzy kolejnymi kesami, aby w petni doswiadczy¢ sma-
kowych niuanséw.

Generalnie dobrg czekolade degustujemy. Sukcesywnie ekspery-
mentujmy. Gdy poznamy juz podstawowe smaki, zacznijmy pro-
bowac czekolad o wyzszej zawartosci kakao i z bardziej nietypo-
wymi dodatkami. To pomoze nam poszerzy¢ smakowe horyzonty.
Pamietajmy, ze czekolada rzemiesInicza to podroz polegajgca na



odkrywaniu nowych smakdw i doznan. Nie zniechecajmy sie, jesli
ktory$ smak nie przypadnie nam do gustu, to naturalna czes¢
eksploracji. Kazdy z nas ma swoje przyzwyczajenia i ulubione
nuty smakowe, ktore ja nazywam ,kulinarnym DNA” . Potrzebu-
jemy chwili, aby nasza czekoladowa $wiadomosc¢ zaakceptowata
nowe bodzce smakowe.

0 co powinni$my zapytac chocolatiera, jesli zdecydujemy
sie kupi¢ czekoladg tzw. wysokogatunkowg?

Kiedy zaczynamy swojg przygode z wysokiej jakosci czeko-
lada rzemieslnicza, to warto zapytac chocolatiera o gatunek
ziaren. Zagadnijmy go o rodzaj ziaren kakaowych uzywanych
do produkcji. Wysokiej jakosci czekolada czesto jest produko-
wana z ziaren o wyjatkowych smakach, najlepsze gatunkowo
to criollo, forastero i trinitario. Dowiedzmy sie, z jakiego kraju
pochodza. Rézne regiony $wiata produkujg ziarna o réznych
smakach i aromatach. Zadajmy pytanie o szczegdty procesu
produkcji, takie jak sposdb fermentacji, suszenia i palenia zia-
ren kakaowych. Te etapy majg kolosalny wptyw na smak i ja-
ko$¢ czekolady. Spytajmy o ewentualne dodatki uzywane do
produkcji. Warto tez wiedzie¢, jakie sktadniki sg stosowane,
czy sg pochodzenia naturalnego i w jakich proporcjach zosta-
ty skomponowane.

Popro$my o sugestie dotyczace pairingu czekolady z innymi sma-
kotykami, takimi jak wina, kawa czy owoce. Upewnijmy sie, ze
czekolada ma odpowiednig date waznosci, poprosmy o rade do-
tyczaca sposobu jej przechowywania. Mozemy zapytac o recenzje
lub nagrody, jakie zdobyta. Jezeli natrafimy na $wiatowej klasy
chocolatiera, na pewno bedzie miat takie pereiki.

Czesto podziwiam bajeczne rzemiesinicze pralinki. Czym
rozni sie taka pralinka od tej z bombonierki, ktora moze-
my kupi¢ w supermarketach?

Pralinki rzemieslnicze znacznie rdznig sie od tych dostepnych
w standardowych bombonierkach w supermarketach. Sg klu-
czowe rdznice, jakich nie mozna poming¢, poréwnujac te dwa
produkty. Przede wszystkim jako$¢ sktadnikdw. Rzemieslnicy
czesto korzystajg z najwyzszej jakosci sktadnikéw. Uzywajg
prawdziwej czekolady, $wiezych i liofilizowanych owocéw, na-
turalnych ttuszczdw, przypraw i ekstraktow, co przektada sie
na bogatszy smak i aromat pralinek. Pralinki rzemieslnicze, na
przyktad u mnie, zazwyczaj sg wytwarzane recznie, co oznacza,
ze kazda jest unikatowa. To dtugi proces wymagajacy precyzji
i umiejetnosci, ktére pozwalajg na tworzenie ztozonych wzo-
réw i smakow.

W rzemieslniczych pralinkach uczciwego producenta nie znaj-
dziemy sztucznych konserwantéw czy barwnikéw. Chocolatie-
rzy lubig eksperymentowac z nietypowymi smakami i nadzie-
niami. Mozna kupi¢ pralinki z wypetnieniem o smaku trufli,
bekonu, przypraw korzennych czy nawet zi6t. Ograniczenia
smakowe tkwig tylko w gtowie wytworcy. Pralinki rzemies$ini-
cze sg tez czesto pieknie zdobione, wygladaja jak mate dzieta
sztuki. Poniewaz nie zawierajg konserwantoéw, ich termin przy-
datnosci do spozycia jest krotszy niz tych z masowej produk-
cji. To oznacza, ze trzeba je dos¢ szybko zjes¢. Na szczescie
jeszcze nie miatem takiej sytuaciji, by dla kogo$ stanowito to
problem (Smiech).

Czy aktualnie mozna w Pana sklepie zamowi¢ pralinki,
czy produkcja uruchamiana jest tylko w okresie $wig-
tecznym, walentynkowym?

M6j model biznesowy opiera sie na sezonowosci. Prowadze sprze-
daz tylko w okresie od jesieni do wiosny, skupiajgc sie na rézno-
rodnych $wietach, takich jak Dzien Nauczyciela, Boze Narodzenie,
Dzien Babci, walentynki i Dzien Kobiet.

Dlaczego wlasnie ten model?

Prowadze wytacznie sprzedaz online, zalezy mi na tym, aby
moje wyroby docieraty do klientdw w nienaruszonym stanie,
zachowujac wszystkie walory smakowe i wizualne. Sezonowo$¢
w produkcji pozwala mi zagwarantowac $wiezo$¢ i wtasciwy wy-
glad. Mam $wiadomos¢, Ze istniejg firmy, ktére oferuja konfekcje
czekoladowa przez caty rok. Ja jednak, jako mata manufaktura,
na ten moment logistycznie nie jestem w stanie zorganizowac
procesu produkcji i sprzedazy w okresie upatow w sposob, ktory
satysfakcjonowatby mnie i moich klientow. Stad moja decyzja
0 ograniczeniu sie do sprzedazy sezonowej.

Jaka czekolade lubi Pan osobiscie?

Nie mam jednej konkretnej ulubionej, ale istniejg smaki, bez
ktoérych nie wyobrazam sobie zycia. Przede wszystkim uwiel-
biam karmel. Dla mnie czekolada karmelowa w kazdej postaci
i iloéci jest numerem jeden, bez wzgledu na pore roku. Jest
W niej co$ magicznego, co potrafi rozpieszcza¢ podniebienie
i wywotuje usmiech na twarzy. W okresie zimowym, kiedy po-
trzebuje troche ciepta i rozgrzewajgcego smaku, lubie podjadac
mocng czekolade deserowa. Natomiast w lecie przepadam za
ruby oraz kompozycjami czekoladowymi z nutami owocowymi.
Gdy tylko mam okazje, staram sie tez by¢ otwarty na nowe do-
$wiadczenia smakowe.

Jest Pan takze nauczycielem. Czy uczy Pan przysziych
cukiernikow? Uczniowie juz sg zafascynowani tzw. cu-
kiernictwem nowoczesnym?

Tak, jestem nauczycielem zajec praktycznych z gastronomii.
W trakcie kariery pedagoga w Zespole Szkét Zaktadu Doskona-
lenia Zawodowego w Kielcach prowadzitem zajecia zaréwno dla
klas kucharskich, jak i cukierniczych. Bez wzgledu na kierunek
i rocznik spotykam wielu utalentowanych uczniéw wykazujacych
predyspozycje do poszczegdinych zawodow.

Kilka miesiecy temu zainicjowatem projekt, z ktdrego jestem
niezwykle dumny — Szkolng Akademie Cukiernictwa , Sweet Ma-
sters School”. Celem tego projektu jest rozwijanie kompeten-
cji cukierniczych i warsztatu pracy najzdolniejszych uczniéw
z kierunku gastronomicznego w naszej szkole. Pracujemy na
produktach premium, co ma ogromne znaczenie dla ich rozwo-
ju w dziedzinie cukiernictwa. Aby zosta¢ uczestnikiem Szkol-
nej Akademii Cukiernictwa ,Sweet Masters School”, trzeba by¢
uczniem z kierunku gastronomicznego w naszej szkole. Wyboru
uczniéw dokonuje na podstawie ich zaangazowania, umiejet-
nosci i zainteresowania cukiernictwem.

Dziekuje bardzo za rozmowe.
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Od Amsterdamu do Sopotu,
od olejow

de7EKOLADY

Natalia Aurora Ignacek: Dla wielu manufakturzystow czeko-
lady na poczatku jest ona przerywnikiem w prowadzeniu innego
wiodgcego biznesu. Wchodzac do Twojej pracowni, zauwazytam
butelki z olejami. Czyzby Twoim pierwszym biznesem byfo wita-
$nie ttoczenie olejow?

Tom Sicinski: Tak, rzeczywiscie, pierwsze byly oleje. Jestem
w biznesie olejowym juz jakie$ 10 lat. Ttoczymy oleje na zimno
dla innych marek, gtéwnie z czarnuszki. Natomiast czekolada za-
interesowatem sie 4 lata temu. Jednak nie byto to naturalne prze-
dtuzenie moich zainteresowan pracy z ziarnami, a raczej bardzo
pomyslny zbieg okolicznosci zwigzany z tym, ze poznatem moja
zone. Oboje mieszkali$my wtedy w Amsterdamie. Jakiez byto na-
sze zdziwienie, gdy przy pierwszej rozmowie odkrylismy, ze od
lat pracujemy w tym samym budynku: ja na parterze, a ona na
ostatnim pietrze. Gdyby nie ten traf, pewnie dzi$ nie rozmawiali-
by$Smy o czekoladzie w mojej wiasnej pracowni.

Martha jest cukiernikiem?

Lepiej! Jej rodzina od pokolen uprawia kakao! Moja zona pochodzi
z Ekwadoru, z niewielkiego miasteczka, gdzie dostownie wszedzie
rosng kakaowce. Kto§ ma w ogrédku dwa drzewka, sasiad juz
piec. Ziarno jest réznej jakosci, bo od kilku lat panoszy sie ziarno
CCN-51, wypierajac national. Wujek Marthy ma wiekszg plantacje,
wiec odwiedzajac jej rodzinne strony, przez pierwszy okres jedy-
nie podgladatem to wszystko od podstaw. Przy czym nikt tam de
facto nie robi tego, co my znamy jako produkcje czekolady, czyli
tworzenie stodkosci w postaci tabliczek.

Jak wyglada lokalna czekolada? W jakiej formie jedza ja
mieszkancy Ekwadoru?

Tam spozywa sie jg przede wszystkim w postaci napoju, tak jak
robili to Majowie czy Aztekowie. Proces produkcji samej miazgi

tez jest prosty, bo po fermentacji ziarno prazy sie w glinianych
naczyniach na weglu, a potem mieli recznie w kuchennej maszyn-
ce. Nastepnie zalewa woda.

Zafascynowat mnie ten $wiat, ten temat, ale dopiero po kilku la-
tach wszedtem w to gtebiej i podjatem decyzje o produkcji czeko-
lady w Polsce. Chciatem tworzyc¢ tabliczki i inne stodkosci z moja
wiasng czekoladg, wiec oprdcz sprzetu do produkcji musiatem tez
nauczy¢ sie pracy z czekoladg. Duzo nauczytem sie sam. Szko-
lenia chocolatierskie odbytem u najlepszych w branzy: Michata
Iwaniuka, Igora Zaritskiy’ego, Luisa Amado. Gorzej byto z pro-
dukcja czekolady od ziarna, bo nadal jest to tak mato popularny
temat, ze niewiele jest osob i miejsc, ktdre mogg co$ poradzic.
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SOPOCKA MANUFAKTURA
CZEKOLADY NARODZIEA SIE Z MIEOSCL

¥ DOSEOWNIE. GDYBY NIE PEWNE PRZYPADKOWE
SPOTKANIE, TOM SICINSKI NIE POZNALBY SWOJEJ
: ZONY MARTHY. I NIE POJECHAEBY NA JEJ RODZINNA
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Ba, sam sprzet trudno jest pozyskac.

Tak, ja pozyskatem go z Wtoch, ale juz co do obrdbki ziarna, mu-
sialem spedzi¢ godziny i dni, by doj$¢ do oczekiwanych efektow.
Bardzo pomocny okazat sie Jan Wozniak z Beskid Chocolate, od
ktorego kupitem dwa mate melangery. I tak de facto pracuje sie
na nich lepiej niz na tym duzym. W matym melangerze tatwiej
zachowac¢ odpowiednig jako$¢. Sporo tez pomdgt mi Albert z Cra-
fting Markets, od ktdrego kupuje $wietnej jakosci ziarno kakao.
Wie, 0 czym mawi.

Jakiego ziarna uzywasz? Masz swoje ulubione?
Interesujgce jest tez dla mnie ziarno semuliki z Ugandy oraz z Ni-
karagui. Cenie tez peru maranon, ktdre jest jednym z najdroz-
szych ziaren. Bardzo dobra mleczna czekolada z niego wychodzi.
Mimo to, ze to ziarno jest dwa razy drozsze od pozostatych, oso-
biscie uwazam, ze hacienda limon bije je na gtowe. To najlepsze
ziarno, z jakim dotychczas pracowatem. I to wiasnie czekolada
z tych ziaren zdobyta srebro na Chocolate Academy Awards. To
byt pierwszy konkurs, w ktérym wzigtem udziat, wystatem tylko
te jedna tabliczke do najbardziej obleganej kategorii. Jakiez byto
moje zdziwienie, kiedy przeszia selekcje i znalazta sie w finale
obok 50 innych, a ostatecznie wywalczyta srebro.

Czym sie ono wyroznia, dlaczego jest tak wyjatkowe?
Hacienda limon z Ekwadoru to naprawde niezwykte kakao, bo jest
wszechstronne. Mozna wiele z niego wydoby¢. Wychodzi z niego
Swietna ciemna czekolada, ale chyba jeszcze lepsza mleczna. Gdy
wylatem ja na tace jako prébna partie, do wieczora znikneta. Samo
ziarno ma kwiatowe nuty. To prawdziwe kakao national arriba. Jest
bardzo trudno dostepne ze wzgledu na duzg ekspansje uprawy
hybrydy CCN-51, czyli tzw. kakao ,bulk”. Takiego uprawianego
na ilo$¢, a nie jakosSc¢. Niestety ta hybryda szybko sie miesza z ro-
sngcymi w poblizu rodzimymi starymi kakaowcami. Na szczeScie
ziarno hacienda limon, ktére sprowadzamy, pochodzi z plantacji
prowadzonej na uboczu. Co wiecej, mam tez zrobiong genetyke
tych ziaren. Dlatego trudno je zepsuc.

Czyli z dobrego ziarna zawsze wyjdzie dobra czekolada?
Niestety to nie takie proste. W przypadku olejéw mniej wiecej to
tak wyglada, ale czekolada jest o wiele bardziej skomplikowana.
I chyba wiasnie dlatego tak mnie fascynuje.

Owszem, podstawg dobrej czekolady jest dobre ziarno. Ze stabych
ziaren nie zrobimy jako$ciowej czekolady. Jednak ogromng role
odgrywa tez prazenie, nawet 2, 3 stopnie roznicy majg wptyw
na efekt koricowy. Podobnie 1 czy 2 minuty czasu prazenia tez
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majg znaczenie. Przerobitem dziesigtki kilogramoéw ziarna, zanim
doszedtem do idealnych profili prazenia.

Jak piekarz doglada zakwasu i go dokarmia, potrafi po
zapachu rozpozna¢, czy chleb juz jest upieczony, tak Ty
pilnujesz ziarna.

Z pewnoscig jest to bardzo wymagajaca praca. Osobiscie two-
rze wszystkie receptury. Jestem w pracowni codziennie, pilnuje
wszystkich procesow. Jesli cos$ jest juz wypracowane i tatwe do
powtdrzenia, to przekazuje to pracownikom. Ludzie idg do domu
0 15, ja wracam do niego o 23. Tak to wyglada.

Czekolada to produkt, ktéry wymaga uwagi. To nie jest tak, ze
dobrze uprazysz ziarno, wrzucasz do malangera, przychodzisz za
2 dni i jest gotowe. Stoje z termometrem i pilnuje miazgi. Trzeba
zbierac czekolade ze $cianek, bo inaczej te partie nie bedg sie
konszowac. Kluczowa jest temperatura. Jesli w czasie konszowania
bedzie za wysoka, nuty smakowe nam uciekng. Czasem nawet
lepiej zrobi¢ czekolade, ktdra nie do konca bedzie superaksamit-
na, ale za to pozostawi wiecej nut zapachowych i smakowych.

Tych nut smakowych i zapachowych w Twoich czekoladach
nie brakuje, bo nie dos¢, ze uzywasz swietnej jakosci ziar-
na, to jeszcze ,doprawiasz” tabliczki bardzo ciekawymi
dodatkami. Opowiedz o asortymencie.

Ten asortyment dopiero sie rozwija, bo de facto nasza marka
powstata rok temu, cho¢ czekolade i asortyment czekoladowy
produkowatem juz wczesniej dla innych marek. Mamy przede
wszystkim tabliczki czekolady, ale tez czekolady w postaci miesza-
defek do rozpuszczenia. Kremy czekoladowo-orzechowe, draze,
owoce w czekoladzie i kakao ceremonialne.

Jak wyglada dystrybucja produktow? Stawiacie na inter-
net czy imprezy stacjonarne?

Funkcjonujemy przede wszystkim jako sklep internetowy, za-
czelismy tez sprzedawac na Allegro. Z miesigca na miesigc tych
zamdwien przybywa. Jest jeszcze opcja kupna w samej pracow-
ni, bo wyznaczyliSmy godzine dla klientéw z okolicy. I oni sa.
Nie mamy na razie tyle mocy przerobowych, by kto$ byt tylko
do obstugi klienta. Nie ma tez tylu klientéw stacjonarnych, by
optacato sie kogos zatrudni¢. Na razie ten system funkcjonuje.
Nastawiamy sie gtdwnie na sprzedaz internetowg na terenie
kraju i za granica.

Masz dom w Amsterdamie, nie myslates, by ten biznes
prowadzic¢ za granica? W koncu tam rynek jest o wiele
bardziej rozwiniety, jesli chodzi o czekolade bean-to-bar.
Bytoby chyba tatwiej.

W Sopocie mieszkam od 1996 roku, a pochodze z niedalekiej
dzielnicy w Gdansku. Gdy razem z Martg mieszkali$my w Amster-
damie, to tu pojawity sie opcje biznesowe, wiec postanowilismy je
sprowadzi¢. Rynek bean-to-bar swdj poczatek ma w USA, potem
pojawit sie w Europie Zachodniej. Pora by zawtadnat tez Polska.
Korzystam z tej niszy. Owszem, wymaga to edukacji konsumen-
téw, ale ciesze sie, ze to ja, miedzy innymi, buduje ten rynek.

Wzrastajacy trend zawsze wigze sie z ryzykiem, ale jest
tez ogromna szansa.

Dla mnie produkcja wtasnej rzemiesIniczej czekolady to cos wiecej
niz trend. O ile produkcja olejow jest przewidywalna i powtarzalna,
o tyle czekolada jest zagadka, wyzwaniem. Tu mozna sie wyzy¢
kreatywnie, bawic sie pracg, eksperymentowac.

Jest tez jeszcze jedna wazna kwestia, o ktorej warto moéwié, czyli
etyka. Caly sens ruchu bean-to-bar sprowadza sie do tego, by
chroni¢ stare kakaowce, a przede wszystkim, by wspierac tubylcow
na plantacjach. By kupowac od nich mate partie za dobre pienia-
dze. Dzieki temu dzieci mogg chodzi¢ do szkoty, a nie pracowac
na plantacjach. Farmerzy chetniej oddajg sie pracy, przyktadajg
do niej, bo jesli dostajg godng wyptate, to im sie po prostu chce
to robi¢. My, manufakturzysci, nastawiamy sie na ludzi, ktorzy
chca jes¢ smaczne, jakoSciowe i etyczne produkty.

I za takg postawe Wam dziekuje! Jak tez za poswieco-
ny czas. u
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Czekolada moze by¢ przyczynqg dobrego nastroju,

ouratos

Food Innovation for Good

przyktadem odpowiedzialnej produkcji i zdrowq
przekqskq. Trendy na 2024 rok pokazujaq, ze
najwiekszy przysmak na swiecie demokratyzuje
sie, bedzie dostepny w wielu wersjach, takze

dla 0s6b ograniczajqcych spozycie produktow

odzwierzecych. Dzieki badaniom Taste Tomorrow przedstawiamy
najwazniejsze trendy w czekoladzie: opartej na sktadnikach roslinnych,
z odpowiedzialnej produkcji i gwarantujqcej dobry nastroj.

Jeszcze bardziej roslinnie
—roslinne sktadniki
to przysztosé

Roslinne alternatywy szturmem zdobyty sklepowe potki.

Wedtug Good Food Institute Europe! ich sprzedaz w Pol-

sce w latach 2020-2022 osiggneta warto$¢ 782 min zt.
Branza spozywcza, w tym cukiernicza i piekarnicza, oferuje boga-
ty wybdr, a to sprawia, ze klienci o roznych preferencjach moga
swobodnie wybiera¢ najlepsze dla nich produkty. Juz od dtuzszego
czasu roélinna dieta nie jest tylko tendencja, a trwatym i rosngcym
w site trendem. Nie inaczej dzieje sie w $wiecie czekolady, dlate-
go kluczowa kwestig jest odpowiedz na nowe potrzeby klientow,
a wedtug badan Taste Tomorrow? az 45% polskich konsumentéw
kupuije roslinne produkty przynajmniej raz w miesigcu.
Coraz wiecej os6b zwraca tez uwage na ich etyczne pochodze-
nie — bardzo wazna jest takze troska o $rodowisko. Jak twierdza
naukowcy, produkcja zwierzeca ma ogromny wptyw na klimat.
FAO podaje, ze zwierzeta hodowlana emituja ok. 7,1 gigaton ekwi-
walentu dwutlenku wegla, czyli 14,5% emisji gazéw cieplarnia-
nych, za ktdére odpowiada cztowiek.

1 https://gfieurope.org/?noredirect=en_GB
2 https://www.tastetomorrow.com/inspiration/The-3-hottest-chocolate-trends-for-2024

Istotny jest aspekt zdrowotny: roslinne alternatywy sg uznawa-
ne za zdrowsze niz produkty odzwierzece. Wedtug danych Taste
Tomorrow az 62% Polakdw zgadza sie, ze produkty roslinne sg
zdrowsze niz zywno$¢ pochodzenia zwierzecego.

Rosnie tez spoteczna $wiadomo$¢ alergii — klienci nig dotknieci
sg bardzo wazni dla kazdego segmentu rynku gastronomicznego,
a z roku na rok jest ich coraz wiecej. Produkty roslinne, réwniez
takie jak kuwertura wykorzystywana do weganskich wypiekow, daja
szanse klientom z alergiami na cieszenie sie pysznymi wypiekami
w takim samym wymiarze jak innym konsumentom. Warto bowiem
przypomnie, ze —jak podaje Narodowe Centrum Edukacji Zywie-
niowej? — az 20-37% o0sob w Polsce cierpi na nietolerancje laktozy.
Wspotczesnie termin ,,dobry dla zdrowia” oznacza tez ,dobry dla
planety”. Myslimy kompleksowo o nas samych i o Srodowisku.
Wypieki z wykorzystaniem roslinnej kuwertury nie odbiegajg smak-
iem, zapachem i konsystencjg od tych tradycyjnych. Doskonatym
przyktadem sg aplikacje z wykorzystaniem Belcolade Selection
M. Plant, roslinnej alternatywy dla zwyktej belgijskiej czekolady,
0 wyjatkowym smaku i wszechstronnych mozliwosciach. W tym
roku wprowadzona zostafa tez wersja biata. To m.in. dzieki takim
produktom 52% konsumentow stwierdza, ze produkty roslinne
smakujg réwnie dobrze jak te odzwierzece.

3 https://ncez.pzh.gov.pl/choroba-a-dieta/nietolerancja-laktozy-co-mozna-stosowac-a-
czego-unikac-w-diecie/
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Trendy w czekoladzie na 2024 rok

Zrownowazona produkcja
priorytetem dla branzy.
Zrownowazona, czyli jaka?

Zréwnowazona dla zdrowia i dobra planety oraz przemyslana pod
katem etycznym. Produkcja kakao przez dtugi czas byta postrze-
gana w negatywnym Swietle: jako oparta gtéwnie na
wyzysku — osoby pracujace na plantacjach nie otrzy-
mywaty odpowiedniego wynagrodzenia, a lokalne spo-
tecznosci zgromadzone wokét plantacji nie mogty sie
rozwijac. Puratos dostarcza wysokiej jakosci produkty
i realnie zmienia rzeczywistos$¢ plantatoréw, tworzac
inicjatywe Cacao Trace.

Program ten powstat po to, aby oferowac szanse
na lepsze zycie i odpowiedzialne dziatania planta-
torom czekolady z krajow o gorszej sytuacji gospo-
darczej. Inicjatywa koncentruje sie na dwdch obsza-
rach: wreczaniu premii jakosciowej plantatorom za
dobrej jakosci produkt i dotacjach dla plantatoréw
oraz lokalnych spotecznosci. Dzieki temu nie tylko
produkujg lepszej jakosci surowiec, ale takze majg
warunki do tego, by edukowac sie i usprawnia¢ pra-
ce na plantacjach.

Wiasnie takie zréwnowazone podejécie do produkcji jest jednym
z silnych trendéw w branzy na 2024 rok. 74% polskich konsumen-
tdéw uwaza, Zze produkty pochodzace ze zréwnowazonych metod
uprawy sg lepsze dla ich zdrowia i $Srodowiska. A zainteresowanie
taka produkcjg réwniez nie stabnie — deklaruje je az 64% badanych.
Nie dziwi zatem, ze drugim z widocznych w segmencie czekolady
trendow jest skupienie na zrdwnowazonej produkcji. Zwracajg na
nig uwage zaréwno cukiernicy czy piekarze, jak i koncowi klienci.
Liczby mdwig same za siebie: Cacao Trace to juz 15,2 tys. rodzin
objetych programem.

Czekolada poprawia humor!
W 2024 roku rzqdzi nastrdj

Nastrojowo$c¢ to prawdziwa gwiazda nadchodzacych trenddw.
Nic dziwnego, kostka rozptywajacej sie w ustach czekolady to
sprawdzony sposob na relaks. Trzecim duzym trendem jest sku-
pienie na nastroju. Klienci poszukujg wytgcznie produktow wyso-
kiej jakosci, ktére maja whasciwosci prozdrowotne. Badania Taste
Tomorrow zrealizowane przez Puratos wskazujg, ze popularno-
$cig cieszy sie czekolada z dodatkiem zi6t, drogocennych ziaren
i kwiatow; kardamon, réza, eukaliptus, hibiskus to tylko niektére
z cenionych dodatkéw. Dodatki tego typu wspierajag odporno$cé
organizmu i poprawiajg prace mdzgu. Klienci sg tego $wiadomi,
bo az 68% potwierdza, ze wie o prozdrowotnych wiasciwosciach
tych sktadnikdw.

Ponadto zawarte w kakao zwigzki organiczne, czyli flawonoidy,
wspierajg funkcjonowanie mézgu. Dobrym wyborem pomagajgcym
w stworzeniu najwyzszej jakosci kreacji czekoladowych, ktore za-
pewnig pozytywny nastrdj, sg czekolady Belcolade Origins, dzieki
nim mozna odnalez¢é nowe smaki, ktorych sekret tkwi w kakao,
pochodzacym np. z Wietnamu czy Kostaryki. Smak Belcolade
Origins (dostepny w wielu wersjach o rdznej zawartosci kakao)
w naturalny sposob taczy sie z dobrymi dla zdrowia dodatkami
i gwarantuje chwile prawdziwego relaksu.

Trendy dla rynku czekolady sg réznorodne i pokazuja, ze warto
patrze¢ na decyzje klienckie kompleksowo. Efektem tych wszyst-
kich staran jest cukierniczy éwiety Graal — podarowanie konsu-
mentom chwili zapomnienia dzieki gtebi smaku. [ |
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Ziarno kakaowca to zaréwno
tuska, proszek kakaowy, jak

i czekolada powstata w efekcie
obrobki ziarna. To zas oznacza,
ze mozemy na tej bazie tworzyé
najrozniejsze napoje kakaowe

— mniej lub bardziej geste, o roznej
intensywnosci smaku i barwy,

a takze kalorycznosci.



5 sposobdéw na to, jak przetrwaé¢ zime z kakao

B Jan Wozniak
Beskid Chocolate

o,

%y 0, Przez dtugie stulecia ludzkos¢
"% uzywata ziarna kakao w gtéwnej
&4

mierze do sporzadzania napoju.
Aromatycznym naparem z roztartych na
miazge ziaren raczyta sie elita na dworze
krélewskim Hiszpanii, skad receptura na
modny napdj szybko przedostata sie do in-
nych krajéw europejskich. Napdj wzorowa-
ny na recepturze Aztekdéw stat sie tak kul-
towy, ze w XVII wieku powstata specjalna
zastawa porcelanowa i srebrna — filizanki
z szerokimi spodkami i dzbanki z miesza-
dtem. Dopiero w potowie XIX wieku szla-
chetny napdj zaczeta zastepowac znacznie
bardziej znana nam forma — czekolada w
postaci tabliczek. Warto zatem pamietac,
ze na bazie ziarna kakao mozna sporzadzac
najrozniejsze napoje, ktére mogg stanowic
ciekawa alternatywe dla kawy lub herbaty.

Cacao tea (napar
z tuski kakaowej)

Cacao tea to napar przygotowywany z tu-
ski kakaowca, ktdra jest de facto odrzutem
z produkgji czekolady. Ziarno kakaowca oto-
czone jest tuskg, stanowigca ok. 15% jego
zawartosci. Po uprazeniu ziarna stajg sie
kruche, $rutowanie przetamuije je, a proces
wywiewania pozwala na oddzielenie ciezkiej
Sruty od lekkiej tuski. Srute kakaowa (cacao
nibs) wykorzystujemy do produkcji czekola-
dy lub miazgi kakaowej, a z tuski mozemy
przygotowac napar do picia.

Dla wielu 0s6b z terenéw Slaska smakiem dziecifstwa jest napdj zwany kakatszale. Ten
lokalny przysmak réwniez byt i wciaz jest przygotowywany na bazie tuski z kakao, na-
tomiast jest réznica miedzy nim a herbatka z tuski kakaowca. W przypadku kakatszale
tuske gotowato sie w wodzie lub mleku, dodajac cukier do smaku.

Cacao brew

Cacao brew to wynalazek XXI wieku, w literaturze nie znajdziemy $ladéw napoju tego
typu. Szybko zyskuje popularnos¢ na catym Swiecie wsrdd konsumentéw poszukuja-
cych nieprzetworzonych naturalnych produktéw. Cacao brew to prazone ziarna kakao
mielone razem z tuskg do odpowiedniej grubosci, ktére stuzg do przygotowania napa-
ru, podobnie jak w przypadku kawy czy herbaty. Napar wydobywa z ziaren kakaowca
intensywny czekoladowy aromat, nie ma w sobie cukru i ttuszczu, wiec jest niskokalo-
ryczny (ma tylko 10 kalorii).

Receptury

Ok. 15 g tuski kakaowca na 250 ml
wrzatku. tuske kakaowca zalewamy
wrzatkiem, zaparzamy przez 5-7 minut,
dodajemy ok. péttyzeczki cukru.

Ok. 15 g tuski na 250 ml wody; gotujemy
przez ok. 10 minut na lekkim ogniu.
Nastepnie przelewamy przez sitko do
kubka do ok. %, dopetniamy cieptym
mlekiem, dodajemy cukier do smaku.

Ok. 15 g cacao brew na 250 ml wrzatku.
Cacao brew zala¢ wrzatkiem, zaparzac
przez ok. 5-7 minut. Po zaparzeniu
przecedzi¢ przez sitko.

tyzka stotowa kakao na 200 ml mleka,
cukier wg uznania. Wymiesza¢ kakao
z mlekiem i odrobing cukru, lekko ubic¢
w celu powstania aksamitnej pianki.

wyjatkowo gesta na bazie czekolady
gorzkiej 70%

100 g czekolady 70%

75 mlmleka 3,2%

25 ml $mietanki 30%

Podgrza¢ mleko i $mietanke do ok.
80-90°C, doda¢ czekolade. Miesza¢ do
catkowitego rozpuszczenia. Podawa¢é
w filizance (ok. 100 ml) w temperaturze
ok.60°C.

— kubek mlecznej czekolady dla naszej
pociechy na bazie czekolady mlecznej
—darkmilk 50% kakao (25% cukru!)
50 g czekolady mlecznej darkmilk 50%
150 ml mleka 3,2%

Podgrzaé¢ mleko do ok. 80-90°C, doda¢
czekolade, mieszaé do catkowitego
rozpuszczenia. Podawaé w kubku (ok.
200 ml) w temperaturze ok. 60°C.

MistrzBranzy.i
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CZEKOLADA DO PICIA
-7 KAKAO czy

7 CZEKOLADY»
JAK JE ROZPOZNAC?

Czekolada do picia z kakao: kakao
o niskiej zawartosci ttuszczu, skrobia

Czekolada do picia z czekolady:
miazga kakaowca lub ziarno
kakaowca, ttuszcz kakaowy

Kakao
ceremonialne

W ostatnich latach ten owiany tajemnica
napdj robi prawdziwg furore, intryguje oso-
by, ktdre sg ciekawe i zastanawiaja sie, 0 co
w tym wszystkim chodzi. Kakao ceremo-
nialne nazywane jest czesto prawdziwym
kakao i chyba jest w tym sformutowaniu
troche prawdy. Geneza tego napoju siega
czasow prekolumbijskich, kiedy to przy-
gotowywano czekolade do picia na bazie
miazgi rozcieranej na tradycyjnym zarnie
(metate) oraz przypraw.

Kakao ceremonialne to pasta/miazga ka-
kaowa, ktorg przygotowuije sie z wysokiej
jakosci ziaren kakaowca, prazonych, po-
zbawionych tuski rozdrobnionych do posta-
ci, w ktérej wyczuwamy jeszcze drobinki
kakao. Tak przygotowane kakao stuzy do
sporzadzenia napoju.

Kakao w proszku
Proszek kakaowy to najpopularniejszy pro-
dukt do przygotowywania napoju do picia

Ciekawostka
MOLINILLO to tradycyjne narzedzie ku-
chenne stuzace do spienianiaimieszania

goracych napojéw, w szczegodlnoscitych nabazie czekolady, takich jak goracacze-
kolada lub champurrado. Ma posta¢ drewnianego przyrzadu przypominajacego

trzepaczke, zwykle wykonane jest zjednego kawatka rzezbionego drewna. Moli-
nillo ma dtuga raczke i smukty, cylindryczny korpus z pierscieniami lub rowkami
na catej dtugosci. Gdy kakao przybyto w XVI wieku Hiszpanii, szybko odkryto, ze
obracanie molinillo przez otwér zakrytego kubka byto lepszym sposobem na wy-
tworzenie piany. Trzepaczka zostata tezwkrotce zaadaptowana przez wielbicieli
ptynnej czekolady w catej Europie, zyskujac rozne ksztatty i wymiary.

BROE  Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2023
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na ciepto lub gorgco, ktérego produkcja
zdominowana jest przez przemyst. Kakao
w proszku, szczegdlnie to o obnizonej za-
wartosci thuszczu, powstaje w wyniku odci-
$niecia thuszczu z miazgi kakaowej. Ttuszcz
kakaowy jest tym cenniejszym sktadnikiem
powstajacym z ziarna kakaowca, poniewaz
wykorzystywany jest do produkcji czekolad
(mlecznych i biatych), wyrobdéw cukierni-
czych oraz w przemysle kosmetycznym.
Na czekoladowym rynku rzemiesiniczym
kakao w proszku jest produktem rzadko
spotykanym, poniewaz wymaga specjali-
stycznego sprzetu do produkcji. Jesli jed-
nak uda sie wam zdoby¢ takie kakao, to
warte jest ono kazdej ztotowki, dlaczego?
Kakao produkowane przez rzemiesinikdw
z aromatycznych odmian ziaren ma duzo
bogatszy bukiet, oprdcz dominujgcego aro-
matu kakao mozemy poczuc nuty orzecho-
we, karmelowe owocowe badz kwiatowe.
Z racji wyzszej zawartosci ttuszczu otrzy-
many napdj jest gestszy, ma wieksze tzw.
body.

Kakao w proszku rzemieslnicze
produkowane z wysokiej jakosci ziaren,
identyfikowane pochodzenie (kraj pocho-
dzenia, plantacja/region, gatunek kakaow-
ca), niealkalizowane (naturalny), wysoka
zawartosc ttuszczu (pow. 20%).

Kakao w proszku przemystowe
czesto niska jakos$¢ surowcow, brak infor-
macji o pochodzeniu surowcow, alkalizo-
wane (dodatek weglanu potasu zmienia
naturalny pH produktu), obnizona zawar-
tos¢ thuszczu.



S sposobdéw na to, jak przetrwaé¢ zime z kakao

Czekolada do
picia z kakao?

»Czekolada do picia (stodzone kakao, sto-
dzone kakao w proszku) jest wyrobem be-
dacym mieszaning kakao (kakao w prosz-

ku) i cukréw, zawierajgcym nie mniej niz
25% kakao” — tak brzmi pkt 5.1 zatacznika
nr 1 rozporzadzenia Ministerstwa Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi z 4 grudnia 2002 r.
w sprawie szczegdtowych wymagan
w zakresie jakosci handlowej wyrobow
kakaowych i czekoladowych, opisujace
szczegdtowe wytyczne w zakresie jako-
$ci handlowej dla wyrobéw kakaowych
i czekoladowych.

Wielu producentéw czekolady do picia
skrzetnie wykorzystuje te minimalne wy-
magdania, proponujac konsumentom jako
czekolade do picia na gorgco mieszanke
proszku kakaowego o obnizonej zawarto-
$ci thuszczu z cukrem. Aby uzyskac efekt
gestego napoju, dodaje sie czesto skrobie
ziemniaczang lub kukurydziang. I nie by-
toby w tym nic ztego, gdyby taka czeko-
lada powstawata na bazie kakao rzemiesl-
niczego o wysokiej zawartosci ttuszczu.
Mogliby$my sie cieszy¢ wysokiej jakosci
czekolada na goraco, stosunkowo gesta,
0 przyjemnej, aksamitnej konsystencji. Na-
tomiast wiekszos¢ konsumentdéw preferuje

czekolady do picia o aksamitnej konsy-
stencji i mimo prob dodawania do kakao
roznych zagestnikdw w celu jej uzyskania
braku czekolady w czekoladzie do picia
nie unikniemy.

Najlepszym sposobem na przygotowanie
kubka aromatycznej gestej, aksamitnej
czekolady do picia na goraco jest roz-
topienie i rozpuszczenia ulubionej cze-
kolady z dodatkiem mleka lub $mietanki
i mleka. Oczywiscie mleko moze zostac
zastgpione napojem roslinnym lub woda
wedle indywidualnych preferencji. Mo-
zemy w tym celu uzy¢ naszej ulubionej
czekolady, ale jest z tym maty problem.
Zatemperowana tabliczka bedzie sie roz-
tapia¢ powoli, a my chcemy wypi¢ nasz
kubek czekolady juz teraz, szybko. Warto
woéwczas siegna¢ po mielong czekolade
do picia, czesto nazywang granulowana.
Rozdrobnione, nietemperowane kawatki
czekolady szybko sie topig, zalane go-
rgcym mlekiem lub pod dysza ekspresu
ci$nieniowego, w kawiarni mozemy uzy¢
podgrzewacza do czekolady. [ ]

reklama

e
*a0 (Vieks

=

R

‘45;" Swat)SSfbv)E;\“

xoLap b
‘:’1—%0 FlflA—gA ;(fll]l[lj-ff—UA

INA 42

kelads do pics

A
BESKID

CHOCOLAT,

2 Lot .

. 100% NATURALNEGO
TIARNA KAKAOWCA |

DO IAPARIANIA

Mistrz produkcji


https://b2b.beskidchocolate.pl/

Mistrz produkcji

W cukiernictwie — oprdcz samej czekolady — sporo
mowi sie o kakao, ale juz znacznie mniej wagi
przyktada sie do masta kakaowego. Dlaczego ten
szlachetny surowiec zastuguje na wiecej? Oto kilka

powodow!
% 0, Masto kakaowe to jeden z podstawowych surowcow

’.”.’ uzyskiwanych podczas przetwarzania ziaren kakaowych.
A A zarazem jeden z gtdwnych sktadnikéw samej czekolady
oraz uzywanej w cukiernictwie czekoladowej kuwertury. Wyna-
leziona przez Konrada van Houtena w 1828 r. w Holandii prasa
hydrauliczna, ktéra pozwolita na wyttaczanie ttuszczu z ziaren ka-
kao, zrewolucjonizowata przemyst czekoladowy. Odtad ludzkos¢
mogta cieszy¢ sie aksamitng teksturg aromatycznych tabliczek.

Szlachetny tltuszcz

Masto kakaowe to szlachetny ttuszcz w postaci statej (jest bar-
dzo twardy), o neutralny smaku, bogaty w kwasy ttuszczowe.
Sprzedawany jest whasciwie bez zadnych dodatkéw chemicznych
w postaci blokéw lub kaletek. Jego kolor waha sie od barwy kosci
stoniowej do jasnego brazu. Masto kakaowe jest unikatowe z racji
tego, iz sktada sie z pojedynczego trdjglicerydu, w sktad ktérego

BRVEl  Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2023
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wchodza 3 kwasy ttuszczowe: palmitynowy, oleinowy i stearynowy.
To mieszanka ttuszczu potptynnego i potstatego, jednego z najsta-
bilniejszych, przez co $wietnie nadaje sie do smazenia. Co wiecej,
ma wysokg temperature dymienia. Oznacza to, ze moment, kiedy
zaczyna by¢ szkodliwy dla zdrowia, nastepuje znacznie pézniej niz
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Sktad masta kakaowego Czy masto kakaowe pachnie?
Sktadniki Udziat procentowy

kwas stearynowy 34% Naturalne surowe masto kakaowe ma charakterystyczny za-
kwas oleinowy 34% pach, zwigzany z jego sktadem chemicznym i wtasciwo$ciami
kwas palmitynowy 26% aromatycznymi.Jest onintensywny, przyjemny i przypomina
kwas linolowy 2% aromat kakaowych ziaren. Te substancje to m.in. metyloizo-
inne kwasy ttuszczowe nasycone 4% walerianian, etylizowalerianian, tyrozol, fenyloetanoliinne,
catkowity udziat ttuszczéw nasyconych 57-64% ktore nadajg specyficzne nuty zapachowe.

W cukiernictwie i gastronomii najcze$ciej uzywa sie masta
dezodoryzowanego. Uzyskuje sie je poprzez wtrysk pary do
roztopionego masta kakaowego. W ten sposéb wypycha
sie sktadniki lotne, ktére nadajg naturalny zapach masta
kakaowego. Rezultatem jest redukcja zapachu oraz kolo-

w przypadku in-
nych ttuszczéw
spozywczych.
Jego temperatu-
ra dymienia wy-
nosi 230°C, w przeciwienstwie do 160°C w przypadku zwyktego masta z mleka kro-
wiego i 210°C dla oliwy z pierwszego ttoczenia.

Z kolei fakt, ze temperatura jego topnienia (34-35°C) jest nieco nizsza od temperatury
ludzkiego ciata, sprawia, ze czekolada ma postac statg, ale tez szybko roztapia sie na
podniebieniu. Jedng z najwiekszych zalet masta kakaowego jest to, ze nie wywotuje
alergii i jest bezpieczne dla 0séb z nietolerancjami pokarmowymi. Ma tez praktycznie
nieograniczony termin przydatnosci do spozycia, a to z racji zawartosci naturalnych
antyoksydantéw, ktére zapobiegajg jetczeniu. Przyjmuje sie, ze przy odpowiednim
przechowywaniu (w opakowaniu prézniowym) mozna je stosowac przez 5 lat.

Ze wzgledu na zblizong temperature topnienia do ludzkiego ciata, ogromng ilo$¢ anty-
oksydantdw, brak jakichkolwiek przeciwwskazan dla 0sdb z uczuleniami i nietolerancja-
mi masto kakaowe od dawna jest szeroko wykorzystywane w branzy... kosmetycznej!
To skfadnik balsaméw, kremoéw, szminek, a nawet ostonek lekéw. Paradoksalnie jest
znacznie rzadziej wykorzystywane w gastronomii.

ru surowca.

Masto kakaowe w kuchni i cukierni

Aby zrozumiec, jak wykorzysta¢ masto kakaowe w gastronomii, nalezy wyjsc z zatozenia, ze mozna je stosowac
jako zamiennik masta krowiego w niemal wszystkich typowych potrawach, zaréwno w kuchni, jak i cukierni
czy piekarni. To produkt weganski, z racji czego w dobie popularnosci surowcow pochodzenia roslinnego
sprawdzi sie jako zamiennik ttuszczow konwencjonalnych. Mozna na nim smazy¢, smarowac foremki do ciast,
wykorzystac¢ do przygotowania ciasta francuskiego lub kruchego. Masto kakaowe nadaje niepowtarzalny
smak i konsystencje, przyczyniajac sie do
wiekszej stabilnosci produktu, szczegdl-
nie w wyzszych temperaturach.

Temperowanie

Stosowane jest jednak przede wszystkim
w pofaczeniu z czekolada, na przykiad,
aby zwiekszy¢ jej ptynnos¢ i gtadkos¢ po
stopieniu. Cukiernicy uzywaja go réwniez
w celu zwiekszenia stabilnosci, potysku
i chrupkosci temperowanej czekolady.
Trzeba jednak pamietac, ze na ptynnosc
czekolady nie wptywa tylko zawarto$é
masta kakaowego, ale takze wielkos¢
czastek (mikrondw) czy dodatek lecyty-
ny sojowej. Co wiecej, zbyt duzo masta
kakaowego sprawia, ze czekolada jest

masta kakaowego

Masto kakaowe zawiera az 6 formacji krysztatow. Najwaz-
niejszymi podczas temperowania sg krysztaty beta, ponie-
waz nadajg one hartowanej czekoladzie potysk i charakte-
rystyczny trzask. Krysztaty beta sg najbardziej stabilnymize
wszystkich szeséciu krysztatow czekolady. Celem tempero-
wania czekolady jest uzycie czasu, temperaturyiruchu, aby
krysztaty ttuszczu przeksztatcity sie i zachowywaty w odpo-
wiednisposob. Czekolade podgrzewa sie, nastepnie schtadza
i stale mieszaw celu roztozenia temperatury, az pozostanie
tylko pozadany rodzaj krysztatéw ttuszczu (Beta 5). Proces
ten nazywany jest takze prekrystalizacjg. Podczas wstepnej

znacznie trudniejsza do temperowania, zbyt ptynna w obrdbce,
co w efekcie moze byc¢ bardziej frustrujace niz jej brak.

Charakterystyczng btyszczaca konsystencje i chrupko$¢ czekolady
przy tamaniu zawdzieczamy wiasnie mastu kakaowemu. By taki

krystalizacji krysztaty ttuszczu Beta 5 w ,nasionach” masta
kakaowego powodujg, ze wszystkie inne krysztaty ttuszczu
réwniez przechodzg w Beta 5.

MistrzBranzy.pl
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{ przyjemna, a nie tak ciagnaca.

i Kolejne czeste zastosowanie to polewa typu rocher do monoporcji. Tam z kolei chce-
my uptynni¢ czekolade wesp6t z dodatkiem orzechdw, pestek czy nibséw. Chcemy
zanurzy¢ monoporcje w polewie czekoladowej, tak by ta warstwa byta maksymalnie
cienka, zeby ciastko byto tatwe w krojeniu i jedzeniu. By to uzyska¢, w rocher na
dwie porcje czekolady dodajemy porcje masta kakaowego. To samo mozemy zasto-
sowaé w przypadku polewy na travel cake czy financiera. Jesli juz mowa o pokrywa-
niu ciastek, nalezy tez wspomnie¢ o wykorzystaniu masta kakaowego w tworzeniu
zamszu. W tej popularnej technice stosunek masta kakaowego do czekolady wynosi
najczesciej 1:1. W takim przypadku musi by¢ uzyte masto kakaowe, poniewaz sama

i czekolada jest po prostu za gesta.

Oczywiscie masto kakaowe bedzie uzywane obowigzkowo we wszelkiego rodzaju
konfekcji czekoladowej, przede wszystkim w pralinach z formy. Tu tgczymy barwnik
z mastem kakaowym, polecam uzycie Power Flower. Po zatemperowaniu go, bez
wzgledu na to, czy korzystamy z malowania recznego pedzelkiem czy kompresora,
jesli krystalizacja przebiega prawidtowo, uzyskamy efekt lustrzanej powierzchni. Jesz-
cze jedna wazna uwaga. Podczas malowania form barwniki facze nie tylko z mastem
kakaowym, dodaje tez odrobine biatej czekolady. Dzieki temu warstwa kolorystyczna
znacznie lepiej osadza sie na formie, barwnik nie sptywa po $ciankach. Dodatkowo

i nieco rozjasnia to barwy.

W kuchni masto kakaowe tez znajduje zastosowanie. Bedzie ono uzywane, na przy-
kfad, do smazenia wysokiej jakosci mies: poledwicy, jagnieciny czy stekdéw. W ten

i sposob uzyskujemy produkt bardzo ekskluzywny.

Mazovia Patisserie, superfinalista World Chocolate Masters

Masto kakaowe znajduje zastosowanie przy tworzeniu najréz-
niejszych aplikacji i nowoczesnych deseréw czy monoporcji. Ja
uzywam go naprawde bardzo czesto, zazwyczaj w postaci ka-
letek czy mycryo (czyli proszku). Jest to drogi produkt, wiec
trzeba przemysle¢, gdzie rzeczywiscie znajdzie zastosowanie,
. a gdzie mozna go zastgpi¢, np. olejem kokosowym. Warto po-
siada¢ masto kakaowe w pracowni, cho¢by na wypadek, kiedy bedziemy pracowac
z czekolada o duzej gestosci, a bedziemy chcieli utatwié i przyspieszy¢ prace. Wte-
dy mozemy jg uptynni¢, wtasnie dodajgc masto kakaowe. Osobiscie czesto uzywam
go, by ustabilizowa¢ musy. Chcac uzyskac swietng strukture, niekoniecznie trzeba
dodawac kolejng porcje biatej czekolady, zamiast tego mozna uzy¢ wtasnie masta
kakaowego. Gdy robie krem angielski, do 500 g ubitej $mietany dodaje 100 g biatej
czekolady oraz 50 g masta kakaowego. Nastepnie dodaje do tego pewng ilo$¢ zela-
tyny, by zwigzac¢ wode. I na tym robie mus. Dzieki temu uzyskamy stabilng struktu-
re, ktéra nie jest tak sztywna i gumowata, jak bySmy dodali tylko Zelatyny. Bedzie



Wiecej masta kakaowegol!l

Czekoladowa kuwertura

Kuwertura to czekolada, ktéra zawiera wiekszy procent masta kakaowego, z racji
tego jest gtadszaibardziej ptynna niz konwencjonalna czekolada. Wedtug przepisow
Unii Europejskiej powinna zawiera¢ minimum 31% masta kakaowego oraz minimum
35% kakao. Jesli kuwertura powstaje z wysokiej jakos$ci kakao, a ziarno zostato
roztarte do czasteczek o wielkosci ponizej 20 mikronéw, uzyskuje sie niezwyktg
gtadko$é. Z tego powodu kuwertura wykorzystywana jest do wysokiej jako$ci wy-
robow czekoladowych, polew i produktéw oblewanych, ktére finalnie bedg pieknie
btyszczeéiwydawaé charakterystyczny trzask przy przegryzieniu. Kuwertura jest
tatwiejsza w temperowaniu, rownomiernie pokrywa formy i produkty, mniejsze jest
tez ryzyko pojawienia sie pecherzykéw powietrza.

dos¢ kosztowny, znacznie drozszy od popu-
larnych ttuszczéw czy tradycyjnego masta
krowiego. Po drugie, roztapianie kakaowe-
go czekoladowego zajmuje nieco wiecej
czasu, zwtaszcza jesli jest ono w bloku,
ktory trzeba pokruszy¢ na drobniejsze ka-
watki. Wreszcie ostatnia wazna kwestia:
sktad i wtasciwosci. Masta kakaowego nie
mozna stosowac jako zamiennika bez od-
powiedniej modyfikacji receptury.

Masto kakaowe skfada sie wytacznie
z thuszczu. Masto krowie sktada sie zazwy-
czaj z 82% ttuszczu maslanego, co oznacza,
ze pozostate 18% to woda i inne sktadniki

Mistrz produkcji

efekt uzyskac, nalezy jg zatemperowac. Temperujac czekolade,
wiasciwie temperujemy zawarte w niej masto kakaowe. Zatem
jesli do malowania pralin uzywamy tylko masta kakaowego, row-
niez wymaga ono temperowania.

Doskonaty surowiec, ALE...

Cho¢ masto kakaowe ma doskonate wiasciwosci i jest niezwykle
wszechstronnym surowcem, stosowanie go w cukiernictwie czy
szeroko pojetej gastronomii nie jest az tak popularne ze wzgle-
du na kilka problematycznych kwestii. Po pierwsze, to surowiec

$ladowe. Dlatego warto traktowa¢ masto kakaowe raczej jako do-
datek uszlachetniajgcy. W przypadku przepiséw wymagajgcych
uzycia oleju sktadajacego sie w 100% z ttuszczu (np. masta ka-
kaowego) zasady s3 nieco inne. Dlatego masto kakaowe dobrze
sprawdzi sie w brownie lub muffinach, zmniejszajac uczucie ttu-
stosci, ktére moze wystgpi¢ podczas stosowania konwencjonal-
nego oleju, ktéry w temperaturze pokojowej pozostaje ptynny.

Masto kakaowe jest réwniez dobrym substytutem oleju kokoso-
wego — innego, ktdry w temperaturze pokojowej ma konsysten-
cje stata. Uzywajgc masta kakaowego, nalezy zatem pamietac,
ze produkt koricowy po upieczeniu stwardnieje bardziej. [ ]

reklama

4?Astvg
Lndy OO

| wie

czekoladziarni,

Cveatin

Pasja, innowacje, jakos¢

e Czekolady
* Dekoracje czekoladowe
/ * Folie do czekolady

e Naturalne puree owocowe

le innych produktovv dla cukierni,

lodziarni i restauradji

41-503 Chorzéw, ul. Kosciuszki 52 e tel. 600 819 986, biuro@pastrycreation.pl
sklep internetowy www.pastry.com.pl


http://pastrycreation.pl/

Mistrz produkcji | Skok na gtebokq czekolade

Od decyzji do otwarcia pracowni
mineto zaledwie 5 miesiecy.

CZEKOLATORIUM  (Czekolatorium byto jednal

— pracownia czeRolady —

swego rodzaju eksperymentem,
zrodzonym z potrzeby zmiany pracy i dawania
ludziom odrobiny szczescia. I choé nie byto tatwo,
pracownia Mateusza Kokota przetrwata.
Miedzy innymi dlatego, Ze czekolada doskonale

wspodlgra z jego osobowosciq.

Mateusz Kokot nigdy nie zajmo-
wat sie gastronomig profesjonal-
nie. Co najwyzej na wasny uzytek

i z ciekawosci podjat prébe domowej pro-

dukcji piwa. Ostatnie 11 lat pracowat jako

analityk medidw. Jak wiec doszto do tego,
ze rece z klawiatury przenidst na akceso-
ria chocolatiera? Stato sie to przypadkiem.

Ktéregos dnia podczas przerwy w pracy

przegladat social media i tak oto jego oczom

ukazaty sie prace Amaury’ego Guichon.

— To byt etap, kiedy dopiero sie rozkrecat.

Jednak juz wtedy finezja, z jaka obchodzit

sie z czekolada, wprost mnie oczarowata

— wspomina Mateusz. Nie na tyle jednak,

by podijat decyzje o byciu chocolatierem.

Czekolada predko upomniata sie réwniez

0 niego. Znéw przypadkiem i w momen-



cie najmniej oczekiwanym. Gdy ktérego$
wieczora szukat czego$ dla zabicia czasu
w telewizji, by obejrze¢ z zong, trafit na
program Bake Off. — Byfa to edycja specjal-
na, dla profesjonalistéw. Akurat ten odcinek
w catosci dotyczyt czekolady! Konkretnie
sztuki tworzenia pralin. Gdy zobaczytem
reczne temperowanie czekolady, prace
z aerografem, malowanie pedzelkiem, wy-
petnianie ganache’em i zamykanie, by po
jakim$ czasie $wiatto dzienne ujrzaty ide-
alnie wypolerowane pralinki, przepadtem
— opowiada. Jak deklaruje, byt to moment
zwrotny w jego zyciu. Moment podjecia
decyzji o wejsciu w $wiat czekolady.

Jak zostacé
chocolatierem

Od tamtej pory Mateusz zaczat na powaz-
nie interesowac sie wszystkim, co dotyczy
pracy z czekolada. — Po ojcu odziedziczytem

Skok na gtebokq czekolade

pewng ceche, mianowicie: gromadzenie in-
formacji. Zaczatem czytac, szperaé, ogla-
dac i szczerze powiedziawszy, nim otwo-
rzytem pracownie, miatem juz materiat na
wydanie catkiem okazatej broszury o czeko-
ladzie — Smieje sie. — Wiedziatem, jakiego
sprzetu potrzebuje, co kupi¢, gdzie kupic
od kogos$ kupic i w jakiej ilosci. Moim jedy-
nym ograniczeniem byty finanse — dodaje.
Nie wystarczy jednak znac teorie i by¢
szczesliwym posiadaczem forem poliwe-
glanowych. Najwazniejsze sg umiejetnosci.
Te Mateusz nabywat za sprawg kurséw. Na
poczatek wykupit pakiet szkolen Lany Orlo-
vej Bauer, otrzymujac podstawy rzemiosta.
Obejrzat tez niezliczong ilos¢ filmikéw na
Instagramie. — Skupitem sie na tych pro-
filach, ktdre faktycznie dajg podpowiedzi,
konkretne porady. Po jakim$ czasie oka-
zato sie bowiem, ze niektore z tych, ktore
obserwowatem, s3 tylko po to, by zbierac
lajki, a nie uczy¢. Jesli chodzi o przekaz
wiedzy, bardzo polecam i od wielu mie-
siecy obserwuje
profil szewdzkiego
mistrza czekolady,
Kalle Jungstedta
- rekomenduje.

Mateusz  przede
wszystkim  zamé-
wit swoje pierwsze
foremki oraz tro-
che dobrej jakosci
czekolady do eks-
perymentow i prob
we wiasnej kuchni.

Mistrz produkcji

Zaczat etap nauki na wiasnych btedach, nie majac wyrobionego
fachu w rece ani granitowego blatu do temperowania czekolady.

Od decyzji do realizacji

Po wczesniejszych piwowarskich doswiadczeniach Mateusz miat
pewng wiedze na temat sensoryki. Miat rowniez termometr ga-
stronomiczny. I sporo checi. Nie zrazit go brak temperéwki ani
kamiennego blatu. Roztapiat czekolade w kapieli wodnej i tempe-
rowat metodg zasiewu. Pierwsze proby byty tak udane, ze od razu
potknat bakcyla. — Skoro juz posiadtem podstawowg umiejetnosc,
trzeba byto nauczyc sie wylewania pralin i ich ozdabiania — mdwi.
Na poczatek wykonat dwa smaki pralin. A ze byt akurat okres $wigt
Bozego Narodzenia, miat okazje rozdac¢ swoje pierwsze owoce
pracy znajomym i rodzinie. I w ten sposéb mdc sie ostatecznie
przekonac, czy idzie we wtasciwym kierunku.

— Okazato sie, ze smakujg, bo nawet na Sylwestra kto$ wznidst
toast za mojg pralinowa kariere. To przypieczetowato rzucenie
etatu i catkowite oddanie sie czekoladzie — dodaje.

Toast okazat sie spetniony. Od decyzji do realizacji przeszedt
w zaledwie 5 miesiecy. — Szybko? Za szybko — Smieje sie Mateusz.
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— I teraz to zbiera swoje zniwo... Wiem, ze
troche sie pospieszytem, podjatem nietra-
fione decyzje. Nie dotyczyty one tyle czeko-
lady, co prowadzenia biznesu. Mam jednak
to szczescie, ze dostatem mozliwos¢ spo-
kojnego naprawienia swoich btedéw — pod-
kresla wiasciciel Czekolatorium.

Za drzwiami
Czekolatorium

Od samego poczatku wiedziat, ze najwaz-
niejsze w produkcji czekoladowych stodko-
$ci sq odpowiednie warunki, jak choéby za-
chowanie wtasciwej temperatury. O takiej
nie byto mowy w domu. Dlatego pierwsza
dobra decyzjg byto wynajecie lokalu. Wig-
zato sie to takze z decyzjg o tym, by obstu-
giwaé klientéw stacjonarnie. — Lokal jest
malutki, bo ma zaledwie 20 m. Podzielony
jest na czes¢ produkcyjng i sprzedazowa.
W czesci produkcyjnej mieszcze sie tylko ja
— wyjasnia. Mateusz miat zapat nowicjusza.
A jesli chodzi o sprzety i akcesoria? — Na
pewno miatem za mato pieniedzy i juz nie
mowie o tym, ze nie starczyto na tempe-
réwke do czekolady — $mieje sie. — Naj-
bardziej zautomatyzowana rzecza w mojej
pracowni byt wtedy podgrzewacz do cze-
kolady, ktory posiadat sonde elektroniczna.
Oprécz tego na start kupit profesjonalne
formy do pralin, a takze niezliczong ilo$¢
skrobek i szpatutek. W pracowni posta-
wit tez zwyklg lodowke z elektromarketu,
a takze lodéwke na wino do przechowy-
wania gotowych czekolad. W pracy arty-
stycznej wspomagat go kompresor z ae-
rografem. — Zaczynatem od maluszka dla
modelarzy. Niedawno przyjechat do mnie
sprzet na 50 litréw. Mégtbym spokojnie
warsztat lakierniczy otworzyc¢ — $mieje sie.
W pracowni oczywiscie byta takze czekolada!
Na poczatku wiasciciel Czekolatorium praco-
wat na réznych jej gatunkach. Od wiosny tego
roku jest to tylko Luker Chocolate. — Styszatem
juz wezesniej o tej czekoladzie, miata bardzo
dobrg cene w stosunku do wysokiej jakosci.
Ujeta mnie ze wzgledu na etyke pozyskiwania
kakao. Przekonato mnie do niej tez to, ze jeden
z moich ulubionych chocolatierdw, czyli Jack
Ralph z Art Chocolate, takze przerzucit sie na
uzywanie wylgcznie Luker Chocolate. Marka
ma bogate portfolio, ale przede wszystkim
cenie sobie, ze Bogusia Wronska (przedstawi-
cielka Luker Chocolate w Polsce) ma osobisty
kontakt ze mna jako klientem.

Reklama
nie wystarczy

By pracownia i sklep ruszyty, brakowato tyl-
ko jeszcze jednego — reklamy! Mateusz za-
inwestowat w posty na Facebooku, a takze
tradycyjng reklame w lokalnych mediach
w Gostyniu, gdzie miesci sie Czekolatorium.
Nie miat wygdrowanych oczekiwan co do
szybkiego sukcesu firmy i natychmiastowe-
go zarobku. Miat $wiadomos¢, ze tego typu
biznes ros$nie powoli. — Wystarczyto, ze nie
musiatem doktadac do interesu. To sie uda-
wato od niemal pierwszego miesigca, odkad
otworzytem firme. I chyba witasciwie dzieki
takiej klasycznej poczcie pantoflowej — mowi.
Jednak po pierwszej wysokiej fali zainte-
resowania z czasem zaczeto pojawiac sie
coraz mniej klientow. Przepalat kolejne bu-
dzety na reklamach i wtedy zdarzyt sie
kolejny szczesliwy przypadek na $ciezce
jego kariery. — Jeden z moich znajomych
poszukiwat propozycji prezentéw dla na-
uczycieli na zakonczenie roku szkolnego.
1 gdyby nie to, pewnie dzi$ bySmy juz nie
rozmawiali 0 mojej pracowni. W pewnym
momencie przestato sie to spinac¢ — dodaje
gorzko. — Datem sobie deadline, ostatniag
szanse na reanimacije i to byto wtasnie to.
Dzieki duzemu zamdwieniu mogt nie tylko
utrzymac firme, ale przede wszystkim zy-
skat pomoc dtugoterminowa. W ten spo-
s6b pozyskat wspolnikéw, z ktorymi aktu-
alnie transformuje Czekolatorium w sklep
internetowy i inwestuje w rozwoj pracowni.
— Chciatem by¢ takg Zosig Samosia. Przez

pottora roku dostatem wiec twardg szkote
zycia. Owszem, dzieki temu wiele sie tez
nauczytem. Ale na dtuzszg mete bym nie
pociggnat. To trudny, niszowy i sezonowy
biznes, ktdéry rozwija sie dtugo. Dlatego
warto mie¢ wspdlnikow. Zwiaszcza takich
serdecznych, ktdrzy faktycznie wierzg w to,
co robisz. Na szczescie ja takich mam, Ma-
tiego i i Mira — konkluduje.

Pianki

w czekoladzie
i szezypta
szczescia

Czekolatorium to przede wszystkim praliny
i tabliczki czekolady. Na poczatku Mateusz
oferowat 10 smakdw pralin i 5 smakdw ta-
bliczek. Byty to klasyczne pofaczenia z uzy-
ciem liofilizowanych owocéw i orzechéw.
Dzi$ to portfolio mocno sie rozwineto i na-
dal rozwija. Oprdcz 14 rodzajow pralin sa
w nim tez produkty specjalistyczne dla osdb
z nietolerancja laktozy (Luker Chocolate na
mleku owsianym) i bez rafinowanego cukru,
stodzone stewig lub erytrytolem.
Pracownia Mateusza Kokota to jednak nie
tylko czekolada! To takze pate de fruit, czyli
opakowania z miksem recznie robionych
galaretek. Sg tez draze, owoce w czekola-
dzie, a nawet oblewane nig marshmallow.
— Na pewno wprowadzenie pianek i gala-
retek byto dobrym pomystem, bo to nieco
tansze produkty, a w ludziach jest takie
myslenie, ze bardziej najem sie catym opa-
kowaniem pianek niz trzema pralinkami. To
takze produkty, ktdre dobrze sprzedajg sie
poza jesienig i zimg, przez co mozna nad-
robic¢ sprzedaz, ktdra jest w tym przypadku
mocno sezonowa — ttumaczy.

Mateusz wcigz traktuje swoj biznes jako pew-
nego rodzaju eksperyment, odskocznie od
poprzedniej pracy. Pasje, ktdra wspotgra
z tym, jakim jest cztowiekiem. — W pracy
z czekoladg podoba mi sie to, ze praktycz-
nie nie ma odpadow. To, co sptynie na blat,
mozna znowu przetopi¢, chocby na ganache.
Poza tym czekolada pasuje do mojej osobo-
wosci. Wymaga skupienia, przeliczania, mamy
tu powtarzalne zadania, wszystko wypisane
w punktach. Sprawia mi to rados¢, a co waz-
niejsze, efekty tej pracy daja rados¢ klientom.
To mnie uskrzydla. Nasze motto brzmi: ,Lubi-
my robi¢ ludziom dobre rzeczy, wiec robimy
praliny i tabliczki”. I tego sie bede trzymat.m
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Kakao
o Kakao De Zaan 20-22% 5kg
o Kakao De Zaan 20-22% 25kg

Czekolady
e Czekolada biata 29%

e Czekolada mleczna 31%
e Czekolada deser. 72%

Czekoladowe dekoracje \ '
e Posypki - rézne kolory Ay
e Azurki - rozne wzory A

Kakao
o Kakao Extra Dark 22-24%
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CHOCOLATE

Luker Chocolate - kolumbijska czekolada

- kolumbijska czekolada

AROMATYCZNA, Z BOGATA HISTORIA I WIELKA
MISJA. TAKA JEST CZEKOLADA TWORZONA
PRZEZ LUKER CHOCOLATE. KOLUMBIJSKI
PRODUCENT UFA, ZE PRODUKCJA KAKAO MOZE
PRZYNIESC POZYTYWNE ZMIANY SPOEECZNE:
ZWIERZYMY, ZE CZEKOLADA CZYNI SWIAT

Nowa definicja
przyjemnosci

Znaczenie kolumbijskiego kakao lezy w hi-
storii i kulturze tego kraju. Kolumbia jest
domem dla jednych z najlepszych odmian
kakao na $wiecie — w szczegdlnosci ca-
cao fino de aroma, klasy premium, ktéra
stanowi tylko 8% Swiatowego zbioru ka-
kao. Cho¢ w Polsce jest jeszcze dos¢ stabo
rozpoznawalng markg, Luker Chocolate od
lat uzywaja wielcy chocolatierzy. Znany ze
swojej wyjatkowej jakosci, bogatej historii
i zaangazowania w zrownowazone praktyki
Luker Chocolate uzupetnit nisze w $wiecie
produktéw kakaowych premium.

LEPSZYM MIEJSCEM”™.

Ale od poczatku...

Historia marki siega 1906 roku, kiedy to
rodzina Luker zatozyta firme w Kolumbii,
gdzie czekolada byta uwazana za luksus.
To, co zaczeto sie jako skromne przedsie-
wziecie, przeksztatcito sie w potege cze-
koladowego rzemiosta. Zatozyciele firmy
przez wiele lat byli pionierami w rozwoju
tego, co dzi$ uwazane jest za jeden z gtow-
nych produktow zywnosciowych w Kolum-
bii. Dzieki ponad stuletniemu do$wiadcze-
niu marka wypracowata zrozumienie ziaren

kakaowych, technik ich przetwarzania i pro-
filbw smakowych, ktdre zachwycajg entu-
Zjastow czekolady na catym Swiecie.

[ / [
Rzemieslnicza
° &4
jakosé
Kluczem do sukcesu Luker Chocolate jest
skrupulatne podejscie do pozyskiwania

i przetwarzania ziaren. Marka szczyci sie
bliskg wspotpracg z lokalnymi rolnikami,


https://www.lukerchocolate.pl/
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wspierajgc ich zréwnowazonymi praktyka-
mi rolniczymi. To zaangazowanie w etyczne
pozyskiwanie gwarantuje, ze tylko najlep-
sze ziarna trafiajg do fabryki.

Zaangazowanie Luker Chocolate w zréw-
nowazony rozwoj wykracza poza praktyki
pozyskiwania. Marka mocno skupia sie na
dbaniu o spotecznosci, z ktérymi wspot-
pracuje. Wspierajac rolnikdw, zapewniajac
programy edukacyjne i promujac techniki
przyjazne dla Srodowiska, Luker Chocolate
gwarantuje, ze jego dziatania maja pozy-
tywny wptyw zaréwno na przemyst kaka-
owy, jak i na zycie zaangazowanych osab.
Przejrzystos¢ dziatania i etyczne praktyki
przyniosty firmie certyfikaty, takie jak Ra-
inforest Alliance i Fair Trade, potwierdza-
jace jej role jako odpowiedzialnego gracza
w $wiatowym handlu kakao.

0Od 2021 roku Luker Chocolate jest neutral-
ny pod wzgledem emisji dwutlenku wegla
na kazdym etapie dziatalnosci, w tym w
swoich gospodarstwach. W ramach tych
dziatan firma osiggneta redukcje emis;ji
CO, czynnika chtodniczego o 52% w la-

tach 2020-2021, a to dzieki modyfikacjom
wprowadzonym do urzadzen do produkcji
czekolady.

Mnostwo
przyjemnosci

Asortyment produktéw Luker Chocolate
jest Swiadectwem zaangazowania w in-
nowacyjnos¢ i doskonatos¢. W bogatej
ofercie znajdziemy tabliczki dedykowane
koneserom stodkosci, a marka znana jest
w ponad 40 krajach na $wiecie. Jednak
w Polsce produkt ten jest przeznaczony
gtéwnie dla branzy cukierniczej, oferujac
wysokiej jakosci surowce chocolatierom,
pastry chefom czy producentom lodow.
A takze fanom zabawy z czekolada we
wiasnej kuchni (takim jak ja!). Co zatem
znajdziemy w sklepie Luker Chocolate?
Miazge kakaowa, proszek kakaowy, masto
kakaowe (polecam!), a przede wszystkim
czekolady w kaletkach do dalszej obrébki.
Czekolada 65% Santander

Kakao czekolada 72% Peru

Kakao czekolada 85% Tumaco

Mleczna czekolada 33% Caramelo
Mleczna czekolada 40% Noche. |
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Czekolada

Czekolada z misjq

z MISJA

Od lat w branzy mowi

sie o gorzkim aspelicie
produlicji czekolady, czyli
trudnych warunkach
pracy na plantacjach,
niskich ptacach farmerow
i wykorzystywaniu do niej

dzieci. Jednak problem lezy o wiele glebiej i nie da sie go

N i > 3 '

IZABELA STACHOWICZ

—doktor nauk biologicznych z Wenezuelskiego Instytutu
Badan Naukowych (Instituto Venezolano de Investigaciones
Cientificas - IVIC). Obecnie adiunkt w Katedrze
Geobotaniki i Ekologii Roslin Uniwersytetu t6dzkiego oraz
postdoktorantka w IVIC. Do Wenezueli po raz pierwszy
przyjechata w 2009 roku i... zakochata sig w przyrodzie,
ludziach oraz kulturze.

Pracuje nad wptywem dziatalnoéci ludzi na rozmieszczenie
i bogactwo ssakéw. W swoich badaniach postuguje

sie metodologia fotoputapek (stad wideo tapiréw!).
Zatozyta grupe Network of Conserved Areas (Red de
Areas Conservadas en Venezuela) w Wenezueli, aby
wspieraé¢ prywatne oraz spoteczne inicjatywy w zakresie
ochrony $rodowiska i ochrony gatunkéw, wykorzystujac
zrownowazony rozwoj i angazujac lokalng spotecznosé.

rozwiqzac wylqcznie za pomocq pieniedzy. Mieszkancy
tych terendw potrzebujq tez podstawowej edukacji,

m.in. w zakresie gospodarki. A ratowanie najstarszych
rodzimych kakaowcow i fauny harmonijnie z nimi
koegzystujqcej zaczyna sie od ratowania ludzi. [ wtasnie
na tym polega misja, ktorej sie podjetam.

Jest z nami na dobre i zte. Kiedy $wietujemy czy ocieramy

tzy. Cho¢ najblizsza plantacja znajduje sie 6000 kilome-

trow od Polski, nie przeszkadza to, aby$my byli trzecim
eksporterem tego produktu na $wiecie. Kakaowiec i czekolada.
Kiedys produkt luksusowy, dzi$ kapiemy sie w nim w SPA i kupi-
my w kazdym przydroznym sklepie. Jednak koszt produkcji cze-
kolady rosnie.
Co dzieje sie na drugim koncu $wiata, gdy my przegryzamy na-
rodowego wafelka oblanego czekoladg? Kakao wykorzystywa-
ne do jej produkcji importowane jest przede wszystkim z Afryki
(Wybrzeze Kosci Stoniowej, Ghana, Nigeria), Indonezji, a takze
z Ameryki Potudniowej (Brazylia czy Ekwador). To kraje rozwi-
jajace sie, gdzie silna presja antropogeniczna doprowadza do
degradacji $rodowiska, m.in. wylesien pod uprawy, i istotnych
zmian spotecznych.



Czesto styszymy o zrownowazonych
uprawach rodzimych czy egzotycz-
nych, co to tak naprawde oznacza?
To kompleksowe i trudne zadanie,
gdzie rownie wazny jest element
produkcji, pracujacych przy niej
ludzi i ochrony $rodowiska. Zacho-
wanie ekosystemdw lub gatunkéw
nie jest mozliwe bez spotecznosci
kierujacych i zarzadzajacych tym
procesem. Miedzynarodowe kon-
wencje i traktaty nie pomoga, jesli
lokalne spotecznosci w krajach roz-
wijajacych sie nie bedg mie¢ $rod-
kdéw, aby utrzymac rodziny. Pdjda
do lasu i zabiorg, wytng, wypalg,
co moga, aby nakarmi¢ i wyleczy¢
najblizszych, niewazne czy dany ga-
tunek jest chroniony, czy nie i czy
$wiat naukowy sie nim interesuje.

Aby chroni¢ ekosystemy lub gatunki, kluczowe jest wzmocnienie
spotecznosci lokalnych.

To ludzie mieszkajacy wsérdd dzikiej przyrody powinni kierowac
i zarzadzac tym procesem. W tej czesci Swiata ochrona przyrody
oznacza najpierw pomoc ludziom, ktérzy z przyroda koegzystuja.
Co zatem wspdlnego maijg ze sobg czekolada, tapir i problemy
samotnych matek w Wenezueli? To trzy niezwykle wazne zagad-
nienia, ktdéry tgczy w sobie projekt ,,Czekolada z misjg”.

Czekoladowa misja

Roztapiam sie, a trzymana w dtoni goraca czekolada bawi sie
moimi odczuciami termicznymi. Maria patrzy na mnie bacznie,
czekajac na werdykt. Pierwszy tyk i zapominam, ze mamy 35°C
i wilgotno$¢ na poziomie 98%. Rozptywam sie, ale tym razem

Czekolada z misjq | Mistrz produkcji

Dlaczego kakao z Wenezueli
jest wyjatkowe?
Ziarna kakaowe z Wenezueli sg czgsto uwazane
za unikatowe ze wzgledu na kombinacje czynni-
kéw zwigzanych z ich profilem smakowym, wa-
runkami uprawy i tradycyjnymi praktykamirolni-
czymi. Oto kilka powoddw, dla ktérych tutejsze
ziarna kakaowe sg wysoko cenione.
Profil smakowy: wenezuelskie ziarna kakaowe
znane sg zwyjatkowego i ztozonego profilu. Maja
bogaty smak charakteryzujgcy sie zréwnowazong
N mieszankg nut owocowych, orzechowychikwia-
towych. Te ztozono$¢ przypisuje sie specyficznej
B odmianie kakao (takiej jak criollo i chuao) upra-
‘ wianej w Wenezueli oraz odrebnemu terroirowi

YT

kraju (gleba, klimat i potozenie geograficzne).
Réznorodnosé genetyczna: Wenezuela jest do-
mem dla najstarszychinajbardziejzréznicowanych
genetycznie odmian kakao, w szczeg6lnosci od-
miany criollo, stanowigcej mniej niz 1% $wiatowych
zbioréw kakao. Co ciekawe, ten kraj pro-
dukuje az 90% ziaren wspomnianej od-
miany, co czyni go prawdziwg skarbni-
cg dla mito$nikéw kakao. Kakao criollo
uwazane jest za jedng z najrzadszych i
najlepszych odmian na $wiecie, znane
jestzdelikatnego smaku i aromatu.
Tradycyjne praktyki rolnicze: lokalni
plantatorzy kakao czesto stosujg tra-
dycyjneizréwnowazone metody upra-
wy (majgce ponad 400 lat!), w ktorych
jako$¢ jest wazniejsza niz ilos¢. Wielu
rolnikdw wykorzystuje praktyki orga-
niczne lub prawie organiczne, unika-
jac stosowania $rodkow chemicznych
i skupiajac sie na technikach natural-
nego wzrostu, ktére wzmacniaja nie-
powtarzalny smak ziaren.
Warunkiuprawy: potozonaw po6tnocno-
-zachodnim regionie Ameryki Potudnio-
wej Wenezuela z tropikalnymi lasami
deszczowymi i zréznicowanymi wysoko$ciami zapewnia ide-
alne $rodowisko do uprawy kakao. Potgczenie obfitych opaddw,
wiaséciwej kombinacji storicai cienia oraz bogatych w sktadniki
odzywcze gleb wulkanicznych sktada sie na charakterystyczny
smak i aromat ziaren.

Dziedzictwo kulturowe: kakao ma w Wenezueli dtugg histo-
rig, jest gteboko zakorzenione w kulturze i tradycjach tego
kraju. Wiedza i do$wiadczenie przekazywane z pokolenia na
pokolenie przyczyniaja sie do stosowania technik uprawy
i przetwarzania, ktére poprawiajg jako$¢ i smak ziaren.
Ograniczona produkcja: produkcja kakao w Wenezueli jest
stosunkowo niewielka w poréwnaniu z niektérymi innymi
krajami je produkujgcymi. Ta ograniczona produkcja w pota-
czeniuzduzym popytem nawyjgtkowe ziarna przyczynia sie
doich atrakcyjnoscii wartoséci na rynku $wiatowym.

MistrzBranzy.pl
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z przyjemnosci. Gesta czekolada wedtug wiasnego przepisu two-
rzona jest w Chococasona — domu czekolady (Choco Casona
Guaquira (@chococasonaguaquira) prowadzonym przez lokalng
spotecznos¢ kobiet, ktdry miesci sie u wjazdu do Prywatnego
Rezerwatu Guaquira w stanie Yaracuy w Wenezueli. Guaquira
origin cacao to hybryda powstata w wyniku potgczenia aroma-
tycznego kreolskiego kakao z obszaru Andéw z odmiang trinitario
0 owocowej nucie uprawiang u zachodnich podnoézy Codrillera de
la Costa, gdzie wystepuje cacao yaracuyano de origen Guaquira.
Ponad 20 lokalnych marek produkuje czekolade z Guaquira Origin
Cacao, a jedna z nich, DiGatti, zdobyta medal na festiwalu Ca-
cao Caracas 2023. Wenezuela, niegdys kraj styngcy z produkcji
poszukiwanych, wyjatkowych odmian kakao, ktére znajdowato
sie w sercach szwajcarskich pralin, pograzona jest w humani-
tarnym i ekonomicznym kryzysie, od 2016 roku uciekto z niej
6,1 miliona osdb.

W kraju, w ktérym 70% kobiet samotnie wychowuje dzieci, kazda
mozliwos¢ zarobkowa jest na wage... czekolady. Podczas badan
w Wenezueli zetknetam sie z wieloma kobietami, ktdre zyjg na
granicy ubostwa nie dlatego, ze nie chcg pracowac, ale dlatego,
Ze majac mate dzieci, nie moga sobie pozwoli¢ na dojazdy do od-
legtych miast, w ktorych mogtyby znalez¢ prace. Niektdre z nich
zdobyty zatrudnienie na plantacji kakao.

W najblizszej okolicy plantacji Prywatnego Rezerwatu Guaquira
mieszka okoto 100 kobiet w niezwykle trudnej sytuacji i nie wszyst-
kie mogg tam pracowac. Samotne matki starajg sie radzi¢ sobie na

wiele sposobdw. Poniewaz majg dostep do czekolady
z plantacji, wykonujg wiasnorecznie praliny, ktére
moga sprzedac na lokalnym rynku. Angazujg sie tez
w rekodzieto, tworzac z trzciny elementy dekoracyj-
ne w ksztatcie zwierzat. Méj pomyst na pomoc tym
kobietom polega na tym, zeby kupic dla nich formy
do robienia pralin i da¢ im niezbedny warsztat, zeby
tworzyly rekodzieto zwigzane z lokalng przyroda
dla turystéw odwiedzajgcych rezerwat Guaquira.
Uruchomiliémy zbiérke na ten cel na popularnym
polskim serwisie Pomagam.pl (https://pomagam.pl/
czekolada_misja). Dzieki udziatowi w akcji mozna
nie tylko pomdc wenezuelskim kobietom, ale takze
mie¢ wptyw na ratowanie populacji tapirdw.

Co taczy czekolade
i tapira?

Co wspodlnego ma czekolada i tapir? Pozornie nie-
wiele, jednak moga sobie bardzo poméc. Zaledwie
2% rezerwatu Guaquira zajmuje plantacja kakaow-
ca, zdecydowana wiekszos¢ to wieczniezielone oraz
mgliste lasy powyzej 1000 m n.p.m. Nieopodal plan-
tacji kakaowca, po tym wiasnie lesie majestatycz-
nie spaceruje najwiekszy ssak obu Ameryk — tapir
amerykanski ( Tapirus terrestris). To osobliwe zwierze
uwazane jest za ,architekta ekosystemu”, jednak
nigdy nie widzimy tapira, a jedynie jego arcydzieto
— las. Utrata siedlisk i polowania sg najwiekszymi
zagrozeniami dla tego gatunku.

Niestety, w stanie Yaracuy poluje sie na niego, cho¢ to niele-
galne, a w najwiekszym miescie stanu — San Felipe — mozna go
znalez¢ w... zupie. To nad nim prowadze badania, jednak odcie-
cie od kontekstu badan spotecznych moze doprowadzi¢ do jego
znikniecia na tym obszarze.

Wspierajgc kobiety poprzez produkcje czekoladowych przysmakdw,
niesiemy lokalnej spotecznosci informacje, ze zywy tapir jest duzo
cenniejszy niz ten w zupie. Produkcja czekolady i turystyka to klu-
czowe aktywnosci, ktore pozwalajg lokalnej spotecznosci zdobyé
$rodki na utrzymanie i wspotzyc z dzikg, tropikalng naturg. ™
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Eksperci:

Cukiernictwo bez polew do ciast

i deserdw nie istnieje. Wiekszos¢

cukiernikdw do efektownego wy-

konczenia swoich dziet uzywa po-
lew na bazie czekolady. To dzieki niej po-
lewa btyszczy sie i ma stabilng strukture.
Jednak uzycie samej czekolady bywa kfo-
potliwe. — Polewa ma byc tylko powtoka dla
ciasta, dawac wykonczenie, a nie stanowic¢
jego sedno. Uzycie czekolady moze spra-
wic, ze przykryje smak delikatnego musu
czy ciasta. A przede wszystkim bedzie ono
trudne do krojenia — podkresla mistrz cu-
kiernictwa i szkoleniowiec specjalizujacy sie
w temacie czekolady Stawomir Gotaszew-
ski. — Oczywiscie do krojenia mozemy uzyé

O
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Tort, sernik, babka, mus — wtasciwie
kazde ciastko czy deser moze zostaé
oblane czekoladq. Przepisow na
polewe czekoladowaq jest tak wiele,
jak wielu jest cukiernikow. Istnieje
jednak kilka regut, ktérych nalezy
przestrzegaé, cheqe uzyskaé
doskonate zwienczenie swojego

stodkiego dzieta.

goracego noza, ale wtedy roztopi sie nie
tylko twarda polewa, ale i delikatna struk-
tura deseru czy ciasta, a to moze popsuc
finalny efekt.

Polewa na bazie czekolady moze by¢ cienka
i chrupigca, potptynna albo miekka i de-
likatna. — Generalna zasada jest taka, ze
musimy dopasowac jg do produktu, kto-
ry oblewamy. Nie moze by¢, na przyktad,
ciezkiej warstwy na delikatnym musie — do-
daje Gofaszewski. Zwraca uwage na to, ze
pod wzgledem miekkosci polewa musi by¢
podobna do ciasta. A takze rownomiernie
roztozona na powierzchni produktu. — Nie
moze by¢ tak, ze jedna krawedz ma 3 mm
grubosci, a druga 1 mm, bo bedzie to wi-

zerunkowo i jakosciowo wptywac na efekt
— ostrzega. Z czym zatem jg faczy¢, by
nada¢ deserowi odpowiednig konsysten-
cje i strukture?

Czekolada lubi
ttuszcz

Anna Siwiec-Kaczmarczyk w swojej cu-
kierni stosuje czekolade do produkciji
wszystkich polew. Zaréwno nowoczesne
monoporcje, jak i tradycyjne ciasta, jak
chociazby piernik, oblewa najrézniejszymi
rodzajami czekolady. Dla uzyskania poza-
danych efektéw i by uptynni¢ czekolade
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wykorzystuje réznego rodzaju ttusz-
cze. — Czekolada skfada sie w duzej
mierze z tluszczu, dlatego bedzie sie
z nimi dobrze faczy¢é. W mojej prak-
tyce w przewazajacej wiekszosci jest
to olej z pestek winogron ze wzgle-
du na jego neutralny zapach i smak,
a takze wiasciwosci zdrowotne, dla
mnie to tez wazne. Zwykle stosunek
dodawanego oleju wynosi 10% ole-
ju i 90% czekolady — wyjasnia cu-
kierniczka. Taka kombinacja uptynnia
czekolade i pozwala uzyskac¢ miekka
polewe. Gdy jednak ta ma byc¢ nie-
co twardsza i chrupigca, wtedy jako
dodatek uptynniajacy dodaje masto
kakaowe. Co wazne, do takich polew,
rozpuszczajac czekolade, poddaje ja
takze temperowaniu. — Dzieki temu
uzyskujemy o wiele lepszg i stabil-
niejsza strukture, jak tez potysk. Przy
krojeniu taka polewa z mastem kakaowym bedzie wydawac
charakterystyczny trzask — dodaje.

Innym skfadnikiem uzywanym do uptynniania czekolady na polewy
jest masto lub olej kokosowy (0 podobnej konsystencji w tem-
peraturze pokojowej). Sg one czestym sktadnikiem polewy two-
rzonej na bazie $mietanki.

Syrop glukozowy

W zwigzku z tym, ze tradycyjny biaty cukier jest krystalizatorem,
nie powinno sie go dodawac do polewy. Zamiast tego stosowany
jest syrop cukrowy. A jeszcze czesciej syrop glukozowy. — Syrop
glukozowy jest antykrystalizatorem, czekolada z takim dodatkiem
nie bedzie sie cina¢, a zachowa aksamitng konsystencje. Zapewni
on tez odpowiedni potysk — méwi Siwiec-Kaczmarczyk. — Obni-
zy on takze catkowitg zawarto$¢ cukru — dodaje. Zamiennikiem
syropu glukozowego, ktére tez ustabilizuje polewe, nadajac jej
piekny potysk, jest syrop kukurydziany.

Glukoza jest niezbednym elementem jed-
nej z najpopularniejszych aktualnie polew
na bazie czekolady, czyli mirror glaze (po-
lewa lustrzana), ktéra doskonale sprawdza
sie w nowoczesnym cukiernictwie. — Jest
to nieco bardziej wymagajaca receptura,
ktéra wymaga wiekszej ilosci sktadnikow,
ale daje efekt wow, jakiego oczekuje klient
— zaznacza Gotaszewski. — Receptury na
mirror glaze mogg sie nieco rozni¢, jed-
nak zazwyczaj skfada sie ona z: czekolady,
syropu glukozowego, syropu cukrowego,
zelatyny, $mietany lub mleka skondenso-
wanego — wymienia.

Smietanka, czyli
ganache i drip

Kolejnym ttuszczem, ktdry z powodze-
niem wykorzystuje sie jako baze do
przygotowania polewy, jest $mietanka.
— Taki rodzaj polewy $wietnie sprawdzi
sie do wszelkiego rodzaju sernikéw,
brownie czy tortéw, ktdre takze sg na
bazie $mietany lub kremu maslanego
— podpowiada Stawomir Gotaszewski.
— Tu wykorzystuje sie tradycyjny ga-
nache, ktéry ma nieco inne proporcje
niz ten do takich produktéw jak trufle
czy krem do przetozenia tortu. Aby
uzyska¢ miekka, pétptynna polewe,
zaleca sie uzyc jedng cze$¢ czekolady
na dwie czesci $mietanki. Jesli ocze-
kujemy wiekszego potysku, mozna do-
dac¢ masto. Kluczowa jest temperatura
taczonych sktadnikéw. Smietanka nie
moze by¢ chtodna, w innym przypadku
rozpuszczona czekolada natychmiast
zacznie teze¢, zamiast potgczyc sie z nig — wyjasnia.

— Do przygotowania dripu nadaje sie kazdy rodzaj czekolady,
wystarczy pamieta¢ o odpowiednich proporcjach do $mietanki.
Proporcje zalezg przede wszystkim od zawartosci kakao w uzy-
wanej czekoladzie. W uproszczeniu mozna przyjac, ze przy biatej
czekoladzie proporcje te wynoszg 2:1, czyli 2 razy tyle czekolady,
co $mietanki. Drip z czekolady mlecznej przygotowuje sie w pro-
porcjach 1:1, a z deserowej 1:2. Oczywiscie nawet w przyjetych
kategoriach czekolady znacznie rdznig sie od siebie jakoscia, ge-
stoscig, tempem rozpuszczania itp. Najlepiej jest znalez¢ — me-
toda préb i btedéw — swojg ulubiong czekolade i sie jej trzymac
jako tej sprawdzonej. Zanim wylejemy drip na tort, musi on osig-
gnac¢ odpowiedni stopien schtodzenia, co wigze sie bezposrednio
z gestoscig — drip gestnieje w miare chtodzenia. Nieodpowiednia
temperatura dripu moze spowodowac, ze dekoracja sie nie uda:
za ciepty drip lub za mato schtodzony tort spowoduje, ze drip spty-
nie z tortu i utworzy katuze na podktadzie. Natomiast za mocno
przestudzony drip nie rozleje sie tadnie na torcie i zamiast pigk-
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150g

5°C przez okres do 7 dni.

Wode, cukier, syrop glukozowy i $mietane
zagotowac. Ugotowany syrop w matych
ilociach dodawac¢ do kakao, dobrze wymieszaé.
Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie, odsgczyé

i wymieszaé z powstatg polewa. Doda¢ pare
kropel czerwonego barwnika, wymiesza¢

i przecedzié. Gotowg polewe przechowywaé w

MIRROR GLAZE
POLEWA LUSTRZANA

Stawomir Gotaszewski

175g  wody

350g cukru

100g syropu glukozowego
300g Smietany 36%

9 listkdw zelatyny
kakao
Kilka kropel czerwonego barwnika

Przed uzyciem potrzebng ilo$¢ polewy
rozpusci¢ w mikrofali lub w kgpieli wodne;j.
Powoli i doktadnie wymiesza¢, by nie dostaty sie
pecherzyki powietrza, i schtodzi¢ do
15-20°C w zalezno$ci od potrzeby. Oblaé produkt
i zostawi¢ do zastygniecia w temperaturze 5°C

Polewa powinna by¢ ciemnobrunatna
i btyszczaca.

nie sptywajacych sopli moga sie zrobi¢ brzydkie zacieki, czy jak
to méwimy w branzy: ,farfocle” — wyjasnia obszernie Magdalena
Kubi$ z Akademii Tortu.

Sztuka oblewania

W przypadku oblewania ciast i deseréw jedng z najwazniejszych
kwestii jest temperatura polewy. — Musi ona by¢ odpowiednio do-
pasowana do temperatury ciastka, jego konsystencji, wielkosci,
a takze grubosci, jakg chcemy uzyskac — zaznacza wiascicielka
zywieckiej cukierni. — Jesli mamy do czynienia z delikatng struk-
turg, jak ciastka musowe, trzeba uwazac z temperatura. Ciastka
powinny by¢ mocno zmrozone, najlepiej wyjete z szokéwki. Mir-
ror glaze powinien mie¢ temperature ok. 30-32°C. W przypadku
biatego glasazu ta temperatura jest o wiele nizsza, bo wynosi
ok. 24-26°C. Pozostate polewy do pieczonych ciast powinny mie¢
ok. 30-35°C. Trzeba pracowac z termometrem — doradza Siwiec-
-Kaczmarczyk. — Sama polewa tez moze by¢ smakowa. W mojej
cukierni najczesciej wykonuje polewe mango, malinowg lub kar-
melowg — dodaje.

Dobrym kierunkiem jest tez taczenie polew z dodatkami, ktdre
nadajg kolor, teksture czy zapach. Orzechy, nibsy, kwiaty, ziofa
uatrakcyjnig polewe i catos¢ deseru lub ciasta.

Co z tq wodq?

Choc¢ wydawataby sie idealnym sktadnikiem uptynniajacym, w rze-
czywistosci woda jest dos¢ mocnym wrogiem czekolady. — W cze-
koladzie jest sporo ttuszczu, zwtaszcza jesli uzywamy, na przyktad,
kuwertury, ktéra standardowo zawiera wiekszg ilo$¢ masta kaka-
owego. W zetknieciu z woda ten ttuszcz emulguje i robi sie twardy.
W efekcie zamiast uptynnic rozpuszczong czekolade, otrzymujemy
twardy, zgrudkowany produkt — ostrzega mistrz czekolady. A jed-
nak znajduje ona swoje zastosowanie. — Jesli chcemy wykonac
napis cienkga kreska, tak by nie rozjezdzat sie na powierzchni tor-

tu, warto doda¢ minimalng ilos¢ wody. Wystarczy dostownie kilka
kropel. Wtedy robi sie ona gestsza, nie tak oleista, wiec pisze
sie nig jak dtugopisem — radzi. Ten sam efekt uzyskamy, dodajac
odrobine mleka. [ |

~KOMPLEKSOWE ROZWIAZANIA
DLA PRODUKTOW
Z PRAWDZIWEJ CZEKOLADY

\. 4

v

#

, - .
HASBORG 4
Rakszawa 508
37-111 Rakszawa, Poland
tel:+48 512 359 124,
info@hasborg.eu, www.hasborg
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PRALINA PORZ]

Mistrz produkcji

¢

Igor Zaritskiy » 7%
Szef Warsaw Academy of Pastry 1
Arts by Sempre T
N I K

GANACHE PORZE )IJON
Redukowany sok z czarnej porzeczki 185g

Cukier trzcinowy 38g

Masto Debic 82% 24g

Sél Fleurde sol 0,45¢g

Wanilia 0,35g

Likier Creme de Cassis Dijon 24 g

Czekolada Zefir Karmel Barry 195g

Redukowany sok z czarnej porzeczki zagotowa¢
zwanilig i sola. Cukier skarmelizowaé, doda¢
purée. Pozostawi¢ do ostygniecia do 70°C. Wla¢ do
czekolady i zemulgowaé. Dodac¢ likier, a nastepnie
masto w temperaturze pokojowe;j.

PRALINE SEONEC(
Prazone ziarna stonecznika 25¢g

PrazynkaBarry 10g

Czekolada mleczna Papuazja35%Barry 55g
Pasta ze stonecznika Sempre 45g

Masto kakaowe Callebaut 12g

Rozpusci¢ czekolade z mastem kakaowym i pastg
stonecznikowa. Doda¢ prazynke oraz posiekane
ziarna stonecznika. Krystalizowac.


http://www.wapas.pl/

Mistrz produkcji Receptury: Z czekoladq w roli gtéwnej

Magdalena Adamska
KAISER Patisserie

MAKARONI
Z CZ E K OL A D ( HE'EM

CIASTO

Maczka migdatowa 260g
Kakao 40g

Cukier puder 300g
Biatko (1) 110g

Biatko (2) 110g
Albumina 3g

Cukier krysztat 300g
Woda 110g

Maczke migdatows, kakao oraz cukier
puder potaczy¢ i przesiac przez sito.
Powstaty miks wymiesza¢ z biatkiem (1),
odstawi¢. W dziezy umieéci¢ biatko (2)

i albumine. Z cukru i wody przygotowa¢é
syrop, gdy osiggnie temperature 108°C,
zaczaé ubija¢ biatko. Syrop zagotowaé

do 118°C, nastepnie zala¢ podbite

biatko. Ubija¢ do momentu uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Do wczes$niej
przygotowanej pasty doda¢ beze

w 3 partiach. Potgczy¢ delikatnie, tak aby
nie przemieszaé masy. Ciasto szprycowaé
na maty, pozostawi¢ nazewnatrz do
momentu, az skorka nie bedzie sie kleita do
palca. Temperatura pieczenia: 145°C.
Czas pieczenia: 15-16 minut.

GANACHE

Czekolada70% 225g

Czekolada mleczna 41% 150 g
Smietanka35% 490g

Syrop glukozowy 30g

Sélmorska 3g

Smietanke podgrzaé do 60-70°C, stopniowo
zala¢ roztopiong czekolade z solg,
tworzagc emulsje. Nastepnie zemulgowaé
blenderem, starajac sie nie napowietrzy¢.
Odstawi¢ do krystalizacji na minimum 8 h.



Mistrz produkcji

Anna Siwiec-Kaczmarczyk
Cukiernia Ania

\SAZ NE
Woda 300g
Cukier 50g
Pektyna 8g
Cukier 450¢g
Syrop glukozowy 150g
8listkow Zelatyny
Wymieszaé pektyne z 50 g cukru.
Podgrza¢ wode i doda¢ mieszanke
cukier + pektyna. Gotowac¢ przez 2 min.
Doda¢ syrop glukozowy i 450 g cukru.
Doda¢ namoczong wczes$niej zelatyne.
Zblendowad.

ASAZ

"MNY -1
Woda 50g
Cukier 375g
Smietana 415 g
Zelatynaw proszku 30 g
Woda 160g
Kakao 135g
Glasaz neutralny lustrzany 500¢g
Namoczy¢ zelatyne. Wymieszaé
cukier z przesianym kakao. Do
garnka wlaé¢ wode z neutralnym
glasazem. Zagotowac. Doda¢
$mietane i mieszanke cukru z kakao.
Gotowa¢ przez 2 minuty. Dodaé
zelatyne i blendowa¢ przez 2 minuty.
Zestreczowac i pozostawié na
12 godzin.




Mistrz produkcji |

Piotr Jastrzebski, Atelier Di Chocolate
81 laureat 2. miejsca w Mistrzostwach Polski na Praling 2023

PRALIN

RPUS NACHE
Czekolada gorzka 72% EVOCAO 700g AMELIZOW.
Czekolada Callebaut Honey 300g LECZKAZ
Ptatki ztota jadalnego Syrop glukozowy 120¢

Cukier 180g

malowanie natryskowe barwnik czarny
Pulpa czarna porzeczka 300g

Czekolada EVOCAO 72% 75g

Czekolada mleczna stony karmel lcam 75g

zamknigcie praliny — czekolada miodowa

NADZIENIE

LARETKA

ZARNEG( NACHE
:TA PIEPR?

Syrop glukozowy 30g
Smietanka34% 150¢g
Mieta pieprzowa 7 g (infuzja)

Pulpa czarny bez 300g
Pektyna 5g
Cukier 40g

Cytrynéwka 24g



Mistrz produkcji

Krzysztof Zamczyk

PRALINA RED FRI

"

EL Z WISNI I
Purée z czeremchy 80g
Cukier trzcinowy 25g
Wiénie mrozone 200g
Miod wielokwiatowy 30g
Dekstroza 10g
PektynaNH 3g
Miod lekko z karmelizowaé. Do miodu
doda¢ podgrzane wisnie, krotko
prazy¢, a po chwili cato$¢ zgasic
likierem wisniowym. Do wisni doda¢
purée z czeremchy. Cato$¢ blendowac.
Ustabilizowa¢ temperature do 50°C.
Wszystkie cukry sypkie wymieszaé
z pektyng, a nastepnie potaczy¢
z owocowym purée. Po rozpuszczeniu
cukrow cato$¢ zagotowac.

sANACHE Z V

(ARMELEM I 1
Cukier trzcinowy 80g
Woda 50¢g
Sélmaldon 0,5g
Czekolada mleczna Arriba Callebaut 120g
Smietanka30% 140g
Swiezy tymianek ¥z peczka
Masto kakaowe 10g
Masto 82% 30g
Gars¢ zrebek wisniowych
Wykona¢ infuzje $mietanki i tymianku na
ciepto. Przecedzi¢. Delikatnie uwedzi¢
czekolade mleczng Arriba. Zagotowa¢é
wode z cukrem. Wode zredukowag,
cukier doprowadzi¢ do karmelizacji.
Do cukru powoli dodawac cieptg $mietane
tymiankowa w interwatach, az do
potaczenia sktadnikéw. Po przestudzeniu
do ok.50°C doda¢ wedzong czekolade,
masto kakaowe i s6l, cato$¢ wymieszac.
Po potaczeniu sktadnikéw dodaé masto,
blendowa¢ do petnej emulgacji.




Mistrz produkcji Receptury: Z czekoladq w roli gtéwnej

BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

r

£ AnaDavila, Pastry Chef
‘ Technolog firmy Barbara Luijckx

BATC

lRYM  Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2023


https://www.barbara-luijckx.pl/nasze-kreacje,batony,732.html

BATONY ORZECH ZIEMNY/T

Sktadniki
MASA PRAZYNKOWA
100g

Czekolada deserowa 56% Barima Artisanal
(kod CHN56XX3)

15g Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)

100g Pastablanszowany prazony orzech ziemny 100%
Barima Artisanal (kod 6173)

38g  Olej

130g  Prazynki Royal Barima Artisanal (kod 332451)

40g  Truskawka liofilizowana

GANACHE

100g Czekolada deserowa 56% Barima Artisanal
(kod CHN56XX3)

60g  Smietana30%

20g  Cukier

8¢g Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)

BATONY ORZECH LASKOWY/

MASA PRAZYNKOWA

120g Czekolada mleczna 34% Barima Artisanal
(kod CHL35XXC3)

20g  Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)

100g Pasta prazony orzech laskowy 100% Barima Artisanal
(kod 3310)

30g Olej

130g Prazynki Royal Barima Artisanal (kod 332451)

25g  Marakuja liofilizowana

25g  Yopol

GANACHE

10g Czekolada mleczna 34% Barima Artisanal
(kod CHL35XXC3)

40g  Smietana 30%

20g  Cukier

8¢g Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)

BATONY MIGDAL/POMARANC

MASA PRAZYNKOWA

120g Czekolada biata 29% Barima Artisanal (kod CHB28XXB3)
30g  Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)
100g Pastablanszowany prazony migdat 100%
Barima Artisanal (kod 6102)
30g Olej
130g Prazynki Royal Barima Artisanal (kod 332451)
30g  Plastry pomaranczy Barima Artisanal (kod 6162)
25¢g Zurawina suszona
3g R6zowy pieprz
GANACHE
110g Czekolada biata 29% Barima Artisanal (kod CHB28XXB3)
55g  Smietana 30%
20g  Cukier
8g Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371)

Mistrz produkcji

Wykonanie

Czekolade roztopi¢ z ttuszczem kakaowym w 45°C. Doda¢
paste orzechowg i olej, wymieszaé. Na koricu dodaé
prazynki i liofilizowane truskawki. Gotowg mase przetozyé
do formy 17 cm x 17 cm i odstawi¢ do zastygniecia.

Smietane zagotowaé z cukrem i dodaé do czekolady

z ttuszczem kakaowym. Wymiesza¢ i wyla¢ na zastygnietg
mase prazynkowa.

Po zastygnieciu pokroi¢ w prostokaty i obla¢
zatemperowang czekoladg deserowg 56% Barima Artisanal
(kod CHN56XX3).

Czekolade z ttuszczem kakaowym roztopi¢ w 42°C. Doda¢
paste orzechowa i olej, wymiesza¢. Na korncu doda¢
prazynki, liofilizowana marakuje oraz yopol. Gotowg mase
przetozy¢ do formy 17 cm x 17 cm i odstawi¢ do zastygniecia.

Smietane z cukrem zagotowaé, dodaé do czekolady

z ttuszczem kakaowym. Wymieszaé, wyla¢ ganache

na zastygnietg mase prazynkowa.

Po zastygnieciu pokroi¢ w prostokaty i obla¢
zatemperowang czekoladg mleczng 34% Barima Artisanal
(kod CHL35XXC3).

Y PIEPRZ

Czekolade z ttuszczem kakaowym roztopi¢ w 42°C.

Doda¢ paste migdatowg i olej, wymieszaé. Na korncu

doda¢ prazynki, suszong zurawineg i pokrojone w kostke
kandyzowane plastry pomaranczy. Gotowg mase przetozyé
do formy 17 cm x 17 cm i odstawi¢ do zastygniecia.

Smietane zagotowaé z cukrem i dodaé do czekolady

z ttuszczem kakaowym. Wymiesza¢, wyla¢ ganache

na zastygnieta mase prazynkowa.

Po zastygnieciu pokroi¢ w prostokaty, obsypaé rézowym
pieprzem i obla¢ zatemperowang biatg czekolada 29%
Barima Artisanal (kod CHB28XXB3).
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CALLEBAUT

BELGIUM 1911

TARTA ]

llo$é: 2 szt. @16 cm

CIASTO KRUCHE
Masto (temp. pokojowa) 108 g
Cukier puder75g

Maczka migdatowa 30 g
Sol2g

Potacz masto z cukrem. Dodaj maczke i sél, wymieszaj.

Jaja 50¢g

Dodaj i doktadnie wymieszaj.

Maka 230 g
Maka ziemniaczana 18 g

Dodaj i wymieszaj. Rozwatkuj miedzy dwoma matami silipat,
a nastepnie wytdz w 16-centymetrowe ringi. Podpiecz przez
15-20 minut w 170°C.

KREM MIGDALOWY
Masto 108 g

Wanilia 1szt.

Cukier puder15g

Potgcz i ubij cato$¢ do uzyskania kremowej konsystencji.

Jaja100g
Maczka migdatowa 100 g
Maka T45100 g

Nadzienie Cremas 100 g RB1, Gold, 811, 823
i Nocciola Callebaute.

Dodaj jaja i cato$¢ delikatnie wymieszaj. Na koricu dodaj
produkty sypkie.

Podziel krem na pigé réwnych czeécii wymieszaj
znadzieniami Cremas Callebaute.

Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2023

5%
VN |


https://www.callebaut.com/pl-PL/callebaut-cremas-czekoladowe-aplikacje-na-%C5%9Bwi%C4%99ta?utm_source=facebook&utm_medium=socialorganic&utm_content=polish&utm_campaign=gm_cal_pl_cremas2022christmas_cmp

Receptury: Z czekoladq w roli gtéwnej Mistrz produkcji

Michat Kleiber
Szef Chocolate Academy™ — Polska

KREM CHANTILLY

Smietana 34% 280 g

Czekolada Biata 48 g Callebaut® CW2
Mascarpone 144 g

Masa zelatynowa 200 bloom17 g
Wanilia2g

Namocz zelatyne i dodaj do gotujacej $mietany. Dodaj
mascarpone i czekolade.
Cato$¢ zblenduji odstaw na 12 h w temperaturze 4°C.

DEKORACJA
Czekolada 811,823, CW2, Ruby, Gold Callebaut® 50 g
Masto Kakaowe Callebaut®50g

Czekolady w pieciu kolorach zatemperuj z mastem kakaowym
i rozprowadz miedzy dwoma Foliami

Transparentnymi Mona Lisa™, nastepnie zwir w rulon.

Po zastygnigciu pokrusz na nieréwne kawatki.

DEKORACJA - ZAMSZ
Czekolada 811,823, CW2, Ruby, Gold Callebaut®50 g
Masto Kakaowe Callebaut®50 g

Po schtodzeniu i zastygnieciu utéz na tarcie, a nastepnie
pozamszuj.

Rozpué¢ czekolade do 45°C, potacz z mastem i schtodz do
25°C przed uzyciem.

WYKONCZENIE I PRE!

Do podpieczonej tarty dodaj krem migdatowy, wyréwnaj

i piecz kolejne 15-20 minut w 175°C. Po wyjeciu z pieca za
pomocg worka cukierniczego zaaplikuj nadzienia Cremas
Callebaut® do $rodka kremu migdatowego - ilo$¢ wedle
uznania i pozgdanego smaku. Schtodz, ubij chantilly i dodaj
na wystudzong tarte. Udekoruj kawatkami czekolady, schtodz
a nastepnie pozamszuj. Udekoruj Ztotem w Ptatkach

i Crispearl’s Mona Lisa™.

MistrzBranzy.p | 57
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ouratos

Food Innovation for Good

ROSLINN .
PISTACJOWC

WARSTWA PISTACJOW
Becolade Selection White Plant-Based CT 500g

PatisFrance Pralirex Pistacjowe 100g

Rozpusé¢ i wymieszaj Belcolade Selection White Plant-Based
CT oraz PatisFrance Pralirex. Temperuj te kompozycje, po
czym wlej ja do ramki o wymiarach 36 x 27, o grubo$ci 3 mm

i pozostaw do skrystalizowania.

NADZIENIE ORZECH!

Becolade Selection W. Plant based 1000 g

PatisFrance Pralirex Doux 200g

Prazone pistacje 170 g

Prazone migdaty 195g

Prazone orzechy laskowe 195g

Sol 7g

Rozpusé i wymieszaj Belcolade Selection W. Plant based

i PatisFrance Pralirex Doux. Temperuj te kompozycje,
nastepnie dodaj prazone orzechy. Wlej orzechowg czekolade
na wierzch warstwy pistacjowej w ramce o wymiarach

36 x 27 mm i grubosci 12 mm. Gotowe. Dodaj kolejng ramke na
wierzch, aby wykonczy¢ deser warstwa pistacjowa.


https://www.puratos.pl/pl

é» 12.SWEETTARGI

TARGI CUKIERNICZE - PIEKARNICZE - LODZIARSKIE

W/ MCK Katowice mumm

www.sweettargi.fairexpo.pl


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

Mistrz sprzedazy

y -

Przez stulecia czekolada byta produktem zarezerwowa-

nym dla elit. Pojawiata sie gtéwnie na krélewskich dwo-

rach, gdzie traktowana byta jako rarytas, a spory, czy
mozna jg pi¢ w czasie postu, rozstrzygat sam papiez. Dzi$ jest
powszechnie dostepna, ale jej cena stale roénie. Ma to zwigzek
z wzrostem cen surowca, ale tez dbatoscig o jego jakos¢, jak
i poziom zycia farmerdw na plantacjach. Czy jednak dla odrobiny
stodyczy klient jest gotow zaptaci¢ wiecej? Czy zrozumie te cene?
Co zrobi¢, by czekolada stata sie luksusowym smakotykiem, na
ktory Polacy sg gotowi wydac wiekszg sume?

Sztuka, klimat i edukacja

Marta Keler gliwickg Czekoladziarnie prowadzi razem z Bartkiem
éliwa, ktory odkupit ja w 2020 roku od poprzednich wiascicieli.
Dzieki pieknym, zabytkowym ptytkom, ktérymi wytozone sg Sciany
i posadzka, to miejsce jest jeszcze bardziej wyjatkowe. Przytulne
i zaaranzowane w stylu retro. Dawniej miescit sie tu sklep rzez-
niczy, stad obecnos¢ kafelkdw. — Mamy ciut mniej klientow niz

Czekolada - luksus dla podniebienia

Czekolada
— LUKSUS

dla POD
NIEBIENIA

CZYTAJ DALEJ »

Wptyw Czekolady i Kakao
na Funkcje Poznawcze

pamie¢, myslenie

1 uczenie sie

Chaeco
Malina

2 lata temu, za to zauwazamy, ze jest coraz wieksza Swiadomos¢
na temat rzemiesIniczych produktéw i takich klientéw przybywa,
cho¢ w nieduzym stopniu — méwi Marta.

Czekoladziarnia Marty i Bartka to lokal wyjatkowy, bo jako jeden
z niewielu na Slasku, a nawet w Polsce specjalizuje sie w sprzeda-
2y stricte czekolady w kazdej postaci: rzemieslniczych tabliczek,
ciast, pralin, figurek i goracej czekolady. Klienci Czekoladziarni
moga wybiera¢ sposrdd czekolad renomowanych polskich ma-
nufaktur: U Dziwisza, Beskid Chocolate, Manufaktura Czekolady
z siedzibg w tomiankach czy od Pawta Sobieraja. Najwiekszym
powodzeniem cieszg sie tabliczki mleczne z dodatkami i te moc-
no gorzkie z 80-, a nawet 100-procentowg zawartoscig kakao.
Dziatalno$¢ Czekoladziarni nie ogranicza sie jednak tylko do sprze-
dazy. Absolwentka artystycznej uczelni, ktdrg jest Marta Keler,
nie omieszkata zaoferowac swoim gosciom dodatkowych atrakciji.
I tym samym przyciagnac ludzi, ktérzy by¢ moze po samg czeko-
lade by tu nie weszli. W Czekoladziarni cyklicznie organizowane s3



Czekolada - luksus dla podniebienia | Mistrz sprzedazy

PANUJACA W KRAJU DROZYZNA WPLY WA NA WIELE OBSZAROW
GOSPODARKI, BYWA, ZE OBNIZA POZIOM ZYCIA. CZY TO DOBRE
CZASY NA SPRZEDAZ RECZNIE DEKOROWANYCH TABLICZEK

I PRALIN? JAK W DOBIE KRYZYSU RADZA SOBIE POLSCY
CZEKOLADNICY? I JAK SPRAWIC, BY POLACY CHCIELI KUPOWAC
WYSOKIEJ JAKOSCI WYROBY RZEMIESLNICZE 7 CZEKOLADY?

wystawy, ktdore integrujg ludzi, pozwalajg im zaczerpnac troche
wiedzy o sztuce, a przede wszystkim obcowac z nig. Na Scianach
lokalu wiszg delikatne grafiki ilustratorki Judyty Jang, $wietnie
wspotgrajace z wystrojem pomieszczenia.

W okresie letnim Czekoladziarnia odczuwa odptyw klientdw i to
wtedy najczesciej organizowane sg tu inne atrakcje, ktore zasi-
lajg budzet lokalu. Od kilku lat sg to takze warsztaty dla dzieci,
w czasie ktorych najmtodsi malujg czekoladg albo tworzg z niej
zabawne figurki. O ruch nie trzeba martwic sie jesienig i zima,
wtedy lokal peka w szwach. — Polacy nadal podchodza do jedzenia
czekolady bardzo sezonowo. Jak bedzie w tym jesienno-zimowym
sezonie, dopiero zobaczymy — zaznacza Marta.

Efekt szminki

Alicja Lopes z Chocomaliny od niedawna jest wiascicielkg
domowej manufaktury. Sprzedaje czekolade i herbate rooibos
z czekoladg i malinami, ktdra cieszy sie duzym powodzeniem,
zwlaszcza wsrdd kobiet. Od dziecka lubita czekolade i o dziwo,
wcale nie mleczng, ale ciemna. Babcia karmifa jg gorzkimi tablicz-
kami, odkad pamieta. Alicja pokochata ten produkt, w dorostym
zyciu wigzgc z nim ambicje zawodowe. — Mam charakter, ktory
kaze sie uczy¢ i docieka¢. Czytam, sprawdzam, prébuje — mowi
pasjonatka wysokogatunkowej czekolady.

Na razie mata manufaktura nie jest jej gtdwnym zrédtem dochodu,
ale do zatozonej dziatalnosci podchodzi profesjonalnie, wigzac z nig
przyszto$¢. — To nie hobby, to zawdd — podkreéla. I nie chodzi jedynie
o produkcje wyrobdw czekoladowych, ale réwniez o edukacje. Alicja
nie chce trafiac tylko do juz przekonanych mitosnikdw czekolady
rzemieslniczej, zamierza takze skras¢ serca zwyktych ludzi, czasem
jeszcze nieSwiadomych, ze istnieje czekoladowy produkt premium.
Pomaga jej w tym gtdwnie... Instagram. Jeszcze nim zatozyta fir-
me, rozpoczeta prowadzenie tam preznie rozwijajacego sie profilu,
na ktory wcigz wrzuca posty i filmiki ze sporg dozg wiedzy oraz
ciekawostek o czekoladzie.

Swoje czekolady przygotowuje z gotowych kuwertur. Klient
nie musi sie martwic, co bedzie probowat. To w gestii wta-
Scicielki Chocomaliny lezy, by dokona¢ wyboru najlepszego
z mozliwych. Alicja chce upowszechnia¢ wiedze, ze czekolada
ciemna nie musi nosi¢ nazwy ,gorzkiej”. Bukiet jej smakdéw
wychodzi daleko poza znang nam goryczke. Na pewno nie jest
zwolenniczkg zbyt mocno stodzonych produktéw. — Cukier nie
powinien by¢ czynnikiem, ktéry decyduje o ,pysznosci” cze-
kolady! — zaznacza.

Wie takze, ze jedzenie czekolady nie powinno wigzac sie z wyrzu-
tami sumienia, pod warunkiem ze jemy te dobrej jakosci i w umiar-
kowanych ilosciach. I takiego konsumenta chciataby wychowac,
edukowac w byciu smakoszem. Jesli chodzi o ceny i wptyw kryzysu
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W kulturze zachodniej,
wielkie koncerny
wytwarzajqce czekolade
kierujq reklamy do kobiet,
przypisujgc produktom
kakaowym role
pocieszacza, tzw. comfort
food, ktére pozwala radzié
sobie z trudami
codzienno§ci.
Badania z 2004 r pokazaty,
- ze ciezarne Amerykanki
jako zachcianke podajg
czekolade, podczas gdy
y mieszkanki Japonii
wybierajg ryz i suszi.

"
©

na jej dziatalnos¢, wiascicielka Chocomaliny twierdzi, ze czekola-
da rzemie$Inicza zawsze byta produktem relatywnie drogim, nie
kazdy madgt sobie na nig pozwoli¢. — Nie kazdy miat tez takg po-
trzebe. Przy obecnej sytuacji na rynku wysokie ceny nikogo juz
nie dziwig, wiec i nasze czekoladki nie odstajg tak mocno w po-
rownaniu do innych produktow.

Alicja dodaje, ze rynek czekolady nawet w czasach kryzyséw
nie chwiat sie bardzo gwattownie. Przywotuje zasade ,czerwo-
nej szminki”. — Po prostu czekolada pozostaje ostatnig namiastka
luksusu, na ktdrg mozna sobie pozwoli¢ wtedy, kiedy jest bardzo
trudno. Czekolada rzemieslnicza mimo wszystko utrzymuje sta-
tus osiggalnego luksusu, zwtaszcza w segmencie prezentowym
— przekonuje.

Czekoladowe rarytasy

Przegladajac strone internetowa sklepu Chocolatier Pawta Cieszko,
w folderze znajdziemy piekne, misterne czekoladki. Produkt dosko-
naty! — chciatoby sie wykrzyknac. Czy to tez krzyk mody wsrdd ku-
pujacych? Zdaje sie, ze tak! Polacy kupujg czekolade w duzej mierze
na prezent. Dlatego poszukujg wyszukanych i eleganckich form.
Fakt, ze co$ zostato recznie wykonane, podnosi range produktu.
Pawet zatozyt firme w czasach pandemii i jak przyznaje, jej rozwdj
przypadt na trudne czasy. — Staram sie mysle¢, ze jakosc i unika-
towo$¢ moich produktow sie obronig, a klienci docenig kunszt ich
wykonania bez wzgledu na sytuacje — podkresla.

Wiasciciel Chocolatier na co dzien prowadzi takze inng firme — ko-
repetytorska, dzieki temu zapewnia wiec sobie wiekszg stabilnos¢
finansowa, co jest bardzo wazne zwitaszcza na poczatku. Sprawy
w firmie idg na szczescie w dobrym kierunku, Pawet ma juz nowa,
wiekszg pracownie, gdzie moze oddawac sie czekoladowej pasii.
— Zalezato mi, aby Chocolatier mozliwie jak najszybciej stat sie

Czekolada - luksus dla podniebienia

markg niezalezng ekonomicznie. Biznesplan kilkukrotnie
musiat ulec modyfikacjom, kryzys nie pomagat, ale po
ponad roku przygotowan i remontéw nowa pracownia
wreszcie ruszyta, a wraz z nig otworzyty sie nowe moz-
liwosci produkcyjne, co ogromnie mnie cieszy — dodaje.
Ma juz statych klientéw, ktorzy doceniajg jego pralinki,
a zwiaszcza starannos¢ ich wykonania. Pawet potrafi za-
skoczy¢ smakoszy, np. mato znang czekolada ruby, evocao
czy miodowa. Jednak w przypadku tego typu produktéw
wyglad ma niebagatelne znaczenie, a unikatowe formy koja-
rzace sie z sezonowymi $wietami beda skuteczniej przyciggac
uwage. Muchomorki na jesien, choinki na Boze Narodzenie,
serca na walentynki — warto przygotowac co$ wyjatkowego
na te okolicznosci, co tez robi w swojej pracowni. Z klien-
tami spotyka sie podczas festiwali czekolady, na ktdrych
regularnie bywa. Wiasnie tu — jak méwi — mozna spotkac
smakoszy czekolady i nawigza¢ rowniez szerokie kontakty
biznesowe, a takze opowiedzie¢ o produkcie, odpowiedzie¢
na pytania i podejs¢ indywidualnie do swoich odbiorcow.
A poznanie autora wyszukanych wyrobdéw ma wielkie zna-
czenie dla wspdtczesnego konsumenta.

Stodko-gorzki biznes

0d 2016 r organizatorkg i prekursorka festiwali poswieco-

nych czekoladzie rzemiesiniczej jest Iza Augustyn, whasci-
cielka firmy eventowej Weform. — Kocham czekolade — przyznaje.
— Jest dla mnie twdrcza i inspirujaca.
I cho¢ nie narzeka na liczbe zaproszen, jakie otrzymuje jej agen-
cja, to dodaje, ze wystawcdw jest coraz mniej i to wcale nie z po-
wodu inflacji czy kryzysu, jaki mogtby dotkng¢ branze z powodu
drozyzny. — Rzezbie w niczym — méwi gorzko.
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Duze polskie manufaktury nie przyjezdzaja, wyjatek stanowi firma
U Dziwisza, ktdra od lat wierna jest festiwalom czekolady, bo wia-
$nie tu zdobywata swoich pierwszych klientéw. — Dzi$ kazdy chce
robi¢ wszystko. Produkowac czekolade, sprzedawac, organizowac
warsztaty, duze eventy — stwierdza organizatorka.

Udziat w takim wydarzeniu kosztuje okoto 2-3 tysiecy za wynaje-
cie stoiska, ale — jak twierdzi Iza Augustyn — to inwestycja, ktora
sie optaca i potrafi szybko sie zwrdci¢. Wydarzenia odwiedza od
kilku do kilkudziesieciu tysiecy zwiedzajacych, ktdrzy przychodzg,
by kupi¢ czekolade — przekonuje witascicielka Weform. — Bardzo
mnie to dziwi, ze firmy majace tak szerokie pojecie o prowadzeniu
biznesu nie wykorzystujg okazji na bezposredni kontakt z klientem
oraz ogromnych naktadéw marketingowych, ktore oferuje moja
agencja, promujgc marki czekolady rzemieslniczej — dodaje. — Do-
chodzi do tego, ze na festiwalach wiecej méwimy o czekoladzie,
anizeli mozemy jej skosztowac — stwierdza.

v,

Raport ,Swiatowy i polski rynek czekolady”,

Euromonitor na lata 2023-2027 wykazat, ze

w ubiegtym roku statystyczny Polak zjadt $red-
nio 5,7 kg czekoladowych stodyczy. Natomiast do roku 2027
warto$¢ ta ma wzrosngé do 6,2 kg. Jak podano, warto$¢ pol-
skiego rynku czekoladowych stodyczy w czerwcu br. siegneta
8,483 mld zt, czyli 0 10,9% wiecej niz rok wczeéniej. Dane Nie-
IsenlQwykazujg jednoczes$nie dwukrotnie szybszy wzrost war-
tosciowy rynku w stosunku do ilosciowego -z 189,9 tys. ton
w roku poprzednim do 200,6 tys. ton produkcji za ubiegty rok.
Jako przyczyne tej sytuacji wskazano inflacje konsumencka
oraz producencka. Ponadto w raporcie podano warto$¢ sprze-
dazy $wiatowego rynku czekoladowych stodyczy, ktéraw 2021r.
wyniosta 115 mld dol. Prognozuje sie, ze do 2027 r. wzro$nie ona
do 159,17 mld dolaréw.
Raport D&B podaje, ze w ubiegtym roku statystyczny Polak zjadt
$rednio od 5,5 kg do nawet 6 kg czekoladowych stodyczy, gtow-
nie pralin, batonéw i samej czekolady. Warto$¢ polskiego ryn-
ku szacuje sie na blisko 8,5 mld ztotych, czyli 0 10% wiecej niz
w analogicznym okresie roku ubiegtego.

Polska czekolada na zagranicznych rynkach

Polska branza swojg silng pozycje zawdziecza eksportowi.
Zagranicznej sprzedazy pomaga staba ztotowka, co zwieksza
konkurencyjno$¢ produktéw na $éwiatowych rynkach. Dane za
2022 rok mowig o 11-proc. wzro$cie wolumenu eksportu wyro-
béw cukierniczych w poréwnaniu do 2021 roku, siegajac ponad
110 tys. ton. Natomiast w ujeciu warto$ciowym zagraniczna
sprzedaz produkowanych w Polsce produktéw zwiekszyta sie
o 1/5 w skali roku, siegajac wartoéci 426 min euro, napisano
w raporcie.

Gtownym kierunkiem eksportu polskich stodyczy sg rynki
unijne. Przede wszystkim Niemcy, Wegry, Czechy, Rumunia,
Holandia. Poza Wspoélnotg polskie stodycze wysytane sg do
Wielkiej Brytanii, Arabii Saudyjskiej i Zjednoczonych Emira-
tow Arabskich.

p Garsé statystyk i ciekawostek
L )

Oczywiscie zaden smakosz nie wyjdzie z imprezy z pustymi re-
kami. Zawsze moze kupic tabliczki czekolady rzemie$lniczej, ale
mogiby wiecej, jesli miatby do dyspozycji bardziej réznorodny
asortyment. Polski biznes czekoladniczy jest do$¢ matostkowy,
skupiony na sobie i na checi zysku. Zdaniem Izy Augustyn che¢,
by integrowac srodowisko, tworzy¢ nowg gataz przemystu zwia-
zanego z produkcjg wysokogatunkowej czekolady poki co nie
istnieje. Pomimo gorzkich stwierdzen Iza dziata i odwiedza nowe
miasta, ktore jg zapraszajg. — Mamy mndstwo zaproszen, goscimy
na rynkach wielkich i mniejszych miast. A apetyt na czekolade
i wiedze o niej stale ro$nie. L]
Zrédta:

https://markethub.pl

https://panparagon.pl

https://www.bankier.pl

https://www.dnb.com

Polska czekolada w rodzimym koszyku zakupowym
Zdecydowanie najwiecej kupuja mieszkancy wojewddztwa ma-
zowieckiego. Najwieksze wojewoddztwo ze stotecznym miastem
Warszawg ma az 34,69-proc. udziatu w rynku czekolady. Nie po-
winno to dziwi¢ —wedtug danych z czerwca 2018 r. w wojewddz-
twie mazowieckim zyje az 5 391813 osob, co stanowi okoto 7%
ludnosécicatego kraju, jednoczes$nie to najbogatszy i najbardziej
rozwiniety region kraju. Drugie miejsce w klasyfikacji zajmuje
wojewddztwo wielkopolskie z 11,84% udziatu w sprzedazy cze-
kolady przy 3 493 969 mieszkancach. Wojewddztwo $laskie,
w ktédrym mieszka 4 564 394 mieszkancow, ma 11,47% udziatu
izamyka podium. Najmniej czekolady, bo ponizej 2%, nabywaja
mieszkancy wojewddztw: podkarpackiego, warmifsko-mazur-
skiego, podlaskiego, lubuskiego, $wietokrzyskiego i opolskiego.
.Bardzo ciekawe jest zestawienie obrazujace $rednig liczbe cze-
kolad na jednym paragonie. Niemal 90% naszych wyboréw to
jednaidwie tabliczki czekolady. Prawdziwi czekoladoholicy, kto-
rzy wrzucajg do koszyka 4 lub wigcej czekolad, to zdecydowana
mniejszo$¢. Taka liczba tabliczek na jednym dowodzie zakupu
znalazta sie na 5,5% paragondw ujetych w naszym badaniu!”,
czytamy na stronie Pan Paragon podsumowujacej analize za-
kupowych wyboréw Polakow.

Czekolada od swieta

Jak wynika z analizy paragondw, Polak najwiecej czekolady ku-
puje w okresie $wigt Bozego Narodzenia oraz Wielkanocy. ,Co
ciekawe, w miesigcach poswiatecznych, tj. maj czy styczen,
zauwazyli$my spadek w zakupach tej stodkosci. By¢ moze to
efekt zapasow stodyczy, ktére zjadamy dtugo po $wietach, lub
oszczednosci, bo jak wiadomo Wielkanoc, aw szczegélnosci Boze
Narodzenie potrafig by¢ bardzo kosztowne”, czytamy w analizie
nastronie Pan Paragon.,Najwiekszy spadek wzakupach odno-
towali$my w maju, a obnizona aktywno$¢ zakupowa tego sma-
kotyku trwa az do sierpnia. Dopiero wrazz nadej$ciem wrzeénia
konsumencichetniej siegali po te stodko$¢ i czekoladowa passa
trwata az do lutego”.

MistrzBranzy.pl
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Dominika Wojniak: Kiedy ostatnio ja-
dias czekolade?

Natalia Aurora Ignacek: Czekolade jem
codziennie. Przyznam, ze trudno mi sobie
wyobrazi¢ dzien bez czekolady. Ale fakt, ze
jem ja kazdego dnia, nie oznacza, ze sie nig
objadam. Czekolada stanowi sktadnik wielu
napojow i dan w mojej diecie — owsianka
z ziarnem kakao, gotowane tuski kakaowe,
kostka czekolady do kawy. To moja towa-
rzyszka codziennosci. Karmie sie nig, ale
takze zajmuje. Edukowanie, jak wyjatko-
wym produktem jest czekolada, jest moja
zyciowg misja.

Jako narod coraz chetniej siegamy po
czekolade. Z danych raportu ,$wiato-
wy i polski rynek czekolady” wynika,
ze w ciggu kilkunastu ostatnich lat
spozycie czekolady w przeliczeniu na
statystycznego Polaka wzrosto o oko-
to 30% —z 4 kg w 2007 r. do 5,2 kg
w 2020 r. Skad ten wzrost?

Wynika on z kilku powoddw. Po pierwsze,
ludzie zaczeli intensywniej poszukiwac pro-
duktdéw, ktdre ukojg nerwy, Swiadomie lub
intuicyjnie kierowali swoje zakupowe wy-
bory w strone czekolady, gdyz jej spozy-
wanie poprawia nastrdj. Po drugie, czas
pandemii wzmocnit réwniez trend zdrowej
zywnosci, ktéra ma wzmacnia¢ naszg od-
pornos¢, a kakao, jako superfood, ma takie
wilasciwosci. Po trzecie wreszcie, wzrost
spozycia wynika z rosngcej $wiadomosci
konsumentdéw, szukajg oni produktéw wy-
sokiej jakosci, rzemie$lniczych. A producen-

Stodka krélowa

tow, ktdrzy odpowiadajg na takie potrzeby,
z roku na rok przybywa.

To, ze czekolada poprawia nastroj,
skad$ wiemy, ale jak zdrowym jest
produktem, juz niekoniecznie.

Niestety brakuje szerokiej spotecznej edu-
kacji dotyczacej pozytywnych skutkéw
jedzenia czekolady. Z zaskoczeniem ob-
serwuje, ze ludzie coraz czesciej wiedza,
z czego czekolada powstaje. Ale z tego,
w jaki sposdb wptywa na zdrowie, jakie
korzysci niesie dla organizmu, zdaje sobie
sprawe dostownie garstka. Dlatego jez-
dzac z prelekcjami po szkotach, uczestni-
czac w debatach podczas festiwali i targow,
wszedzie przemycam wiedze o czekoladzie.

Ludzie chca o niej stuchac?

Zdecydowanie! Zainteresowanie tematem
jest duze. Zauwaz, ze kazde pokolenie
lubi czekolade, to temat bardzo wdzieczny
i smakowity. Czekolada dobrze sie kojarzy,
nierzadko z dziecinstwem, mitymi okolicz-

nosciami w naszym zyciu. Stuchajgc o feno-
menalnej i krwawej historii czekolady, ludzie
zmieniajg poglad na jej temat, widza jej
wielowymiarowosc i potencjat. To wszystko
przekfada sie na decyzje konsumenckie.

Do swiatowych lideréw konsumpcji
czekolady nalezg Austriacy i Niem-
cy, ktorzy zjadaja 8,3 kg czekolady
rocznie w przeliczeniu na mieszkanca.
Jeszcze troche nam do nich brakuje.
W Polsce istniaty znane i szanowane mar-
ki czekolady. Najpierw byt Wedel, pdzniej
Wawel. Czekolada byt powszechnym pro-
duktem, tatwo dostepnym. Ale II wojna
Swiatowa zatrzymata prace wielu polskich
fabryk produkujgcych czekolade. Pozniej
mieliémy trudne czasy PRL-u, stan wojenny,
€O W znacznym stopniu ograniczyto produk-
cje czekolady, ktora stata sie produktem
ekskluzywnym. Zauwaz, ze do dzi$ wyro-
by czekoladowe w $wiadomosci spotecznej
stojg wyzej niz zelki czy lizaki. To stodycz
z wyzszej poitki, pasujaca na wiele okazji.
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Idac na randke, kupisz pralinki, nie landryn-
ki. Znacznie fatwiej upiec chleb, niz zrobic¢
czekolade. Ludzie zaczynajg to rozumiec.
A Niemcy i Austriacy wiedza to od dawna.

Jednak najwiecej czekolady, bo az
11,6 kg rocznie na mieszkanca, spo-
zywa sie w Szwajcarii. Czy kraj ten
nadal uwazany jest za Swiatowg sto-
lice czekolady?

Szwajcaria to niezwykly kraj, ktéry moc-
no zapisat sie na kartach historii czekola-
dy. To tam powstata czekolada mleczna,
w ktérej zresztg Szwajcarzy do dzi$ sie
specjalizujg. Majg stowarzyszenia produ-
centdw czekolad, ich mleko jest produktem
prawnie chronionym, to w tym malenkim
kraju w jednym czasie spotkaty sie trzy
wybitne postaci — Frangois-Louis Cailler,
Daniela Petera oraz Henri Nestlé. To wia-
$nie ci dzentelmeni zmienili losy czekolady
— wynalezli technologie produkcji mleka
w proszku, co miato ogromny wptyw na
rozwoj rynku czekolady mlecznej na catym
Swiecie. A trzeba jeszcze nadmieni¢ nie-
oceniony wktad Rudolpha Lindta, a takze
Philippe Sucharda, prekursora uwielbianej
przez wszystkich czekolady z fioletowg kro-
wa. Zatem Szwajcaria jest absolutng stolicg
czekolady, nie tylko pod wzgledem spozy-
cia, ale takze dorobku w historii.

My tez doktadamy do tej historii swoja
cegietke. Jeste$my najwiekszym ryn-
kiem czekolady w Europie Srodkowo-
-Wschodniej. Polska awansowata na
czwarte miejsce na swiecie pod wzgle-
dem eksportu czekoladowych stody-

O TYM JAK WYMAGAJACA _
I CZASOCHEONNA JEST PRA(
NAD PROD UKCJA CZEKOLADY czy. Wartosc polskiego eksportu to

N A TA L I A A U R O R A prawie 2,1 mld dol., co stanowi ponad

7% udziatu w $wiatowym eksporcie.

I G N A C E K PRZEKONAEA SIE, Ogodlno$wiatowy popyt na wyroby czeko-

ladowe ro$nie dynamicznie. Pojawiajq sie

UCZESTNICZACW PROCESIE TWORZENIA IR - tT=pryte

tyckie, ktore cechuje ogromna chtonnosc.

SWOJEJ PIERWSZEJ AUTORSKIEJ W tamtej czesci globu smak czekolady bu-

dzi coraz wieksze zainteresowanie.

TABLICZKI CZEKOLADY METODA BEAN- Cieszy mnie, ze nalezymy do lideréw $wiato-
wej produkcji czekolady, ale chciatabym, by
TO 'BAR przybywato matych pracowni, by powsta-

waty manufaktury, gdyz pozwoli to rozwija¢

MistrzBranzy.pl
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rynek i wzbogaca¢ oferte. Juz dzi$ polskie wyroby czekoladowe
takich marek, jak Manufaktura Czekolady, Beskid Chololate, DE-
SEO Patisserie & Chocolaterie czy Sopocka Manufaktura Czekolady,
zdobywajg nagrody w miedzynarodowych konkursach, przez co
majq szanse znalez¢ mitosnikéw w najdalszych zakatkach $wiata.

Statystyczny Polak na stodycze z dodatkiem kakao wydaje
rocznie prawie 200 zi. Najpopularniejszymi produktami sa
tabliczki czekolady (28,2% rynku), przy czym okoto dwie
trzecie wartosci sprzedazy przypada na czekolady mleczne,
a blisko jedna piata na gorzkie. Wciaz lubimy na stodko.
Przede wszystkim powinno sie zmieni¢ nazewnictwo czekolad. Za-
uwaz, ze w krajach anglosaskich do okreslenia czekolady gorz-
kiej uzywa sie stowa dark, czyli ciemna. Takze u nas w przypadku
czekolad o zawarto$ci kakao powyzej 65% powinno sie odej$¢ od
mowienia o tabliczce gorzkiej. To stowo niestety stygmatyzuje. Kto
chce jesc¢ stodycz, ktdra zgodnie z nazwa jest gorzka? Nikt. Obecne
nazewnictwo wprowadza odbiorcdw w btad, w efekcie ogranicza zain-

teresowanie tym segmentem czekolad. Cho¢
na szczescie niezupetnie, gdyz odwiedzajgc
fabryki i manufaktury czekolady, stysze od
producentéw, ze popyt na ciemne czekolady
systematycznie rosnie. Oczywiscie krélowg
jest nadal czekolada mleczna.

A co z biata?

Im dtuzej eksploruje $wiat czekolady, tym
szersze mam horyzonty. Jestem bardziej
otwarta. Nie uwazam, ze czekolada biata
jest gorsza siostrg ciemnej lub mlecznej. Sa
inne, ale réwnie zachwycajgce. Doceniam
masto kakaowe, podstawe biatej czeko-
lady — najbardziej niedoceniony produkt
wszechczasow!

Biata czekolada biatej czekoladzie nierow-
na. Wszystko zalezy od proporcji sktad-
nikow. Szlachetna biata bedzie miata na
pierwszym miejscu w sktadzie wiasnie ma-
sto kakaowe, dalej mleko w proszku, a na
koncu cukier. Ta gorszej jakosci najwiecej
bedzie mie¢ cukru.

Wedtug prognoz rynkowych w Polsce
w ciagu najblizszych 5 lat przewidywa-
ny jest wzrost spozycia stodyczy czeko-
ladowych o0 0,5 kg na osobe. W 2027 r.
statystyczny Polak bedzie zjadat ok.
6,2 kg czekolady. Czym kusi czekola-
da, ze coraz chetniej po nig siegamy?
Czekolada jest produktem gesto odzyw-
czym. A my mamy pierwotnie zaprogra-
mowane pozadanie produktéw wysoko
nasyconych wartosciami odzywczymi. In-
tuicyjnie wiemy, co mamy je$¢. Tak zapro-
gramowata nas ewolucja, bysmy przetrwali
jako gatunek.

Nie bez znaczenia sg tez czasy, w ktdrych
zyjemy. W dobie pandemii, wojny za nasza granica, szalejgcej dro-
zyzny, kryzysu klimatycznego czekolada staje sie pocieszycielem.
Prosta tabliczka czekolady pozwala nam cho¢ na chwile oderwac
sie od trudnej rzeczywistosci i sie odprezyc, ztapa¢ oddech, a na-
wet sie rozchmurzyé¢. Podczas rozméw z osobami z najstarszego
pokolenia nieraz stysze, ze w najmroczniejszych czasach histo-
rii zawsze kto$ produkowat stodycze i zawsze kto$ je kupowat.

Mata rzecz, a cieszy.

W badaniach eksperymentalnych udowodniono, ze zapach cze-
kolady faktycznie ma wptyw na nasz mdzg. Dziata kojgco i od-
prezajgco. Dodajmy do tego, ze czekolada jest po prostu piekna
— btyszczy, odbija $wiatto. Pocigga nas samym wygladem. Lubimy
stuchac, jak trzaska, zwtaszcza ta w postaci matych sprezynek.
Gdy przegryzamy czekoladowg skorupke, doznajemy przyjemnosci.
Czekolada ma tak szerokg palete smakdw, ze mozna jg degusto-
wac jak wino. Jest produktem multisensulanym. A w kompozycji
z innymi produktami uniwersalnym.



I wyjatkowo prozdrowotnym. Diete-
tycy powoli odczarowujg obraz cze-
kolady jako produktu szkodliwego dla
zdrowia, podkreslajac jednoczesnie,
Ze niewielka ilos¢ ciemnej czekolady
spozywana kazdego dnia wptywa ko-
rzystnie na zdrowie nie tylko fizyczne,
ale i psychiczne.

I stusznie. Istniejg cztery naturalne sub-
stancje chemiczne, ktore nazywa sie po-
tocznie ,kwartetem szczescia” — to endor-
fina, serotonina, dopamina i oksytocyna.
Wybrane produkty spozywcze sg w stanie
wzmocni¢ i poprawi¢ wydzielanie w mézgu
dwéch z nich: serotoniny i dopaminy. Bez
watpienia nalezy do nich czekolada. Zawarte
w niej kakao okresla sie mianem superfood,
poniewaz ma silne dziatanie prozdrowotne.
Wszystko za sprawg takich zwigzkéw jak
polifenole, flawonoidy, zwigzki nieflawono-
idowe oraz niepolifenolowe. Do tej ostatniej
grupy nalezy teobromina — substancja ab-
solutnie wyjatkowa. Tylko w ziarnie kakao
wystepuje w tak duzym nasyceniu. Jest na-
turalnym narkotykiem, dziata rozluzniajaco,
nie powodujgc sennosci. Naturalnie pobu-
dza, wywotujac pozytywny nastrdj.

Jak pokazuja badania przeprowa-
dzone przez ASM — Centrum Badan
i Analiz Rynku, wéréd Polakéw rosnie
$wiadomos¢ konsumencka. Podczas
zakupow coraz czesciej zwracamy
uwage nie tylko na cene, ale takze
jakos¢ produktow. Z czekoladq jest
podobnie?

Zdecydowanie. Ludzie wreszcie zaczynajq
czytac etykiety, a krotka etykieta w cze-
koladzie bez dodatkow zawiera tylko trzy
sktadniki: miazge kakaowa, ttuszcz kaka-
owy i cukier. Kupujac wysokiej jakosci cze-
kolade, trudno o zdrowsze stodycze.

A miejsce pochodzenia sktadnikow
rowniez nabiera znaczenia?
Wystarczy zerkng¢ na potki sklepowe, gdzie
zaczynajg pojawiac sie czekolady z ziar-
nem pochodzacym z Indonezji czy Domi-
nikany. Wystarczy wybrac sie do lodziarni,
mozemy juz w nich naby¢ lody czekolado-
we z kakao pochodzacym z Ghany. Przy-
ktady mozna mnozy¢. Kraj pochodzenia
dla takich produktow,

jak wino, oliwa, kawa,

czy herbata, jest czyms

fundamentalnym. Teraz

czas na kakao.

Stodka krdélowa

Z prognoz rynkowych Euromonitor
wynika, ze globalny rynek czekolady
do 2025 roku wzrosnie prawie 0 25%.
Producenci zacieraja rece.

Polski rynek czekolady to whasciwie trzej
gtéwni gracze — Lotte Wedel, amerykanski
Mondelez i wioski Ferrero posiadajag poto-
we. Dalej s Goplana, Storck, Nestle i Wa-
wel. Te prognozy dotycza w duzej mierze
tego przemystowego sektora. Rynek cze-
kolady rzemie$Iniczej, choc sie rozwija, nie
odnotowuje dynamicznych wzrostow sprze-
dazy. Pamietajmy, ze te w naszym kraju
nadal zwigzane sg ze sprzedaza okoliczno-
$ciowq — walentynki, mikotajki, Gwiazdka,
Wielkanoc. Co generuje najwyzsze docho-
dy w segmencie stodyczy czekoladowych?
Czekoladowe kroliki, jajka i mikotaje. To
sie nie zmienia od lat. Polacy jedzg czeko-
lade przy okazji waznego wydarzenia. To
wcigz produkt od $wieta, a nie element
codziennosci.

Zatem w jakg strone powinni zmie-
rzac producenci czekolad w Polsce?
Mojg misja jest edukowanie ludzi, ze cze-
kolada to produkt codzienny, catoroczny.
Ze naijlepiej siega¢ po nig czesto w matych
ilosciach niz raz od $wieta sie objadac. Je-
$li zmieni sie podejscie do tego produk-
tu, wzrosnie $wiadomos¢, gdy zaczniemy
siegac po wysokiej jakosci czekolade, to
rynek tylko zyska. Mysle, ze producenci
powinni jeszcze mocniej skupic sie na su-
rowcach, pozyskiwac zrdwnowazone zrodta
i jasno to komunikowa¢, powinni poszu-
kiwa¢ wiasnych kombinacji smakowych,
nowatorskich potgczen czekolady z innymi,
nieoczywistymi produktami.

Zachecam, by otworzy¢ horyzonty, ekspe-
rymentowac i bawi¢ sie tym produktem,
bo oferuje takie mozliwosci. Ziarno kakao
posiada najwiecej zwigzkow lotnych, kto-
re data nam natura. To pozwala otworzy¢
sie na degustowanie i oddawanie sie sma-
kowaniu czekolady wszystkimi zmystami.

Czy cukiernicy powinni mocniej wyko-
rzystywac czekolade w swojej pracy?
Co do tego nie mam najmniejszych watpli-
wosci. Zaden produkt nie daje takiego pola
do popisu, pokazania umiejetnosci i warsz-

tatu cukierniczego jak czekolada. W wielu
cukierniach czekolady jest wcigz za mato,
a wynika to z faktu, ze cukiernicy zwyczaj-
nie sie jej boja. Jest to dla mnie zrozumia-
te, bo praca z nig do najtatwiejszych nie
nalezy. A do tego jest kosztowna. Zatem
redukujac ryzyko, niestety omija sie jg sze-
rokim tukiem.

Zachecam cukiernikow, by przetamali oba-
wy i siegneli po czekolade. Wspotczesna
technologia, oferta szkolen, dostep do wie-
dzy sprawiaja, ze dzis tatwiej jest stosowac
czekolade. Na poczatek wykorzystujac ja
jako dodatek, uzupetnienie wypieku, de-
seru czy monoporcji. Mozna zrobic galare-
te z czekolady, taczyc jg z bitg Smietana,
siekac. Biata czekolada doskonale tagodzi
smak owocdw, ciemna przetamuje stodycz
swaq goryczka. Sam proszek kakaowy daje
wiel mozliwosci.

Jakie czekoladowe trendy obserwu-
jesz?

Na rynku dominujg trzy klasyki: biata,
mleczna i ciemna. Jaki$ czas temu ozy-
wienie wywotata czekolada rubinowa, na-
zywana potocznie r6zowa. Ale przeciez sg
tez inne wariacje, jak czekolada blond czy
od niedawna Evocao. Bardzo modne sg
czekolady specjalistyczne — mleczne z ro-
$linnymi zamiennikami krowiego mleka czy
alternatywnymi stodzikami zamiast biatego
cukru. Coraz czesSciej siega sie po samo
ziarno, czyli nibsy, ktdre sg $wietnym do-
datkiem. I oczywiscie dodatki — sdl, chili,
kwiaty jadalne.

Przyznaje, ze nabratam ochoty na
czekolade. Cho¢ sama rozmowa o hiej
juz sprawia przyjemnosc.

Sama widzisz, czekolada ma w sobie odro-
bine magii. To nie jest zwyczajny produkt.
Majowie i Aztekowie odkryli to dawno temu.
Dlatego ziarno kakaowca darzyli taka czcia.
Teraz pora na nas. u

Mistrz sprzedazy
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== OR NOIR™_zwizyTA
W LABORATORIUM

CZYM ZASKOCZYC
KLIENTOW POSZUKUJACYCH
UNIKATOWEGO SMAKU, TYCH,
KTORZY JEDLI JUZ NIEMAL

| WSZYSTKO? CZEKOLADA
JEDYNA W SWOIM
RODZAJU. WYJATKOWA NIE
ZE WZGLEDU NA DOBOR
DODATKOW, A ZIARNA
| RECEPTURE. WEASNIE
TAKI AUTORSKI PRODUKT
STWORZYLI SZYMON SAPIEHA
| PAWEL CHORZELEWSKI W
LABORATORIUM CZEKOLADY
OR NOIR™,

jest w niewielkim miasteczku pod Paryzem. Wbrew powszechnym
wyobrazeniom nie panujg tu chtodny minimalizm i biel. Przekra-
czajqc prdg, odwiedzajgcy wie, ze znalazt sie w miejscu, w ktdrym
szanuje sie kakao — miejsce jego pochodzenia i historie. Liczne
akcesoria, publikacje i grafiki wypetniajg pomieszczenia. W jed-
nym z nich odbywa sie rozmowa, podczas ktdrej ustalane jest,
jaka czekolade chciatby stworzy¢ zaproszony gosc.

Catoscig projektu opiekuje sie Amelie Allemand, specjalistka z wie-
loletnim dos$wiadczeniem w produkcji czekolady. Najpierw poznaje

Jak przebiega komponowanie sktadnikéw czekolady?

Zaczyna sie od wyboru odpowiedniego rodzaju ziarna

pochodzacego z konkretnego regionu $wiata. Nastepnie
przechodzimy do okre$lenia receptury, ustalamy odpowiednig za-
wartos¢ kakao, masta kakaowego czy mleka w proszku. To kwe-
stia prosta tylko w teorii, spotykajaca sie z prozaicznym problem
braku odpowiedniej technologii w cukierniach, ktére chciatyby
poszczy¢ sie unikatowg czekoladg. Odpowiedzig na takg wtasnie
potrzebe jest laboratorium czekolady Or Noir™.

CZEKOLADA TWORZONA NA MIARE
Wizyta w Or Noir™ jest przezyciem samym w sobie. Mieszczace sie
w starej porosnietej bluszczem kamienicy laboratorium potozone




potrzeby klienta, jego przewodnig dziatal-
nosc i preferencje smakowe. Kolejny etap
to przejscie do wiasciwej czesci laborato-
rium, gdzie mozna odkry¢ bogactwo aro-
matdw kakao, degustujac probki czekolad
z roznych ziaren, tak by dobra¢ profil sma-
kowy do swoich potrzeb. Analiza sensorycz-
na polega na wykorzystaniu wechu i smaku
do wytapania pozadanych nut aromatycz-
nych i smakowych, ale tez na prébowaniu
roznych konsystencji, by okresli¢ poziom
lepkosci lub ptynnosci czekolady.
Laboratorium Or Noir wyselekcjonowato
najlepsze kakao z catego $wiata, oferu-
jac 20 mas kakaowych i kuwertur. Profil
smakowy czekolady budowany jest na pod-
stawie 7 nut organoleptycznych (aroma-
tycznych, owocowych itp.) i 20 nut wtér-
nych (pikantnych, kwiatowych, lukrecji). Po
zapoznaniu sie z czekoladami za pomoca
specjalnego oprogramowania Or Noir™,
postugujacego sie metoda analityczng,
ktora pozwala na wstepne okreslenie do-
ktadnego profilu smakowego, tworzona
jest receptura.

CZEKOLADA INNA

NIZ WSZYSTKIE

Wérdd polskich cukiernikow na posiadanie
wiasnej czekolady zdecydowato sie dotych-
czas 10 oso6b, w tym wiasciciel Mazovia
Patisserie i superfinalista World Chocolate
Masters, Michat Iwaniuk. Do ich grona do-
faczyt niedawno mistrz cukiernictwa, eks-
pert i szkoleniowiec branzy lodziarskiej oraz
wiasciciel lodziarni Szymon Sapieha wraz
ze wspolnikiem Pawtem Chorzelewskim.
— To wiasnie Pawet byt pomystodawca tego
projektu — moéwi wiasciciel marki. — Zawsze
miat wizje, by w ofercie znalazto sie co$
wyjatkowego. Co$ innego niz majg wszy-
scy. I przekonat mnie do tego pomystu. To
byta Swietna decyzja.

Od samego poczatku tworzenia marki
lodziarskiej Pawet i Szymon byli zwigza-
ni z czekolada Callebaut i Cacao Barry.
W ich pracowni uzywane byty czekolady
single origin: Wenezuela, Tanzania, Ghana,
Madagaskar. Wybierali najlepsze produkty
ze wzgledu na szacunek i upodobanie do
tego surowca. — Czekolada zawsze byta dla
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Tajniki czekolady w laboratorium Or Noir

odkrywali Szymon Sapieha, Pawet Chorzelewski,
Marek Budner oraz Natalia Aurora Ignacek

nas bardzo wazna. Dlatego za zacheta
naszego przedstawiciela handlowego,
Marka Budnera, jako jedna z nielicznych
lodziarni w Polsce 7 lipca $wietowalismy
Dzien Czekolady. W pierwszym sezo-
nie z tej okazji pojawito sie 10 rdznych
czekoladowych smakdéw. W tym smak
autorski Aurora, stworzony przy wspot-
udziale Natalii Aurory Ignacek. W kolej-
nym sezonie powtdrzylismy to z wielkim
sukcesem. Odwiedzit nas wtedy nasz
opiekun i przedstawiciel handlowy Ma-
rek Budner, ktéry wiasnie w kontekscie
tego dnia i naszego zainteresowania czeko-
ladg zapytat, czy nie bylibySmy zaintereso-
wani stworzeniem wtasnej czekolady w Or
Noir. Bez zastanowienia podchwycitem ten
pomyst i réwnie szybko zaproponowatem
go redaktor naczelnej Mistrza Branzy, ktora
zgodzita sie dotgczy¢ do projektu i pojechac
do laboratorium z nami.

W trakcie pobytu w Or Noir™ stworzyli 5 re-
ceptur. Ostatecznie dwie sposrod nich wy-
brano jako te, ktore staty sie ich autorskimi
czekoladami. To czekolada ciemna, ktora
postuzy gtéwnie do produkcji lodéw. — Jej

innowacyjnosc¢ polega na tym, ze zawiera
bardzo duzo aromatéw dymnych i jest dosc
wytrawna. Tak, by byta wyraznie wyczu-
walna w lodach, ktérych bazg jest mleko.
Natomiast do produkgcji tabliczek postawi-
lismy na mocno mleczng czekolade z uzy-
ciem petnego mleka — jest ono wrecz na
pierwszym miejscu. To taki smak czekolady
z dziecinstwa, ktéry budzi mite skojarzenia
i sentymenty — wyjasnia Szymon Sapieha.

W POSZUKIWANIU IDEALU
Marek Budner od od 7 lat pracuje jako kie-
rownik sprzedazy w Barry Callebaut w tym

dla marki Cacao Barry. Kazdy kraj ma wia-
snego oficjalnego kapitana Or Noir i to wia-
$nie Marek sprawuje te funkcje w Polsce.
Przyznaje, ze to dla niego wyjatkowa czes¢
pracy. — Mnostwo frajdy sprawia mi bliska
wspotpraca z klientem przy tworzeniu jego
czekolady. Pomagam w kwestiach formal-
nych, umawiam terminy wyjazdu, wreszcie
jestem na miejscu podczas catego procesu.
Do tej pory bytem zaangazowany bezpo-
$rednio w stworzenie az 13 czekolad Or
Noir™ i moge $miato powiedzie¢, ze kazda
z tych wizyt, a co za tym idzie — czekolada
— byfa zupetnie wyjatkowa.

Zdaniem kapitana Or Noir™ proces two-
rzenia wtasnej czekolady tak naprawde nie
zaczyna sie w laboratorium, lecz
w wyobrazni. — Jesli cukiernik
lub lodziarz wie, jak doktadnie
ma smakowac jego czekolada,
jakie wspomnienia ma przywo-
tywac i do czego pasowac, to
procedura w laboratorium jest
stosunkowo prosta — deklaru-
je. Cho¢ mimo wszystko czaso-
chtonna. W przypadku Szymo-
na i Pawia caty proces trwat od
wczesnych godzin porannych az
do pdéznego popotudnia.

Tak opowiada o tym wtasciciel
marki Lody by Szymon Sapie-
ha: — Proces tworzenia wtasnej
czekolady wymaga odpowied-
niego przygotowania i petne-
go skupienia. ZjedliSmy lekkie
$niadanie, bezposrednio przed
pilismy tylko wode, by jak naj-
lepiej oczysci¢ kubki smako-
we. Dzieki temu, ze znamy sie
z Pawtem dos¢ dtugo i omo-
wiliSmy pewne kwestie jeszcze
przed wyjazdem, praca poszta
naprawde sprawnie.

Po stworzeniu receptury autorzy otrzy-
muja probki, ale na czekolade do uzytku
pracowni trzeba poczekac kilka miesiecy.
Oprdcz niej Or Noir™ dostarcza takze
caty koncept marketingowy, np. specjal-
nie zaprojektowane ulotki, ktére postuza
w lokalu jako informacja o czekoladzie
i jej unikatowosci. A ta jest wyjgtkowa
réwniez za sprawg nazwy — nadajg ja
autorzy i pod taka bedzie oficjalnie fi-
gurowac. — To jest co$, co bedzie nie-
samowicie wyroznia¢ nasz lokal sposrod
wszystkich innych. Co$, czym mozemy sie
pochwali¢ — podkresla Pawet. [ |



ZABAWA SMAKAMI,
TEKSTURAMI, SKLADNIKAMI
- OTO TEMAT, Z KTORYM
ZMIERZA SIE UCZESTNICY

POLSKICH ELIMINACJI
DO KONKURSU WORLD
CHOCOLATE MASTERS.

»Play”, temat kolejnej

edycji World Chocola-

te Masters, ma zachecic¢
uczestnikéw do zabawy sktadnika-
mi, smakami i teksturami. Pragnacy
wzig¢ udziat w selekcjach do wiel-
kiego finatu w Paryzu beda musieli
wykazac sie w pieciu zadaniach. Bedg
to: 3-minutowa prezentacja wiasnej
interpretacji tematu przewodniego;
stodkosci do podziatu; whimsical bon-
bon, czyli pralinka o dwdch tekstu-
rach; playbox — pudetko wykonane z czekoladowych jadalnych
elementdw; pastry play — ciastko czekoladowe przygotowane
z uzyciem wybranego lokalnego skfadnika. Zainteresowani moga
przesyta¢ zgtoszenia na stronie worldchocolatemasters.com/
apply, po czym zostang one sprawdzone i ocenione przez jury

ZABAWA Z CZEKOLADA W ROLI
GLOWNEJ - KRAJOWE ELIMINACJE
DO WORLD CHOCOLATE MASTERS
JUZW LUTYM

&y

ztozone z ekspertow. Aplikowa¢ mozna najpdzniej do 3 miesiecy
przed wydarzeniem. Eliminacje krajowe i regionalne beda od-
bywac sie przez caty 2024 rok, od stycznia do grudnia. Prese-
lekcje dla Polski przeprowadzone zostang w Warszawie podczas
kolejnej edycji targéw Expo Sweet. B

Il MISTRZOSTWA POLSKI
NA PRALINE

17 MARCA 2024

Il MISTRZOSTW
POLSKI NA PRALINE

¢ 12.SWEETTARGI

WY katowice 16-18 marca 2024

Mistrzostwa Polski na Praline to jedyny polski konkurs

dla entuzjastéw pracy z czekolada. Jego celem i misja

jest pokazanie mtodych talentdw oraz budowanie kul-
tury jedzenia czekolady w naszym kraju. Do udziatu zaproszeni
sq profesjonalisci i pasjonaci pracy z czekolada: chocolatierzy,
wiasciciele pracowni cukierniczych, pracownicy hoteli lub cu-
kierni oraz kazdy, komu temperowanie czekolady niestraszne.
W kolejnej edycji zadaniem przewodnim bedzie stworzenie wie-
loteksturowej praliny z formy oraz praliny krojonej, ktéra bedzie
miata nostalgiczny wymiar. Zapomniane smaki to temat, do kto-
rego uczestnicy bedg musieli nawigzac zaréwno w formie wizu-
alnej, jak i smakowej produktu. Dodatkowym zadaniem bedzie

ZAPOMNIANE SMAKI TO

TEMAT, KTORY W MARCU
2024 R. PRZEDSTAWIA
UCZESTNICY
KOLEJNEJ EDYCJI
JEDYNEGO POLSKIEGO
KONKURSU
DEDYKOWANEGO
CZEKOLADZIE.

stworzenie konceptu marke-
tingowego — opakowania oraz
ulotki, ktére odzwierciedlg ich
zamyst tworczy.

W pierwszym etapie (eliminacjach) chetni do udziatu zobo-
wigzani sa wysta¢ na wskazany adres e-mail karte zgtosze-
niowg, ktdra zawiera nazwe, opis wykonania i recepture na
praline wraz z zalgczonymi zdjeciami. Na miejscu zawodnicy
wykonujag zaréwno korpus, jak i nadzienie praliny, a takze
trufle. Mogg korzystac z dowolnej przywiezionej przez siebie
czekolady oraz forem (trzymajac sie wytycznych ustalonych
w regulaminie). Prace oceni grono specjalistow z niekwestio-
nowanym mistrzem czekolady na czele — Michatem Iwaniu-
kiem. Gtéwnym sponsorem i partnerem 3. edycji konkursu
zostata marka ICAM. NA zwyciezcow czekajg nagrody finan-
sowe oraz produktowe. ®




Koames’

od 1991

Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne,

- biate, z jogurtem,

- gianduia - z orzechem laskowym,
- Z karmelem,

- do zapiekania,

- do oblewania,

- do loddw,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga

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

Kremy, polewy i dekoracje

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

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- maracuja

- pistacja

=
3.7

e
ych

ICAM - firma rodzinna

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

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

Pobierz  ZalxFiees
katalog =>

Oryginalne wtoskie czekolady
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Wyrafinowane produkty
najwyzszej jakosci, ktére firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,

wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin
- Bio

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

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

NOWE! | ‘@

Single Origin

Nadzienia Agostoni

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

KUBA  OFr e
ciemna e
66% kakao BENEHENE

MADAGASKAR
mleczna

40% kak
© Kakao ,GGO.STO”’
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MIEDZYNARODOWE TARGI BRANZY GASTRONOMICZNEJ

MIEJSCE, W KTORYM DOSWIADCZENIE SPOTYKA SIE
Z KULINARNA KREACJA

Zapraszamy na miedzynarodowe targi EuroGastro, ktore sg europejska stolica
branzy gastronomiczneji HoReCa.

Podczas EuroGastro zaprezentuj3 sie:

« producencii dystrybutorzy wyposazenia zaplecza kuchennego

» producenci i dystrybutorzy sprzetu piekarniczego, lodziarskiego i cukierniczego

¢ producencii dystrybutorzy swiezych i mrozonych produktéw oraz pétproduktow

» producenci i dystrybutorzy zywnosci i napojow dla gastronomii

« producenci i dystrybutorzy kawy oraz sprzetu i dodatkéw do jej patrzenia

e producencii dystrybutorzy wyposazenia hotelowego, sal restauracyjnych, baréow

» producenci i dystrybutorzy alkoholi mocnych, win, nalewek oraz sprzetu i akcesoriow
niezbednych do przyrzadzania drinkéw

EuroGastro - fuzja smakow i biznesu.

Dlaczego WARTO WZIAC UDZIAL w targach EuroGastro?

« dotgczysz do renomowanego i najwazniejszego w Europie wydarzenia dedykowanego
rozwigzaniom dla branzy gastronomiczneji HoReCa

 oczarujesz swoje kubki smakowe gastronomicznymi innowacjamii poznasz mistrzow
sztuki kulinarnej

s odbedziesz kulinarng podréz dookota swiata dzieki networkingowi z wystawcami
i odwiedzajgcymi dziatajgcymi na miedzynarodowych rynkach

» posmakujesz czym jest szybki rozwdj biznesu i otworzysz sie na nowego klienta

ZAREJESTRUJ SIE, ODBIERZ DARMOWY BILET.
ZADBAJ O BEZPIECZENSTWO SWOJEJ FIRMY.

www.eurogastro.com.pl
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Odkryj kremy czekoladowe: prawdziwa czekoladowa rozkosz o kremowej postaci
w temperaturze pokojowe;j.

v DOSKONALY SMAK — BOGATE W CZEKOLADE

v KREMOWE W TEMPERATURZE POKOJOWEJ

v GOTOWE DO UZYCIA. PRZYGOTUJ SIE NA PRAWDZIWA MAGIE!
v WYTWARZANE Z CALKOWICIE NATURALNYCH SKLADNIKOW

v W 6 EKSCYTUJACYCH SMAKACH
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CREMA
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CREMA CREMA DOPPIA CREMARB1 CREMA 811 CREMA GOLD CREMA W2
NOCCIOLA =  NOCCIOLA KREM KREM KREM KREM
KREM | BOGATYKREM | CZEKOLADOWY ZCIEMNA ZCZEKOLADA | ZBIALA
LADOWY | CZEKOLADOWY RUBY CZEKOLADA 4 - ¥ GOoLb ' CZEKOLADA
CHAMI ZORZECHAMI a7
LASKOWYMI LASKOWYMI - Vo A
’ b

&\ - ',' . o

A : ' e rosto z Akademii Czekolady!
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