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Szkolenia z nowoczesnego
lodziarstwa opartego na
wiéknach roslinnych. Zapraszamy.
Szkolenia prowadzi Julia
Veenenbos, Mistrzyni Polski
Gelato Poland 2026.
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poczatkie

ho¢ rok zaczyna sie pierwszego stycznia,
prawdziwy reset w naszej branzy przychodzi
wiasnie teraz. Po targowym maratonie,
po dziesigtkach rozmow, inspiracji i notatek
zapisywanych napredce miedzy jednym stoiskiem
a drugim, nastaje moment prawdy. Juz nie tylko oglagdamy
— wreszcie zaczynamy dziata¢é. Testowal. Wdrazac.
Ryzykowad.
Bo wraz ze storicem wraca co$ jeszcze. Ruch. Energia. I...
decyzje klientéw podejmowane przy ladzie.

Sezon lodowy oficjalnie rusza. Maszyny wchodza na
wyzsze obroty, witryny nabierajg koloru, a pierwsze
kolejki stajg sie sprawdzianem. Nie tylko z receptur, ale
tez z odwagi. Bo pytanie, ktdre wraca co roku, wcale nie
jest takie proste: czy naprawde mamy czym zaskoczy¢?
Dlatego na naszej oktadce pojawiajg sie zwyciezcy Gelato
Poland 2026. Ludzie, ktorzy wiedzg, ze lody nie wybaczaja
potsrodkow. Tu nie ma miejsca na ,wystarczajgco dobrze”.
Jest rzemiosto, precyzja, wiedza i wyczucie. A efekt? Trwa
dokfadnie tyle, ile jedno spojrzenie klienta i jedna tyzeczka.
Reszta zostaje w pamieci — i buduje reputacje.

Ale kwiecien w ,Mistrzu Branzy” to nie tylko zimne witryny i gorgce premiery smakow.

To takze poczatek sezonu tortowego. Komunie, $luby, uroczystosci — kalendarze zaczynajg sie zapetniaé. A my
bierzemy pod lupe tort. Najpierw biszkopt: jego strukture, napowietrzenie i proporcje. Bo to wtasnie tam zaczyna
sie wszystko. Przygladamy sie tez kremowi maslanemu — temu, co wydaje sie proste... dopoki nie sprobujemy zrobic¢
tego naprawde perfekcyjnie. Zwlaszcza dzi$, gdy wraca do task razem ze stylem Lambeth cake.

I niezaleznie od tego, czy krecimy pierwsze lody w sezonie, sktadamy tort na wielkie wydarzenie, czy dopracowujemy
recepture, ktorg znamy od lat — za kazdym razem zaczynamy troche od nowa. Z wiekszym doswiadczeniem, ale tez
z wieksza odpowiedzialnoscig za efekt.

Moze wihasnie to jest najwazniejsze. Nie sam poczatek, ale decyzje, ktére podejmujemy chwile po nim. To one buduja
jakos¢. A jakos¢ — jak wiemy — nigdy nie jest przypadkiem.

Zyczymy Wam inspirujgcej, uwaznej i po prostu smacznej lektury tego wydania.
Redakcja Mistrza Branzy
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™ Robi dobra robote.

Zmywarka do garnkow i przyrzadow kuchennych.

[7| WI NTERHALTER.PLJ

Gdy mycie staje sie wyzwaniem, Seria UF firmy Winterhalter jest idealnym
rozwigzaniem. Solidna konstrukcja. O ogromnej mocy. Innowacyjne cechy,
doskonate rezultaty zmywania i maksymalna higiena. Odpowiednia
do réznorodnych zmywanych naczyn dzieki wyborowi trzech rozmiaréw maszyn.

Jestes piekarzem, masarzem czy gastronomem, ktéry zmywa naczynia
w ekstremalnych warunkach? UF to profesjonalna zmywarka dla Ciebie.
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Z GARAZU PO

MISTRZOWSKI
PUCHAR.

PERLA DI GELATO

O LODACH, k16rE

BRONIA SIE SMAKIEM

ZACZEEO SIE OD TESTOW NA MAL£EJ MASZYNIE I DZIESIATEK
PROB, A SKONCZYLO TYTUEEM MISTRZOWSKIM I CORAZ
WYRAZNIEJSZYM MIEJSCEM NA LODZIARSKIEJ MAPIE
POLSKI. O TYM, DLACZEGO W GELATO NIE DA SIE OSZUKAC
SKEADU, JAK WYGRYWA SIE KONKURS POD PRESJA
CZASU I CZEMU LUDZIE JEDZACY LODY TO PO PROSTU
SZCZESLIWI LUDZIE, OPOWIADAJA TWORCY PERLA DI
GELATO I ZWYCIEZCY TEGOROCZNEJ EDYCJI GELTO POLAND

JULIA VEENENBOS oraz PATRYK KOZIOL.

Natalia Aurora Urbanek: Od kiedy zajmujecie sie lodziarstwem? Jak znalez-
liscie sie w tej branzy?

Julia Veenenbos: W biznesie lodowym dziatam niespetna 5 lat. Zaczeto sie niewinnie,
od podijecia proby wprowadzenia na polski rynek nowych marek potproduktéw: Toschi
i Essenza. Bardzo szybko poczutam, ze aby mdc zapewnic profesjonalng sprzedaz i ob-
stuge klienta na najwyzszym poziomie tak technologicznie nowoczesnych produktow,
jak na przyktad wtokna roslinne, potrzebuje gruntownej wiedzy. Zaczetam inwestowac
w wiedze, w rozwdj poprzez merytoryczne i intensywne szkolenia, zaréwno w Polsce,
jak i we Witoszech.

Wtedy odkrytam, ze krecenie lodow, wymyslanie receptur, odkrywanie smakdéw to moze
by¢ méj pomyst na zycie i biznes. Uwielbiam to robié, uszczesliwiaé ludzi pysznymi lo-
dami. Bo przeciez ludzie, ktérzy jedza lody, to szczesliwi ludzie.




. Perla di Gelato

/ Lody premium z wloska dusza
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PREMIUM TO NIE TYLKO NAJWYZSZEJ JAKOSCI
SKEADNI 5 T

Czy w Perla di Gelato pracujecie ra-
zem?

Julia: Marka Perla di Gelato jest bardzo
mtoda. StworzyliSmy jg dostownie rok
temu, ale jest efektem setek godzin spe-
dzonych na testach na malutkiej maszy-
nie w garazu. Krecitam bardzo duzo loddw,
a Patryk i Kasia (bo Perla di Gelato to trio)
byli jednymi z pierwszych, niezwykle zaan-
gazowanych testeréw. Prywatna znajomos¢
przerodzita sie w plany biznesowe, plany
w realizacje i tak zaczynamy swoj drugi
sezon lodowy z pucharem mistrzowskim
w reku. Kazdy ze wspdlnikdw/zatozycieli
ma wiasny obszar odpowiedzialnosci, uzu-
petniamy sie i dopingujemy.

Wychodzi na to, ze, podobnie jak Apple czy
Google, jestesmy jedng z tych firm, ktére
powstaty w garazu (smiech)!

Patryk Koziot: Moje doswiadczenia zawo-
dowe sg merytorycznie zdecydowanie blizej
Apple i Google niz branzy lodowej. Wida¢
jednak, ze doskonalone przez lata umie-
jetnosci, w tym organizacyjne, sg bardzo
uniwersalne i sprawdzajg sie takze tutaj.
Mysle, ze wiasnie dzieki duzej dywersyfi-
kacji do$wiadczen, umiejetnosci oraz spe-
cjalizacji w wybranych obszarach w zespole
nasza mtoda marka dziata bardzo sprawnie
i niezwykle szybko sie rozwija.

Co byto najtrudniejsze podczas kon-
kursu?

Julia: Najtrudniejsza, najbardziej wyma-
gajaca byta dla mnie presja czasu. I towa-

rzyszaca jej niepewnosc, czy uda sie zre-
alizowac zatozony plan. To byt jeden z tych
aspektow, ktére pokazaty, jak niezwykle
wazna jest praca w zespole. Opanowa-

nie Patryka, przejecie przez niego odpo-
wiedzialnosci, w tym za pilnowanie czasu,
i jasny sposdb komunikacji przetozyto sie
na doskonatg organizacje pracy i pozwolito
uporac sie z wyzwaniem.

Patryk: Dla mnie wszystko byto zupetnie
nowym i $wiezym doswiadczeniem. Pierw-
sze w zyciu mistrzostwa, dookota kamery,
do tego zawodowcy z branzy, patrzacy na
kazdy twdj ruch. Dostownie wszystko jawi-
to sie jak jedna wielka niewiadoma, to byt
dla mnie chyba najtrudniejszy aspekt kon-
kursu. Szczerze moéwigc, najmniej obawia-
tem sie o same lody. Znam Julie, wiec wie-
dziatem, ze jedli tylko czas i presja nas nie
pokonaja, to lody na 100% obronig sie
smakiem i jakoscia.

Co zawazylo o Waszym zwyciestwie?
Za co zebraliscie najwiecej pochwat
i punktow?

Patryk: Niewatpliwie najwazniejszy byt
produkt — lody. Ich smak, sktad, konsysten-
cja, autorski pomyst na ,ogranie” tematu.
Mysle jednak (i takie stowa ustyszeliSmy od
jury), ze rownie mocno doceniono wspot-




prace w zespole — nasze zgranie, organi-
zacje pracy, czystos¢ i komunikacje.

Na ile w takim konkursie wygrywa

smak, a na ile koncepcja i storytelling?
Czy w jakis sposob przygotowywali-
$cie sig, trenowaliscie do konkursu?

Patryk: Te mistrzostwa sg szczegdlnym

konkursem, do ktdrego nie sposob sie kon-
kretnie przygotowac. Nie wiadomo, jakie
sktadniki beda dostepne, jaki wylosujemy
temat. To bardzo wymagajace, mocno we-
ryfikuje prawdziwe umiejetnosci. Liczy sie
to, co juz masz wypracowane, elastycznos$¢
doboru sktadnikéw, kreatywno$¢, umiejet-
nos¢ pracy pod presjg czasu.

W zasadzie jedyne, co zrobiliémy przed
startem, to podzielilismy sie zadaniami tak,
zeby$my wiedzieli, kto i za co bedzie odpo-
wiedzialny. Naprawde nic wiecej!

W Perla di Gelato stawiacie na wio-
skie receptury i czyste sktady — jak to
sie przektada na konkursowe ,wow"?
Julia: To, co robimy w Perla di Gelato, to,
co pokazaliSmy w konkursie, jest praw-
dziwe. Prawdziwe lody, prawdziwe smaki,
prawdziwe zaangazowanie, no i prawdzi-
we produkty. Okazuje sie, ze autentycz-
nos¢, szczeros¢ i uczciwo$c sie sprawdza —
czy w biznesie, czy w konkursie.

Czy jest smak, ktorego baliscie sie
uzyc, a ktory finalnie okazat sie strza-
tem w dziesiatke?

Julia: Byt moment, gdy sie zawahatam.
Mocno sie zastanawiatam, czy dodawac paste
z orzechéw ziemnych do ganache'u z ciemnej
czekolady. Czy nie przesadze... Chciatam

Rozmowa Mistrza Branzy

jednak, zeby wszystkie trzy wylosowane
i zadane nam konkursowe smaki byty
niezwykle wyrazne, bardzo ,.obecne”.

Ser byt mocno wyczuwalny w lodach, po-
niewaz mogtam uzy¢ swojego ulubionego
i sprawdzonego serka do sushi z Piatni-
cy. Czekolada miata by¢ obecna w gana-
che'u i pod postacig kakaowej kruszonki.
Brakowato wyraznego zaznaczenia smaku
orzecha. Finalnie dodanie pasty do gana-
che'u okazato sie bardzo dobrym pomystem!

Jak wyglada proces tworzenia nowe-
go smaku — od pomystu do kuwety?
Jakie smaki i jakie lody, desery lodo-
we cieszg sie najwiekszg popularno-
$cig w Waszej lodziarni?

Julia: Inspiracja jest wszedzie, wiec szu-
kam jej wszedzie. Obserwuje polskie i za-
graniczne konta lodziarzy i cukiernikdéw, pa-
trze na nowe potaczenia smakow, inspiruje

sie tez klasycznymi deserami. Jestem dum-
na, ze mamy w Polsce mnostwo mtodych,
bardzo zdolnych kucharzy i cukiernikdw.
Podgladam, co robig, bo maja niezwykta
wyobraznie, cechuje ich tez brak kulinar-
nych zahamowan.

Najpopularniejszym smakiem zesziego se-
zonu zdecydowanie i bezapelacyjnie byta
pistacja w stylu dubajskim. Szczerze moé-
wigc, wcale nie widac, zeby ten trend wy-
gasat, chociaz klasyczna $Smietanka tez ma
sie Swietnie.

Gdy tworze nowe lody, szczegdlnie opar-
te na istniejgcym produkcie (jak czeko-
lada dubajska), to zawsze zastanawiam
sie nie tylko nad smakami per se, ale tez
nad tym, co jest wazne w doswiadcze-
niu jedzenia tego produktu. Przyktadowo,
jedzenie czekolady dubajskiej to dla mnie
doswiadczenie mocno zmystowe. Bierze
w nim udziat nie tylko zmystu smaku,



ale i dotyku czy stuchu — przeta-
mywanie czekolady, to charakte-
rystyczne chrupniecie prawidtowo
zatemperowanej tabliczki... Dlate-
go w naszych lodach tak wazne
sg kawatki chrupigcej czekolady.
Chcemy podobnego, zmystowego
doswiadczenia przy lodach.

zonu. Jednemu z naszych klientow
marzyty sie lody rokitnikowe. Nie
bytam do tego przekonana, przy-
znaje, ale zaufatam, sprobowa-
fam i wyszedt wspaniaty sorbet,
po ktdéry wraca i dopytuje mné-
stwo osdb.

Czy konkursy branzowe real-
nie zmieniaja biznes lodziar-
ni — czy to bardziej prestiz niz
sprzedaz?

Patryk: Zobaczymy! Moge Ci opo-
wiedziec¢ za rok. Oczywiscie, mamy
nadzieje, ze wygrana przetozy
sie na sprzedaz, bo zwyciestwo
w konkursie jest potwierdzeniem
naszych umiejetnosci i kunsztu.
By¢ moze w ten sposob wiecej oséb do-
wiedziato sie o Perla di Gelato.

Co dzi$ naprawde definiuje ,premium
gelato”? Jaka jest Wasza definicja
idealnych lodéw rzemiesiniczych?
Julia: Nie wiem, czy w ogdle mozemy
moéwi¢ o czym$ takim jak idealne lody.
W kazdym zakatku $wiata, réwniez w Pol-
sce, gusta sg bardzo rézne. Niektorzy lubig
bardziej kremowe lody, inni mniej; niektd-
rzy stodsze, inni mniej...

Nasze premium gelato definiuje bardzo
wysoka sucha masa, ktéra nadaje lodom
~petnosci” i, kremowosci”. Dbamy takze
o odpowiednig siatke cukréw, a skfadniki
smakowe sg bardzo wysokiej jakosci.

To naprawde s3 lody rzemieslnicze,
w kazdym znaczeniu tego stowa — pra-
wie wszystkie smaki produkujemy sami
dostownie od zera — karmelizujemy cu-
kry, gotujemy owocowe variegato (za wy-
jatkiem amareny, pomaranczy i marakui),
pieczemy kruszonki czy palimy masto. Pre-
mium oznacza nie tylko najwyzszej jakosci
sktadniki, ale takze naszag energie, czas,
serce, wktad pracy i ciggte doszkalanie sie
w poszukiwaniu nowych smakéw i tech-
nicznej doskonatosci.

Jak zmienia sie polski klient? Jestesmy
juz gotowi na odwazniejsze smaki?
Czy szykujecie jakies nowinki smako-
we i lodziarskie do oferty na ten sezon?
Patryk: Nasz klient jest tradycjonalistg
z twistem. Z jednej strony bardzo lubi kla-
syczne smaki, ale jest tez niezwykle otwar-
ty na nowosci. Przyktadowo, widzimy nowy,

wyrazny trend smakéw azjatyckich. Matcha
jest coraz bardziej docenianym i lubianym
smakiem, podobnie owoce egzotyczne, in-
fuzje kwiatowe czy ziotowe. Tak napraw-
de nad nowo$ciami pracujemy caty czas!
U nas smaki rotuja, sg tez zalezne od po-
gody i sezonu, oczywiscie.

Jakie trendy Was ekscytuja, a jakie
uwazacie za przereklamowane? Czy
jak byt boom na dubajska czekolade,
mieliscie ja réwniez w ofercie?
Patryk: Trendy sg zalezne od rodzaju
klienta lodziarni. My mamy prawdziwg rze-
sze wiernych fandw pistacji w stylu dubaj-
skim, mysle wiec, ze pozostanie ona z nami
na dlugo. Widze tez wyraznie, ze trend
weganski powoli sie wycisza, natomiast
jest wiele zapytan o lody wysokobiatkowe
czy bez dodatku cukru.

Gdybyscie mieli opisac¢ swoje podej-
$cie do lodow jednym zdaniem - jak
by ono brzmiato?

Julia: Moze odwaznie, ale prawdziwie, czy-
li: ,shit in — shit out”. Nie da sie wypro-
dukowac wysokiej jakosci produktu bez
wysokiej jakosci sktadnikdw.

Co najbardziej lubicie i cenicie w tej
pracy? Co Was najbardziej wciaga:
proces, efekt czy reakcja ludzi?

Julia: Ludzie. Ich zachwyt, reakcja, lodowe
szczescie to co$, co jest najbardziej kar-
migce i nadaje sens tej pracy. Cenimy to,
ze nasi klienci wracajg, stuchamy uwaznie
ich sugestii. Tak wtasnie powstat jeden
z popularniejszych sorbetéw zesztego se-

Kto Was uksztaltowat: mi-
strzowie wtoskiego gelato czy
wiasne doswiadczenia?

Julia: Najmocniej uksztattowato
mnie dwdch wioskich mistrzdw,
ktorym jestem ogromnie wdziecz-
na za poswiecony czas i niezwy-
ki cierpliwosc¢. Antonio Iazzetta —
zatozyciel marki Essenza Gelato
i Luca Musolesi — gelato expert.
Antonio nauczyt mnie czegos,
czego nie da sie przecenié: jak robi¢ lody
z sercem. Luca natomiast pokazat, jak kon-
centrowac sie na aspektach technicznych,
sktadnikach, ich dziataniu. Potgczenie tych
dwadch aspektow, tych dwdch podejs¢ do
krecenia lodéw, pozwala mi odnalez¢ wta-
sny ztoty $rodek.

Jaki smak najlepiej opowiada Wasza
historie jako duetu? Gdybyscie mieli
stworzyc gelato inspirowane Polska
— co by sie w nim znalazto?

Patryk: W konkursie wystgpilismy jako
duet, ale przeciez Perla di Gelato to trio.
Mysle, ze nasza historie najlepiej opowiada
smak, ktory rowniez stworzylibysmy pod
gelato inspirowane Polska. Bytyby to... lody
z burakéw. Nieoczywiste, na pozor niepa-
sujace, ale pokazujace fantazje, poczucie
humoru i mito$¢ do najlepszych sktadnikow,
prosto z polskiej ziemi.

I najwazniejsze: co dalej po takim
zwyciestwie — spokdj czy jeszcze
wiekszy apetyt na dalsze konkursy?
Julia i Patryk: Nie wykluczamy udziatu
w innych konkursach, ale naszym pierw-
szym i najwazniejszym priorytetem jest
robienie najlepszych lodéw w Polsce.
Natomiast z pewnoscig pojedziemy do Ri-
mini w styczniu 2027 roku, na europejskie
kwalifikacje do Gelato World Cup. Trzymaj-
cie kciuki, prosze!

Tymczasowo, mamy nadzieje, ze pogo-
da w najblizszym sezonie bedzie bardziej
sprzyjajaca niz w zesztym roku, czego so-
bie i wszystkim innym lodziarzom w catej
Polsce najmocniej zyczymy!
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W codziennym biegu coraz czesciej siegamy po co$ ,na szybko”. Przekgski
przestaty by¢ jedynie dodatkiemn migdzy positkami — dzi§ stanowiqg wazny
element naszej diety, stylu zycia, a nawet.. sposobu spedzania czasu. Jak
wybiera¢ mqdrze i co warto mie¢ pod rekg?

Przekgski — wiecej niz tylko ,,co$ na zgb”. Jeszcze kilkanascie lat temu
przekgski kojarzyty sie gtéwnie z chipsami czy batonami. Dzi§ ich definicja
znaczqgco sie zmienita. Coraz czesciej wybieramy produkty, ktére nie tylko
smakujg, ale tez dostarczajg wartosci odzywczych. Dobrze dobrana
przekgska:

e dodaje energii migdzy positkami,

¢ zapobiega nagtym spadkom cukru,

e poprawia koncentracje,

¢ moze wspiera¢ zdrowe nawyki zywieniowe.

Wytrawne przekgski to idealny wybor zarébwno na szybki lunch, jak i spot-
kanie ze znajomymi. Ich ogromng zaletq jest réznorodnos¢ — od prostych po
bardziej wyszukane. Popularne opcje: Swieze warzywa z hummusem lub
dipami, sery i oliwki, mini kanapki i wrapy, krakersy z pastami (np. z awokado
czy tunczyka). Wizyta w piekarni to dzié co$§ wiecej niz zakup chleba.
Nowoczesne piekarnie coraz czgsciej oferujg szeroki wybor przekgsek, ktore
mogq zastqgpi€ $niadanie, lunch czy cos ,na szybko” w ciggu dnia. Znajdziesz
tam pinsy, Focaccie, butki z paréwkg, paszteciki, kawatki pizzy, kanapki czy
bagietki z dodatkami.

Stodkie przekgski nie muszg oznacza¢ nadmiaru cukru. Wspbtczesne
podejscie do stodyczy stawia na jakos¢ sktadnikéw i balans. Lepsze wybory
to: batoniki owsiane, gorzka czekolada, owoce z jogurtem, orzechy i suszone
owoce. Trend ,fit stodyczy” sprawia, ze coraz czesciej siegamy po przekgski
bez dodatku cukru, bazujgce na naturalnej stodyczy sktadnikow. Przekgski
w stylu smart — czyli jokie? Nowoczesny konsument oczekuje od przekgsek
czegos$ wigcej niz tylko smaku. Liczy sig takze:

e skiad —im krétszy i bardziej naturalny, tym lepiej,

¢ wygoda - tatwos¢ przechowywania i transportu,

¢ funkcjonalno$¢ — np. wysoka zawartos$¢ biatka czy btonnika.

Coraz popularniejsze sq przekgski ,on-the-go”, ktére mozna zabra¢ do
pracy, szkoty czy na trening. W cukierniach poza stodkimi butkami z réznymi
dodatkami mozna znalezé tez rogaliki croissant (zwykte maslane lub z na-
dzieniem), babeczki, muffinki, desery w stoiczkach lub mini porcjach, kremy,
musy, serniki na zimno, panna cotta, tiramisu, desery owocowe oraz gofry na
stodko jak i wytrawne.

Przekgski a styl zycia. Warto pamigtac, ze to nie same przekgski sq
problemem, lecz ich jako$¢ i ilo§€. Odpowiednio dobrane mogq by¢
sprzymierzencem zdrowia i dobrej formy. Kilka prostych zasad:

 unikaj produktéw wysokoprzetworzonych,

¢ kontroluj porcje,

¢ starqj sie fgczy¢€ smak z wartoscig odzywczg,

¢ traktuj przekgski jako uzupetnienie diety, a nie jej podstawe.

Przekqski to cos wigcej niz chwilowa przyjemnosc. To element codziennej
diety, ktory — odpowiednio dobrany — moze wspieraé zdrowie, energie oraz
dobre samopoczucie. Niezaleznie od tego, czy wybierasz cos stodkiego, czy
wytrawnego, warto postawi€ na jakos¢ i Swiadome wybory.

W hurtowni PLUS znajdziesz wszystkie sktadniki z ktérych przygotujesz
wspaniate przekgski, (zarowno stodkie jok i wytrawne) od sktadnikéw
podstawowych po wyjgtkowe dodatki. Miedzy innymi oferujemy: farsze
pieczarkowe, kapusciane, nadzienia owocowe, owoce w zelu, bakalie, ziarna,
kajmaki, czekolady, Smietany, gofry oraz barwniki, zamsze, posypki, sosy,
kolorowe kwiatki, ktére dodadzqg odrobiny radosci i rozjasniajq “szare dni”
oraz zaostrzg apetyt. Zapraszamy do zakupéw stacjonarnych, z dowozem
lub poprzez platforme Allegro.
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smocza SILA
LAKLETA wcukrze

O GRAND PRIX EXPO SWEET, ARTYSTYCZNYCH
TORTACH I ODWADZE PODAZANIA ZA WEASNA WIZJA
ROZMAWIAMY Z TWORCZYNIA ZWYCIESKIEJ PRACY
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GRAND PRIX NA TARGACH|
SWEET TO JEDNO Z NAJBARB
PRESTIZOWYCH WYROZNIEN
W POLSKIM CUKIERNICTWIE
ARTYSTYCZNYM. KONKURSOWE
PRACE OD LAT PRZYCIAGAJA
UWAGE NIE TYLKO TECHNIKA
WYKONANIA, LECZ TAKZE
POMYSEOWOSCIA, ROZMACHEM
1 OSOBISTYMI HISTORIAMI
ZAPISANYMI W CUKRZE,
CZEKOLADZIE ORAZ MASIE
CUKROWEJ. W TYM ROKU JURY
ZACHWYCIE SPEKTAKULARNY
TORT INSPIROWANY SWIATEM
SMOKOW I KOBIECEJ SILY.

O KULISACH JEGO POWSTAWANIA,

OARTYSTYCZNEJ DRODZE OD
TEATRU DO CUKIERNICTWA
I'TYM, CZYM NAPRAWDE JEST
PRACA CUKIERNIKA ARTYSTY,
ROZMAWIAMY Z AUTORKA
NAGRODZONEGO DZIEEA.
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Michat Czaplicki: Grand Prix na Expo
Sweet to ogromne wyroéznienie. Ser-
decznie gratulujemy! Pani tort za-
chwycit réwniez nasza redakcje,
ktéra podziwiata go na wystawie
podczas targow. Skad wziat sie po-
myst na zwycieski tort?

Beata Siedlecka: Geneza tej pracy jest
dla mnie bardzo istotna, bo tak napraw-
de wszystko zaczeto sie od tego, ze... nie
wzietam udziatu w konkursie. W zesztym
roku planowatam start w mistrzostwach
Polski, ale kawiarnia byta wtedy na bardzo
wczesnym etapie rozwoju, wiec wyma-
gata poswiecenia ogromnej ilosci czasu
i energii. Zorientowatam sig, ze nie bede
w stanie przygotowac pracy na takim po-
ziomie, jaki chciatabym pokaza¢. Wiedzia-
tam, ze jesli wystartuje, to nie w petni
swoich mozliwosci. Dlatego z ogromnym
boélem serca, naprawde ze tzami w oczach,
musiatam zrezygnowac z udziatu w mi-
strzostwach.

Na Expo Sweet jednak pojechatam, kibico-
watam kolezankom. Jedna z nich, Izabela

Freda, tuz przed ogtoszeniem wynikow
powiedziata mi co$, czego absolutnie sie
nie spodziewatam. Mianowicie, ze chcia-
faby, abym pojechata z nig na mistrzo-
stwa $wiata w Mediolanie. Nawet mimo
tego, ze nie startowatam! To byt dla mnie
ogromny zaszczyt i jednoczesnie wielkie
zaskoczenie.

Kiedy ta mysl zaczeta przeradzac sie
w konkretng koncepcje pracy kon-
kursowej?
Pamietam ten moment bardzo doktadnie,
wiasnie wtedy pojawita sie w mojej gtowie
mysl o pracy, ktora zdobyta Grand Prix. Iza-
bela startowata kiedys$ z wezem smokiem.
Z kolei ja prowadze kawiarnie przy ulicy
Smoczej i czesto wykorzystuje w swoich
deserach smocze motywy. W pewnym mo-
mencie te dwa $wiaty po prostu sie pota-
czyty. Tak narodzita sie koncepcja smoczyc
— kobiet-smokdw walczacych ramie w ramie.
Ta praca byta w pewnym sensie dedykowa-
na Izabeli, ale takze wszystkim kobietom
zajmujacym sie cukiernictwem artystycz-
nym. Szczegdlnie tym spotkaniom, ktore
towarzyszg Expo Sweet — kiedy mozemy
sie wreszcie zobaczy¢ na zywo, rozmawiac,
dzieli¢ doswiadczeniem i budowac relacje.

Jak wyglada proces powstawania: od
pomystu do gotowego tortu?
Najpierw pojawia sie wizja. Ja bardzo
szybko wiedziatam, ze tort bedzie wy-
soki i wielopietrowy. To forma, w ktérej
pracuje najchetniej i dzieki niej jestem
juz w pewnym stopniu rozpoznawalna.
Od poczatku wiedziatam tez, ze czesc
pracy bedzie malowana. Bardzo lubie ma-
lowac¢ na tortach i czesto wykorzystuje
te technike.
Inspiracji szukatam w réznych miejscach —
w internecie, na Pinterescie, w ilustracjach
fantasy, a nawet w obrazach generowa-
nych przez sztuczng inteligencje. Czasami
jeden obraz potrafi uruchomic lawine po-
mystow. Tak byto w tym przypadku. Jeden
z obrazdw szczegodlnie przykut mojg uwage.
Przedstawiat zamek w formie ptaskorzezby
— nie w petnym tréjwymiarze, lecz bardziej
jak malarska scene. Ten element bardzo
mnie zainspirowat i stat sie podstawg gor-
nej czesci tortu.
Najwazniejsze byty jednak smoczyce, czyli
kobiety-smoki. To one pojawity sie w mo-
jej gtowie jako pierwsze. Smok na samym
szczycie tortu jest symbolem wyzwania.
W moim odczuciu to metafora tego, co
czeka nas na mistrzostwach $wiata.



Czy mozna powiedzie¢, Ze ta praca to
tez pewnego rodzaju manifest?

Tak, zdecydowanie. Chciatam pokazac ko-
bieca site. Kobiety czesto wydajg sie deli-
katne, kruche, subtelne, ale w rzeczywisto-
$ci potrafig by¢ niezwykle silne i wytrwate.
Dlatego zalezato mi, zeby te postacie byty
do siebie podobne, ale jednoczesnie rozne.
Kazda ma swojg osobowos¢, historie, ale
wszystkie stojg ramie w ramie.

W mojej pracy kazdy element musi mie¢
sens. Tu nie ma przypadkowych elemen-
téw. Czasami ktos moéwi: ,tu mozna by
cos$ jeszcze dodac”. Wtedy zawsze pytam:
dobrze, tylko co doktadnie i dlaczego? Jesli
cos$ nie pasuje do historii, ktorg opowiadam
w pracy, to nie powinno sie tam znalez¢.

Czyli kompozycja tortu jest dla Pani
troche jak scenografia?

Doktadnie tak. To bardzo dobre poréwna-
nie. Kazdy element jest czescig opowiesci.
Pamietam jedng z moich pierwszych prac
na Expo Sweet — tort inspirowany Swiatem
Harry'ego Pottera. Zrobitam wtedy figurke
Bellatrix Lestrange, ktéra byta naprawde
bardzo udana.

Problem polegat na tym, ze nie pasowata
do kompozyciji tortu. Ostatecznie postawi-
fam jg obok pracy i dlatego nie zdobytam
Grand Prix. Jury powiedziato p6zniej, ze

gdyby figurka byta na torcie, prawdopodob-
nie wygratabym konkurs. Jednak dla mnie
to nie miato kompozycyjnego sensu. Na
szczycie tortu znajdowaty sie ksiezyc i ma-
giczna kula — Bellatrix po prostu tam nie
pasowata. Dlatego wole przegrac konkurs,
niz zrobi¢ co$ wbrew logice catej pracy.

Zanim zajela sie Pani cukiernictwem,
realizowata sie Pani jako charaktery-
zatorka w teatrze. Czy to doswiad-
czenie pomaga w pracy?

Bardzo. W szkole trenowatam rysunek,
rzezbe i rozne formy charakteryzacji. Kaz-

Rozmowa Mistrza Branzy

da z tych dziedzin byfa sposobem wyraza-
nia siebie jako artysty. Natomiast w pracy
zawodowej, szczegdlnie w teatrze, pole
do wykazania sie bywa ograniczone. Bar-
dzo czesto sprowadza sie do makijazu
czy fryzury. Swiat filmowy tez jest dos¢
hermetyczny. Zeby dostaé sie do wiek-
szych produkcji, trzeba mie¢ kontakty,
a ja pracowatam wtedy na etacie w te-
atrze. Wiele projektéw filmowych zwy-
czajnie kolidowato z moimi obowigzkami.
W cukiernictwie okazato sie natomiast, ze
mozliwosci sg praktycznie nieograniczone.
Moge wykorzystaé wszystkie swoje umie-

/DY ELEMENT JEST CZESCIA OPOWIESCIL.
A MNIE KOMPOZYCJA TORTU JEST TROCHE

JAK SCENOGRAFIA. WOLE PRZEGRAC KONKURS,
NIZ ZROBIC COS WBREW LOGICE CAEEJ PRACY

MistrzBranzy.pl



jetnosci plastyczne — rzezbe, malarstwo,
kompozycje.

Jak doszto do zmiany zawodu?
Gotowanie uwielbiatam od dziecka, szcze-
gdlnie pieczenie stodkosci. Mimo to przez
wiele lat w ogdle sie tym nie zajmowatam.
Dopiero okoto trzydziestego roku zycia od-
krytam, ze z cukru mozna zrobi¢ znacznie
wiecej niz tylko klasyczne wypieki. Mozna
tworzy¢ rzezby, sceny, postaci. Przetomo-
wy moment nastapit, kiedy zamowitam tort
na trzydzieste urodziny. Bytam nim ogrom-
nie rozczarowana — nie byt ani szczegdlnie
fadny, ani smaczny.

Pomyslatam wtedy: przeciez mozna to zro-
bi¢ lepiej. Zaczetam wiec robic torty — naj-
pierw dla rodziny i znajomych. Na poczatku
bytam dostownie po tokcie w masie cukro-
wej, ktéra przygotowywatam.
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Skad pomyst na kawiar-
nie inspirowang swiatem
magii?

Jestem wielkg fankg Harry-
'ego Pottera, wiec kiedy za-
czetam szukac takich miejsc
w Warszawie, okazato sie, ze
wiasciwie ich nie ma. Rodzina
namawiata, zebym otworzyta
pracownie tortéw, ale ja lubie mie¢ widow-
nie. Lubie widzie¢ reakcje ludzi na to, co
tworze. Dlatego pomyslatam, ze potacze te
dwa Swiaty — cukiernictwo i magie — i stwo-
rze miejsce, w ktorym goscie bedg mogli
doswiadczac tego wszystkiego na zywo.
Whnetrze kawiarni zaprojektowatam sama.
Wiele dekoracji wykonatam wiasnorecznie
albo z pomocg innych osdb.

Czy klienci rozumiejg wartosc tortow
artystycznych?

Niestety nie zawsze. Bardzo czesto styszy-
my: ,to tylko kawatek ciasta”. Ludzie nie
zdaja sobie sprawy, ile godzin pracy wyma-
ga przygotowanie dekoracji. Gdyby ocenic
realnie czas pracy i przeliczy¢ go na staw-
ke godzinowa, ceny tortow bytyby znacz-
nie wyzsze. Dlatego dzi$ pozwalam sobie

na selekcje projektow. Jesli ktos przysyta
inspiracje, ktdra zupetnie nie pasuje do
mojego stylu i wrazliwosci, po prostu jej
nie realizuje — nawet jesli oferta finansowo
jest bardzo dobra. Tworzenie musi spra-
wiac przyjemnosc.

Ile czasu zajmuje stworzenie takiej
pracy jak ta nagrodzona na Expo
Sweet?

To zalezy od projektu, bo cze$¢ dekora-
cji mozna przygotowac wczesniej. Nad tg,
ktora zdobyta Grand Prix, pracowatam oko-
to 2 miesiecy. Codziennie po 8, czasem
10 godzin. Oczywiscie w miedzyczasie zaj-
mowatam sie tez sprawami firmy. To na-
prawde bardzo duzo pracy. Ale byto warto.
Najwazniejsze jest wewnetrzne spetnienie.
Chociaz musze przyznac, ze kiedy ogtoszo-
no Grand Prix, wszystkie emocje ze mnie
zeszty. Po prostu sie rozptakatam. To byt
moment ogromnego wzruszenia i poczucia,
ze kto$ naprawde docenit te prace.

Nic dziwnego! Taka nagroda wrecza-
na jest tylko jednej osobie! Jeszcze
raz serdecznie gratulujemy! I dzie-
kuje za rozmowe.
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SYZYFOWE

PRACE

O PRZYGOTOWANIU TORTOW ARTYSTYCZNYCH MOWI
BEZ ZLUDZEN: TO NIE TYLKO CUKIERNICTWO, ALE TEZ
LOGISTYKA, PSYCHOLOGIA KLIENTA, ESTETYKA, KALKULACJA
I OGROMNA ODPORNOSC NA STRES. O WEASNEJ PRACOWNI,
PRACY PRZY WESELACH, PULAPKACH VIRALOWYCH TRENDOW
10 TYM, DLACZEGO W TEJ BRANZY TRZEBA MIEC WLASNY STYL,
OPOWIADA CUKIERNIK, SZKOLENIOWIEC I TWORCA TORTOW

ARTYSTYCZNYCH

Natalia Aurora Urbanek: Mozna powiedzie¢, ze jestes
rodzynkiem wsrad kobiet prowadzacych pracownie tortow
artystycznych. Skad taka zajawka?

Artur Felkel: Wszystko zaczeto sie 15 lat temu od mysli
o gotowaniu. Po ponad roku ukierunkowaty sie one wiasnie
na cukiernictwo. Wiasciwie to tez efekt fascynacji popularnym
wtedy programem o tworzeniu tortéw artystycznych Buddy
Valastro — Cake Boss. Jak wiekszo$¢ osdb zafascynowanych tym
programem zaczatem piec w domu. Szybko przetozyto sie to na
decyzje zyciowe — wybratem kierunek ksztatcenia. Poszedtem
do technikum spozywczego w todzi. Ksztatcitem sie na technika
technologii zywnosci w zawodzie cukiernika. I po 4 latach
zdobytem tytut cukiernika. W tym czasie bardzo mocno rozwijatem
sie poza systemem szkolnym. Pracowatem po nocach. Rzezbitem
i dekorowatem torty, tak dla siebie, zeby doskonali¢ technike.

I doktadnie po roku od zakonczenia technikum otworzytem wtasng
pracownie!

Bardzo szybko! Gratuluje odwagi!
Odwaga? Chyba troche brak wyboru. Szukajac pracy, odwiedzi-
tem mnostwo miejsc. Nie chciatem pracowac na linii produkcyjnej,




UR FELKEL JEST WEASCICIELEM PRACOWNI TORTOW
ASTRY W £ODZI. OD NIEDAWNA DZIAEA TAKZE

JAKO SZKOLENIOWIEC W MIEDZYNARODOWEJ SZKe#E
KULINARNEJ ASHATI, ALE TAKZE ONLINE. NA SWOICH SOCIAL
MEDIACH POKAZUJE KROK PO KROKU JAK DEKOROWAC

I SKEADAC TORTY WESELNE
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R PODCHODZI DO KAZDEGO
ANMOWIENIA INDYWIDUALNIE.
PODKRESLA JEDNAK, ZE AKTUALNEI
WIELE REALIZACJI TO TORTY W STYLU
LAMBETH CAKE

bo wiedziatem, ze to nie dla mnie. Szukatem ujscia dla swojej
kreatywnosci. Celowatem raczej w mate pracownie lub restaura-
cje. Niestety nie odnajdywatem sie w tych miejscach albo dojazd
trwat zbyt dtugo. W koncu postanowitem pdj$¢ na swoje, bo nie
miatem absolutnie nic do stracenia.

Domyslam sie, ze tatwego startu nie miates.

To byfa wrecz droga przez meke. Nie miatem zadnego dofinan-
sowania czy dotacji, wzigtem tylko niewielkg pozyczke. A moje
ambicje byty bardzo wysokie. Nie chciatem wyposaza¢ pracowni
w sprzety z Ikei, od razu postawitem sobie za cel wszystko na
najwyzszym i profesjonalnym poziomie. Chciatem kupic¢ porzadny
sprzet, ktory postuzy przez lata.

Przeprawa byta ciezka, bo pierwszy lokal wzigtem od miasta.
W ruinie, do catkowitego remontu, ktory trwat pot roku. Potem
czekata mnie kolejna przeprawa, pierwsza z sanepidem. Musiatem
odnalez¢ sie w tej sytuacji. Kosztowato mnie to wiele nerwdw, ale
zdobytem tez ogrom doswiadczenia. Dlatego dzi$, jak kto$ przy-
chodzi do mnie na szkolenie, to ucze go, jak rozmawia¢ chocby
z sanepidem i na co zwracac uwage, szukajac lokum pod pracownie.

Faktycznie, takie trudy na poczatku ksztattuja charakter
i dajg ogrom wiedzy, ktorej nie zdobedzie sie inaczej jak
tylko dzieki tego typu doswiadczeniom.

Najwazniejsze, ze finat byt szczesliwy! Udato sie! Pierwsza pra-
cownia byta potgczona z minikawiarnia. I tak to dziatato do pan-
demii. Potem produkowatem juz tylko na zamdwienie. I tak jest
do dzi$, mam preznie dziatajaca pracownie tortéw i stodkosci
okolicznosciowych. To wszystko zdobytem ciezkg praca. I mocno
kreatywnym podejéciem.

Mistrz Branzy kwiecier 2026

TYSTKO PIEKNE,
TO N2
MOGL SOBIE DAROWAC

Obcujesz zatem z do$¢ wymagajacym klientem, bo we-
selnym. To specyficzny rodzaj pracy...

Obstuguje mndstwo par weselnych, wiekszo$¢ klientdw mam wia-
$nie z wesel. Owszem para mtoda to zdecydowanie wymagajacy
klient. Jednak warto zadbac o takiego klienta. Powinien by¢ tak
zaopiekowany, by dostownie zapomniat, ze w ogdle ma by¢ jakis$
tort. Musi by¢ zaskoczony, zrobi¢ wielkie wow przy wydaniu tortu
juz na sali. I wtedy zyskujemy absolutng pewno$¢, ze klient wrdci.

To znaczy? Przeciez nie bedzie urzadzat kolejnego wese-
1a?! No, moze czasem za kilkanascie lat...

Pojawig sie na pewno inne okazje: rocznica, urodziny, chrzciny,
potem roczek i tak to sie kreci. Pamigtajmy tez, ze kazde wesele
to ogromna reklama, bo gosci, czyli potencjalnych klientéw, jest



duzo. To nawet 100 o0sdb, ktére mogg sie zachwyci¢ tym tortem
i tez zZtozg zamowienie. Czesto jest tez tak, ze para weselna ma
mnodstwo rowiesnikow, ktdrzy kiedys tez bedg brac $lub. A nadal
bywa tak, ze tort zamawiany jest na ostatnig chwile, wiec tym
bardziej jedno wesele to setki szans, z ktorych warto skorzystac.

I taka praca — skupienie sie na tortach weselnych — nie
staje sie z czasem nudna, bo za bardzo powtarzalna?

Po latach robienia tortéw weselnych nadal uwielbiam takie zle-
cenia. I doktadam wszelkich staran, by kazde byto czyms$ wyjat-
kowym. Warto pamietac, ze kazdy tort trzeba pokaza¢ w inter-
necie. Bo taki 4-pietrowiec w mediach spoteczno$ciowych zrobi
ogromne wrazenie i zndw — jeden tort to gigantyczna reklama.

Dzis$ torty s3 raczej ciut mniejsze?
Tak, od pandemii mamy trend mniejszych imprez okoliczno-
$ciowych. Ale powoli wracamy tez do coraz wiekszych zamé-
wien. Od jakiego$ czasu organizowane sg wesela na 100, nawet
150 os6b. Co do trendéw wizualnych, estetyka gra dzi$ ogromng
role. Ja uwielbiam styl Lambeth cake, ktory wtasnie wrdcit do task.
Podoba mi sie, bo to powrét do poczatkdw, do korzeni. Trzeba
wykazac sie zmystem estetycznym i doktadnoscia, to wymagajacy
styl. Wszystko musi by¢ réowno wyszprycowane. Dopiero wtedy
catos¢ wzbudza zachwyt.

Przy zamodwieniach weselnych mozna po-
szale¢, bo dzis klient jest znacznie bardziej
otwarty na niestandardowe rozwigzania, na
przyktad czarne lub bardzo kolorowe deko-
racje. Niedawno robitem tort w jasnoniebie-
skich barwach, co tez jest rzadko spotykane.

A figurki? Pojawiaja sie jeszcze?
Pojawiajq sie, ale nie takie standardowe, np.
para weselna z masy cukrowej. Postaci sg
bardzo kreatywne i indywidualnie skrojo-
ne. Para ma swoje ulubione postaci z gry
wideo czy filmu i prosi, by przedstawic ich
w tym stylu. Albo nawigzanie do nazwisk.
Niedawno, na przyktad, robitem foke oraz
$winke morskg z welonem i cylindrem.
Wszystko ma dzi$ bardzo prywatny, indywi-
dualny wymiar. I dzieki temu nadal pasjonu-
je sie tworzeniem tortow, bo to zwyczajnie
nie moze sie znudzic. Po latach nadal staram
sie, zeby tort byt duzy, zeby budzit zachwyt.

Jak juz wspomniatam, to bardzo wy-
magajaca specjalizacja.

Zdecydowanie! To bardzo stresujgce,
a nawet wycienczajace zajecie (Smiech).
Zwiaszcza gdy sporo wesel jest niemal
w tym samym czasie (Smiech). Fakt, ze
ja jestem z tych, co raczej pracujg sami.
Niekoniecznie dlatego, ze nie ma nikogo do
pracy. Zwykle, gdy miatem kogo$ ogarnie-
tego do pomocy, to zawsze konczyto sie
tym, ze ostatecznie szedt na swoje. Taka

juz jest specyfika tej branzy. Inna kwestia to koszt pracownika.
Stad taki wybor. I zawsze méwie: ,nigdy wiecej”, a potem znéw
nie $pie przez kilka dni z rzedu. I tak to sie kreci.

Ciezka praca, do tego indywidualne podejscie — to wszyst-
ko musi by¢ odpowiednio wyceniane. Taki tort swoje kosz-
tuje. Czy klient weselny 2026 jest na to gotowy?

Swiadomos¢ klienta jest duza, wrecz bardzo duza — wie, ile to pracy,
sktadnikéw itd. Mimo to ten sam klient chce, zeby cena byta najniz-
sza, jak tylko sie da. Trzeba nagimnastykowac sie przy produkcji,
by zachowac jakosc i klient byt zadowolony. To naprawde trudne,
zwazywszy, jak szybko zachodzg zmiany w $wiecie, ktére maja
realny wptyw na zwyzki cen. Najbardziej byto to widoczne przy
cenach kakao i czekolady. Niestety tej dynamiki nie przewidzi sie
na rok czy dwa lata do przodu, a umowy z parami weselnymi na
tort czesto sg zawierane duzo wczesniej. To ryzyko, ze co$ bardzo
zdrozeje, trzeba umiejetnie wkalkulowa¢. Umowa to wazna kwe-
stia, zaréwno dla nas, zeby sie zabezpieczy¢, jak i dla pary mtode;j.

W jaki sposob?

Z calg pewnoscig pomaga robienie zapasow produktéw dtugoter-
minowych. Gdy liczymy food cost, to w przypadku tortu trzeba
doliczyc¢ koszt takiego zabezpieczenia. Paliwo i prad takze drozeja.




Zeby zbi¢ food cost, trzeba sie najezdzi¢, bo rzadko zdarza sie,
zeby wszystkie produkty byty w $wietnej cenie w jednym miejscu.
Natomiast obcujgc z uczestnikami szkolen, zauwazytem, ze to
wrecz hiezdrowa norma, ludzie wyliczaja food cost, ale nie dodaja
do tego czego$ najbardziej podstawowego — czasu swojej pracy.

Chca zejs¢ z ceny kosztem siebie?

Moze wynika to tez troche z tego, ze wiele 0séb uczyto sie na
szkoleniach internetowych, rolkach z Instagrama i wcigz mysla,
ze powinno to iS¢ wiasnie w ekspresowym tempie. A zrobienie
figurki wymaga dtugich godzin pracy. Przy skomplikowanym
projekcie te 12 godzin pracy trzeba normalnie wyliczy¢. Wia-
domo, ten czas tez jest kwestig doswiadczenia! Dzi$ wykonanie
drip cake to dla mnie p6t godziny pracy. Ale to efekt wielu lat
pracy i doswiadczenia z tortami. I nie mozna sie sugerowac
tym, ze kto$ robi to szybciej. Zawsze bierzemy pod uwage to,
ile godzin pracy poswiecilismy na dang realizacje. Zwtaszcza
przy indywidualnych projektach — nie poréwnujmy sie pod zad-
nym wzgledem.

Dzi$ wiele os6b nie tylko sie porow-
nuje, ale i inspiruje innymi, troche
zapominajac o indywidualnym po-
dejsciu. Mam na mysli podazanie za
viralowymi trendami.

Jestem dumny z tego, ze nigdy nie pod-
jgtem sie tematow viralowych. Jestem
mocno indywidualny w tym, co robie i jak
robie. Gdy robisz to, co viralowe, to ow-
szem, moze i masz w pewnym momencie
wzmozong sprzedaz, ale tez giniesz w thu-
mie. A ja chciatbym sie wyrdzni¢.

Czyli virale potrafia bardziej zaszko-
dzi¢ niz pomoc?

Stawianie na virale moze nas szybko po-
zbawi¢ pracy. Bo wraz z viralem mozemy
zatraci¢ samych siebie. Poza tym czesto
oznacza to nakrecanie kupowania de facto
niepotrzebnych form, sprzetdéw czy surowcéw. Podejrzewam, ze
niektorzy do teraz majg cate worki ciasta kataifi. Na interneto-
wych wyprzedazach wcigz pojawiaja sie otwarte pasty pistacjo-
we i wiele tego typu ciekawostek. Finalnie czesto wychodzi sie
na zero, a realnego zarobku nie ma. I najgorsze jest to, ze nikt
nas nie zapamieta, bo chodzito nie o nasz produkt, tylko o wy-
kreowany viral. I co teraz? Kolejny viral?

Viral czesto bardzo szybko psuje jako$¢ danego produktu, na
ktory akurat jest boom, bo kazdy chce go nasladowac, a wielu
robi to niezgodnie ze sztuka, byleby tylko wpas¢ w ten wir. Tak
zreszty byto z dubajskag czekoladg, przeciez w zatozeniu miata
by¢ ona symbolem absolutnego luksusu. Klient przestaje ufa¢
producentom, gdy widzi co$, co miato by¢ premium, a nagle jest
w kazdym sklepie czy nawet na stacji benzynowej. Czuje sie
oszukany. To nie buduje pozycji cukiernictwa.

Czyli dzis, zeby sie wyroznic, nie wystarczy juz tylko do-
brze piec?

Nie tylko pieczenie jest wazne, nie samymi tortami cztowiek sie
wyrdznia, ale pokazujgc swojg osobowos¢. Trzeba zaprezentowac
nasz artyzm. Klient ufa nam mocniej, jesli widzi naszg osobo-
wos¢. Jak kto$ zna mojg estetyke i jg ceni, to przyjdzie do mnie
ze swojg artystyczng wizja.

Czyli social media to juz wlasciwie obowigzek?

To troche hobby, sposéb, by swdj artyzm pokazac na zewnatrz.
Sprawia mi to przyjemnos¢, ale kosztuje tez sporo pracy. Zwitasz-
cza jak pracuije sie na zywym produkcie. Ja pokazuje caty proces
twoérczy od A do Z. Nie ma dubli. Trzeba to tez ciekawie przed-
stawiC. Zrobienie pieknego tortu juz dzi$ nie wystarcza — trzeba
tez umie¢ go pokazac.

Ty nie tylko tworzysz, ale tez uczysz innych.

Aktualnie oprdcz prowadzenia pracowni zajmuije sie dziatalnoscig
szkoleniowa. Rozpoczatem m.in. cykl w Ashanti oraz w szkole
w Wieluniu. Szkole oczywiscie z tortow klasycznych. Mam na
koncie lata doswiadczenia, wiele porazek
i problemow, ktdre moge przekazac dalej.
I wiasnie dlatego takie szkolenia majg sens,
bo to nie tylko pokaz dekoracji. Liczy sie tez
bezposredni kontakt — kazdy moze pytac,
0 co chce, po czym rozwigzujemy problem.
Co zrobic, jesli tort przewrdci sie podczas
transportu? Jak uratowac konstrukcje? Jak
zapanowac nad stresem? Tego nie da sie
nauczy¢ z filmiku.

No wilasnie — zawsze da sie uratowac
tort?

Zawsze! Raz wioztem tort na wesele. Poje-
chatem na szczescie duzo wczesniej, kilka
godzin przed wydaniem. Tort przewrdcit
sie na bok. Wrécitem na pracownie i go
naprawitem. Dlatego warto realizowac kil-
ka zamdwien naraz, bo wtedy w lodéwce
mamy ztozony tort dla kogo$ innego. Smaki
czesto sg podobne. Mozna wiec zastgpic
choc jedno pietro. Jak sie chce, to sie da. Tak sie buduje do-
Swiadczenie. Wihasnie nie wtedy, kiedy wszystko idzie idealnie,
tylko wtedy, kiedy nagle co$ sie rozsypuje i trzeba zareagowac.

Brzmi jak zawéd dla ludzi o naprawde mocnych nerwach.
Zdecydowanie. Tu caly czas wspotpracujg adrenalina, ambicja
i ogromna odpowiedzialno$¢. Z jednej strony to praca bardzo
artystyczna, a z drugiej niesamowicie wymagajaca technicznie
i psychicznie. Czesto trzeba wymysla¢ co$ od nowa, improwizo-
wac, reagowac od razu. I chyba wtasnie dlatego tak wazne jest,
zeby mie¢ swoj styl i nie zgubic¢ go po drodze.

Branze oczywiscie obserwuje, ale nie zyje tym, co akurat tren-
duje. Patrzac z perspektywy lat, mam poczucie, ze w tej pracy
ciggle co$ buduje sie od nowa. To troche syzyfowa praca — wcigz
trzeba wktadac¢ w nig ogrom energii, uwagi i serca. Jednak moze
wiasnie dlatego ten zawdd nadal mnie trzyma. Bo mimo catego
wysitku, stresu i zmeczenia na koncu jest ten moment, kiedy wi-
dzisz zachwyt klienta. I wtedy wiesz, ze byto warto.
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Krem maslany w nowoczesnym cukiernictwie...

KREM MASLANY
W NOWOCZESNYM
CUKIERNICTWIE

%, %, To powrdt Swiadomy. Wynika nie tylko z trendéw wizu-
.’ ’.’ alnych, ale przede wszystkim z potrzeby kontroli. Krem
o maslany, w przeciwienstwie do wielu Izejszych alterna-
tyw, daje cukiernikowi co$ kluczowego: przewidywalnos¢. A ta
w produkcji, zaréwno rzemieslniczej, jak i pétprzemystowej, jest
walutg o najwyzszej wartosci.

Narzedzie pracy i.. Bridgertonowie

Juz na poziomie pracowni wida¢ zmiane podejscia. Krem nie
jest dzi$ dodatkiem. Jest narzedziem. Jak zauwaza Magdalena
Skata, wiascicielka pracowni Dolci: — Obecnie zdecydowanie ob-
serwujemy powrot kremdw maslanych jako jednego z gtdwnych
wykonczen tortéw, szczegdlnie w pracowniach rzemiesiniczych.
W duzej mierze wynika to z odejscia od masy cukrowej na rzecz
bardziej naturalnego wygladu i smaku. Trendy branzowe pokazuja,
ze obok kremu maslanego bardzo mocno funkcjonujg takze ga-
nache, czyli tynki z dodatkiem czekolady, oraz kremy $mietanowe
Czy mascarpone, zwtaszcza w tortach typu naked i semi-naked.

Mistrz Branzy kwiecier 2026

Jeszcze dekade temu wydawato
sie, ze krem maslany nie
wytrzyma konkurencji z lekkimi
musami, Smietang czy kremami
na bazie serkéw. Dzis wraca,

ale w nieco innej roli. Nie jako
ciezki, przestodzony dodatek,
lecz precyzyjnie zaprojektowany
element technologiczny, ktéry
decyduje o konstrukcji, estetyce

i trwatosci wspoétczesnego tortu.

To wspdtistnienie réznych technologii nie oznacza jednak réw-
norzednosci. W konteks$cie wykonczen — szczegdlnie tych wy-
magajgcych precyzji — krem maslany wcigz pozostaje punktem
odniesienia. Warto zauwazy¢, ze jego renesans nie jest tylko
efektem wtasciwosci technologicznych, ale réwniez odpowiedzig
na wyrazne trendy estetyczne. Szczegdlnym przyktadem sg torty
w stylu Lambeth — bogato zdobione, wielowarstwowe kompozy-
cje z charakterystycznymi falbanami, girlandami i ornamentami
wykonywanymi w catosci z kremu. Ich popularno$é¢ wyraznie
wzrosta wraz z estetyka promowang przez serial Bridgertonowie,
ktory przywrécit mode na dekoracyjno$é inspirowang epoka re-



wtascicielka pracowni Las Dolci,
podkresla, ze krem maslany nie jest
dzis dodatkiem, a narzedziem. Jej
zdaniem nie istnigje jeden najlepszy
przepis, lecz technologia dobrana

do zastosowania, a sam Rrem stanowi
czesc deseru, odpowiadajac nie tylko
za smak, ale tez stabilnosc, forme

I estetyke wspotczesnych tortow

gencji. W tego typu realizacjach krem maslany okazuje sie nieza-
stgpiony — pozwala na budowanie strukturalnych, precyzyjnych
detali, ktérych nie da sie osiggng¢ przy uzyciu lzejszych, mniej
stabilnych kremdw.

Emulsja pod kontrolg

Z technologicznego punktu widzenia krem maslany nie jest ,kre-
mem” w potocznym rozumieniu. To ukfad fizykochemiczny: emulsja
thuszczowo-wodna, ktorej stabilno$¢ zalezy od kilku parametréw:
temperatury, energii mechanicznej, a takze jakosci surowcow.
Fazg dominujaca jest ttuszcz mleczny zawarty w masle. To on
buduje strukture i odpowiada za zdolno$¢ do utrzymywania formy.
W jego obrebie rozproszona jest faza wodna — obecna w biatkach
jaj, syropach cukrowych czy dodatkach smakowych.

Problem zaczyna sie wtedy, gdy ta rbwnowaga zostaje zachwiana.
Zbyt wysoka temperatura prowadzi do uptynnienia ttuszczu i roz-
padu struktury. Zbyt niska — uniemozliwia prawidtowg integracje
sktadnikow. Efekt koncowy jest zawsze ten sam: krem przestaje
by¢ kremem, a staje sie problemem technologicznym. Dlatego
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w profesjonalnym podejsciu nie mowi sie
o ubijaniu kremu, tylko o kontrolowanej
emulgaciji.

Proporcje jako jezyk technologii

W rzemieslniczym cukiernictwie receptura
czesto bywa traktowana jako punkt wyj-
$cia. W rzeczywistosci jest czyms wiecej.
To istotne narzedzie projektowania wiasci-
wosci. Relacja miedzy ttuszczem, cukrem
a biatkiem decyduje nie tylko o smaku, ale
takze o zachowaniu kremu: jego stabil-
nosci, podatno$ci na obrobke, reakcji na
temperature czy zdolnosci do utrzymywa-
nia detalu.

W kremach opartych na bezie — zaréwno
szwajcarskiej, jak i wtoskiej — proporcje
sg szczegolnie czute. Wieksza ilos¢ masta
oznacza wyzszg stabilnos¢, ale tez ciezkosc¢
odczucia. Wieksza iloé¢ cukru wzmacnia
piane, ale moze prowadzi¢ do niepozada-

nej, ziarnistej struktury. To wtasnie w tym

miejscu zaczyna sie prawdziwa praca tech-
nologa: nie odtwarzanie przepisu, lecz jego

$wiadoma modyfikacja pod konkretne za-
stosowanie. Magdalena Skata podkresla

to wprost: — Nie istnieje jeden najlepszy
przepis. Istnieje za to technologia dobrana

do zastosowania. Na idealny krem maslany

wptywajqg przede wszystkim: jako$¢ masta,
proporcje ttuszczu do cukru i jajek, tempe-
ratura sktadnikdw, tgczenie oraz technika

odpowietrzania.

Temperatura -
parametr kRrytyczny

W pracy z kremem maslanym tempera-
tura nie jest jednym z wielu czynnikéw.
Podobnie jak przy czekoladzie, to czynnik
nadrzedny. To ona decyduje o stanie sku-

pienia ttuszczu, o zdolnosci do tworzenia
emulsji oraz o stabilnosci catego uktadu.
W praktyce oznacza to konieczno$¢ pracy
w waskim, kontrolowanym zakresie.

Masto powinno znajdowac sie w stanie
optymalnej plastycznosci technologicz-
nej: mie¢ poitstalg strukture, umozliwia-
jaca efektywne wbudowanie do uktadu
bez utraty zdoIno$ci emulgujacych. Z kolei
baza biatkowa musi osiggna¢ temperature
zapewniajacq stabilnos¢ piany oraz kompa-
tybilno$¢ termiczna z fazg tluszczowa. Na
tyle niskg, by nie powodowac topnienia
thuszczu, ale jednoczesnie wystarczajgco
wysoka, aby umozliwi¢ jego prawidtowe
pofaczenie z bazg i utworzenie stabilnej
emulsji. Nawet niewielkie odchylenia pro-
wadzg do efektéw, ktdre w produkcji se-
ryjnej oznaczajg straty. Co istotne, tem-

FOT.LAS DOLCI

peratura wptywa nie tylko na proces
przygotowania, ale réwniez na pozniej-
szg prace z kremem: tynkowanie, de-
korowanie, a finalnie transport (new-
ralgiczny moment zlecenia).

To dlatego w profesjonalnych pracow-
niach coraz czesciej wspomina sie o za-
rzadzaniu temperaturg jako osobnym
elemencie technologii, a nie tylko wa-
runku Srodowiskowym.

Funkcja,
nie tylko forma

Wspdtczesny tort to dos¢ skompliko-

wana konstrukcja. Krem maslany petni
w niej role nie tylko estetyczng, ale przede
wszystkim strukturalng. Stabilizuje war-
stwy, izoluje wilgo¢, umozliwia uzyskanie
ostrych krawedzi i gtadkich powierzchni.
Jednoczesnie jest nosnikiem koloru i tek-
stury, czyli elementem, ktéry decyduje
o odbiorze wizualnym produktu.
Nie bez powodu to wtasnie on najcze-
Sciej zastepuje mase cukrowa. — Przede
wszystkim liczy sie smak. Krem maslany
stanowi cze$¢ deseru, to nie tylko dekora-
Cja. W przeciwienstwie do masy cukrowej,
ktora czesto jest zdejmowana z tortu, jest
pozadany przez klientéw. Dodatkowo torty
wygladaja estetyczniej, wprowadzana jest
lekko$¢ dekoracji. Krem maslany fatwo sie
barwi, sprawdza sie w wielu technikach de-
koracyjnych, czego nie mozemy powiedzie¢
o0 masie cukrowej. Oczywiscie mozna wyko-



Krem maslany w nowoczesnym cukiernictwie...

nac piekne i eleganckie dekoracje z masy
cukrowej, szczegdlnie w przypadku tortéw
$lubnych. Najczesciej jednak nie oznacza to
pokrycia catego tortu samg masa cukrowg,
lecz raczej potaczenie kremu maslanego
z elementami dekoracyjnymi z masy cu-
krowej — zauwaza cukierniczka.
I wiasnie to przesuniecie akcentéw — z de-
koracji na doswiadczenie konsumenckie
— jest jednym z najwazniejszych trendow
ostatnich lat.

Konsystencja jako
decyzja technologiczna

Do niedocenianych aspektéw pracy z kre-
mem maslanym nalezy jego zmiennos$¢.
Ten sam krem, po niewielkiej korekcie
proporcji lub temperatury, moze miec¢ zu-
petnie inne wiasciwosci uzytkowe.
Miekki, plastyczny sprawdzi sie przy tyn-
kowaniu. Sztywniejszy z kolei przy deko-
racjach wymagajacych utrzymania formy.
Jeszcze inny wariant bedzie odpowiedni
do kwiatéw czy struktur przestrzennych.
To nie rdzne kremy, a raczej konfiguracje
tej samej technologii. Bazg kremu ma-
$lanego zawsze jest ttuszcz (masto) oraz
komponent stodzacy, najczesciej cukier pu-
der lub beza. W zaleznosci od technologii
wyrdzniamy m.in.: krem na bazie masta
i cukru pudru, krem na bazie
bezy szwajcarskiej czy nawet
mleczka skondensowanego.
— W swojej pracowni uzywam
tego na bazie bezy szwajcar-
skiej, a to ze wzgledu na smak
i uniwersalnos$¢. Jesli chodzi
o dekoracje tortu, wykonanie
kwiatow to kwestia rdéznicy
w konsystencji. Kwiaty robi sie
z kremu maslanego o tward-
szej konsystencji, wiec propor-
cje masta do reszty beda nieco
wigksze. Spotkatam sie takze
z kremem do kwiatéw masla-
nych na bazie fasoli, w tym przy-
padku to juz pewien styl deko-
rowania tortow, ktéry wymaga
odpowiedniej techniki i dodat-
kowych narzedzi — podkresla.

Btedy, ktore
krosztujq

Krem maslany jest bezlitosny
dla niedoktadnosci. Nie wy-

bacza pospiechu, przypadkowych zmian
temperatury czy niedoktadnego wazenia
sktadnikdw. Zwarzenie, nadmierna ptyn-
nos$¢, zbyt duza twardos$¢ czy obecnosé
pecherzykéw powietrza to nie drobne nie-
doskonatosci. To btedy, ktore wptywaijg na
produkt koncowy: jego wyglad, trwatosc¢
i najwazniejsze — odbidr klienta.

Co istotne, wiele z tych probleméw wynika
nie z niewiedzy, lecz z braku kontroli pro-
cesu. Nasza ekspertka zwraca uwage na
aspekt praktyczny: — Najczestsze btedy:
zwarzenie sie, zbyt twardy lub zbyt miek-
ki krem, brak napowietrzenia to przede
wszystkim efekty pracy w ztej temperatu-
rze. Na moich szkoleniach kursantki czesto
znajg juz samg metode tynkowania, ale
dopiero w praktyce przychodzi moment
,aha”: okazuje sie, ze idealnie gtadki tort
to efekt nie tylko samego wykonczenia,
lecz takze odpowiedniego przygotowania
kremu i wtasciwej techniki pracy na kaz-
dym etapie.

To whasnie detale — niewidoczne dla klienta
— decyduja o jakosci widocznej na zewnatrz.

Uniwersalnosc, ktora
buduje przewage

W realiach pracowni cukierniczej krem
maslany pozostaje jednym z najbardziej

funkcjonalnych pétproduktéw. Moze by¢
baza, wykonczeniem, elementem dekora-
cyjnym i technologicznym jednocze$nie.
Zdaniem Magdaleny Skaty jest on jednym
z najbardziej uniwersalnych pdétproduk-
tow w cukiernictwie. — Stuzy nie tylko
do obktadania tortéw, ale i do wykony-
wania dekoracji, wykofczenia babeczek
czy przektadania tortéw. To zastosowanie
jest wtasciwe raczej dla tortow amerykan-
skich, polskie zazwyczaj maja w $rodku
Izejsze kremy, ganache czy musy. Ogrom-
ng zaleta kremu maslanego jest stabil-
nos¢. Utrzymuje forme nawet w tempe-
raturze pokojowej.

Z perspektywy organizacji pracy jego
znaczenie jest jeszcze szersze. Krem ma-
Slany dobrze znosi krotkotrwate prze-
chowywanie, moze by¢ przygotowywany
z wyprzedzeniem i ponownie wykorzy-
stywany po ustabilizowaniu temperatury,
co w praktyce pozwala na lepsze pla-
nowanie produkcji i ograniczenie strat.
Stanowi tez skuteczng warstwe izolacyj-
ng — zabezpiecza biszkopt przed migra-
cjg wilgoci z bardziej ptynnych kreméw,
stabilizuje konstrukcje tortu i wydiuza
jego trwatos¢.

Nie bez znaczenia pozostaje rowniez
przewidywalno$¢ w pracy. W przeci-
wienstwie do kreméw lekkich, ktore
reagujg dynamicznie na wa-
runki otoczenia, krem masla-
ny pozwala na wiekszg kon-
trole detalu — od gtadkiego
tynkowania po ztozone formy
przestrzenne. W efekcie staje
sie nie tylko komponentem,
ale narzedziem operacyjnym,
ktdre realnie wptywa na efek-
tywnosc i jakos¢ pracy catej
pracowni.

Krem maslany jest dzis symbo-
lem szerszego zjawiska. Poka-
zuje, jak bardzo wspdtczesne
cukiernictwo oddala sie od in-
tuicyjnego rzemiosta, zdazajac
w strone $wiadomej technolo-
gii. Nie oznacza to jednak utra-
ty kreatywnosci. Wrecz prze-
ciwnie — dopiero zrozumienie
proceséw daje petng swobode
tworzenia. Na styku precyzji
i estetyki krem maslany odzy-
skuje swojg pozycje. Nie jako
relikt przeszitosci, ale narze-
dzie przysztosci. [
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SNIADANIA

WSZEDZIE | CODZIENNIE

Sniadania przestaty byc
dodatkiem do oferty.
Dzis sq jej statym, czesto
Rluczowym elementem
obecnym niemal
wszedzie: w piekarniach,
kawiarniach, bistrach

i restauracjach. Jeszcze
niedawno poranek

w gastronomii byt
czasem przejsciowym,

a wrecz martwym.
Obecnie to petnoprawny
segment rynku, ktory
dynamicznie rosnie,
takze w Polsce i catej
Europie.




%, %,  Nie chodzi wytacznie o wyspecja-
" #" lizowane $niadaniownie, choc tych
@

rzeczywiscie przybywa. Najwaz-
niejsza zmiana jest gtebsza: $niadanie ,wy-
szto” poza jeden format i stato sie uniwer-
salng kategorig obecng w niemal kazdym
typie lokalu. Piekarnie rozszerzajg oferte
o kanapki i zestawy $niadaniowe, kawiarnie
serwujg petne menu od rana, a restauracje
coraz czesciej otwierajg sie wczesniej, by
wykorzystac potencjat porannego ruchu.

Moda na sniadania
,ha miescie”

To, co dzi$ widzimy w piekarniach i ka-
wiarniach, nie jest przypadkiem ani chwi-
lowg moda. To efekt kilku naktadajacych
sie zmian kulturowych, miejskich i tech-
nologicznych. Historia zaczyna sie duzo
wczesniej, niz mogtoby sie wydawac. Juz
pod koniec XIX wieku w Wielkiej Bryta-
nii pojawita sie idea brunchu: pofaczenia
$niadania i lunchu, opisana w 1895 roku
jako bardziej swobodna, towarzyska alter-
natywa dla formalnych positkdw. Z czasem
zwyczaj ten rozwinat sie w Stanach Zjedno-
czonych, szczegodlnie w takich miastach jak
Nowy Orlean czy Nowy Jork, gdzie brunch
stat sie elementem miejskiego stylu zycia
i spotkan towarzyskich.

Europa dtugo pozostawata zachowawcza.
Sniadania byty domeng domu lub hoteli.
Przetom przyniosty dopiero lata 90. i 2000.,
kiedy miasta, takie jak Londyn, Berlin czy
Kopenhaga, zaczety budowaé kulture ka-
wiarni jako ,trzeciego miejsca” pomiedzy
domem a praca.

Wtedy tez pojawit sie pierwszy wazny
czynnik. Zmiana stylu zycia w duzych
miastach. Elastyczne godziny pracy, free-
lancing, praca zdalna. Wszystko to spra-
wito, ze poranek przestat by¢ sztywnym
poczatkiem dnia, a stat przestrzenig do
spotkan, pracy i spedzania czasu. Drugi
czynnik to rozwoj kultury kawowej
i miejskiej gastronomii. Nowa fala ka-
wiarni, inspirowana m.in. Australig i Skan-
dynawig, zaczeta serwowac nie tylko kawe,
ale cate do$wiadczenie: wnetrze, atmos-
fere i jedzenie. Sniadanie idealnie wpisa-
fo sie w ten model. Trzeci element, cze-
sto pomijany: media spotecznosciowe.
Sniadania sg ,fotogeniczne™ Jajka, tosty,
kolorowe dodatki, estetyczne talerze. In-
stagram i TikTok nie stworzyty tego trendu,
ale znaczaco go przyspieszyty i ujednolicity

Sniadania wszedzie i codziennie | Mistrz produkcji

wizualnie. To wtasnie tam uksztattowat sie
globalny jezyk $niadaniowy: tosty z awo-
kado, jajka po benedyktynsku, pancake'i.
Jak to wygladato w Polsce? Pierwsze
$niadania ,na miescie” pojawity sie jesz-
cze w latach 90. gtdwnie w hotelach i re-
stauracjach premium, przeznaczonych dla
biznesu i turystow. Przez dtugi czas byt
to segment niszowy, niemal luksusowy.
Dopiero po 2010 roku zaczety powsta-
wac pierwsze nowoczesne $niadaniownie.
Jesli szuka¢ miejsca, ktére symbolicznie
otworzyto Polakom oczy (a whasciwie pod-
niebienia) na $niadania ,na miescie”, to
trudno poming¢ Charlotte — chleb i wino.
Pierwszy lokal powstat w 2010 roku przy
placu Zbawiciela i bardzo szybko stat sie
jednym z najbardziej rozpoznawalnych
adreséw w miescie. Nie byto to pierwsze
miejsce serwujace $niadania w Warsza-
wie, ale jedno z pierwszych, ktdre zrobito
z nich styl zycia. Charlotte wprowadzita
kilka rzeczy, ktére dzi$ wydajg sie oczywi-
ste, a wtedy byty nowe: $niadanie jako
doswiadczenie, nie tylko positek, do-
stepnosc przez caty dzien. Tamtejsze
$niadania nie stanowity oferty hotelowej
ani premium, byly codzienne, dostepne,
do Charlotte mozna byto wpas¢ bez okazji.

Czego pragnie
konsument

Sniadania na mieécie to odpowiedz na re-
alne zachowania konsumentéw. Kochamy
jes¢ $niadania. Z danych wynika, ze 82%
Polakéw je je codziennie, cho¢ w najmtod-

szej grupie (ponizej 24. roku zycia) odsetek
ten spada do 65%. Jednocze$nie niemal
co czwarty Polak przyznaje, ze zdarza mu
sie pomijac pierwszy positek, najczesciej
z racji pospiechu. To wtasnie ta luka po-
miedzy potrzeba a codziennoscig stworzyta
przestrzen dla gastronomii.

Sniadanie ,Na miescie” stato sie rozwig-
zaniem wygodnym zaréwno dla tych, ktd-
rzy nie majg czasu przygotowac positku
w domu, jak i dla tych, ktdrzy chca $wia-
domie zaczac¢ dzien poza nim.

Oferta dopasowata sie do obu tych sce-
nariuszy. Z jednej strony mamy $niada-
nia szybkie, dostepne ,0d reki” — kawa
i Swieze pieczywo, kanapki na wynos, droz-
dzdéwki czy croissanty. To domena piekarni
i kawiarni, ktére obstugujg poranny ruch
w biegu. Z drugiej strony rosnie segment
$niadan na ciepto — bardziej ztozonych, ser-
wowanych na miejscu: jajka, tosty, owsian-
ki, dania inspirowane kuchniami $wiata. To
propozycja dla tych, ktdrzy traktujg pora-
nek jako moment zatrzymania.

Dzien dobry,
bo chleb swietny

Niezaleznie od formatu jeden element po-
zostaje wspolny: jakos¢ produktu, a przede
wszystkim pieczywa. To wtasnie ono sta-
nowi fundament $niadania. Zaréwno
w domu, jak i w gastronomii. W Polsce az
64% 0sbb siega po chleb, a 44% wybiera
butki. Co istotne, ro$nie znaczenie jakosci:
81% Polakéw uwaza, ze chleb na zakwasie
jest zdrowszy, a ponad 3/4 deklaruje go-
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towos$¢ zaptacenia za niego wiecej, 14%
nawet dwukrotnosci ceny.

Widac to takze w wyborach zakupowych:
31% Polakdéw kupuije pieczywo w lokalnych
piekarniach. To sygnat, ze przestaje ono
by¢ produktem masowym, a staje sie no-
$nikiem jakosci i wyrdznikiem oferty.

Dla piekarni to ogromna szansa. I jednocze-
$nie naturalny kierunek rozwoju. Sniadania
oparte na wkasnym wypieku pozwalajg nie
tylko zwiekszyc sprzedaz, ale tez budowac re-
lacje z klientem od pierwszego momentu dnia.

Festiwal dedykowany
sniadaniu

Zmiana ma jednak takze wymiar kulturowy.
Justyna Hof, koordynatorka festiwalu Brea-

i Jak wygladaja poranki

i Polakéw?

i o 82% Polakow je $niadanie
codziennie

i > wsrod osob ponizej 24 rz. tylko

! 65%

* Najpopularniejsze produkty:

i > nabiat - 74%

i > chleb - 64%

i > jajka - 64%

* Pieczywo fundamentem

poranka:

i > 44% wybiera butki

i > az 60% je pieczywo na zakwasie

' przynajmniej kilka razy

: w tygodniu

* Jakos¢ ma znaczenie: :
- 81% uwaza, ze chleb na zakwasie
i jestzdrowszy '
i > 70% docenia jego dtuzsza

i Swiezose

* Gotowosc do zaptaty za jakosé¢:

- 77% zaptaci wiecej za chleb na

i zakwasie

i > 14% nawet 2 razy wiecej

* Gdzie kupujemy pieczywo?

- lokalne piekarnie - 31%

- dyskonty - 17%

- supermarkety - 16%

* Niewykorzystany potencjat

i rynku:

- niemal co czwarty Polak pomija

: $niadanie - najczesciej z racji

: braku czasu.

Na podstawie raportu ,Nawyki

i $niadaniowe Polakow”,
przygotowanego przez SW :
Research na zlecenie marki Puratos.

kfast Week w Polsce,
opisuje jg wprost:
,Podejscie gosci do
$niadan  zmienito
sie w ostatnich la-
tach w trzech kie-
runkach naraz: z positku obowigzkowego
w positek wybierany $wiadomie, z czyn-
nosci domowej w okazje na miescie oraz
z prostego zaspokojenia gtodu w maty ry-
tuat. Dzi$ $niadanie nie musi by¢ juz tylko
szybkim startem dnia. Coraz czesciej jest
albo bardzo funkcjonalne — szybkie, wy-
godne, w biegu — albo przeciwnie: celebra-
cyjne, spokojne, estetyczne i spoteczne.
Sniadaniownie sg mniej formalne niz re-
stauracje, ale bardziej dopieszczone niz
zwykta piekarnia czy bar. Dajg gosciom
poczucie dostepnego luksusu: za relatyw-
nie rozsadne pienigdze mozna zyskac fad-
ny talerz, dobra kawe, przyjemne wnetrze
i godzine oddechu.

Ogromna role odegrata tez zmiana rytmu
zycia. Praca hybrydowa i bardziej elastycz-
ne poranki sprawity, ze cze$¢ ludzi nie musi
juz wpada¢ do biura o 8:00 z jogurtem

BREAKFASTWEEK
TRWAI

1. Nowy moment sprzedazy
(i to codzienny)
Poranek przestaje byc¢ ,martwa
strefg". To dodatkowe godziny
obrotu bez koniecznosci duzych
inwestycji.

2. Naturalne przedtuzenie oferty
piekarni
Masz juz najwazniejszy sktadnik:
pieczywo. Sniadania pozwalaja
zamienic produkt w gotowe
doswiadczenie.

3. Wyzsza wartos¢ koszyka
Zamiast sprzedazy bochenka
- sprzedajesz zestaw: kawa *+
kanapka + dodatek 2> wiekszy
rachunek, wieksza marza

4. Budowanie
codziennego nawyku
Klient sniadaniowy to czesto
klient powracajacy nawet kilka
razy w tygodniu.

5. Odpowiedz na realny
problem konsumenta
Brak czasu rano = gotowy rynek.
Sniadanie ,na miescie” nie jest
luksusem, tylko rozwigzaniem.

w rece, moga spotkac sie rano z przyja-
cidtka, klientem, wspotpracownikiem albo
po prostu usigs¢ z laptopem w kawiarni.
W duzych miastach $niadanie i brunch sta-
ty sie pretekstem do bycia razem: randki,
spotkania ze znajomymi, rodzinne wyjscia,
nieformalne spotkania zawodowe, a nawet
mate celebracje. Jako opiekunka festiwalu
Breakfast Week na Slasku i w Szczecinie
widze wyraznie, ze $niadanie coraz czesciej
petni tez funkcje spoteczng — to moment
spotkan, rozméw i wspdlnego spedzania
czasu, a nie tylko positek.”

Sniadanie obowigzkowe!

Z perspektywy rynku oznacza to jedno:
$niadania przestaty byc¢ opcja, a staty sie
wrecz obowigzkowym elementem oferty.
Dla gastronomii to sposdb na zagospoda-
rowanie porannych godzin i zwiekszenie
obrotéw. Dla piekarni naturalne rozszerze-
nie dziatalnosci o gotowe produkty i do-
$wiadczenie na miejscu. Dla klientéw zas:
wygoda, wybor i jakosc.

I cho¢ forma $niadan wcigz sie rozwija od
szybkich formatéw ,on-the-go” po dopra-
cowane koncepty brunchowe, kierunek jest
jasny. Sniadanie na miescie nie jest juz
trendem. To dostownie i w przenosni chleb
codzienny. [ |

i Zanim podasz $niadanie -

i 0 czym warto pamietac?

i » Szybkos¢ ma znaczenie

: Poranek to pospiech = czesc

: oferty musi byc ,gotowa od reki".

* Dwa modele, nie jeden

- ,on-the-go’ (kawa + kanapka)

- ,na miejscu’ (ciepte sniadania)

i Najlepiej mie¢ oba.

e Pieczywo to fundament,

: ale dodatki robig réznice
Dobre masto, jajka, swieze

: warzywa - realna przewaga.

i « Powtarzalno$c i prostota

: Sniadanie to rytuat - klient chce

: wiedzie¢, ze dostanie to, co lubi.

* Godziny otwarcia = klucz

i Sniadania dziataja tylko
wtedy, gdy lokal jest otwarty

: odpowiednio wczesnie.

* Kawa to nie dodatek -

: to partner sniadania
Jakosc¢ kawy wptywa
bezposrednio na odbior catej
oferty.



Roslinne
zrodto inspiracji

Pasta warzywna, z ktora rozwiniesz oferte,
zoptymalizujesz procesy i koszty, oszczedzisz czas.
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dania na ciepto farsze wypieki przekaski kanapki i wrapy sosy i dipy
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Rynek dekoracji cuRierniczych

w Polsce dojrzewa. Coraz bardziej
liczq sie na nim personalizacja,
estetyka premium i funkcjonalne
narzedzia. Za tym trendem

stojqg nie tylko duze marki, ale
rowniez tworczynie, ktore z pasji

»Pani Ciasteczkowej” do wtasnej marki...

FOT. BEATA PRUSAK

i wtasnych potrzeb zbudowaty rozpoznawalne biznesy. Jednqg z nich
Jjest ANETA GORSKA - wtascicielka marki Szablony Kulinarne Anety,
ktora opowiada, jak z dekorowania ciastek przeszta do produkowania

akcesoriow dla branzy.

OD ,PANI CIASTECZKOWEJ"
DO WLEASNEJ MARKI.
Jak pasja do dekoracji wypieRow
zamienita sie w biznes

Od dekorowanych
ciastek do narzedzi
dla branzy

Rynek dekoracji cukierniczych w ostat-
nich latach rozwija sie bardzo dynamicznie.
Wraz ze wzrostem popularnosci rekodzieta
cukierniczego — szczegOlnie dekorowanych
ciastek, tortow i stodkich stotéw — rosnie
zapotrzebowanie na narzedzia, ktére po-

zwalajg pracowac szybciej, precyzyijniej,
a przede wszystkim powtarzalnie. Szablony,
foremki czy maty strukturalne przestaty
by¢ dodatkiem dla hobbystéw, a staty re-
alnym wsparciem codziennej pracy cukier-
nikow i pracowni stodkosci.

Ten trend dobrze pokazuje historia Anety
Gorskiej, znanej wczesniej z dziatalnosci
Ciasteczka z duszg, a obecnie rozwija-
jacej marke Szablony Kulinarne Anety.

Jej droga zaczeta sie od wiasnej potrze-
by tworzenia, ale szybko okazato sig, ze
dekorowanie wypiekdow moze by¢ czyms$
wiecej niz tylko pasja.

Jak przyznaje, poczatki byty bardzo zwy-
czajne. W jej zyciu doszto do duzej zmia-
ny, wiec poczutfa, ze musi odnalez¢ wiasng
przestrzen zawodowa. — Jako $wiezo upie-
czona mama (drugiego dziecka) zapragne-
tam stworzy¢ wiasng przystan, poczutam
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potrzebe samorealizacji, chciatam miec cos,
o na rowni z opiekg nad dzie¢mi dawatoby
mi ogrom radosci i spetnienia.

Choc¢ z racji wyksztatcenia nie byta zwig-
zana z branza, zaczeta dekorowac ciastka.
Produkt, ktéry w tamtym czasie dopiero
zdobywat popularno$¢ na polskim rynku.
Nastepnie zatozyta dziatalno$¢ pod nazwa
Ciasteczka z duszg Aneta Gorska, ko-
rzystajac m.in. z dotacji unijnej. Rozpozna-
walnos$¢ przyszta szybciej, niz sie spodzie-
wata. — Mdj pomyst na biznes dostrzegty
programy telewizyjne, jak ,Dzien Dobry
TVN” czy ,Pytanie na Sniadanie”, po udzia-
le w ktdrych zamdwienia zaczety rosngc
masowo — opowiada.

To witasnie wtedy doszto do pierwszego
zderzenia pasji z realiami rynku. Reko-
dzieto wymaga czasu, skupienia i precyzji,
a duze zainteresowanie oznaczato koniecz-
nos¢ myslenia o rozwoju w nowy sposob.

Niedosyt akcesoriow
impulsem
do stworzenia marRi

Naturalnym kolejnym krokiem nie byto jed-
nak skalowanie produkcji ciastek, ale wej-
$cie w obszar, ktory byt dla Anety przede
wszystkim codziennym problemem: dostep
do odpowiednich narzedzi.

Jak wspomina, na poczatku brakowato
w Polsce akcesoridow odpowiadajgcych
potrzebom o0sdéb zajmujacych sie deko-
racjg wypiekow. Dlatego sprowadzata je
Z zagranicy, obserwujac jednoczesnie, jak
wiele mozna osiagna¢ dzieki dobrze zapro-
jektowanym szablonom. — Kiedy potknetam

FOT. MARIOLA STAWARZ

Ciasteczkowej” do wtasnej marki...

ciasteczkowego bakcyla, ciggle miatam nie-
dosyt akcesoriow do wypiekdw i dekoracji.
éciqgaiam je prawie z catego $wiata, bo
w Polsce dopiero powstawaty sklepy z tego
typu asortymentem.

Przetomem okazato sie zetkniecie z szablo-
nami dekoracyjnymi. — Kiedy po raz pierw-
szy zobaczytam w internecie szablony oraz
efekt pracy z nimi, przepadtam — dodaje
Aneta. Ich sita tkwita w prostocie: pozwa-
laty uzyskac rowny, estetyczny efekt, skra-
caty czas pracy i dawaty wieksza przewidy-
walno$¢ rezultatu. Pojawita sie wiec mysl,
e takie rozwigzania warto tworzy¢ lokalnie
i rozwijac je dla polskiego rynku. — Swia-
domos¢, ze szablony usprawnig prace, ze
wykonane z ich pomocg wzory bedg réwne
i estetyczne, dawato poczucie wyjatkowo-
$ci i niezbednosci.

Pierwszy sukces — z pozoru drobny — pozo-
stat jednym z najmocniejszych wspomnien. —
Pamietam, jak pierwszy raz uzytam na ciast-
ku szablonu z r6za. Wyszta pieknie, wiec
i bytam z siebie ogromnie dumna — zaznacza.

Biznes zrodzony
z odwagi i kRonsekwencji

Zatozenie wiasnej marki produkujacej sza-
blony kulinarne nie byto wynikiem wielo-
letniego planu biznesowego. Raczej po-
faczeniem impulsu, odwagi i rosngcego
przekonania, ze na rynku jest miejsce na
taki produkt.

Aneta Gorska mowi o tym wprost: przez
lata towarzyszy! jej brak pewnosci siebie,
ale praca nad nowym projektem zaczeta to
zmieniac. — Mam wrazenie, ze to byt impuls,

FOT. BEATA PRUSAK

zrzadzenie losu, przebtysk. To wtedy uwie-
rzylam w siebie i nabratam pewnosci, ze
moge tego dokonac. To znaczy, produko-
wac w Polsce szablony, ktérych na sklepo-
wych pdtkach byto bardzo mato — wyjasnia.
Wazne byto tez dostrzezenie konkretnej
luki produktowej. Dostepne wtedy sza-
blony byty czesto projektowane z myslg
o tortach, a nie o dekorowaniu ciastek czy
mniejszych form cukierniczych. To otwo-
rzyto przestrzen do stworzenia bardziej wy-
specjalizowanej oferty. — Pobudki o 4.30
byty ekscytujace, bo juz od rana mogtam
szuka¢ w czelu$ciach internetu inspiracji
dla wzoréw, rozmysla¢ nad modelem biz-
nesowym i catg otoczkg zwigzang z roz-
wojem firmy.

Dzi$ z tej historii wytania sie tez szersza
refleksja o przedsiebiorczosci budowanej
oddolnie. Z do$wiadczenia, obserwacji ryn-
ku i wiasnej praktyki, a nie wylacznie na
podstawie tabel i analiz.

Jak powstajq
nowe wzory

Cho¢ gotowy szablon wydaje sie produk-
tem prostym, za jego powstaniem stoi wie-
loetapowy proces. Kluczowe sg nie tylko
estetyka i aktualne trendy, ale tez funk-
cjonalnosc¢. To znaczy, czy wzor rzeczywi-
Scie dobrze ,pracuje” na lukrze, kremie
lub ciescie.

Punktem wyjscia sg zwykle kalendarz oraz
sezonowos¢, to one ksztattujg rynek de-
koracji. — Mnogos¢ $wiat i okazji w ciggu
roku narzuca poniekad tematy wzoréw sza-
blonéw. Poczawszy od Dnia Babci i Dnia

-, !“ r
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Dziadka w styczniu po Boze Narodzenie
i Sylwestra w grudniu — wylicza.

Sam proces projektowy jest dynamiczny,
a opiera sie na $cistej wspotpracy z gra-
fikami. Najpierw pojawia sie pomyst, po-
tem okre$lane sg przeznaczenie i rozmiar
szablonu, nastepnie wzdr przechodzi testy
i poprawki. — Po przygotowaniu wzoru na-
stepuje seria testow i poprawek. Tutaj je-
stem perfekcjonistkg — deklaruje tworczyni.
Ciekawym elementem tego modelu dziata-
nia jest miedzynarodowy charakter wspét-
pracy. Projekty powstajg w kooperacji
z grafikami z réznych krajéw, co pokazuje,
ze nawet niewielkie, specjalistyczne mar-
ki dziatajg dzi$ w globalnym ekosystemie
kompetencji.

Rynek dekoracji coraz
bardziej premium

Zdaniem Anety Gorskiej branza dekora-
cji cukierniczych przeszta w ostatnich la-
tach wyrazng metamorfoze. Zmienity sie
nie tylko narzedzia i techniki, ale réwniez
podejscie klientéw do estetyki wypiekdw.

Mistrz Branzy kwiecier 2026
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— Dekoracje staty sie sztuka, rozwinat sie za-

wad dekoratora, ktdry reprezentuje Swiet-
nie wyszkolony personel, powstaty nowe
techniki, nowe mozliwosci — mowi.
Coraz silniej widoczna jest tez specjali-
zacja pod konkretne okazje. Inne deko-
racje przygotowuje sie na urodziny, inne
na wesele, a jeszcze inne na chrzciny czy
komunie. Jednoczes$nie zmienia sie jezyk
wizualny: odchodzi sie od ciezkich, przeta-
dowanych form w strone lekkosci, natury
i minimalizmu. Wspdtczesne dekoracje sa
oszczedne, ale dopracowane. Pojawiajg
sie motywy roslinne, kolory ziemi, paste-
le, jadalne kwiaty czy subtelne elemen-
ty premium. Z drugiej strony rosnie rola
technologii: od wydrukéw spozywczych
po dekoracje wykonywane z uzyciem sza-
blonéw, ktdre gwarantujg szybkos¢ i po-
wtarzalnosc.

— Warto wspomnie¢, ze wspoétczesne de-
koracje sg czesto w wydaniu premium, bo
staty sie wazniejsze niz smak wypieku — za-
znacza. I whasnie to zdanie Swietnie pod-
sumowuje zmiane, jaka zaszta w oczekiwa-
niach konsumentow. Wypiek coraz czesciej

ma nie tylko smakowag, ale tez ,wygladac”
i wpisywac sie w estetyke wydarzenia.

Komunia:
miedzy tradycjq
a howoczesnosciq

Jednym z najmocniejszych sezonéw dla
branzy pozostaje okres komunijny. To wte-
dy szczegolnie rosnie popyt na personali-
zowane ciastka, dekoracje tortow, toppery
i stodkie podziekowania dla gosci. W de-
koracjach komunijnych wcigz obecne sa
przede wszystkim klasyczne symbole reli-
gijne, ale coraz czesciej sa one interpreto-
wane w nowoczesniejszy, subtelniejszy spo-
sob. — Niezmienne krolujg kielich i hostia,
gofabek, biblia, a takze krzyz: prosty, ele-
gancki, czesto ztocony — wylicza ekspertka.
Jednoczesnie wspdtczesne realizacje na-
wigzujg do estetyki ,ogrodowej” i natural-
nej. Pojawiajg sie zielone gatgzki, eukalip-
tus, zywe lub jadalne kwiaty, a same torty
pozostajg oszczedne w formie. Waznym
elementem jest tez personalizacja, kto-
ra przestata by¢ dodatkiem, a stata stan-



dardem. Imie dziecka, data, cytat religijny
wydajg sie by¢ ,must have”.

Ciekawym zjawiskiem jest réwniez coraz
wieksza otwarto$¢ na elementy bardziej
indywidualne, zwigzane z zainteresowa-
niami dziecka, a nie wyfacznie z symbolika
uroczystosci.

Stodkie upominki to cos
wiecej niz dodatek

Podobng ewolucje widaé w segmencie
stodkich upominkéw dla gosci komunij-
nych i weselnych. Jeszcze kilka lat temu
byty one raczej mitym dodatkiem, dzi$ co-
raz czesciej sa petnoprawnym elementem
oprawy wydarzenia. Ich estetyka bywa Sci-
Sle skorelowana z zaproszeniami, dekoracjg
stotu i stylistyka przyjecia. Liczy sie nie
tylko produkt, ale tez opakowanie, detal
i komunikat. — Motywy na upominkach nie
sg przypadkowe, a SciSle powigzane z tymi
na zaproszeniach i na stotach — zauwaza
wiascicielka marki.

Na popularnosci zyskuja niewielkie, ele-
ganckie formy: ciasteczka, stoiczki, pra-
linki czy pudeteczka z czekoladkami. Moc-
no wraca tez estetyka ,domowosci”, ale
w nowym, bardziej dopracowanym wyda-
niu. — Powrét do ,,domowych” wyrobdw to
trend, ktory powrdcit, by docenié konfitury,
miody czy recznie robione pralinki — méwi
i dodaje: — Personalizacja w upominkach
jest bardziej norma niz luksusem.

Marka budowana
przez spotecznosc

W przypadku takich bizneséw jak Szablo-
ny Kulinarne wazna role odgrywa nie tyl-
ko produkt, ale tez relacja z odbiorcami.
Klienci nie sg wytacznie kupujacymi. Czesto
stajg sie wspottworcami nowych rozwigzan,
zrédtem inspiracji i ambasadorami marki.
Aneta Gorska podkresla, ze wiele pomy-
stow na nowe wzory rodzi sie wkasnie dzie-
ki tej codziennej wymianie doswiadczen.
— Moi klienci bardzo czesto sg zrédtem in-
spiracji. Chetnie przyjmuje ich pomysty na
nowosci, doceniam takze drobne uwagi
czy pro$by, gdyz tylko wzajemna synergia
przynosi najlepsze efekty.
Ta spotecznosciowosc jest charakterystycz-
na dla catej branzy dekoracji cukierniczych,
ktéra mocno rozwija sie wokdt mediéw
spotecznosciowych, wydarzen branzowych
i wzajemnego dzielenia sie technikami.

— Klientéw mam wspaniatych! Kreatywnych,
zdolnych, chetnych do poznawania nowych
technik dekoracji. Z wieloma znam sie oso-
biscie, widujemy sie na branzowych impre-
zach, wymieniamy do$wiadczenia, czujemy
sie jak jedna wielka rodzina.

Satysfakcja
z wtasnej marki

Najwiekszg wartoscig tej dziatalnosci oka-
zuje sie nie tylko sprzedaz czy rozwdj ofer-
ty, ale poczucie sprawczo$ci: mozliwos¢
tworzenia produktéw od podstaw i rozwi-
jania ich pod wtasnym szyldem. To takze
satysfakcja z obserwowania, jak narzedzia
stworzone pod jedng markga zaczynajqg zyc
w pracowniach innych twércow. — Wielka
rado$¢ sprawia mi tworzenie czego$ od
poczatku, czyli realny wptyw na wzory
szablondw czy foremek do ciastek. Z nie-
stabnaca od wielu lat radosciag przyjmuje
od klientéw zdjecia stodkosci, do ktérych
dekoracji wykorzystali moje szablony lub
foremki — cieszy sie Aneta.

Nie bez znaczenia sg réwniez momenty
symboliczne, takie jak obecnos¢ na targach
branzowych czy wej$cie w nowe $rodowi-
ska zawodowe. — Tegoroczny debiut jako
wystawca na lutowych targach Expo Sweet
w Warszawie to najlepszy tego przyktad —
podkresla z duma.

Wiecej zastosowan,
wiecej akcesoriow

Rozwoj tej kategorii produktéw wciaz trwa,
a rynek dekoracji cukierniczych pozosta-
je bardzo chtonny na nowe rozwigzania.
Szczegdlnie te, ktore odpowiadajg na kon-
kretne potrzeby uzytkownikéw i pozwalaja
pracowac sprawniej bez rezygnacji z jako-
$ci. Dlatego kolejnym krokiem dla marki
maija by¢ nowe typy szablonéw oraz dalsze
rozszerzanie oferty akcesoriow. — Wierze,
ze w najblizszej przysztosci wprowadze do
oferty szablony o nowych zastosowaniach,
tj. takie, ktérych jeszcze nie mam, a wy-
magdajg uzycia grubszego tworzywa.

I choc¢ historia zaczeta sie od dekorowa-
nych ciastek, wyraznie wida¢, ze w tym
pomysle chodzi o co$ wiecej: o marke
rozwijang konsekwentnie wokot pasii,
potrzeb rynku i bardzo konkretnej ni-
szy produktowej. — Zasypiam i budze sie
z tg myslg, wiec musi sie udac — konczy
z uSmiechem Aneta. L]
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Gzybka pracad

Precyzyjny efekt

Szablony i foremki stworzone
z mysla o wygodzie,

powtarzalnosci i dekoracjach,
ktdre robig wrazenie.

Efekt WOW w praktyce.

Zapraszamy!

www.szablonykulinarne.pl
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Tutorial

Materiaty

= szablon z motywami

= szpatutka do rozprowadzania lukru

= ciastka z podktadem z lukru krélewskiego lub masy cukrowej
= szpikulec do ewentualnych korekt

= woreczek z lukrem o sredniej gestosci
(konsystencja pasty do zebow)

= nozyczki

Sposéb wykonania

Szablon natozy¢ na ciastko, réwno dopaso-
wujgc wzor. Koncowke woreczka z lukrem
obcig¢ na szeroko$¢ ok. 3 mm, wyciskac
lukier zgodnie ze wzorem szablonu, uwa-
Zajac, aby go nie przesungc. Szablon przy-
trzymac jedna reka, a druga — za pomoca
szpatutki — rozprowadzi¢ lukier po wzorze.
Nadmiar zebra¢ ptynnymi ruchami, podob-
nie jak przy smarowaniu pieczywa cienka
warstwg masta [1-4].

Spryska¢ wzor ztotym barwnikiem, kieru-
jac strumien réwnomiernie na powierzch-
nie. Dla uzyskania zréznicowanego efektu
wizualnego czes¢ ciastek pozostawi¢ bez
tego etapu. Delikatnie podnies$¢ szablon,
nie przesuwajac go, aby zachowaé wyraz-
ny wzor [5].

Przetozy¢ lukier do drugiego woreczka,
nacig¢ otwor o szerokosci ok. 1 mm i wy-
kona¢ elementy wykonczeniowe wedtug
uznania. W razie potrzeby uzy¢ szpikulca
do korekt (szczegdlnie przy pracy z lukrem
krélewskim). Dla uzyskania efektu wypu-
ktosci mozna wypetni¢ wybrane elementy
wzoru [6].

Odstawic ciastka na okoto 40 minut do
catkowitego wyschnigcia. [ |
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Jak Rogalove
zamienia deser

RO
w doswiadczenie

CANNOL

rF
Deser nie musi juz czekac¢ na gosci
przy stole. Coraz czesciej wychodzi
do ludzi, buduje atmosfere
wydarzenia i staje sie czesciq
zabawy. Walking cannoli, na ktorym
swoj koncept zbudowato Rogalove,
to jeden z wyrazniejszych trendow
na rynku eventowym. Pokazuje, ze
stodkosci na weselach, komuniach,
piknikach czy wydarzeniach
firmowych majqg nie tylko
smakowacd, ale tez angazowac,
zaskakiwac i zostawac w pamieci.



Na rynku eventowym nie ma dzi$ miejsca na stagnacje.

Klienci coraz czesciej szukajg nie tylko dobrze podanego

cateringu, ale tez formatédw angazujacych

gosci i budujacych atmosfere. Klasyczny stodki stdt przestaje wy-
starczac, liczy sie element zaskoczenia, interakcji i estetyka, ktora
dobrze dziata réwniez w social mediach. W tym konteksécie coraz
mocniej zaznacza sie trend inspirowany kuchnig potudniowej
Europy, szczegdlnie wtoskimi deserami premium, taczacymi pro-
stote z wyrazistym smakiem. Jednym z produktéw, ktéry coraz
$mielej wchodzi do oferty eventowej, jest cannolo — sycylijski
klasyk, w Polsce wcigz pozostajacy czyms$ Swiezym, a przez to
atrakcyjnym.

Na tym wiasnie pomysle zbudowali swoéj koncept Kamila i Ma-
teusz Dzwonkowscy, tworcy marki Rogalove, ktorzy potaczyli
doswiadczenie gastronomiczne z obserwacjg zmieniajacych sie
potrzeb rynku.

Ich wejscie w ten segment nie byto przypadkowe. Oboje od lat
sg zwigzani z gastronomig i edukacjg kulinarng, a zawodowe
kompetencje przetozyli na bardzo konkretng, dobrze osadzong
nisze. Jak podkre$laja, branza gastronomiczna towarzyszy im
od dawna, a wspdlnym mianownikiem pozostaje nie tylko profe-
sjonalne przygotowanie, ale tez autentyczna pasja do jedzenia
i kulinarnego odkrywania Swiata.

— Mateusz jest z wyksztatcenia i z zami-
towania szefem kuchni, robi to od 16 lat.
Rozwijat swéj warsztat, pracujgc w restau-
racjach o przer6znym charakterze, kompo-
nowat kreatywne menu, karmit najrézniej-
sze grupy ludzi podczas targdw, eventow
oraz imprez okolicznosciowych. Ja nato-
miast jestem z wyksztatcenia dietetykiem
z zamitowaniem do aktywnego trybu zy-
cia oraz kulinarnego zwiedzania $wiata,
co prezentuje w swoich mediach spotecz-
nosciowych. Pracujemy rowniez w jednym
z warszawskich technikéw, gdzie zarazamy
gastronomiczng pasjq i wiedza mtodziez.
taczy nas przede wszystkim zamitowanie
do stodkiego, w wersji fit i nie fit — zazna-
cza Kamila.

Mistrz produkcji

Od Sycylii bo konceptu biznesowego

Jak to czesto bywa w gastronomii, impuls przyszedt z podrézy.
To whasnie wyjazd na Sycylie przynidst pomyst, ktory szybko prze-
rodzit sie w biznes. Jednak twdrcy Rogalove nie chcieli kopiowac
jedynie formy deseru, zalezato im na odtworzeniu autentyczne-
go doswiadczenia smaku, jakie daje tradycyjne wioskie cannolo.
Kluczowe okazato sie wiec nie samo nadzienie czy chrupigca rur-
ka, ale rowniez technologia, proporcje i lokalne inspiracje, ktore
w Polsce rzadko pojawiajg sie w tej kategorii produktowe;j.

— W sierpniu 2025 roku polecielismy na Sycylie, gdzie skosztowalismy
tradycyjnego cannolo. Okazato sie ono zarazem chrupkie i wilgotne,
krem byt o wiele gestszy i petniejszy w smaku od np. waflowej
rurki ze zwykia bitg $mietana. I pomysleliémy, dlaczego tak
rzadko, o ile w ogdle, mamy szanse zje$¢ ten pyszny, chrupigcy
deser w Polsce? Niewiele myslac, spontanicznie postanowili$my
poszuka¢ Wtocha, ktéry nauczy nas odtwarzaé doktadnie taki
smak, i szybko znalezliémy sie na szkoleniu w Taorminie. Nim
wrdcilismy do Polski, pomyst na biznes juz wykreowat sie w naszej
gtowie — opowiada Kamila.
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Produkt premium
zaczyna sie od detalu

W przypadku cannoli autentycznos¢ nie konczy sie na nazwie.
O przewadze decydujg skfadniki i rzemiosto wykonania. Zatem
dokfadnie te elementy, ktére coraz czesciej s dzi$ dla klientow
wazniejsze niz efektowna prezentacja. Rogalove podkresla, ze ich
przewaga nie jest ,stodki gadzet eventowy”, ale produkt, ktéry ma
konkretny smak, strukture i wiasny charakter. To istotne szcze-
gdlnie w segmencie wydarzen premium, gdzie goscie sg coraz
bardziej Swiadomi i oczekujg jakosci takze w deserze podczas
imprezy okolicznosciowej.

— Catego sekretu zdradzi¢ nie mozemy — Smieje sie Mateusz
i dodaje: — Ale jakos$c¢ produktow, z jakich korzystamy, naprawde
sie liczy. Wiochy to prosty kraj, ktory nie lubi ulepszaczy i nie
korzysta z potérodkdw. Tutaj nie ma mowy o gtadkim mascarpone
czy lekkiej bitej Smietanie. Klienci czesto pytajg, czy oby na pewno
korzystamy z ricotty, i oczekujg konkretnej struktury naszego
kremu oraz smaku. Podobnie jest z kruchymi korpusami, ktdre
swojg wilgotnos¢ oraz chrupkos$¢ zachowuija tylko przy regionalnym
winie Marsala. Zatem duza dbato$c¢ o szczegdty i dobre produkty
to chyba nasz przepis na sukces.

Deser, kRtory ,pracuje” na evencie

Jednym z najciekawszych elementdw tego konceptu nie jest jed-
nak samo cannolo, ale sposéb jego podania. Wspdtczesny rynek
eventowy coraz mocniej premiuje rozwigzania mobilne, lekkie wi-
zualnie i interaktywne — takie, ktore nie stojg w jednym miejscu
jak klasyczny bufet, tylko stajg sie czeScig wydarzenia.
Rogalove wpisato sie w ten trend poprzez format walking cannoli
box, czyli mobilnej formy serwowania, funkcjonujacej bardziej jak
doswiadczenie niz zwykty cateringowy dodatek. To rozwigzanie
dobrze odpowiada na potrzeby wspotczesnych eventow: goscie
nie zawsze chcg odchodzi¢ od rozmowy, kolejki do stotu bywa-
jg barierg, a organizatorzy coraz czesciej szukajg atrakcji, ktore
dziatajg ,w ruchu”.
— Obstuga eventu zalezy od charakteru imprezy oraz oczekiwan
klienta. Walking cannoli box to taki wedrujgcy stodki stot, ktory
w nienachalny sposob dodaje klasy imprezie oraz dopieszcza nawet
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wstydliwych gosci. Sprawdza sie na przywitanie gosci, zanim
rozpocznie sie dana impreza, albo jako ostoda do networkingu
podczas rozméw biznesowych czy przerw kawowych na konferencji,
ale takze jako stodko-taneczne show w pdzniejszych godzinach
na weselu czy pikniku rodzinnym, kiedy to kazdy ma ochote
zaszaleC i nie ma czasu na chodzenie do bufetu — wyjasniajg
tworcy konceptu.

To bardzo ciekawy przyktad szerszego zjawiska: food experience
coraz czesciej zastepuje tradycyjny model wydawania jedzenia.
Dzi$ deser ma nie tylko smakowac, ale tez budowac energie wy-
darzenia, uruchamiac¢ interakcje i wzmacnia¢ zapamietywalnosc
marki lub okazji.

Efektownosc w parze
Z funkcjonalnosciq

W przypadku mobilnych konceptow eventowych estetyka to tyl-
ko potowa sukcesu. Druga potowa to logistyka. Czesto niedocenia-
na i przez to niedoszacowana, a w praktyce absolutnie kluczowa.
Rogalove od poczatku myslato o wiasnym rozwigzaniu nie tylko
jako o atrakcji wizualnej, ale réwniez narzedziu operacyjnym, ktore
ma dziatac sprawnie w r6znych warunkach: od wesel po spotka-
nia firmowe. — Zalezato nam na boxie, ktory bedzie zamykany,
z osobnymi przegrédkami, tak by krem caty czas znajdowat sie
w warunkach chtodniczych oraz by catos¢ konstrukcji pozosta-
fa lekka. I finalnie udato sie to pogodzi¢ — uSmiecha sie Kamila.

To wiasnie tego typu dopracowanie czesto decyduje o tym,
czy dany pomyst mozna realnie skalowac i wdrazac¢ na rynku,
czy pozostaje tylko ciekawostka, ktéra co najwyzej przezyje chwi-
lowe boom, stajac sie viralem w social mediach.

Kto lubi chrupac (i tanczyc)

Ciekawy okazat sie réwniez kierunek zainteresowania ustuga.
Poczatkowo tworcy konceptu zaktadali, ze ich oferta bedzie
naturalnie najmocniej rezonowac z rynkiem weselnym. W praktyce
bardzo szybko okazato sie, ze format réwnie dobrze odpowiada
na potrzeby segmentu B2B.

To dos¢ wazna obserwacja dla catej branzy: firmy coraz chetniej
inwestujg w niestandardowe formy hospitality, ktore podnosza



jakos$¢ wydarzenia, ale nie sg jeszcze opatrzone i przewidywalne.

— Poczatkowo sadzilismy, ze nasz pomyst znajdzie odbiorcédw
przede wszystkim na weselach (...). Natomiast bardzo szybko
przekonali$my sie, ze walking cannoli box pozadany jest rowniez
na spotkaniach integracyjnych dla firm, konferencjach, a takze
eventach czy wigiliach firmowych.

Nowosc, ktora nie tylko dziata,
ale i sie rozkreca

Jedng z najwiekszych przewag takich konceptéw pozostaje po
prostu $wiezo$¢. W branzy, w ktorej wiele atrakcji szybko staje
sie powtarzalnych, nowos$¢ sama w sobie bywa bardzo silng wa-
luta. O ile idzie za nig jako$¢ wykonania.

W przypadku Rogalove wyraznie widaé, ze odbiorcy reagujq nie
tylko na smak, ale tez na sam moment pojawienia sie atrakcji
w przestrzeni wydarzenia. To wazne, bo wtasnie na tym pozio-
mie rodzi sie ,eventowy efekt wow”, ktérego szuka dzi$ tak wielu
organizatoréw.

— Przede wszystkim to powiew $wiezosci na rynku i imprezach,
to bardziej atrakcja niz samo jedzenie; to nienachalne show, gdzie
goscie chetnie wchodzg w interakcje, nagrywaja, tancza, prosza
o krem do buzi. Oprdcz wioskiego smaku jest tu przemycona
przede wszystkim ciepta, sycylijska energia — podkresla Mateusz.
I wtasnie ta energia, bardziej niz egzotyka produktu, wydaje sie
najmocniejszg wartoscig tego typu rozwigzan. Goscie chcag do-
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$wiadczen, ktdre sg estetyczne, lekkie, angazujace i ,do opowie-
dzenia dalej”. Choc cannoli pozostaje osig konceptu, marka nie
zamyka sie na rozwoj oferty. To naturalny kierunek, szczegdlnie
jesli produkt ma funkcjonowac dtugofalowo na rynku eventowym,
ktory bardzo ceni elastycznos¢ i mozliwos¢ personalizacii.

— Ogdlnie naszym pomystem wiodgcym i sztandarowym jest

cannoli, ale nie ograniczamy swoich mozliwosci. JestesSmy w stanie
zorganizowac takze inne stodkosci, jak tiramisu czy panna cotta

— dodaja.

Deser przestaje byc¢ dodatkiem

Historia Rogalove dobrze pokazuje szerszg zmiane zachodzaca
w branzy. Wspotczesna cukiernia eventowa coraz rzadziej petni
wyfacznie funkcje dostawcy stodkosci. Czesciej staje sie twdrcg
mikrodo$wiadczen, majgcych wptyw na odbidr catego wydarzenia.
A to oznacza, ze w najblizszych sezonach wygrywac beda nie tylko
ci, ktorzy oferujg dobry produkt, ale przede wszystkim ci, ktorzy
potrafig zamieni¢ go w format, emocje i opowiesc.

Szczegdlnie istotne jest to wiasnie teraz, gdy wraz z poczat-
kiem kwietnia branza wchodzi w intensywny okres realiza-
cji zwigzanych z komuniami, weselami, piknikami rodzinnymi,
eventami plenerowymi i firmowymi spotkaniami sezonowymi.
W tym czasie organizatorzy jeszcze mocniej szukajg rozwia-
zan, ktére sg jednoczesnie efektowne, praktyczne i ,gotowe
do pokazania”. [

Maksymalna wydajnosc¢
pakowania

20 lat doswiadczenia ULMA w Polsce.
Innowacyjne technologie

i kompleksowe linie pakujace

dla branzy piekarniczej.

www.ulmapackaging.pl


https://www.ulmapackaging.pl/
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Receptura

crella

« Iheanic

KOSTKA CAPPUCCINO Z KARMELEM

Ciemne blaty biszkoptowe 3 szt.

Smietana kreméwka 11

Mascarpone 250g

Cukier 100g

Zelatyna 5g

Nadzienie Lauretta o smaku cappuccino 100 g
Nadzienie Lauretta o smaku adwokata 50g
Nadzienie Lauretta malinowe 60% 70g

Glazura mirror Ascanio o smaku karmelowym

www.kandy.pl

Smietane ubié z mascarpone i cukrem, dodaé zelatyne.
Powstatg mase podzieli¢ na 2 czgéci: do jednej dodaé
nadzienie Lauretta o smaku adwokata, a do drugiej
nadzienie o smaku cappuccino.

Na dolnym blacie rozsmarowa¢ nadzienie malinowe
60%, na nim potowe masy cappuccino, przykryé¢
drugim biszkoptem. Na blat wytozy¢ pozostatg mase
cappuccino, przykry¢ biszkoptem i rozsmarowaé krem
adwokat.

Schtodzone ciasto obla¢ glazurg mirror Ascanio
o smaku karmelowym.

Udekorowac wedtug uznania.


https://www.kandy.pl/receptury,171,kostka_cappuccino_z_karmelem

OKUEL pIECE PIEKARNICZE Gt

Producent piecow
i urzadzen piekarniczych

Tylko teraz. Przy zakupie
pieca wymiennik ciepta gratis

komorowe
w gazowe, olejowe, na pellet

Iub plqaokomorowe <
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NOWOSC. Piec obrotowy'Zkomora
garownicza z zaparowaniem z pieca

A
ZAPEWNIAMY CALODOBOWY SERWIS GWARANCYJNY | POGWARANCYJNY

PONADTO OFERUJEMY:
» wymienniki ciepta do wszystkich typow piecdw piekarniczych gazowych i olejowych,
zapewniajace zaopatrzenie piekarni w cieptag wode do celéw sanitarnych
i technologicznych.

» komory garownicze  » aparaty wrzutowe » blachy oraz foremki wypiekowe
» woézki nierdzewne - do wszystkich typow piecow - aluminiowe i stalowe

PPHU OKMET®
58-160 SWIEBODZICE | PLAC DWORCOWY 2 | tel./fax 74/854 43 47, 74/854 03 98, 74/854 11 51 | tel. kom. 500 107 856
e-mail: okmet@okmet.com.pl | www.okmet.com.pl


https://okmet.com.pl/
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artykut promocyjny
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MIWE - SILA MARKI,

KTORA ROSNIE RAZEM

Z PIEKARNICTWEM
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NA RYNKU, GDZIE TRADYCJA SPOTYKA SIE Z TECHNOLOGIA, A RZEMIOStO CORAZ
CZESCIEJ WYMAGA WSPARCIA ZAAWANSOWANYCH ROZWIAZAN, DZIALAJA MARKI,
KTORE NIE POTRZEBUJA GLOSNEJ AUTOPROMOCJI. ICH POZYCJE BUDUJA BOWIEM
LATA DOSWIADCZEN, REALNE WDROZENIA | ZAUFANIE KLIENTOW. DO TAKICH FIRM
BEZ WATPIENIA NALEZY MIWE - PRODUCENT URZADZEN PIEKARNICZYCH Z NIEMAL
110-LETNIA HISTORIA. JEGO ROZWIAZANIA OD PONAD TRZECH DEKAD SA OBECNE
ROWNIEZ W POLSCE, A TO DZIEKI FIRMIE GETH.

OD NIEZNANEJ MARKI DO RYNKOWEGO
STANDARDU

Historia obecnosci MIWE na polskim rynku to przyktad konse-
kwentnego budowania pozycji marki. Ponad 35 lat temu rozwig-
zania tej firmy byty w Polsce niemal nieznane. Dzi$ trudno wska-
za¢ segment profesjonalnego piekarnictwa, w ktérym nie bytyby
obecne. Wiele piekarni — zaréwno rzemieslniczych, jak i przemy-
stowych — korzysta z technologii MIWE na co dzien, traktujac je
czesto jako standard wyposazenia.

To nie przypadek. Za sukcesem stoi nie tylko jako$¢ urzadzen,
ale przede wszystkim filozofia dziatania: skupienie na realnych
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potrzebach piekarzy i cukiernikéw oraz nieustanne poszukiwanie
rozwigzan utatwiajgcych prace i podnoszacych jakos¢ wypiekow.

OD RZEMIOStA DO TECHNOLOGII -
DROGA PRZEZ DEKADY

Warto przypomniec, jak wygladato piekarnictwo przed II wojng
$wiatowg. Produkcja byta w duzej mierze reczna, pozbawiona
wsparcia technologicznego, a utrzymanie powtarzalnosci jako-
$ci stanowito ogromne wyzwanie. Cho¢ MIWE juz wtedy istniata
i byta mocno zakorzeniona w branzy, prawdziwa rewolucja miata
dopiero nadejsc.



Jeden z przetomowych momentdw stanowito opracowanie pieca
obrotowego typu roll-in. Idea byta prosta, ale genialna: skoro
cze$¢ pracy mozna wykonac bez obcigzania kregostupa — przy
uzyciu systemow transportowych — nalezy stworzy¢ urzadzenie,
ktére to umozliwi. Tak narodzito sie rozwigzanie, pozostajgce
symbolem wydajnosci i ergonomii w piekarni.

Innym kamieniem milowym byto wprowadzenie koncepcji odpieku
sklepowego — dzi$ powszechnej, a kiedy$ przetomowej. Wypiek
pieczywa na oczach klienta, oddziatujgcy na zmysty zapachem
i wygladem, nie tylko zwiekszyt sprzedaz, ale tez zmienit sposéb
myslenia o dystrybucji $wiezego pieczywa.

TECHNOLOGIA, KTORA
WYZNACZA KIERUNKI

Obecnie rozwigzania MIWE nalezg do najbardziej dopracowanych
systeméw piekarniczych na Swiecie. Firma nie tylko podaza za
trendami — czesto je wyprzedza. Wsrdd technologii, ktére zna-
czgco wptywaijg na codzienng prace piekarzy, warto wymienic:
MIWE atmo-jet® — zoptymalizowanga technologie zaparo-
wania, eliminujgca wptyw czynnikdéw zewnetrznych, takich
jak przeciagi czy zmienne warunki pogodowe;
MIWE variobake — rozszerzajgcg mozliwosci piecow wsa-
dowych poprzez ptynna regulacje palnikdéw;
MIWE smartproof™ — rozwigzanie pozwalajace zachowac
intensywny aromat przy procesach odroczonego garowania.
To wihasnie dzieki takim innowacjom piekarze zyskujg wiekszag
kontrole nad procesem produkcji, bezpieczenstwo pracy oraz
swobode w tworzeniu produktéw o unikatowym charakterze.

GLOBALNA MARKA
Z LOKALNYMI KORZENIAMI

Siedziba MIWE niezmiennie znajduje sie w niewielkim niemieckim
Arnstein — miescie, z ktérego wywodzi sie zatozyciel firmy. Mimo
globalnego zasiegu i obecnosci w wielu krajach firma zachowata
rodzinny charakter. Obecnie zarzadzana jest przez trzecie poko-
lenie — na jej czele stoi Sabine Wenz.

MIWE posiada liczne przedstawicielstwa na catym $wiecie oraz dwa
zakfady produkcyjne, w tym jeden w Meiningen, specjalizujacy sie
m.in. w rozwigzaniach do odpieku sklepowego. Wizytdwka firmy jest
jednak nowoczesne centrum technologiczne — MIWE live baking center
(LBC) w Arnstein. To ponad 1000 m2 przestrzeni, gdzie spotykaija sie
piekarze z catego Swiata, by testowac rozwia-

zania, szkoli¢ sie i wymienia¢ doswiadczenia-

mi. To miejsce zyje — nie jest showroomem,

lecz platforma dialogu i rozwoju branzy.

PARTNER,
NIE TYLKO DOSTAWCA

Jednym z kluczowych wyréznikéw MIWE
jest podejscie do klienta. Firma nie narzuca
gotowych schematéw, zamiast tego anali-
zuje potrzeby, skale produkcji i charakter
dziatalnosci, by zaproponowac optymal-
ne rozwigzania. Niezaleznie od tego, czy
chodzi o malg piekarnie rzemieslnicza,
czy duzy zaktad przemystowy, podejscie
pozostaje indywidualne.
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Te filozofie od ponad 35 lat realizuje w Polsce firma GETH, be-
daca nie tylko dystrybutorem, ale przede wszystkim partnerem
technologicznym dla krajowych piekarzy. Dzieki ponad 35-letniej,
konsekwentnej dziatalno$ci GETH z marki niemal nieobecnej
MIWE stata sie waznym punktem odniesienia w nowoczesnym
piekarstwie.

Firma GETH wyrdznia sie takze wysokg samowystarczalnoscig —
wiasny zespot specjalistdw realizuje projekty kompleksowo: od do-
radztwa po montaz i uruchomienie urzadzen, zapewniajgc klientom
spojnose i bezpieczenstwo inwestycji.

ODPOWIEDZIALNOSC | PRZYSZLOSC

MIWE od lat konsekwentnie rozwija dziatania w obszarze zréwno-
wazonego rozwoju. Juz od 2008 roku urzadzenia projektowane sg
z myslg o efektywnosci energetycznej, a rozwigzania oznaczone
symbolem e+. To podejscie przektada sie nie tylko na ochrone
$rodowiska, ale takze na realne oszczednosci dla uzytkownikdw,
co w obecnych warunkach rynkowych ma szczegdlne znaczenie.
Firma inwestuje réwniez w odnawialne zrddta energii. Zainstalo-
wana powierzchnia paneli fotowoltaicznych o powierzchni 1800 m2
i facznej mocy 128 kWp stanowi jeden z wielu matych krokéw
w kierunku redukcji $ladu weglowego.

TE PROJEKTY ROBIA WRAZENIE

Wspbtczesne realizacje MIWE imponujg skalg i stopniem zaawan-
sowania. Przyktady nowoczesnych piekarni w Niemczech pokazu-
ja, ze firma jest gotowa na najbardziej wymagajace inwestycje
— zaréwno pod wzgledem technologicznym, jak i organizacyjnym.
To projekty, ktére podczas wizyt referencyjnych budza podziw
i czesto stajg sie inspiracjg dla kolejnych inwestoréw.

CZAS PRZYPOMNIEC

Dla wielu polskich piekarzy rozwigzania MIWE sg codziennoscig
— tak oczywista, ze czasem niezauwazalng. Warto jednak przy-
pomnie¢, ze za tymi urzadzeniami stoi marka, ktora nieustannie
sie rozwija, inwestuje w innowacje i realizuje ambitne projekty
na catym Swiecie.

MIWE nie epatuje historig, cho¢ ma jg imponujaca. Zamiast tego
koncentruje sie na przysztoci — i na tym, by wspierac piekarzy
w realizacji ich marzen. To wlasnie ta konsekwencja sprawia, ze
sita marki MIWE wcigz rosnie. [



Mistrz produkcji | Nauka na talerzu | Co psuje tort?
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Tort powinien by¢ kulminacjg
uroczystosci! Efektowny,
pyszny i zapamigtany na
dtugo. Tymczasem czesto
okazuje sie zbyt stodki,
suchy albo przesadnie
skomplikowany. Skad
biorg sie te rozczarowania?
Odpowiedz kryje sie nie
tylko w przepisach, ale tez
w chemii cukru, strukturze

biszkoptu i zasadach
budowania... konstrukcji.

»Trzeba chociaz sprébowac.” ,We-
zme, zeby nie byto przykro.” Dla-
czego torty tak czesto rozczaro-

wujg? Sg jedzone bardziej z przymusu,
tradycji. Na kazdym weselu wniesienie
tortu to wielki moment. Taneczna muzy-
ka milknie, gasna $wiatta i pojawia sie on:
elegancki, wzbudzajacy zachwyt, ale cze-
sto okazuje sie, ze tylko wizualnie. Wystar-
czy jeden kes, by sie zastodzi¢. Albo jest
tak suchy, ze nie da sie go przetkna¢. Lub
tak przekombinowany, jakby kto$ chciat
umiesci¢ kilka deseréw w jednym: dwa
rodzaje ciast, beza, trzy kremy, zelka i jesz-
cze chrupka!

Ciezko tez wyobrazi¢ sobie urodziny, rocz-

nice czy inng wazna uroczystos¢ bez tortu.

Dawniej piekty go mamy czy babcie, dzi-

siaj robig to coraz rzadziej, bo takie ciasta

uchodza za zbyt trudne. A moze to efekt
presji, ze tort musi by¢ dzietem sztuki?

.
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Rzeczywiscie, tort jest czyms$ wyjatko-
wym, mistrzowie potrafig stworzy¢ istne
cuda! Jednak przede wszystkim to dobrze
przemyslana konstrukcja. Ciasto stanowi
szkielet catej budowli, a ten powinien byc
solidny, ale niezbyt ,twardy”, dlatego ciasto
trzeba nasgczyc. Nasgczenie ma je zmiek-
czy¢ i nadac soczystosci, ale trzeba byc
ostroznym, bo nadmiar ptynu doprowadzi
do naruszenia konstrukcji.
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OD BISZKOPTOWEGO
SZKIELETU
PO KREMOWY , TYNK"

Krem stanowi spoiwo miedzy pietrami.
Ma taczy¢, ale nie moze byc zbyt staby,
niestabilny, bo wowczas catos¢ sie rozje-
dzie. Czas na ozywienie budowli: owoce
wprowadzajg lekko$¢ i kontrast do boga-
tego kremu. Nalezy jednak uwazac z tymi



$wiezymi, bo istnieje ryzyko puszczenia
soku, ktéry jest zagrozeniem dla konstruk-
cji. Dlatego lepszym rozwigzaniem bedzie
fruzelina czy zelka. I jeszcze zaskoczenie
na koniec: chrupka, nadajgca charakter
i przefamujgca monotonie miekkich warstw.
Tortowa konstrukcja gotowa! Prawie, bo
wcigz zostata fasada, ktéra przycigga
wzrok i zacheca do sprébowania. Krem
zewnetrzny, nie bez powodu nazywany tyn-
kiem, jest jak elewacja. Wyréwnuje, ma-
skuje niedoskonatosci i nadaje ostateczny
ksztatt. Musi by¢ stabilny, zeby utrzymac
wszystko w ryzach. I ,wisienka na torcie”,
czyli dekoracje, ktdre podkreslajg charakter
tortu i moga sugerowac, co jest w $rodku.
Tortowa konstrukcja, podobnie jak ta bu-
dowlana, wymaga czasu, by sie ustabili-
zowad. Rzecz jasna, we wiasciwej, chtod-

Co psuje tort?

niczej temperaturze. Wypiek na ostatniag
chwile nie jest dobrym pomystem, bo za-
zwyczaj konczy sie fiaskiem.

SEKRET SOCZYSTOSCI
- PO CO WELASCIWIE
NASACZA SIE,
BISZKOPT?

Juz wiemy, jak zapobiec suchemu tortowi,
konieczne jest nasgczenie! Mozliwosci jest
wiele, do tego celu nie musimy uzywac
alkoholu. W dziecinstwie nie znositam
tortbw na spirytusie! Najprostsza,
a jednoczesnie najnudniejszg opcja
nasaczenia jest woda z cukrem. Ciekawsza
bedzie z dodatkiem soku z cytruséw:
cytryna to klasyka, ale czemu by nie

Nauka na talerzu

siegna¢ po limonke? Herbata czy kawa
tez dobrze spetnig te role, ale trzeba
pamietac, ze mogg takze zmienic¢ barwe
ciasta. No chyba Zze bedzie to ciemny
biszkopt, wowczas pozostang niewidoczne.
Herbata nie musi by¢ czarna, moze by¢
zielona, earl grey czy jaSminowa.

Ciekawa propozycja jest tez sok owocowy,
aczkolwiek, podobnie jak kawa, moze on
wptynac na kolor ciasta. Pamietaj jednak,
Ze nasaczenie nie jest obojetne: zmienia
finalny smak tortu i czasem, zeby nie
wspotzawodniczy¢ z innymi intensywnymi
sktadnikami, najlepszym wyborem moze
sie okaza¢ nudna woda z cukrem.

CUKIER NIE TYLKO
StODZ| - CHEMIA
BISZKOPTU

Co z przestodzeniem? Winny jest rzecz
jasna cukier, w tej czy innej postaci. Jed-
nak cukier petni nie tylko funkcje stodzaca,
pewna ilo$¢ jest wrecz niezbedna z po-
woddw technologicznych. Przyjrzyjmy sie
blizej biszkoptowi. Podczas ubijania jaj
z cukrem wttaczamy powietrze i tworzy-
my piane, ktdrg stabilizuje wtasnie cu-
kier. Rozpuszcza sie on w fazie wodnej
jaj, zwieksza lepkos¢. W rezultacie masa
jajeczna moze utrzymaé wiecej pecherzy-
kédw powietrza, co finalnie przetozy sie na
wiekszg objetosc¢ i delikatniejszy miekisz.
Dzieki temu biszkopt bedzie tez bardziej
miekki, bo cukier ostabia siatke glutenowa.
Poza tym cukier opdznia $cinanie biatek
i zelowanie skrobi, a dzieki temu ciasto
bedzie miato szanse dtuzej sie rozrastac,
nim zastygnie.

Food Scientist
nadcigga Z pomoca!

Receptury i wdroZenia
o lody rzemie$hnicze i przemystowe

(o]
(o]

batony: proteinowe, energetyczne
czekolady od ziarna

Etykieta bez stresu

b

Marta Szumiata | Nauka na Talerzu
naukanatalerzu@gmail.com

o wartosci odzywcze, alergeny

O skfad, wymagane oznaczenia
Doradztwo technologiczne
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Zwykle cukrowi przypisuje sig jedng

Nauka na talerzu

e |

funkcje: nadanie stodyczy, a petni on
wazne funkcje technologiczne, takie

Jjak wptyw na strukture, trwatosc,
a nawet barwe produktow

Kolejna cecha cukru to higroskopijnosc,
czyli zdolno$¢ do wchtaniania lub wigza-
nia sie z woda. Dzieki temu biszkopt diuzej
zachowa wilgotnosc¢. Nie mozna zapomniec
o pieknym kolorze i kuszacym aromacie.
To rezultat karmelizacji cukréw. Jednak pa-
mietaj, ze niezbedny jest umiar, bo nadmiar
cukru szkodzi! Grozi nie tylko przestodze-
niem, ale i uszkodzeniem struktury biszkop-
tu: bedzie za ciezki, moze nieréwnomier-
nie rosngc czy opasc. Ciasto musimy tez
nasgczy¢, wiec warto wzigc to pod uwage.
Owoce majg dac orzezwienie, a nie sto-
dycz z owocowg nutg. Warto mie¢ to na
uwadze przy wyborze $rodka zelujgcego
do stworzenia zelki. I tak wérod pektyn

do wyboru mamy dwie opcje: wysokome-
tylowane i niskometylowane. Te pierwsze
do prawidtowego dziatania (zzelowania)
potrzebujg znacznych ilosci cukru i odpo-
wiednio niskiego pH. Z kolei te drugie beda
Jpracowac” bez wzgledu na poziom cukru
(Ba! Bardzo wysoki poziom je zastopuje),
ale wymagajg obecnosci jonéw wapnia.

SMAK, TEMPERATURA
| HISTORIA TORTU

Temperatura serwowania tortu ma
znaczenie nie tylko dla stabilnosci.
Wptywa takze na odczuwanie smaku
czy zapachu, ktére sag niezwykle istotne

przy percepcji i ocenie zywnosci. Temat
jest bardziej ztozony, bo inaczej jest
w przypadku fruktozy niz glukozy czy
sacharozy. Fruktoza wystepuje m.in.
w owocach, a te bardzo czesto pojawiaja
sie w tortach. Jej odczuwalna stodycz
Znaczaco zmienia sie wraz z temperatura:
w niskich czasteczki fruktozy maja forme
szeSciocztonowego pierscienia, ktéry
jest najstodszy, bo idealnie pasuje
do naszych receptoréw stodkiego smaku.
W cieptych czy goracych warunkach
zmienia sie w mniej stodkie pierscienie
pieciocztonowe, a w 60°C odczuwalna
stodycz bedzie niemal o potowe nizsza!
Sacharoza, czyli biaty cukier, i glukoza
nie przechodza zmian strukturalnych pod
wptywem temperatury. Ale bardzo ni-
ska temperatura (przypomnij sobie kon-
sumpcje lodéw) uposledza dziatanie kub-
kéw smakowych i receptorow. Co wiecej,
smak jest zalezny od zapachu, a zimno
ogranicza ulatnianie sie czasteczek aro-
matycznych. Czy zatem torty powinny by¢
serwowane na ciepto? Zdecydowanie nie,
bo by nie przetrwaty i mogty stanowic¢ za-
grozenie mikrobiologiczne. Jednak warto
pamieta¢ o wptywie temperatury na od-
czuwanie smakow i aromatow.

Jako ciekawostke dodam, ze w kuchni
staropolskiej torty nie wygladaty tak
jak dzisiaj. W Compendium Ferculorum
Stanistawa Czernieckiego, czyli pierwszej
zachowanej polskiej ksigzce kucharskiej
wydanej w 1682 roku, znajdziemy
nastepujacg definicje tortu: ,Raczej
tarta. Czerniecki nazywa tak bardzo wiele
wypiekdw. Sg wsrdd nich wyroby z rdznych
rodzajéw ciast, cho¢ autor wyraznie
preferuje ciasto francuskie (listkowe),
z roznymi dodatkami, przy czym nawet
migso czy warzywa przygotowywane sg ha
stodko, ewentualnie stodko-kwasno. W jego
przepisach natykamy sie wigc na tort z masy
migdatowej na optatkach, tort szpikowy,
szpinakowy, z cielecing czy z jajecznica.
Najliczniejsze sg jednak torty z réznymi
owocami (m.in. jabtkowy, gruszkowy,
poziomkowy, porzeczkowy, pigwowy)”.
Tort z miesem albo warzywami? Czemu nie?
Kilka lat temu przygotowatam dla bliskiej
osoby tort, w ktorym pierwsze skrzypce
grata wiejska kietbasa, a wtérowaty jej
kwaskowaty majonez, soczyste pomidorki
koktajlowe i orzezwiajacy szczypior. Moze
powinni$my wrdci¢ do przesztosci i przy-
pomnie¢ dawny trend? u
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na sciany
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Ptyty Glasbord® to najlepsze rozwiazanie dla kazdej firmy, matej czy duze;.

W zaktadach przemystowych mozna je stosowa¢ zamiast plytek ceramicznych jako
okladzine scienna i plyte sufitowa. Ptyta moze byé montowana na dowolnym

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

HIGIENA | CZYSTOSC

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

WYTRZYMALOSC | MONTAZ

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

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

CHARAKTERYSTYKA PLYTY GLASBORD®

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

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

DRZWI CHLODNICZE | PRZEMYSLOWE

Z PLYTY GLASBORD®

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

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

LISTWY WYKONCZENIOWE Z PCV

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

KLIMACIE

Y

Orzechy - nazywane przez niektorych matymi klejnotami -

w zaleznosci od obrobki nadajq wyrobom chrupkosc, aksamitnosc
i zapewniajq charakterystyczny, subtelny smak. Zakres ich
wyRkorzystania jest szeroRi: Rremy, chrupkRi, dodatek smakowy lub
dekoracyjny. W cukRiernictwie sq niezbedne, podobnie jak wanilia.
Znakomicie tqgczq sie z czekoladq. To mistrzowsRi duet - mowiq
CuRiernicy.

W ORZECHOWYM

0”0” Kasia Kamiriska z manu-
+¥ 4% faktury Deser by Serni-
" Kowe Love ze Szczecina
zartuje, ze w poprzed-

nim zyciu byta wiewiorka, tak bar-
dzo lubi chrupac orzechy. Chetnie
wykorzystuje je w wypiekach i po-
B Katarzyna Szarek trafi o tym z przejeciem opowia-
daé. — W mojej pracowni korzy-

stam praktycznie ze wszystkich

dostepnych rodzajéw orzechéw, poniewaz kazdy z nich wnosi
do deserdw co$ szczegdlnego, inny aromat, strukture i charakter
— mowi. W ruch ida wiec orzechy wioskie, laskowe, pistacje, mig-
daty, orzechy pekan, fistaszki, australijskie makadamie, a takze
orzeszki pini czy nerkowce. Uzywa ich pod réznymi postaciami —
$wieze, prazone, smazone. Jak ttumaczy cukierniczka, smazenie
lub prazenie intensyfikuje ich aromat i smak. Bywa, ze korzysta
z orzechdw prazono-solonych, by wprowadzi¢ ciekawy kontrast
smakowy, szczegdlnie tam, gdzie stona nuta taczy sie ze stodka.
Szczecinska przedsiebiorczyni nie poprzestaje na uzyciu orzechéw,
réwnie chetnie siega po ptatki — migdatowe, laskowe, rzadziej po

|
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Kasia Kaminska z Desery by Sernikowe Love :

Kiedy méwie o mace orzechowej, najczesciej mam na mysli make

migdatowa, ale uzywam tez maki z orzechéw laskowych, w zaleznosci

od przepisu i efektu, jaki chce osiggngc. Biszkopt na bazie maki
z orzechéw laskowych i maki migdatowej z dodatkiem niewielkiej ilosci maki pszennej
tworze na bezie francuskiej. Jest bardzo delikatny, lekko wilgotny i ma wyrazny,
przyjemnie orzechowy aromat. Jak go przygotowuje?
Najpierw ubijam biatka z cukrem na lekka, stabilng piane, czyli klasyczng beze fran-
cuska. Nastepnie delikatnie tacze jg z suchymi sktadnikami: maka z orzechéw lasko-
wych, maka migdatowa i maka pszenna. Cato$¢ mieszam bardzo ostroznie, zeby nie
straci¢ puszystosci piany, a nastepnie pieke w cienkiej warstwie. :
Taki biszkopt jest wilgotniejszy i bardziej miekki niz klasyczny pszenny. Maka z orze-
chéw sprawia, ze ma miesista, sprezysta strukture i dtugo zachowuje sSwiezos¢,
a w smaku jest intensywnie orzechowy, lekko prazony, z przyjemna gtebia, aroma-
tyczny i elegancki. Dzieki temu $wietnie komponuje sie z czekoladg, kawa, karmelem
czy kremami na bazie praliny z orzechéw laskowych.
Maki z orzechéw maja naprawde szerokie zastosowanie i potrafig catkowicie zmie-
ni¢ charakter deseru. Swietnie sprawdzajg sie w biszkoptach i blatach tortowych,
nadajac im delikatng wilgotnos¢, strukture i piekny, naturalny aromat. Dzieki temu
nawet prosty tort zyskuje troche bardziej elegancki charakter.
Klasycznym przyktadem sg oczywiscie makaroniki, ktére powstajg na bazie maki
migdatowej, bo bez niej trudno bytoby uzyskac ich charakterystyczng strukture —
chrupigca z zewnatrz i delikatnie miekka w $rodku. Bardzo lubie dodawac make
orzechowa takze do kruchych spoddéw do tart, bo sprawia, ze ciasto jest bardziej aro-
matyczne i ma lekka, maslang nute. Swietnie dziata tez w orzechowych bezach czy
dacquoise, gdzie oprécz smaku zapewnia ciekawszg strukture. | oczywiscie ciasta
bezglutenowe, tutaj maki z orzechéw sa wrecz niezastgpione, bo naturalnie nadaja
wypiekom wilgotnos¢ i gtebie smaku. '

trudno dostepne pistacjowe. Sprawdzajg
sie Swietnie jako element dekoracyjny i na-
dajacy chrupkosé. Bywa, ze kroi orzechy
w kostke lub sieka i pod takg formg do-
daje do sernikdw, kremow, ciast czy pra-
lin. Korzysta takze z past, np. pistacjowej,
z orzechow laskowych badz ziemnych. Sta-
nowig one baze do kremdw, ganache'y czy
nadzien. Kasia uzywa réwniez mak z orze-
chow — migdatowej lub z orzechdéw lasko-
wych. Z nich lub z ich dodatkiem wypieka
makaroniki, biszkopty, ciasta bezglutenowe.
— Dzieki duzej réznorodnosci orzechy sa nie-
zwykle wszechstronnym sktadnikiem, po-
zwalajg budowac smak, teksture i estetyke
deseréw. Stanowig jeden z wazniejszych
elementéw nowoczesnego cukiernictwa.
Kazdy rodzaj wnosi co$ innego: jedne dajg
intensywny, gteboki aromat, inne subtelng
stodycz, a jeszcze inne przyjemng chrup-
kos¢, ktéra przetamuje kremowa strukture
deseru — wyjasnia.
Jak przyznaje, przy orzechach moze dac
upust swojej cukierniczej kreatywnosci. Sg
dla niej albo delikatnym smakowym ttem,
albo graja pierwsze skrzypce jak w przy-

padku pralin, kremdw pistacjowych czy
deserdw z orzechami laskowymi.

— Dodatkowo pieknie pracujg wizualnie. Kar-
melizowane, prazone czy w formie ptatkow
dodaja deserom elegancji i naturalnego
charakteru — zaznacza. Czesto przygotowu-
je kremy orzechowe. — W deserze dziata on
troche jak dobry aktor drugoplanowy, nie
zawsze musi grac gtdwna role, ale kiedy
sie pojawia, potrafi skras¢ cate przedsta-
wienie — zartuje. Robigc kremy, bazuje naj-
czesciej na orzechach laskowych, pistacjo-
wych, arachidowych. Zaczyna od prazenia,
podczas ktérego uwalnia sie petny aromat
oraz piekna, ciepfa, lekko karmelowa nuta.
Nastepnie mieli je lub blenduje, a powstata
gtadkq mase taczy, w zaleznosci od deseru,
z czekoladg, $mietanka, mascarpone lub
przygotowuje na jej bazie krem maslano-

-orzechowy czy ganache. Takie kremy do-
daje do tortéw, sernikow, tart, monoporcji
albo do makaronikdw.

Maka orzechowa, a najczesciej uzywa mig-
datowej badz z orzechdéw laskowych, to —
wedtug Kasi — maka ,,magiczna”, poniewaz
nadaje deserom strukture, aromat i lekko

wilgotng konsystencje. Desery na bazie
orzechéw ocenia jako wnoszace co$ wie-
cej niz stodycz, pojawia sie kremowosc,
ciepty, prazony aromat i przyjemna, otu-
lajgca nuta, ktéra sprawia, ze smak jest
petniejszy. — To dzieki obecnosci wysokiej
zawartosci ttuszczdw roslinnych — wyjasnia.
— Rdzne rodzaje orzechow pozwalajg subtel-
nie zmienia¢ charakter wypieku. Laskowe
wprowadzajg bardziej wyrazisty, prazony
aromat, pekan dodajg lekkiej maslanosci,
a migdaty delikatnosci i elegancji — wylicza
szczecinska cukierniczka.

Orzechy sa dla niej jak mate klejnoty, ktére
Jupiekta” natura. — Widzisz je jeszcze w tu-
pinkach, a juz czujesz, ze w $rodku kryje
sie petnia smaku i aromat, ktory poézniej
przenosi sie do deseréw — konczy swojg
opowies¢ Kasia Kaminska.

Babeczka
Z charakterem
Kinga Krajkowska — wiascicielka domowej

manufaktury Fajna Babeczka — wykorzystu-
je orzechy do swoich flagowych deserdw,
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cho¢ wybdr deseréw z orzechami jest troche ograniczony. — W mo-
ich wypiekach ze wzgledu na sposéb prowadzenia dziatalnosci, czyli
kuchnie domowg, trzymam sie dos¢ waskiego menu. Poza tym
ze wzgledu na coraz czestsze alergie i wykluczenia pokarmowe
orzechy mam tylko w kilku pozycjach — podkresla.

Produkty te sg bardzo wazne w asortymencie Kingi i ma do nich
duzy sentyment. Od poczatku dziatalnosci wypieka babeczke
orzechowg z biatg czekolada. Do cia-
sta dodaje zmielone orzechy witoskie
oraz kawatki biatej czekolady. Po upie-
czeniu szprycuje goére kremem wani-
liowym, ktéry wydobywa dodatkowo
smak orzechdw.

Kinga korzysta takze z popularnych
pistacji. Z ich dodatkiem na bazie
serka i $mietanki przygotowuje krem
pistacjowy — jedna ze sktadowych tor-
tu o smaku pistacjowo-malinowym lub
pistacjowo-truskawkowym. — W tym
wydaniu krem pistacjowy smakuje jak
wioskie gelato, a malina i dodana do
tej kompozycji chrupka na bazie czer-
wonych liofilizowanych owocéw przeta-
muje jego stodki smak — opisuje.
Wiascicielka Fajnej Babeczki ma
w ofercie babeczki z mastem czeko-
ladowo-orzechowym, ktdre przypomi-
na Nutelle, ten rodzaj deseru uwielbia-
ja jej najmtodsi klienci. Pokusita sie
takze o przygotowywanie tartaletki
z kremem czekoladowym, w ktorym
zatapia orzeszki ziemne w karmelu,
a na catos¢ wyktada krem z mastem
orzechowym. Tartaletki imitujg smak
Snikersa. — Na stodkich stotach moje-
go autorstwa czesto pojawia sie ptys$
nadziewany namelaka pistacjowa. Jest
aksamitny i delikatny. A do moich ko-
kosowych cake popséw uzywam sie-
kanych migdatéw. Wraz z kokosem
i kremem na bazie biatej czekolady
przypominajg praliny Rafaello, tylko
z biszkopcikiem — dodaje Kinga.
Orzechy zamawia w sklepach interne-
towych lub hurtowniach spozywczych.
Kupuje te tuskane lub pasty 100%. Ze
wzgledu na niewielka przestrzen, jaka
dysponuje, oraz na rozdzielczo$¢ cza-
sowa, jaka obowigzuje w jej kuchni domowej, nie moze pozwo-
li¢ sobie na peten proces obrobki orzechéw, wiec ze wzgledow
praktycznych korzysta z gotowych produktow.

Orzechy przed uzyciem prazy, by wydoby¢ z nich bardziej wyrazi-
sty smak. — Bez prazonych orzechéw laskowych moja pralina do
tortow ,chrupigca Nutella” nie miataby swojej wyrazistej struk-
tury — przekonuje Kinga.

Prazone orzechy wtoskie dodaje takze do marchewkowych ba-
beczek, ktére pojawiajg sie u niej okazjonalnie, np. w okresie

Swigtecznym. Natomiast do spodu karmelowego sernika przy-
gotowywanego z herbatnikéw dodaje orzeszki ziemne. Na swo-
je prywatne potrzeby wypieka chlebek bananowy, ktéry — jak
mowi — zyskuje charakterystyczny gteboki smak wiasnie dzieki
prazonym orzechom witoskim. — Z kolei prazone siekane orzechy
laskowe stanowig czes$¢ nadzienia do drozdzowych rollséw, ktore
sg jeszcze w fazie testow — deklaruje wtascicielka Fajnej Babeczki.

Orzechowe
praliny Kasi

Kasia Korolczuk z biatostockiej Cu-
kierni Pani K. od kilku lat fascynuje
sie czekolada. W swojej pracowni wy-
pieka ciasta, przygotowuje monopor-
cje, ale szczegdlne miejsce w jej ser-
cu zajmuje czekolada. Po szkoleniach
u znanego chocolatiera Michata Iwa-
niuka pracuje z tym surowcem jesz-
cze bardziej profesjonalnie i chetnie
faczy go z orzechami. W ofercie ma
praliny z orzechami, ktore wykorzy-
stuje na rozne sposoby. — Na przyktad
potdwke prazonego orzecha laskowe-
go umieszczam w czekoladowym kor-
pusie, ktéry uzupetniam nadzieniem
na bazie mlecznej czekolady i pasty
orzechowej od lokalnego producenta
MasLove 100% — opisuje.

Orzechy bez skorki kupuje u spraw-
dzonych dostawcow. Nastepnie, zanim
wykorzysta je do produktéw czy wy-
piekow, poddaje je prazeniu. Gotowe
kupuje réwniez pasty i masta.

— Kupujemy emulsje orzechowg bez
drobinek orzecha, co ciezko osiggnac
we wiasnej produkcji. Sami robimy
praliné orzechowe: zalewamy pra-
zone orzechy karmelem i mielimy je.
W ten sposdb otrzymujemy chrupia-
cy krem, ktory uzupetnia teksturg np.
praliny o smaku whisky — opowiada.
Natomiast orzechowe nadzienia do pra-
lin przygotowuje w formie ganache'y.
Do ich produkcji uzywa réznych rodza-
jow czekolady, co pozwala — jak wyja-
$nia — na ciekawe zabawy ze smakiem.
— Pralina o smaku orzecha laskowego
powstaje na bazie czekolady mlecznej, ktdrg tgczymy ze Smie-
tanka i solg. Potgczenie tych sktadnikdw tworzy przepyszny smak,
przypominajacy lubiang przez wielu Nutelle — méwi.
Kasia szybko przedstawia proces tworzenia swoich pralin. — Jak
robimy ganache orzechowy? Mieszamy ganache mleczny z pasta
z orzecha laskowego i solg. Blendujemy celem emulgacji sktadni-
kow, tworzac emulsje. Nastepnie stabilizujemy go przez 12 godzin
w lodéwce. Korpusy w ksztatcie diamentu malujemy barwnikiem
na bazie masta kakaowego. Wylewamy korpusy zatemperowang
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mleczng czekolada. Krem orzechowy lekko uptynniamy i nadzie-
wamy wylane korpusy — relacjonuje.
Wiascicielka biatostockiej cukierni zwraca uwage na technike
przygotowania nadzien z wykorzystaniem orzechéw. Trzeba
uwazaé, by nie wytracit sie z nich ttuszcz. Orzechy musza by¢
wczesniej uprazone i obrane ze skorki. Zaniechanie tego powo-
duje, ze produkty sg gorzkie, co psuje smak. Nie poleca takze
kupowania orzechdéw na zapas. Szybko wietrzeja, a nawet jet-
czeja. Z kolei masto orzechowe nalezy przed uzyciem wymieszac,
poniewaz ttuszcz orzechowy wytraca sie do$¢ szybko. Miesza-
jac, przywracamy mastu jednolita konsystencje. — To bardzo
wazne — podkresla Kasia. — Wytracajacy sie ttuszcz orzechowy
niesie ze sobg catg esencje smaku, a migzsz orzecha opada na
dno. Dopiero doktadne potaczenie obu czesci daje smak ide-
alny — wyjasnia.
— Praliny orzechowe z Cukierni Pani K. cechujg sie subtelnoscia,
bo same orzechy ze wzgledu na oleistos¢ maja delikatny smak
— zauwaza Kasia Korolczuk. — Aczkolwiek staramy sie ten orze-
chowy smak jak najbardziej wydoby¢. Lubimy, jak gra pierwsze
skrzypce — zartuje. —Podkrecamy go np. odrobing soli.

W manufakturze Toma

Tom Sicinski — wiasciciel Sopockiej Manufaktury Czekolady — uwa-
z7a, ze orzechy realnie podnoszg jako$¢ produktu i budujg jego
charakter. — Orzech wnosi nie tylko chrupko$¢ czy kremowos¢,
ale tez gtebie, bardziej maslane, prazone, delikatnie deserowe
nuty — moéwi. — Dobrze dobrany, nie zagtusza czekolady, ale pod-
kresla jej charakter i sprawia, ze catos¢ staje sie bardzie ztozona,
petniejsza i ciekawsza w odbiorze — dodaje.

W swojej pracowni wykorzystuje kilka rodzajéw orzechdéw, do-
bierajac je do konkretnego produktu i efektu, jaki chce osiggnac.
Nerkowce i orzechy macadamia wykorzystuje przede wszystkim
do kremow i nadzien, gdzie liczy sie aksamitnos¢ i szlachetna
struktura. Pistacji uzywa do Sopockich Czekolad Grubo Nadzie-
wanych (nazwa handlowa produktu — przy. red.) oraz do czeko-
lad karmelowych, pekany do Sopockich Medalionéw i Sopockich
Klastréw, gdzie réwniez pojawiajg sie orzechy wtoskie. Natomiast
rézne rodzaje orzechow dodaje do bardzo popularnych czekola-
dek z bakaliami.

Orzechy kupuje od zaufanych polskich i tureckich dostawcow,
ktérzy zapewniaja towar $wiezy, powtarzalny w smaku. Wazny
jest aromat i tekstura. — Przygotowanie orzechéw do produkcji
zalezy od rodzaju i receptury — zaznacza Tom. — Kazda partia jest
selekcjonowana, a nastepnie odpowiednio przygotowywana do
dalszej pracy — wyjasnia.

Bardzo wazne jest tez prazenie. Wiasciciel Sopockiej Manufaktury
Czekolady opracowat wskazéwki na temat temperatury i czaséw
prazenia dla kazdego rodzaju orzechéw, by wydoby¢ z nich to, co
najlepsze bez utraty smaku. W zalezno$ci od produktu orzechy
po prazeniu sg rozdrabniane, tgczone z czekoladg albo przera-
biane na kremy i pasty.

Alicja i orzechy

Alicja Lopes prowadzi matg manufakture Chocomalina oraz warsz-
taty edukacyjne na temat czekolady. Wartosci odzywcze dobrej

reklama

Mistrz produkcji

ROSPZSWEET

fruitsSnuts

KREMY
ORZECHOWE

od producenta

@ Bez
dodatku oleju
palmowego

“ Bez
dodatku
cukru

& Gotowe
do uzycia

Stabilna jakos¢ i powtarzalnos¢
w kazdej partii produkcyjne;j.

www.ros-sweet.pl
]

MistrzBranzy.pl


https://ros-sweet.pl/

Mistrz produkcji | W orzechowym klimacie

Niektore rodzaje orzechow

i ostoniete od wiatru.

oraz wypiekach.

witamine E, kwas foliowy oraz sktadniki mineralne, takie jak magnez i potas. Do po- :
pularnych odmian nalezg m.in. barcelonski (duze owoce), olbrzymi z Halle (bardzo :
duze, stozkowate orzechy) oraz warszawski czerwony ($redniej wielkosci, dobrze

sie przechowujace).

Orzech laskowy jest jednym z kluczowych surowcéw w produkcji pralin, kremow

orzechowych (np. typu gianduja) oraz wyrobow czekoladowych.

Orzech ziemny (Arachis hypogaeal.) — mimo nazwy nie jest orzechem w sensie bota-
nicznym, lecz nasionem ros$liny straczkowej. Zawiera duze ilo$ci ttuszczéw oraz biat-
ka, a takze witaminy z grupy B i witamine E oraz sktadniki mineralne, takie jak fosfor,
mangan i potas. Nalezy do silnych alergenéw pokarmowych. Pod koniec XIX wieku
amerykanski lekarz John Harvey Kellogg opracowat masto orzechowe z orzeszkéw

ziemnych.

W przemysle cukierniczym wykorzystywany jest gtéwnie do produkcji kreméw, ba-

tondw, nadzien i przekasek.

Orzech makadamia (Macadamia integrifolia) — jeden z najbardziej cenionych gatunkow.
Drzewa makadamia zostaty opisane w Australii w 1857 roku przez botanika Waltera
Hilla, a kraj ten do dzi$ pozostaje jednym z gtéwnych producentéw. Makadamie sg bo-
gate w nienasycone kwasy ttuszczowe, stanowig tez zrédto magnezu, miedzi, fosforu,
manganu i witamin z grupy B oraz witaminy E. Wykazujg dziatanie antyoksydacyjne.
 Ze wzgledu na delikatny, maslany smak wykorzystywane sa gtéwnie w wyrobach

premium, czekoladach i ekskluzywnych deserach.

Orzech brazylijski (Bertholletia excelsa) — pochodzi z obszaréw Amazonii w Amery-
ce Potudniowej. Drzewa osiggaja imponujgce rozmiary — nawet do 50 m wysokosci
i okoto 2 m $rednicy pnia. Owoce dojrzewajg w twardych, kulistych kapsutach przy-
pominajacych kokosy, kazda zawiera od 10 do 25 nasion. Ich zbiér jest utrudniony

i niebezpieczny ze wzgledu na spadajgce z duzej wysokosci ciezkie owoce.

Orzechy brazylijskie sg wyjatkowo bogatym Zrédtem selenu wspierajgcego prace
tarczycy — juz jeden orzech moze pokrywa¢ dzienne zapotrzebowanie na ten pier- :
wiastek. Zawieraja takze nienasycone kwasy ttuszczowe, biatko, btonnik, witaming E

¢ oraz sktadniki mineralne.

W cukiernictwie stosowane sg rzadziej, najczesciej jako sktadnik mieszanek orze-

chowych lub element dekoracyjny.

Orzech wioski (Juglans regia L.) — drzewo, kto-
rego owoce s3g bogate w nienasycone kwasy
ttuszczowe, witaminy z grupy B oraz sktadniki
mineralne. Stanowig takze cenne zrédto biatka
roélinnego. Regularne, umiarkowane spozywa-
nie orzechéw wtoskich wspomaga prace serca
i uktadu nerwowego oraz korzystnie wptywa na
koncentracje. W warunkach polskich drzewo to
osigga zazwyczaj od kilkunastu do okoto 25 m
wysokosci i zaczyna owocowac po 7-10 latach
od posadzenia. Preferuje stanowiska stoneczne

W cukiernictwie orzechy wtoskie sg chetnie wy-
korzystywane w masach, tortach, nadzieniach

Orzech laskowy (Corylus avellana L.) — owoc
leszczyny pospolitej, o stodkim, lekko oleistym
smaku. Dojrzewa jesienia (wrzesien, pazdziernik).
Jest bogaty w nienasycone kwasy ttuszczowe,

Zastosowanie
technologiczne

W przemysle cukierniczym orzechy wy-
korzystywane sg w postaci catej, roz-
drobnionej lub jako pasty. Proces praze-
nia wzmacnia ich smak i aromat, jednak
moze wptywacd na trwatos¢ produktow
ze wzgledu na podatnos¢ ttuszczéw na
utlenianie. Orzechy nalezg do najczest-
szych alergenéw pokarmowych, co ma
istotne znaczenie w procesie produkcji
oraz znakowaniu wyrobéw.

jakosci czekolady sa dla nie wazne, dlatego
orzechy stanowig $wietne ich uzupetnienie.
Dodajg wartos¢ prozdrowotng produkto-
wi. — Czekolada i orzechy laskowe dostar-
czajg dawki magnezu i dobrych ttuszczéw
— przekonuje.
Orzechy dodaje nie tylko do wyrobdw cze-
koladowych, ale takze do granoli. — W swo-
ich wyrobach stawiam na naturalne dodatki,
a takim sg orzechy. Zamawiam je gotowe,
bez skérek, juz prazone, najczesciej ki-
logramowe opakowania u sprawdzonych
dostawcow. Jedynie je rozgniatam, jesli
jest taka potrzeba. Jesli potrzebuje wiek-
szej ilosci orzechdéw, obieram i praze la-
skowe — mowi.
Czekolada mleczna z orzechami to wedtug
Alicji produkt kultowy, kojarzacy sie z pew-
nego rodzaju luksusem. ]
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Popiernicz z Hafcianeczkq

wu Subtelny pierni
' _ ' kO muan ” N y
W& Krok pokroku

Subtelne zdobienia, jasna Rolorystyka

I symboliczne detale - ten piernik
romunijny zachwyca prostotq i elegancjq.
Zobacz, jak krok po Rroku stworzyc
dekoracje idealng na te wyjqtkowq okazje.

zamyka catosc.

przeniesienia na piernik.

pozycji.

spinajg catosc.

elegancki, komunijny charakter.

idealny na te uroczysta okazje.

IR Mistrz Branzy kwiecien 2026

Zaczynam od przygotowania bazy:
pokrywam piernik gtadka warstwa lukru
i robie delikatng obwddke, ktéra tadnie

Nastepnie przygotowuje transfer: na
folii rysuje wzdr (tu: gotgbek, czyli symbol
komunii), a potem wypetniam go lukrem.
Kiedy lekko przeschnie, bedzie gotowy do

W miedzyczasie tworze dekora-
cje: kwiatuszki (tutorial znajdziecie na
moim profilu na IG: @hafcianeczka), listki
w dwdch odcieniach zieleni — drobne ele-
menty, ktére dodajg lekkosci catej kom-

Kiedy baza jest gotowa, zaczynam ukta-
da¢ kompozycje: najpierw kwiaty, po-
tem liScie, a na koncu mate detale, ktére

Dodaje akcenty dekoracyjne: ztote ku-
leczki i serduszka od Sweet Decor oraz de-
likatne ztote akcenty, zeby nadac catosci

Na koniec przyklejam transfer i goto-
we: powstaje subtelny, komunijny piernik
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winterhalter

Wiosenny sprint

W piekarni. Dlaczego
tempo zmywaini decyduje
0 tempie produkcii?

W tak intensywnym okresie uwage zajmujg receptu-

ry, jakosc sktadnikow i wydajnos$¢ piecow. Tymcza-

sem o tym, czy zaktad utrzyma rytm pracy, czesto
decyduja procesy odbywajace sie poza gtéwng sceng produk-
cji! Jednym z nich jest mycie form, blach i narzedzi. To wiasnie
w zmywalni bardzo czesto rozstrzyga sie, czy produkcja bedzie
przebiegata ptynnie, czy zacznie spowalnia¢ przez drobne, lecz
powtarzalne przestoje.

Produkcja potrzebuje czystych narzedzi

W piekarni i cukierni naczynia, blachy i formy kraza pomiedzy ko-
lejnymi etapami pracy bez chwili wytchnienia. Kazda z nich styka
sie z trudnymi zabrudzeniami: zaschnietym ciastem, ttuszczem,
kremami, karmelizowanym cukrem czy przypalonymi resztkami.
Kto choc raz nie probowat recznie doczysci¢ forme po wypieku
drozdzowego ciasta, ten nie wie, co to los piekarza.

W piekarniach i cukierniach
Wiosna rzadko bywa
spokojna. Kalendarz
zamowien peka w szwach
0d bab wielkanocnych,
mazurkow, sernikow, tortow
komunijnych i innych
Wwypiekow, ktdre trafig na
stoty. Produkeja
przyspiesza, kolejne partie
ciasta pojawiajg sig na
stotach roboczych, a piece
pracujg niemal bez przerwy.

W warunkach produkcyjnych reczne mycie jest nie tylko uciazli-
we. Zabiera tez czas i wprowadza chaos w harmonogramie pracy.
Brak czystych narzedzi prawie natychmiast spowalnia produkcje.
Kolejna partia ciasta musi poczekac¢, pracownicy zamiast przygo-
towywac wypieki, stoja przy zlewie, a zmeczenie narasta z kazda
godzing. Dlatego coraz wiecej piekarni traktuje zmywalnie nie jako
zaplecze pomocnicze, lecz element procesu, ktdry musi dziatac
z taka samg wydajnoscia jak pozostate stanowiska. I stusznie!

Gdy sezon produkeyjny przyspiesza

Wiosna to dla wielu zaktaddw jeden z najbardziej wymagajacych
momentdw w roku. W krétkim czasie przez zmywalnie przechodza
setki form, blach i pojemnikéw, ktére niemal natychmiast wraca-
ja do pracy. W takich warunkach reczne mycie szybko okazuje
sie niewystarczajgce. Wymaga duzego wysitku fizycznego, jest
czasochtonne, a efekt bywa nieréwny. Kazda minuta spedzona
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przy zlewie to minuta, ktérej brakuje przy przygotowywaniu ko-
lejnych zamowien. Z tego powodu w profesjonalnych zaktadach
coraz czesciej stosuje sie specjalistyczne systemy myjace. Krotkie,
intensywne cykle mycia i wysoka temperatura ptukania pozwalajg
szybko usung¢ nawet trudne zabrudzenia. Narzedzia wracajg do
produkcji niemal natychmiast, a zespdt moze skupic sie na pracy.

Sprzet do zadan specjalnych

W piekarniach i cukierniach szczegdlnie dobrze sprawdzajg sie zmy-
warki przeznaczone do mycia garnkéw oraz ciezkich naczyn produk-
cyjnych. Urzadzenia tego typu projektowane sg z myslg o intensyw-
nym uzytkowaniu i trudnych
zabrudzeniach. Przyktadem

Mycie jako system,
a nie pojedyncze urzgdzenie

Coraz wiecej producentéw i uzytkownikdéw zmywarek gastrono-
micznych podkresla, ze skuteczne mycie nie opiera sie wytgcznie
na urzadzeniu. Rdwnie wazne sg odpowiednio dobrane detergenty,
wiasciwe uzdatnianie wody oraz dobra organizacja pracy w zmy-
walni. Dlatego coraz czesciej wspomina sie o systemach mycia, ta-
czacych technologie zmywania, chemie, doradztwo oraz wsparcie
serwisowe. Takie podejscie pozwala dopasowac rozwigzania do
specyfiki danego zaktadu. Inne potrzeby ma bowiem niewielka
pracownia rzemieslnicza, a inne duzy zaktad produkcyjny, w kto-
rym zmywalnia pracuje niemal
bez przerwy.

sg zmywarki z serii UF marki N — }

Winterhalter, ktdre zostaty wy- i

posazone w wydajne systemy Ekonomla’ .
myjace oraz stalowe ramiona BI([]I[][]IE] | Bfgﬂﬂﬂmla
natryskowe  zapewniajgce

rownomierne rozprowadza- Nowoczesne systemy myjgce
nie wody w komorze. Odpo- _ T marki Winterhalter projekto-
wiednio dobrane cisnienie oraz % wane sg z mys$lg o rownowa-
specjalne programy pozwalaja § dze pomiedzy trzema kluczo-

skutecznie usuwac nawet za-
schniete i przypalone zabru-
dzenia. Dodatkowa zaletq jest
mozliwos¢ regulacji sity mycia,
dzieki czemu mozna dopaso-
waé parametry pracy do ro-
dzaju naczyn i stopnia zabru-
dzenia. Formy i narzedzia s
doktadnie czyszczone, a jed-
noczesnie chronione przed
uszkodzeniem. W przypadku
szczegolnie trudnych zabru-
dzen pomocne okazujg sie
rowniez programy wstepnego
namaczania oraz specjalistycz-
ne $rodki usuwajace osady
cukru czy przypalone reszt-
ki ciasta. Dzieki temu reczne
szorowanie staje sie zbedne
lub ograniczone do minimum.

Ergonomia pracy w zmywalni

Branza piekarska od lat zmaga sie z niedoborem pracownikéw.
W takich warunkach rosnie znaczenie jakosci stanowisk pracy
i rozwigzan odcigzajacych zesp6t. Nowoczesne zmywarki gastro-
nomiczne projektowane sa tak, aby obstuga byta jak najprostsza.
Intuicyjne panele sterowania, krotkie programy oraz wygodne
systemy zatadunku sprawiajg, ze uruchomienie urzadzenia zaj-
muje chwile. Duze znaczenie ma takze organizacja pracy wokot
zmywarki. Wozki transportowe, odpowiednie kosze i tatwy zata-
dunek ciezkich naczyn ograniczajg wysitek fizyczny pracownikow.
W intensywnym okresie produkcyjnym kazdy element, ktéry skraca
Czas pracy i zmniejsza zmeczenie zespotu, ma ogromng wartosc.

wymi obszarami: ekonomig,
ekologig i ergonomia. Ozna-
cza to nie tylko wysoka sku-
teczno$¢ mycia, lecz takze ra-
cjonalne zuzycie wody, energii
oraz S$rodkdw chemicznych.
W piekarni lub cukierni, gdzie
zmywarka pracuje codzien-
nie przez wiele godzin, réz-
nice w zuzyciu mediéw mogg
mie¢ realny wptyw na koszty
prowadzenia dziatalnosci. Au-
tomatyzacja tego procesu po-
zwala ograniczy¢ zuzycie zaso-
bow i odcigzy¢ zespdt.

Spokoj na zapleczu
W najgorgtszym
okresie

W najgoretszych okresach roku kazda godzina pracy ma znacze-
nie. Gdy zaplecze funkcjonuje sprawnie, zespot moze skupic sie
na tym, co najwazniejsze: produkcji i realizacji zamoéwien. Nowo-
czesne systemy myjgce pomagaja utrzymac stabilny rytm pracy
nawet wtedy, gdy kalendarz zamdwien wypetnia sie szybciej
niz formy trafiajg do pieca. Czyste blachy, formy i narzedzia sg
zawsze gotowe na kolejng partie ciasta, a produkcja przebiega
bez zbednych przestojéw. W takcie intensywnych przygotowan
wiasnie to bywa najcenniejsze: spokdj na zapleczu i pewnosc,
ze kazdy element piekarniczego mechanizmu pracuje w odpo-
wiednim tempie. [ ]
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¢, ®,  Branza piekarnicza, cukiernicza i gastronomiczna prze-
% % - -
RN szta w ostatnich latach ogromng zmiane. Wzrosty ocze-

kiwania klientdw, zaostrzyty sie normy, a konkurencja
stata sie bardziej $wiadoma i wyspecjalizowana. To sprawia, ze
decyzje projektowe i technologiczne przestajg by¢ wytacznie kwe-
stig estetyki czy ogdlnego do$wiadczenia. Zaczynaja wptywaé
bezposrednio na stabilnos¢ produkcji, organizacje pracy i ren-
townos¢ miejsca.

W takich warunkach ,uniwersalnos¢” traci swojg przewage.

Od prostych uktadow
do swiadomych koncepcji

Jeszcze kilka lat temu wiele rzeczy mozna byto zorganizowac pro-
$ciej. Dobry handlowiec z ramienia producenta lad potrafit utozyé¢
sprzedaz i nada¢ rytm miejscu. Sprawdzony dostawca mebli ze
stali nierdzewnej czy urzadzen chtodniczych pomagat ustawié
zaplecze, ktére ,po prostu dziatato”. Nawet niewielka produkcja
czy pomocnicza kuchnia mogty funkcjonowac bez gtebokiej in-
tegracji wszystkich elementdw.

Dzi$ to podejécie coraz czesciej okazuje sie niewystarczajace.
Bo lokal nie jest juz tylko miejscem sprzedazy. To spojny system,
w ktérym produkt, proces i przestrzen muszg ze sobg wspotgraé
od samego poczatku. Nie wystarczy juz dobrze ustawic lady czy
zaplecze. Trzeba rozumie¢, co bedzie sprzedawane, w jakiej skali,
w jakim rytmie dnia i przy jakim obcigzeniu zespotu. Coraz cze-
Sciej kluczowe staje sie to, czy osoby zaangazowane w projekt
potrafig wspdlnie z wiascicielem doprecyzowac pomyst na pro-
dukt, zanim jeszcze powstanie przestrzen, ktéra ma go obstuzyc.
Zmienita sie tez skala inwestycji. Lokale piekarnicze i cukiernicze
realizowane sg dzi$ na zupetnie innym poziomie — zaréwno wizual-
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SPECJALIZACJA
TO NIE WYBOR.

TO KONSEKWENCJA

| ODPOWIEDZIALNOSCI

Jeszcze niedawno wystarczyto zatrudnic dobrego
projektanta albo doswiadczonego technologa.
Kogos, kto robit juz rézne rzeczy i potrafit odnalez¢
sie w wielu kontekstach. Dzis taki sposdb myslenia
coraz czesciej okazuje sie niewystarczajacy.

nym, jak i finansowym. Koszty technologii, prac budowlanych i mebli
opiewajg na znaczace kwoty, a te wymagaja precyzyjnych decyzji.
Nie sg to juz projekty, w ktérych mozna pozwoli¢ sobie na rozwia-
zania ,wystarczajgco dobre” albo inspirowane mieszkaniowka. Kaz-
dy element musi by¢ dopasowany do intensywnego uzytkowania,
zgodny z wymaganiami i przede wszystkim przewidywalny w czasie.

Btedy kosztujg

Wraz ze wzrostem standardu rosnie tez cena pomytki. W prze-
strzeni prywatnej zmiana sofy czy przemalowanie $cian to kwe-
stia decyzji i kilku dni. W lokalu kazda zmiana oznacza przerwe
w sprzedazy. A kazdy dzien postoju to realna strata. Dlatego pro-
jekt nie moze byc rozpatrywany w perspektywie 2 czy 3 lat. Musi


https://www.facebook.com/profile.php?id=61572325321087
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uwzglednia¢ dtuzszy horyzont funkcjonowania miejsca — zaréwno
pod wzgledem estetyki, jak i technologii.

Estetyke mozna od$wiezy¢. Funkcji — juz nie. Uktad zaplecza, in-
stalacje, ciagi technologiczne czy podziaty przestrzeni zostajg na
lata. Ich pdzniejsza zmiana bywa kosztowna, trudna lub wrecz
niemozliwa. Dlatego tak istotna staje sie nie tylko jakos¢ mate-
riatdw, ale tez umiejetnos¢ przewidywania — trendéw, zachowan
klientéw i kierunku, w jakim rozwija sie rynek.

Roznica, ktora nie jest
widoczna od razu

Na pierwszy rzut oka projekt lokalu moze wygladac dobrze. Prze-
myslana kolorystyka, spojna identyfikacja, przyjemna przestrzen
dla klienta. Jednak to, co decyduje o powodzeniu miejsca, bardzo
czesto dzieje sie poza tym, co widac. Tworzenie kawiarni czy pie-
karni nie polega wytacznie na zaprojektowaniu wnetrza. To praca
na styku technologii, logistyki i ergonomii. Trzeba rozumie¢, jak
zachowuje sie produkt w procesie, jak pracuje zespot w godzi-
nach szczytu, gdzie powstajg kolizje funkcjonalne i jakie decyzje
dzi$ przetoza sie na koszty za kilka miesiecy.

Technolog, ktéry zna proces odroczonego rozrostu, widzi zupet-
nie inne zaleznosci niz ktos, kto pracuje wytacznie na produkcji
biezacej. Projektant specjalizujgcy sie w lokalach piekarniczych
nie mysli kategoriami estetyki, ale ciggu technologicznego, rotacji
produktu i bezpieczenstwa pracy.

To witasnie w tych detalach kryje sie réznica miedzy miejscem,
ktére ,fadnie wyglada”, a tym, ktdre dziata ptynnie kazdego dnia.

Marka i komunikacja

Podobne zjawisko wida¢ w obszarze brandingu i komunikacji wi-
zualnej. Grafika czy identyfikacja wizualna to nie tylko estetyka —
to sposdb, w jaki klient rozumie produkt, zanim jeszcze go sprébuje.
Projektowanie komunikacji dla duzych, masowych, a przede
wszystkim globalnie rozpoznawalnych marek opiera sie na in-
nych zatozeniach niz budowanie wizerunku piekarni czy kame-
ralnej kawiarni. W pierwszym przypadku liczg sie skala i powta-
rzalno$¢ przekazu. W drugim wyczucie produktu, autentycznosc
i umiejetno$¢ przetozenia jakosci na jezyk wizualny.

To wymaga zrozumienia, jak klient podejmuje decyzje przy ladzie,
co buduje zaufanie do produktu i jak komunikowac $wiezo$¢ oraz
rzemiosto bez nadmiaru formy.

Biznes wymaga zespotu
specjalistow

Zmienita sie réwniez rola wiasciciela. Dzi$ coraz rzadziej jest on
wytgcznie rzemieslnikiem. Jest przedsiebiorcg, ktéry zarzadza
wieloma obszarami jednoczes$nie: produkcja, sprzedaza, logisty-
kg, personelem, finansami czy rozwojem sieci. Jeszcze niedawno
sam wyrabiat ciasto, dowozit je i sprzedawat. Dzi$ jego rola po-
lega na budowaniu zespotu. Zespotu specjalistow — od produkcii,
sprzedazy, operacji, rozwoju i finansow.

Nie sposob znac sie na wszystkim. Jednak mozna dobiera¢ ludzi,
ktorzy odpowiadajg za swoje obszary w taki sposdb, aby catosc
funkcjonowata na najwyzszym poziomie.

To wiasnie oni przejmujg odpowiedzialnos¢ za szczegdty decydu-
jace o jakosci i powtarzalnosci biznesu.

Rynek sie specjalizuje

Obserwujemy wyrazny kierunek. Najlepiej rozwijajace sie miej-
sca nie sg przypadkowe. Za ich sukcesem stojg osoby, ktdre nie
prdbuija robi¢ wszystkiego, ale bardzo dobrze robig jedng rzecz.
Dotyczy to technologdw, projektantéw, ale tez specjalistow odpo-
wiedzialnych za marke i komunikacje. Coraz czesciej nie szuka sie
~Najlepszego wykonawcy”, ale takiego, ktory rozumie doktadnie
dany model biznesowy, typ produkcji i skale dziatania.

To podejscie zmienia nie tylko sposdb wyboru partnerdw, ale tez
sposob myslenia o wtasnym biznesie. Bo im wieksza Swiadomos¢
na etapie decyzji, tym mniej kosztownych zaskoczen pdzniej.

Tworzenie lokali piekarniczych obejmuje dzi$ bardzo szerokie spek-
trum: od prostych punktéw sprzedazy po rozbudowane koncepty
z ofertg lunchowga i dopracowang przestrzenia, ktéra buduje do-
$wiadczenie klienta. W takim $rodowisku nie da sie skutecznie
dziata¢ samodzielnie. Potrzebni sg specjalisci, ktorzy rozumiejg
rynek, aktywnie w nim uczestnicza, $ledzg jego rozwdj i majq
dos$wiadczenie w realizacji podobnych projektéw — zaréwno na
poziomie lokalnym, jak i miedzynarodowym.

Bo tylko wtedy wszystkie elementy — produkt, przestrzen i mar-
ka — moga dziata¢ jako spdjna catosc. I tylko wtedy projekt ma
szanse nie tylko dobrze wygladac, ale przede wszystkim Swietnie
zarabiad. [

Mistrz zarzqdzania
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Filozofia RzemiesInika

H Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery, prezes k

Stowarzyszenia Rzemieslnik
kontakt@rzemieslnik.org

Wspotczesny rynek
piekarski i cukierniczy
przypomina pole

bitwy. Z jednej strony
mamy potezne,
zautomatyzowane linie
produkcyjne, sztywne
standardy oraz nadmiar
dodatkow do Zywnosci.

Z drugiej — konsumenta,
ktory jest coraz bardziej
zdezorientowany, ale
Jednoczesnie spragniony
autentycznosci. Jak w tym
gqszczu taniej, wysoko
przetworzonej Zywnosci
znalezZé miejsce dla swojej
pracowni?

5 FILAROW SUKCESU WSPOLCZESNEGO
RZEMIESLNIKA. JAK WYGRAC
Z PRZEMYSLEM, NIE TRACAC DUSZY?

1. UCzZCIwOsSC

%,%, Obnizanie cen to nie rozwiaza- Jedli ciasto dostaje czas, by dojrze¢ natu-
’,0:,0’ nie, taka strategia przypomina WOBEC KLIENTA ralnie, a zakwas jest zywym ekosystemem,

~kopanie sie z koniem”. Tej walki budujesz fundament, ktorego przemyst nie

na cyfry nie da sie wygra¢. Sposobem
na wyjscie z trudnej sytuacji jest powrot
do fundamentdw rzemiosta, czynigcych
twojg firme wyjatkowa. Oto pie¢ wa-
runkéw, ktére moim zdaniem stanowig
o by¢ albo nie by¢ nowoczesnej piekar-
ni i cukierni.

YW  Mistrz Branzy kwiecier 2026

Dzi$ sukces odnoszg ci, ktdrzy potrafig do-
wies¢ swojej wyjatkowej jakosci. Prawdzi-
wy rzemieslniczy chleb powstaje z maki,
wody i soli. Koniec kropka. Twoim najwiek-
szym atutem jest to, czego nie wida¢ go-
tym okiem: czystosc¢ polskiego ziarna, brak
polepszaczy i chemicznych ,wspomagaczy”.

jest w stanie podrobic.

Cukiernik opierajagcy swoje produkty na
owocach, prawdziwym nabiale, jajach,
masle czy bakaliach staje sie autoryte-
tem. Sztuka cukiernicza w czystej postaci
dostarcza niezwyktych doznan smakowych,
a $wiadomi klienci bez trudu odréznig smak
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masta od taniej margaryny. Nienaturalne
kolory czy syntetycznie ,podkrecone” sma-
ki? Zostawmy je marketom.

Podobnie ma sie rzecz z lodami. Dzi$ gra-
nica rzemiosta mocno sie zatarta — czesto
przemyst potrafi ,,zakreci¢” lepszy produkt
niz lodziarnia z tradycjami, ktéra wpaso-
wuje sie w trendy korporacji produku-
jacych gotowe komponenty (mieszanki,
bazy, pasty). Czy to jeszcze dziata? Moze
tam, gdzie bazujemy na jednorazowym
kliencie — turyscie, wczasowiczu. Jednak
w miastach walczacych o statego klienta
musisz postawi¢ na rzetelne wykonanie
od podstaw.

2. SWIADOMA
EDUKACJA

Wspotczesny rzemiesinik musi petni¢ funk-
cje edukatora. Klient czesto nie rozumie,
dlaczego bochenek rzemieslniczy kosztuje
wiecej niz ten z marketu. Twojg rolg jest
wyjasnienie mu znaczenia mikrobiomu,
wptywu naturalnej fermentacji na zdrowie
i strawnos¢ pieczywa na zakwasie. Kiedy
nauczysz go dostrzegac rdznice niewidocz-
ne gotym okiem — jak chocby profil mleko-
wy kontra octowy w zakwasie — przestajesz
sprzedawac ,produkt”, a zaczynasz sprze-
dawac swiadomy wybor i zdrowie.
Opowiedz historie swoich sktadnikdw: skad
pochodzi twardg do sernika? Jak pozy-
skujesz jabtka do szarlotki? Otworz sie na
klienta — przeszklona pracownia, w ktdrej
wida¢ fachowcdw przy pracy, buduje za-
ufanie. Dzi$ kazdy moze nazwac sie rze-
miesInikiem, ale nie kazdy ma te uczciwosc
wypisang na twarzy, a przede wszystkim
w sktadzie produktu.

3. MISTRZOWSKI
MARKETING

Rynek wymaga, by tradycja spotkata sie
z nowoczesng komunikacja. Wszystko, co
widzi klient, jest marketingiem: od oferty
opartej na trendach i intuicji, przez wy-
stroj sklepu, az po zachowanie personelu
i tresci w mediach spoteczno$ciowych. Dzi$
rzemiesnik musi by¢ sprawnym marketin-
gowcem lub korzystac z profesjonalnego
wsparcia. Spojna oprawa graficzna i kon-
sekwentny przekaz to rynkowy standard.
Marketing jest réwnie wazny jak jakos¢
produktu — nie mozna o nim zapominac,
marzac o sukcesie.

4. LOKALNOSC
| SIECIOWANIE MAREK

Piekarnia rzemieslnicza powinna by¢ ser-
cem spotecznos$ci. Wspdtpraca z niszowymi
dostawcami i wykorzystywanie lokalnych
odmian zbdz to nie tylko ekologia i niski
$lad weglowy — to budowanie tozsamosci.
Klient chce wiedzie¢, ze jego chleb powstat
z ziarna z pobliskiego mtyna. To tworzy re-
lacje oparte na zaufaniu, ktérych nie kupi
sie w zadnej sieciowce.

Warto tez zadbac o oferte produktow
komplementarnych, ale uwaga: wystrze-
gaj sie tych przemystowych! Stworz miej-
sce, w ktorym klienci znajdg niszowe wy-
roby od innych matych firm. To stawia
twoja marke ponad rynkowa przeciet-
noscig. Jesli warunki na to pozwalaja,
rozszerz oferte o doskonatg kawe czy
naturalne soki.

5. PASJA I BUDOWA
WSPOLNEJ MARKI

Ludzie nie kupujg od firm, kupuja od ludzi.
Twoja pasja widoczna w kazdym nacieciu
bochenka czy precyzji wykonczenia ciastka
jest tym, co przycigga najbardziej. Jestes$
twarzg swojej marki. Jesli twoje dziatania
sg spojne — od prowadzenia ciasta po spo-
s6b podania — tworzysz marke dla pokolen.
Wyjatkowym wzmocnieniem jest wchodze-

nie w sojusze z innymi rzemiesInikami. Moc
wspdlnej marki sprawia, ze klienci postrze-
gajg waszg prace nie tylko jako biznes, ale
misje. To wtasnie robimy w ramach Sto-
warzyszenia Rzemieslnik: uczymy miliony
konsumentdw odrdznia jakos¢ rzemiesini-
czg od przemystowej i promujemy miejsca
oznaczone w aplikacji RzemiesInik. Chcemy,
by produkcja zywnosci pozostata w rekach
lokalnych przedsiebiorcéw, a nie zostata
przejeta przez sieci handlowe w imie po-
zornej wygody.

Wspotczesnie sukces oznacza umiejet-
no$¢ pokazania tego, co niewidoczne.
To odwaga, by postawi¢ na jakos¢ tam,
gdzie inni wybierajg ilo$¢. W ostatecznym
rozrachunku zapach prawdziwego chleba
i smak uczciwej drozdzowki — potgczone
z bezbtednym marketingiem — zawsze
wygrajg walke o serca i zotadki naszych
klientéw.

Obserwuj profile Stowarzyszenia Rzemies|-
nik oraz ,Mistrza Branzy”, na ktorych wkrot-
ce pojawig sie informacje na temat rozsze-
rzonego szkolenia z zakresu efektywnego
zarzadzania oraz marketingu dla piekarni
i cukierni. Planujemy szersze omdwienie
opisanych pokroétce punktéw oraz nauke
obliczania food costu produktéw. Potraktuj
to jak przepustke do Swiata optacalnego
rzemiosta, ktére daje odpowiednie profity
i satysfakcje z pracy. u
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((l" Nowy wymiar doskonalenia
£ 7awodowego.

e

.50 centrami innowacii

. BranZowe Centra UmiejgtnoSci

Branzowe Gentra UmiejgtnoSci (BCU) to zupetnie nowe jednostki
systemu oSwiaty - publiczne lub niepubliczne. Gechuje je
000Inopolski zasigg i dziatanie wykraczajace poza tradycyine
modele ksztatcenia, szkolenia i doskonalenia zawodowego.

W Polsce docelowo ma powstac 124 BCU.

Branzowe Centrum Umiejetno-

$ci w dziedzinie cukiernictwo
dziata w powiecie wieluiskim
od 31 pazdziernika 2025 roku — to zaledwie

5 miesiecy, ale dzieki szkoleniom przezna-
czonym dla ucznidw, studentéw, nauczy-

cieli i dorostych oraz obecnosci na naj-
wazniejszych branzowych wydarzeniach
( Sweet Expo w Warszawie, Targi Gastro
w Ptak Expo i Sweettargach w Katowicach)
intensywnie buduje swojg rozpoznawal-
nos¢ w branzy.

Kluczowym elementem oferty tego cen-
trum jest nowa, specjalnie zaprojekto-
wana pozaszkolna forma ksztatcenia
ustawicznego w postaci branzowego
szkolenia zawodowego, rozumianego
jako specjalistyczne szkolenie w zakresie

._;%--m-.s


https://www.bcucukiernictwo.pl/
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jednej dziedziny, przydatne do wykony-
wania zawodu oraz ksztattujgce umiejet-
nosci cyfrowe i zwigzane z transformacja
ekologiczna. Z tego typu szkolen moga
korzysta¢ zaréwno uczniowie, studenci,
jak i pracownicy branzy. Realizacja tego
zadania jest mozliwa dzieki wspdtpracy
z organizacjami branzowymi i naukowymi.
Partnerami wieluriskiego BCU sg: Stowa-
rzyszenie Kucharzy Polskich z Gdanska,
Klub Szeféw Kuchni z Warszawy oraz Ka-
tedra Zywienia Cztowieka Wydziatu Bio-
technologii Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu. Funkcjonuje ono w struk-
turze organizacyjnej Zespotu Szkét nr 1
w Wieluniu, najwiekszej ponadpodsta-
wowej placéwki edukacyjnej w regionie,
z sukcesami i tradycjami ksztatcenia m.in.
w branzy gastronomicznej.

Powstanie BCU w Wieluniu to nie przypa-
dek, lata wspdtpracy z partnerami bran-

zowymi, ale przede wszystkim ogromne
zaangazowanie witadz powiatu wielun-
skiego w rozwdj ksztatcenia zawodowego

— to gtéwne zrédta motywacji przystapie-
nia do wymagajacego zadania, przewidu-
jacego zmodernizowanie starych warsz-
tatéw gastronomicznych, kompleksowy
remont i wyposazenie w najnowoczesniej-
szy sprzet oraz rozwigzania technologicz-
ne. Dzieki temu jest to miejsce najlepiej
przygotowane do ksztatcenia i doskonale-
nia uczniéw ksztatcgcych sie w zawodzie
cukiernik, w ktorym spotykaijg sie edukacja,
rzemiosto i biznes.

— Mamy doskonale warunki do prowadze-
nia ksztatcenia zawodowego, branzowych
kurséw zawodowych, zyskaliSmy réwniez
przestrzen do tworzenia sieci wspotpracy.
Nasz cel to promocja cukiernictwa, rzemio-
sta, ale tez podnoszenie jakosci wspotpra-
cy. Do realizacji zadart mocno wigczyta sie

1. $zkolenie z Tomaszem Dekerem
dla nauczycieli nauki zawodu
rrealizowane w BCU Cukiernictwo
Wielun.

2. Efekty szkolenia z tortow
klasycznych 1 Joanng Preiffer.

3.Szkoleniowey BCU Cukiernictwo
Wielun. 0d lewej: Tomasz Deker,
Joanna Pfeiffer i Krystian Sak.

4. Krystian Sak i grupa szkoleniowa
1tematem: Konfekcja
czekoladowa.

5. Uczestnicy kursu w trakcie pracy.

6. Finat szkolenia z Krystianem
Sakiem: Potgczenie klasycznych
smakow z nowymi trendami
W cukiernictwie.

1. Torty w stylu angielskim - grupa
szkoleniowa Joanny Pfeiffer.

lokalna marka — M6j Ulubiony, czyli SDM
w Wieluniu — wyjasnia dyrektor ZS nr 1
w Wieluniu Elzbieta Urbarska-Golec.

Na tym produkcie m.in. uczniowie szkot
z catej Polski, uczestnicy I Olimpiady
ADEPT CUKIERNICTWA, wykonywali za-
danie na etapie miedzyszkolnym, jaki od-
byt sie w BCU w Wieluniu 25 marca 2026 r.
To kolejne zadanie projektowe, ktore jest
realizacjg wskaznika, ale réwniez zupetnie
nowym wydarzeniem na mapie konkur-
séw branzowych dedykowanych uczniom



Mistrz zarzqdzania

pasjonujgcym sie cukiernictwem. W role juroréw wcielili sie
znani w branzy cukiernicy: Bozena Sikon-Wojtal, Matgorzata
Weber-Andrzejak, Anna Wiesiolek, Marta Staszel i Tomasz De-
ker. Wspdtorganizatorem olimpiady byt Klub Szeféw Kuchni re-
prezentowany przez Jarostawa Walczyka i Waldemara Hotowke.
Kolejne zadanie BCU polega na wprowadzeniu nowej kwalifika-
cji wolnorynkowej do ZSK. Dlatego wspdlnie z partnerem odpo-
wiedzialnym za jakos$¢ szkolen branzowych oraz ich certyfikacje
— Stowarzyszeniem Kucharzy Polskich reprezentowanym przez
Krzysztofa Szulborskiego — opracowano kwalifikacje ,Przygoto-
wanie deserdw fit”.
— Realizacja programéw szkoleniowych na wysokim poziomie moz-
liwa jest dzieki bardzo duzemu zaangazowaniu naszych partneréw
— wyjasnia dyrektor szkoty i dodaje: — Budujemy zespot, ktory nie
tylko jest obeznany w trendach cukierniczych, ale takze gotowy
do wprowadzania nowych rozwigzan. Juz wkrotce ruszy platfor-
ma szkoleniowa e-cukiernictwo, marzy nam sie takze aplikacja
rozszerzonej rzeczywistosci, ktdrg moglibySmy wykorzysta¢ m.in.
do wsparcia szkolen. Do konca czerwca naszym zadaniem jest
realizacja wskaznikow projektowych, natomiast od wrzesnia mam
nadzieje stworzymy wiele ciekawych propozycji wsparcia branzy
w zakresie przygotowywania pracownikdéw. Zapraszamy do od-
wiedzenia naszej strony: www.bcucukiernictwo.pl. u

4. KRAJOWY
== ol AN

=== ODBUDOWY

Rzeczpospolita

- Polska

Sfinansowane przez
Unig Europejska
NextGenerationEU

BRANZOWA SZKOLA I STOPNIA
W ZAWODZIE: CUKIERNIK

KLASA MISTRZOWSKA

W ofercie:

- praktyczna nauka

w BCU Cukiernictwo Wielun

- szkolenia/kursy cukiernicze
prowadzone przez znanych
cukiernikéw z catej Polski

- dostep do najlepszych technologii
- mozliwos¢ uczestnictwa w
prestizowych konkursach
branzowych

- nauka na najlepszych sktadnikach
/technologiach

7’ r-ﬁ%
[ﬁ

5 miesiecy od otwarcia
1BCU

3 partnerow - Klub Szefow
Kuchni, Stowarzyszenie
Kucharzy Polskich, Katedra
Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego we
Wroctawiu

2 pracownie praktyczne /
Pracownia produkgcji lodow,
pracownia cukiernicza /

1 kuchnia

2 przygotowywalnie

3 magazyny

1 bar/sala konsumencka
1 pracownia teoretyczna

1 pracownia informatyczna
-VR

1 labolatorium analizy
ZYyWNOSCi

12 programow
szkoleniowych

2 kursy zawodowe po 120 h

Nowy wymiar doskonalenia zawodowego...

1 platforma cyfrowa
do nauczania zdalnego
/e-cukiernictwo/

1 konferencja potaczona
z otwarciem

1 event lokalny / Bazarek
Bozonarodzeniowy/

3 udziaty w targach
branzowych /EuroSweet
Warszawa, Targi Gastro
Ptak Expo i Sweettargi
Katowice /

1 kwalifikacja ZSK Desery
Fit - opracowana/ ztozona,
Ministerstwo Rolnictwa

1 Olimpiada Adept
Cukiernictwa /etap szkolny
- 28 szkot oraz drugi etap

- 13 szkot, dwuosobowe
zespoty/

240 przeszkolonych osob
/uczniowie, studenci,
nauczyciele, dorosli/



https://www.bcucukiernictwo.pl/
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22-24 marca 2026 roku w Miedzynarodowym
Centrum Kongresowym w Katowicach odbyta

sie kolejna edycja SweetTargéw, ktdéra, oprécz
prezentacji ofert wystawcoéw, przyciggneta uwage

bogatym programem merytorycznym. W jego
centrum znalazty sie debaty oraz rozmowy

z ekspertami branzy cukierniczej, piekarskiej
i gastronomicznej.

| SWEETTARGI 2026
| W KATOWICACH -
BRANZOWE DYSKUSJE
= O TRENDACH, JAKOSCI
— | PRZYSZLOSCI RYNKU

Program wydarzenia obfitowat w praktyczne i aktualne dyskusje. Rozmawiano
m.in. o prowadzeniu lodziarni przez caty rok (Sylwia Nikodon, Lodziarnia
Klapec) czy budowaniu lojalnosci klienta (Renata Skata, Agnieszka Wozniak,
Artur Felkel). Bartosz Kopica opowiedziat, jak kreowac swoj wizerunek w sieci;
z kolei Tomasz Korfel o tym, dlaczego, bedac technologiem produkcji, warto stworzyc
wiasng marke doradcza.
Na stoisku ,Mistrza Branzy” premiere miat suplement piekarski: Sztuka fermentacji
— mistrzowski chleb na zakwasie, przygotowany przez Stowarzyszenie RzemiesInik.
Podczas targéw odbyta sie tez akcja ,Wielkanocne jaja dobroci”, w ramach ktérej
12 cukiernikdw z catej Polski odtworzyli rysunki dzieci chorujgcych onkologicznie,
zdobigc nimi czekoladowe pisanki. Dzieta mozna byto wylicytowac, a zebrane w ten
sposoéb fundusze trafity na konto fundacji UNIKUM. m
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CH LEB RZEMIOSI:O I PRES A Do finatu konkursu organizowanego przez Stowarzy-

! szenie Rzemieslnik zakwalifikowato sie czworo uczest-
CZASU- ZA NAMI FI NAI: nikow: Natalia Kania, Bartosz Urbanski, Jakub Machinko
KON KU RSU "CH LEBEM i Marcin Pierchata.

Musieli oni nie tylko wypiec, ale tez zaplanowac logistyke pracy,
PACHNACY” 2026

utrzymac czysto$¢ stanowiska i dowiez¢ jakos¢ pod presjg czasu.

24 . Ich zadanie konkursowe polegato na stworzeniu czterech réz-

marca w MledzynarOdowym nych wypiekow w okreslonym czasie, byty to: 100% chleb zytni

Centrum Kongresowym w Katowicach, na zakwasie zytnim, prowadzony metoda 5-fazowa, brioszka,

W ramach 14. edycji SweetTarg()W, ciabatta oraz bagietka. Dzieta uczestnikéw zmagan oceniane

odbyt Sie finat Il Konkursu ,,Chlebem b.yiy pod k.atem sma]k'u, zapachu, struktury, zgodnosci z typem
pieczywa i chrupkosci.

PaCthCy” = Wydarzemas ktdre z roku Jury w sktadzie: Aleksandra Bednarek, Jacek Wiarek, Damian
na rok coraz mocniej zaznacza swojg Stachura, Piotr Potomski, pod przewodnictwem Gianluca Paduli
pozycje w kalendarzu polskiego wytonito zwycigzew:

I miejsce: JAKUB MACHINKO (PSZEpiekarnia)

Il miejsce: MARCIN PIERCHALA (Piekarnia Pierchata)
111 miejsce: NATALIA KANIA (Nocag wypieczone)

piekarstwa rzemieslniczego.

PRACE ZWYCIEZCY

Chleb zytni z koszyczka, wykonany metoda ksiazkowa,
pieciofazowa w dwéch odstonach: jeden bez dodatkéw,
a drugi z suszong figg oraz orzechem wtoskim.

Dwa rodzaje focaccii: jedna tradycyjna, z duzg iloscig oliwy
i z igietkami rozmarynu; druga z zapiekanymi plastrami z ziemnia-
ka, grubg solg i cebulkg wysmazong na ztoto z dodatkiem balsa-
mico. Cato$¢ uzupetniona o Swiezy koperek i chipsy z parmezanu.
Bagietki na zaczynie pate fermentée, z dodatkiem miodu
do ciasta (co pozwolito w dos¢ krétkim czasie uzyskac niesa-
mowity smak oraz otwarty miekisz).

Brioche klasyczne z duzg ilo$cig masta oraz w wersji z do-
datkiem biatej belgijskiej czekolady, liofilizowanej maliny i domo-
wej skorki pomaranczowej, ktore swojg delikatnos¢ zawdzieczaja
mace pszennej zaparzonej na mleku. m
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»Jajeczna Bajka” i sernik w lodowej odstonie

okazaty sie najmocniejszymi punktami tegorocznej
rywalizaciji w trakcie Gelato Poland. W finale najlepsi
okazali sie JULIA VEENENBOS i PAWEL KOZIOt,

reprezentujgcy lodziarnie Perla di Gelato. Drugie
miejsce zajeli DAWID LORENTOWICZ (Wszystkiego
Dobrego) i MICHAL KIETLINSKI (W ROZKU - Lody
Rzemieslnicze).

ZWYCIESKIE LODY NA
GELATO POLAND 2026

e E =

% SWEETTARG"

KATOWI Jak smakowaty zwycieskiej lody
opatrzone nazwg ,Jajeczna Baj-
ka"? Byta to autorska propozycja
W oparta na kremie mascarpone na zéttkach,
kremie jajecznym z marakui i kruszon-
= ce. Z kolei finatowy temat ser, czekolada,
. orzech zaowocowat lodami sernikowymi na
serku z Pigtnicy do sushi, z ganache’em
czekoladowym, pastg z orzechéw ziem-
nych, karmelizowanymi orzeszkami i kaka-
owa kruszonka.
Pracom jury przewodniczyt Mieczystaw
Chojnowski, a w skfadzie zasiedli: Tomasz
Korfel, Arkadiusz Natorski, Pawet Ignaciuk
i Mario Serani. Osobno obradowato jury Pol-
skiego Stowarzyszenia Lodziarzy Rzemiesl|-
nikow, ktére przyznato nagrode specjalng
— ,dzikg karte” na mistrzostwa w Rimini.
\" Partnerami i sponsorami wydarzenia byli:
Arthaft, Tony Bambino, Lody by Szy-
. mon Sapieha, InPlus/Telme, Wytwor-
nia Lodoéw z Kérnika, Artisan, Dimello,

WYNIKI FINALOWEJ KONKURENCJI:

SER, CZEKOLADA, ORZECH

I miejsce: Julia Veenenbos, Pawet Koziot — 422 pkt

II miejsce: Dawid Lorentowicz, Michat Kietlinski — 365 pkt
WYROZNIONE KOMPOZYCJE SMAKOWE:

I miejsce: Julia Veenenbos, Pawet Koziot

— Jajeczna bajka — 420 pkt

II miejsce: Dawid Lorentowicz, Michat Kietlinski

— Nowoczesna klasyka — 379 pkt Q@TGM 0 POLAND '2-626
nieza Istrzostwa lodalarskie ‘

ITI miejsce: Wojciech Bieganowski, Bruno Kraszewski
— Jajeczna Bajka - 367 pkt

. )
UTRZYMANIE
m mn* s
o D 20750 aeosa o 1000zt ¢
Strzostwy !nd'z:ar.iki :
_ o

Piotr Lubocki, Tomasz Lubocki — Szat Mangowy — 335 pkt
Monika Jafernik, Pawet Jafernik — Wisniowy Twist — 325 pkt
Tomasz Cholewa, Konrad Janowicz — Karmelowa Pokusa — 321 pkt
NAGRODA PUBLICZNOSCI: i

Piotr Lubocki, Tomasz Lubocki — Szat Mangowy.
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Podczas drugiego dnia SweetTargow
w Katowicach zagoscity smaki sSwiata.
Na podium po raz kolejny staneta
mlstrzynl pracy z czekoladq

n Ml

Chiny, Japonia, Dubaj, Wtochy, ale tez... Polska — smaki
$wiata w postaci czekoladowej pralinki zagoscity w Ka-
towicach. Jurorzy nie mieli tatwego zadania, bo do
finatu zakwalifikowato sie az 9 uczestnikdw: Jadwiga
Szczot, Weronika Bednarek, Dheeraj Singh, Mateusz Siwiak,
Matgorzata Witkowska, Yurii Pukhalchuk, Justyna Napieracz,
Michat Rutkowski oraz Krystian Kwidzifski.
Ich zadaniem byto wykonanie w ciggu 2 i pét godziny praliny
krojonej oraz z formy. Jury w skfadzie: tukasz Aniot (przewod-
niczacy), Krzysztof Zamczyk, Urszula Ryniec-Jedrzejewska, Ra-
fat Koziorzemski oraz Marek Moskwa oceniali zaréwno technike
pracy z czekolada, jak i kompozycje smakowa, ale tez koncept
marketingowy.

BN 14 Sweetlargt

N\ ———————

Z CZEKOLADA DOOKOLA SWIATA -
V MISTRZOSTWA POLSKI NA PRALINE

7 B s

¥ Mmzo.mm Polshi na prating

WYNIKI:
I miejsce: Jadwiga Szczot

Il miejsce: Justyna Napieracz

11l miejsce: Yurii Pukhalchuk
— Zwyciezczyni zaprezentowata prace opartg na petnej kontroli:
od decyzji technologicznych po finalne wykonanie. To nie byt
przypadek, tylko konsekwentnie zbudowany projekt, w kto-
rym wszystko miato swoje miejsce i porzadek. Drugie miej-
sce to bardzo mocny warsztat i wyczucie produktu. Réznice
na tym poziomie sg minimalne, a o koncowym wyniku czesto
decyduja detale. Z kolei trzecie miejsce wyrdzniato sie bardzo
przemyslanym podej$ciem do pracy. Byto wida¢ przygotowa-
nie, poswiecenie i dobrze zbudowany system dziatania, ktory
pozwolit utrzymac kontrole nad catoscia. Pozostali uczestnicy
zaprezentowali potencjat i indywidualne kierunki myslenia. Byty
bardzo dobre momenty, ale tez obszary, ktére wymagajq dal-
szej pracy, przede wszystkim w zakresie powtarzalnosci i smaku.
To naturalny etap, oddzielajacy pomyst od dojrzatego rzemiosta
— komentuje tukasz Aniot, przewodniczacy jury.

Nagrode przyznata takze nasza redaktor — Wybor Pani Czeko-
lady. Ta trafita do Justyny Napieracz, ktéra postawita na smaki
Chin. Gtéwnym partnerem mistrzostw byfa firma MORE BLUE,
oficjalny dystrybutor Electrolux Professional. ®
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Patronat honorowy

Minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

OGOLNOPOLSKI KONKURS PIEKARSKI

MASTER BAKER 2026
ROZSTRZYGNIETY.
POZNALISMY ZWYCIEZCOW
VI EDYCJI KONKURSU

Podczas finatu w Poznaniu nagrodzono
najlepszych uczestnikéw w czterech
kategoriach. Rywalizacja dotyczyta
zaréwno klasycznych chlebéw,

jak i wypiekéw wymagajacych

duzej precyzji technologicznej

oraz kreatywnosci.

Wydarzenie odbyto sie 19-
-21 marca, a zmagania uczestni-
kow po raz kolejny pokazaty, ze

polskie piekarnictwo ma nie tylko solidne
rzemiesInicze fundamenty, ale i coraz od-
wazniejsza, autorska twarz. W konkursie
zmierzyli sie zardwno profesjonalisci, jak
i amatorzy, uczniowie oraz przedstawi-
ciele kot gospodyn wiejskich. Jak pod-
kreslali organizatorzy, poziom tegorocz-
nych prac byt wyjatkowo wysoki, a wybor
najlepszych nie nalezat do tatwych. Jury
oceniato nie tylko technike wykonania,
ale tez jako$¢ wypieku, pomyst, estety-
ke i umiejetnos¢ potaczenia rzemiosta
z kreatywnoscia.

Uczestnicy edycji 2026 musieli przygoto-
wac trzy rézne wypieki, a kazdy z nich
wymagat nie tylko wykonania produktu,
ale tez jego merytorycznego opisania
i odpowiedniego zaprezentowania. Oce-
niano wypieki w trzech kategoriach:

e chleb zytni klasyczny z mozliwoscig

dodania do 10% innej maki,

e chleb z miekiszem o duzych porach,
e chalke pleciong stodka z kruszonka.

Master Baker byt rowniez objety patro-
natem honorowym Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi, a zostat sfi-
nansowany ze srodkéw Funduszu
Promocji Ziarna Zb6z i Przetworow
Zbozowych.
UCZNIOWIE:

I miejsce: Oliwier Raczka

II miejsce: Izabella Mogielska

III miejsce: Polina Petrova
KGW:

I miejsce: Anna Szpura

IT miejsce: Kacper Plonka

III miejsce: Malgorzata Dzien-

niak
AMATORZY:

I miejsce: Kamil takomy

II miejsce: Yana Todorova

IIT miejsce: Jan Trinczek
ZAWODOWCY:

I miejsce: Anna Szepelak

IT miejsce: Pawel Malec

III miejsce: Kacper Jarosz m
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“GRAND (i) FINALE

POLACY W SWIATOWYM
FINALE LODZIARSKICH
MISTRZOSTW. GELATO
FESTIVAL WORLD MASTERS

Gelato Festival World Masters Grand
Finale 2026 po raz pierwszy w historii
odbyt sie poza Wtochami. Finat
jednej z najwazniejszych na swiecie
indywidualnych rywalizaciji lodziarzy
rzemieslnikéw zostat zorganizowany

24-26 marca w Las Vegas Convention
Center, w ramach International

Pizza Expo oraz debiutu SIGEP USA.
W wydarzeniu udziat wzieli réwniez
reprezentanci Polski — Wioletta (Wiola)

Gbiorczyk i Tomasz Szyputa.

Gelato Festival World Masters Grand Finale po raz pierw-

szy zostat wpisany w program najwiekszego amery-

kanskiego wydarzenia dla branzy pizzy i foodservice,
co miato podkresli¢ rosngce znaczenie rzemiesiniczego gelato
jako kategorii premium w gastronomii. Harmonogram wydarzenia
obejmowat trzy dni pokazdw, ocen jury technicznego, prezen-
tacji i ceremonie wreczenia nagrod 26 marca. Na miejscu w Las
Vegas rywalizowali finalisci wytonieni w kilkuletnim cyklu selekcji
miedzynarodowych. W zmaganiach wzieli udziat profesjonalisci
z catego $wiata — 35 mistrzow gelato z 18 krajow.

DWIE POLSKIE REPREZENTACJE W FINALE
Dla polskiej branzy rzemieslniczych lodéw szczegdlnie wazny
byt fakt, ze w $wiatowym finale wystgpito dwoje naszych repre-
zentantéw. Wioletta Gbiorczyk z autorskim smakiem ,Biscotto
alla mandorla” oraz Tomasz Szyputa, ktory zaprezentowat kom-
pozycje ,Hycka".
Lodziarz z Baborowa zostat odznaczony wyr6znieniem za inno-
wacje swojego autorskiego smaku.
WYNIKI:
I miejsce: CHRISTIAN WU (Belgia). Smak: ,Il bosco dei cen-
to acri” — kompozycja inspirowana lasem: midd lesny, aromaty
sosny i mtodych szyszek, crumble z borowikdw, sos miodowo-

reklama

Szkolenia z nowoczesnego lodziarstwa
opartego na wtéknach roslinnych.
Zapraszamy.

Szkolenia prowadzi Julia Veenenbos,
Mistrzyni Polski Gelato Poland 2026.

mail@viands.pl | tel. 48 664 59 90



https://viands.pl/

-cytrynowy. Smak inspirowany Stumilo-
wym Lasem z Kubusia Puchatka.

II miejsce: CARLO GUERRIERO
(Hiszpania). Smak: ,Sherrymisu” — wa-
riacja na temat tiramisu z wykorzysta-
niem sherry.

III miejsce: KEES BAARS (Niderlan-
dy). Smak: ,Seaside Delight” — deser
inspirowany nadmorskim klimatem. =

Z branzy

| POLSKI
KONKURS
PIERNIKA

Q

RUSZYL PIERWSZY
OGOLNOPOLSKI
KONKURS
PIERNIKA.

TO PROPOZYCJA
NIE TYLKO DLA
ZAWODOWCOW

0,’0,’ Mitosnicy dekorowania pierni-
’.’ ’.’ kéw majg powdd, by wyjsc¢ ze
o Swojg pasjg poza domowa pra-
cownig. Wystartowat Pierwszy Ogélno-
polski Konkurs Piernika! To inicjatywa
skierowana zaréwno do poczatkujgcych,
jak i tych, ktdrzy od lat tworzg bardziej
zaawansowane dekoracje z lukru kro-
lewskiego. Udziat w konkursie jest bez-
ptatny.

Organizatorzy podkreslajg, ze nie trzeba
by¢ profesjonalista, by sprébowac swoich
sit. Liczg sie przede wszystkim kreatyw-
nos¢, estetyka wykonania i pomyst
na prace. To dobra okazja, zeby spraw-
dzi¢ umiejetnosci, zmotywowac sie do
stworzenia czego$ wyjatkowego i poka-
zac efekty pracy szerszej publicznosci.
Konkurs zostat podzielony na kilka ka-
tegorii, dzieki czemu mogg w nim wzigé¢
udziat zaréwno doroéli, jak i dzieci. Wsrdd
kategorii znalazty sie m.in.:
Poczatkujacy

Dzieci

Pierniczki ptaskie

Piernik dekorowany 2D/3D
Budowle z piernika

Dekoracje 3D z samego lukru

JAK WZIA(Z UDZIAL?

Aby wystartowac, nalezy zgtosi¢ swoj
udziat do 30 czerwca za pomoca formu-
larza dostepnego na stronie konkursu. Na-
stepnie uczestnicy maja czas do 30 sierp-
nia na przygotowanie pracy i przestanie
zdjec. Ogtoszenie wynikdéw nastapi jesie-
nig tego roku, dokfadnie 23 wrzesnia.

**k*k

Szczeg6ty oraz formularz zgtoszeniowy
dostepne sg na stronie:
konkurspiernika.pl =

UWAGA!
Warto pamietac, ze zgtaszane prace nie
moga by¢ wczesniej publikowane,
do zgtoszenia trzeba dotaczy¢ 5 zdjec:
cztery ujecia z réznych stron oraz jedno
zblizenie na detale.
Jury w skladzie: Marta Torres
(The Cookie Lab by Marta Torres),
Angelika Chwy¢ (SugarArt), Beata
Mtynarczak (Stodki Decor, organizatorka
konkursu) oraz nasza redaktor Natalia
Aurora Urbanek ocenig prace, kierujac
sie nastepujacymi kryteriami:
e wyglad i estetyka

— 0-10 pkt
¢ liczba zastosowanych technik

— 0-10 pkt
o stopien trudnosci wykonania

— 0-5 pkt

e przedstawienie tematu

— 0-10 pkt
e oryginalno$¢ — 0-5 pkt

MistrzBranzy.pl

Flash News
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