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Przyznam szczerze, że trudno jest mi 
wyobrazić sobie przyjemniejszą pracę niż bycie 
dziennikarką branży cukierniczo-piekarskiej. 
I wcale nie dlatego, że uwielbiam jeść słodycze. 
Choć trzeba przyznać, że gdyby nie ta praca, z całą 
pewnością nie miałabym możliwości degustowania 
tak wykwintnych deserów. Najbardziej jednak 
doceniam szansę na poznawanie wciąż nowych 
ludzi. Ludzi kipiących pasją, entuzjazmem, wiedzą 
oraz determinacją. Każda opowiadana przez nich 
historia jest inna i ciekawa. 

Muszę też przyznać, że już dawno żadne słowa 
nie poruszyły mnie tak, jak te wypowiedziane 
przez goszczącą na naszej okładce Izabelę 
Fredę. Laureatka Grand Prix Konkursu Dekoracji 

Cukierniczych, opowiadając o żmudnej, wielotygodniowej pracy nad projektem, stwierdziła, że pod koniec 
całego procesu czuje się tak, jakby dosłownie oddała mu cząstkę siebie, swojej duszy, że ma z nim wręcz 
emocjonalną więź. To utwierdziło mnie w przekonaniu, że praca cukiernika czy dekoratora to coś znacznie 
więcej niż nawet zgodne ze sztuką, solidne rzemiosło. To zajęcie na wskroś twórcze, bo w przypadku 
tworzenia dekoracji cukrowych i jadalnych dosłownie urzeczywistnia się wizja żyjąca dotąd tylko w ludzkiej 
wyobraźni. W efekcie powstaje dzieło, które zachwyca nie tylko precyzją oraz kunsztem wykonania, ale 
także przenosi nas do innego bajkowego i tajemniczego świata. I stanowi zalążek całej historii. Żyje. Bo 
ktoś oddał mu znaczącą część swojego życia oraz spory kawałek serca.  
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 � Rozmawiała: Natalia Aurora Ignacek

Izabela Freda przekonuje, że właścIwIe nIe dekoruje tortów. 
opowIada za pomocą nIch hIstorIe, tworzy nIemożlIwe 
śwIaty, urzeczywIstnIa twory wyobraźnI I wzrusza nImI 
obdarowanych odbIorców swoIch dzIeł. I choć modelowanIem 
w masIe cukrowej zajmuje sIę od 4 lat, już zdążyła dwukrotnIe 
zdobyć Grand prIx w konkursIe dekoracjI cukIernIczych. 
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podczas teGoroczneGo 
konkursu dekoracjI 
cukIernIczych na expo sweet 
Izabela Freda po raz druGI 
zdobyła naGrodę Grand prIx 
w kateGorII eksponatów

Natalia Aurora Ignacek: To już Twoje drugie grand prix 
w Konkursie Dekoracji Cukierniczych na Expo Sweet. 
Jak udało Ci się to zrobić? Urodziłaś się z masą cukrową 
w rękach?
Izabela Freda: Można powiedzieć, że masę cukrową pozna-
łam dość późno. A do świata tortów weszłam przez małżeństwo!

Mąż jest cukiernikiem?
W żadnym wypadku. Ale lubi słodkie! I jakoś tak jest, że gdy zy-
skuje się męża, nagle wszelkich okazji do świętowania z tortem 
jest więcej, bo i rodzina się powiększa. Poszliśmy na swoje i zy-
skałam przestrzeń do tworzenia. Zawsze lubiłam prace manualne, 
artystyczne, malowanie, rysowanie, sklejanie… Przeniosłam to na 
słodkie wypieki i dekoracje.

Nie chciałaś założyć domowej pracowni?
Wtedy to jeszcze nie było tak modne, a przepisy jeszcze chyba nie 
pozwalały. Jednak trafiłam do cukierni, choć nie do tortów, a do 
klientów. Przez 2 lata pracowałam w cukierni Roker w Zabrzu jako 
ekspedientka. Swego czasu podjęłam decyzję, że chcę iść na kurs 
czeladniczy, chciałam to przegadać z ówczesną kierowniczką skle-
pów, bo wiązało się to z tym, że w niektóre weekendy nie mogłam 
być w pracy. Ona obejrzała moje prace, zagadała do szefa i zamiast 
szkoły zaproponowała praktyki w cukierni. Jeździłam na nie 3 razy 
w tygodniu, a po pół roku, kiedy główny dekorator wyjeżdżał za 
granicę, przejęłam pracownię zdobniczą, wtedy przesunęli mnie do 
pracy w cukierni. I tak pracuję tam już od prawie 11 lat.
Dziś jestem głównym dekoratorem, składam torty, opracowuję 
receptury, planuję dekoracje i przygotowuję oferty okolicznościo-
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we. I pomyśleć, że jeszcze do niedawna nie wiedziałam, że masę 
cukrową się kupuje, a nie wyrabia (śmiech).

Jak to? To było tak dawno, że jeszcze nie była dostępna?
Nie byłam zaznajomiona z tą branżą na tyle, by mieć świado-
mość, że masę cukrową można po prostu zamówić przez inter-
net czy kupić w hurtowni. Masę i czekoladę plastyczną robiłam 
ręcznie. Szło to bardzo opornie. Dopiero gdy weszłam w rolę 
cukiernika w cukierni, w której pracuję, poznałam ten słodki 
świat od podszewki. 
Przez wiele lat pracowałam tylko i wyłącznie na masie cukrowej 
do obkładania tortów, nawet tworząc figurki… 

Kiedy i jak nastąpił zwrot akcji tej słodko-gorzkiej fabuły?
Gdy jakimś trafem odkryłam fora facebookowe dla torciar i de-
koratorek. To był krok milowy. Nagle okazało się, że są spe-
cjalne masy dedykowane figurkom, a nawet kwiatom! Byłam 
zachwycona, bo zupełnie inaczej się z nimi pracowało. Dawały 
inne możliwości. 
Stricte modelowaniem zaczęłam bawić się jakieś 3-4 lata temu. 
Cały czas korzystałam z porad osób udzielających się na tych 
grupach, trzeba przyznać, że są one prawdziwym kompendium 
wiedzy! Nawet znane mistrzynie dzielą się tam swoim doświad-
czeniem, chętnie odpowiadają na pytania. To wspaniałe.
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Miałaś swoją mentorkę, nauczycielkę?
Uczę się od każdego. Nawet od mało znanych dziewczyn, bo każdy 
może coś wnieść. I każdy może napotkać inny problem, pracując 
z dekoracjami, więc warto korzystać z różnych doświadczeń. Od-
kryłam, jak wielki jest ten świat, jak bogaty, różnorodny. Często 
zachwycałam się i nadal to robię, gdy ktoś publikuje zdjęcie pracy, 
która dosłownie zapiera dech w piersiach. Też chcę takie tworzyć.

I tworzysz! Drugi raz zachwyciłaś jury Konkursu Dekora-
cji Cukierniczych do tego stopnia, że otrzymałaś najważ-
niejszą nagrodę, czyli grand prix kategorii.
Dla mnie to nie było takie oczywiste. Nie miałam doświadczenia 
w konkursach. A właściwie miałam tylko jedno: z udziału w Cake 
Festival Poland, który okazał się fiaskiem. To była pierwsza edycja, 
czyli 2017 rok. Wystawiłam tort weselny ozdobiony cukrowymi 
kwiatami. Dostałam wtedy od przyjaciółki sprowadzoną z Anglii 
książkę o cukrowych kwiatach. Bardzo się starałam i… ostatecz-
nie nie otrzymałam nawet wyróżnienia. To było jak kubeł zimnej 
wody. Nie chodziło o to, że wyjechałam z niczym. Tylko o prze-
paść, jaka dzieliła mój tort i inne wystawiane.
To, czego doświadczyłam wtedy w Katowicach, otworzyło mi 
oczy. Zrozumiałam, że muszę jeszcze wiele się nauczyć. I na dłu-
go ostudziło mój zapał do udziału w konkursach. Kolejną próbę 
podjęłam dopiero 2 lata temu na Expo Sweet, gdzie wystawiłam 
duży eksponat dekoracyjny. Zdobyłam wtedy grand prix. 

I to się nazywa krok milowy! 
Było to ogromnie wzruszające doświadczenie, bo zupełnie się tego 
nie spodziewałam. Pracowałam nad tym tortem przez 2 miesiące. 
Na konkurs jechałam z przeświadczeniem, że mam jeszcze sporo 
do zrobienia i przy dobrych wiatrach będzie złoto. Przygotowałam 

smoka z mitologii słowiańskiej, był wysoki na 80 cm. Czułam tę 
pracę, to absolutnie moja estetyka. Uwielbiam świat fantasy, nie 
słodkich bajek, raczej nieco mrocznych baśni. Przed przystąpie-
niem do pracy i w jej trakcie ciągle robiłam research. Oglądałam 
mnóstwo filmów oraz fotografii gadów, jaszczurów i węży, żeby 
jak najdokładniej oddać każdy szczegół. Mój stół roboczy przy-
pominał raczej miejsce pracy zoologa niż dekoratorki (śmiech). 

Mało kto z zewnątrz zdaje sobie sprawę, jak bardzo do-
głębna praca stoi za takimi artystycznymi tortami i eks-
ponatami. I chyba trzeba częściej głośno o tym mówić.
To jest tak, że człowiek tak bardzo wnika w tę pracę, że wręcz się 
z nią zaprzyjaźnia. Ja mojego smoka nazwałam pieszczotliwie Stefan 
(śmiech). Dosłownie traktowałam go jak kogoś, a nie tylko element 
dekoracyjny. Składało się na niego prawie 4000 ręcznie wycinanych 
i klejonych łusek. Jego przygotowanie kosztowało mnie godziny leżenia 
w niewygodnej pozycji, by wykończyć podniebienie, żeby oddać każdy 
szczegół tak, jak to sobie założyłam. Trzeba to kochać, by wytrwać.
 
Domyślam się, że z domkiem, który zdobył grand prix na 
tegorocznym konkursie, było podobnie. 
To była zupełnie inna praca. W przypadku domku również trzeba mieć 
pewną wiedzę i wyobrażenie, żeby wszystko wyglądało realistycznie 
i estetycznie. I to właśnie uwielbiam, że w świecie słodkiej dekoracji 
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można uczynić elementy fantasy częścią naszej szarej rzeczywistości. 
Wyobraźnia materializuje się w sposób tak realistyczny, że na mo-
ment każdy może poczuć się, jakby przenosił się do innego świata. 

I Ty zapraszasz do rozgoszczenia się w tym innym świecie do-
słownie, otwierając drzwi bajkowego domku. Skąd pomysł?
Najpierw miały być ruiny. I smok (śmiech). Ale dostałam kopniaka 
od koleżanki, więc ostudziłam swoje zapędy. W listopadzie zobaczy-
łam w internecie relację z festiwalu w Birmingham. Zainteresowała 
mnie praca jednego z uczestników, który zaprezentował chatkę 
rybacką z jednym pokoikiem. To była maleńka praca, 20x20 cm. 
Mimo to w chatce znalazły się fotel bujany, krzesełko i kilka innych 
elementów wykonanych z wielką starannością. Spodobał mi się 
motyw otwartych drzwi, przez które można było zajrzeć do środka. 
Praca była bardzo niepozorna z zewnątrz, za to w środku krył się 
świat pełen szczegółów. I to mnie ujęło. Postanowiłam pogłębić 
temat i odtworzyć go po swojemu. W znacznie większej skali. 

W wręcz ogromnej skali. Domek jest naprawdę duży, przez 
co liczba detali, nad którymi musiałaś pracować, była  
miażdżąca. Ile czasu zajął Ci ten projekt?
Równe 6 tygodni. Skończyłam dosłownie w noc przed oddaniem 
pracy na konkurs. To była praca etapowa, kawałek po kawałku, 
dzień w dzień którymi aż do późnego wieczora. Musiałam to lo-
gistycznie rozpracować. Na szczęście miałam już duże doświad-
czenie. Dlatego na każdym etapie, w tym wypadku dosłownie na 
każdym piętrze, zawsze zostawiałam sobie drogę dojścia, żeby 
coś jeszcze poprawić. Zaczęłam od budowy tylnej ściany, gdzie 
był kominek. Dopiero potem zamykałam poszczególne pokoje. 
Pracowałam więc do dołu do góry. Wszystkie okna były tak roz-
planowane i rozmieszczone, a także takiej wielkości, żebym w razie 
czego mogła jeszcze wejść z ręką do wnętrza. Wszystkie ściany 
były cieniowane, więc oznaczało to dużo pracy i wykańczania.

Posługiwałaś się rysunkami technicznymi, tak jak to się 
robi na budowie? 
Właśnie nie. Miałam kilka zdjęć inspiracji, jak chciałbym, żeby to 
finalnie wyglądało. Nie stworzyłam jednak szczegółowego pla-
nu. Posiłkowałam się zdjęciami mebli czy innych elementów, ale 
też wiele elementów powstało totalnie spontanicznie, np. worek 
z jabłkami czy pleciony dywanik, który zaplatałam ręcznie, do-
kładając sobie kilkanaście minut pracy. Tylko dlatego, że to mi po 
prostu pasowało w tamtym miejscu.
Nad detalami pracowałam do samego końca. W noc przed od-
daniem pracy na konkurs nie miałam jeszcze wycieniowanego 
jelenia. Musiałam też dorobić lilie wodne, ponieważ dzień wcze-
śniej tafla jeziora pękła, więc postanowiłam czymś ją zakryć. Taki 
konkurs to żywioł.

Jeśli nie cegły i zaprawy, opowiedz, jakich surowców uży-
łaś do stworzenia domku?
Użyłam różnych tworzyw, chyba wszystkich tradycyjnie stosowanych 
w dekoracji. Przede wszystkim masy cukrowej, ale też czekolady 
plastycznej. Są ciasteczka kruszone, izomalt oraz papier waflowy. 
Jest wreszcie masa dragantowa, dziś rzadko ktoś z niej korzysta, 
a ja nadal bardzo ją cenię, bo to taka masa cukrowa, która szybko 
zastyga, a fragmenty z niej wykonane są bardzo trwałe.

Co sprawiło Ci największą trudność, co było wyzwaniem?
Czas! Po 11 latach tworzenia rozmaitych elementów dekoracyj-
nych te właściwie nie stanowiły problemu. Natomiast ich ilość 
w stosunku do czasu, który miałam, stała się kłopotliwa. Od sa-
mego początku mocno skupiłam się na środku, a tydzień przed 
oddaniem pracy nie miałam jeszcze otoczenia, drzew. Wynikało 
to również trochę z daty konkursu, która przypada po najbardziej 
intensywnym okresie w cukierni. W tzw. międzyczasie toczyło 
się życie, czyli Boże Narodzenie, walentynki, dzień babci, tłusty 
czwartek… Pracowałam normalnie od 5.00 do 14.00, a potem za-
bierałam się dopiero za domek. Dom był moim hotelem, a mąż 
szoferem. I tak to się toczyło.

I to można wytrzymać bez znienawidzenia pracy?
Miałam ogromne wsparcie całego zespołu cukierni, dzięki temu 
ostatnie 3 dni mogłam tylko i wyłącznie wykańczać pracę. Od-
ciążyli mnie niesamowicie. Może to wszystko wygląda jak ma-
sochizm, ale tym bradziej potem smakuje zwycięstwo. Tworzy 
się niezwykła więź z pracą, nad którą pochylasz się przez tyle 
tygodni. Oddajesz dosłownie cząstkę siebie, zamykasz tam du-
szę. I uważam, że dopiero przy takim zaangażowaniu ta praca 
nie jest tylko eksponatem dekoracyjnym, ale żyje. Ma ładunek 
emocjonalny i opowiada jakąś historię.

Tę historię, czyli Twój zwycięski domek, można gdzieś 
podziwiać? Czy po takim sukcesie odczuwasz większe 
zainteresowanie tortami, wygrana ma wpływ na Twoją 
codzienną pracę?
Tort będzie można oglądać w naszym sklepie firmowym w Za-
brzu. A co do przypływu klientów… Cóż, tego typu konkursy 
mają przede wszystkim pokazać, do czego jesteśmy, jako cu-
kiernicy i dekoratorzy, zdolni. Jakie ogromne są możliwości. 
Niekoniecznie przełoży się to na torty zamawiane u nas, bo 
klienci są wciąż przywiązani do tradycji, np. w tortach komu-
nijnych wciąż dominuje biel, elementy złota, kwiaty żywe lub 
z kremu maślanego. 
Zdarzają się ciekawsze projekty, ale dość rzadko. Choć trzeba po-
wiedzieć, że te, które są, stają się coraz ciekawsze. Ja artystycznie 
lubię się wyżyć, tworząc torty dla najbliższych. Na przykład za-
wsze wzbudzające kontrowersje czaszki dla mojej mamy (śmiech).

Ważne, że dla niej to najpiękniejszy tort! 
Tak, to jest sednem tortu! Zachwyt i radość w oczach tego, kto 
go dostaje. W tych czasach tort jest prezentem, ma wywołać 
efekt wow. Często wzruszam się, gdy okazuje się, że mój tort 
dokładnie tak zadziałał. Uwielbiam proces twórczy, kreowanie, 
magiczny świat, który dzięki pracy moich rąk się urzeczywistnia. 
Napędzają mnie właśnie emocje ludzi, którzy odbierają ten tort. 

Jaki będzie Twój kolejny tort, który zachwyci szeroką pu-
bliczność?
To jeszcze tajemnica, ale już przygotowujemy się do startu w Mi-
strzostwach Polski Dekoracji Tortu na Expo Sweet. 

Trzeba marzyć o rzeczach wielkich i wysoko stawiać po-
przeczkę. Ty to robisz w najwspanialszy sposób. Dziękuję 
za rozmowę i trzymam kciuki.  �
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Chleboteka to nowoCzesna piekarnia rzemieślniCza 
zlokalizowana we wroCławiu. w umysłaCh mieszkańCów 
stoliCy Dolnego śląska funkCjonuje jako miejsCe 
kreatywne, a jeDnoCześnie nawiązująCe Do traDyCji. 
fantazja i Dbałość o najDrobniejsze szCzegóły są 
wiDoCzne już oD przekroCzenia progu piekarni. 
z Łukaszem kuźmą  – współwłaśCiCielem marki 
Chleboteka – rozmawiała anna aDamowiCz.

rozwój 
– jesteśmy na to gotowi

fot. A. AdAmowicz
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 � Rozmawiała: Anna Adamowicz

Anna Adamowicz: Proszę nam opo-
wiedzieć, jak zaczęła się Państwa 
przygoda z pieczywem? Kiedy zapa-
dła decyzja o otwarciu własnych loka-
li? Chleboteka ma już przecież trochę 
lat, jest we Wrocławiu jedną z roz-
poznawalnych marek piekarniczych.
Łukasz Kuźma: Chleboteka powstała 
w grudniu 2016 roku z zamiłowania do au-
tentycznego smaku i aromatu prawdziwego 
chleba. To była nasza idea. Musieliśmy oto-
czyć się profesjonalistami, aby powołać ją 
do życia. Mieliśmy doświadczenie w postaci 
gastronomii prowadzonej przez rodziców. 
Sporo z tego mogliśmy przełożyć na pie-
karnię. Doświadczenia zarówno dobre, jak 
i złe to tak naprawdę największy kapitał, 
pozwalają na ruszenie z własnym biznesem. 
Nieustanne poszukiwanie inspiracji spra-
wiło, że z małej piekarni na ul. Ruskiej we 
Wrocławiu powstały miejsca, które łączą 
zamysł piekarni oraz kawiarni, w końcowym 
efekcie doprowadziło nas to aż tu – do 
miejsca, gdzie rozmawiamy – do pierwsze-
go bistra Chleboteki w pasażu handlowym 
Skwer Awicenny (uśmiech). 
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Okres 2016/2017 to w moim odczuciu czas 
powrotu do piekarń świadomego konsu-
menta, który zaczął doceniać rzemiosło 
i autentyczny smak pieczywa. Chleboteka 
to już nie tylko piekarnia, ale od chleba 
się zaczęło... W polskiej kulturze i religii 
jest on niezwykle zakorzeniony, jest istot-
ny. Po okresie zachłyśnięcia się tzw. skle-
pami sieciowymi ludzie zaczęli odkrywać 
go na nowo i szanować. Obserwowaliśmy 
to, uznaliśmy, że to dobry moment, żeby 
otworzyć piekarnię rzemieślniczą.

Bistro ma przepiękne wnętrze. Pre-
zentuje się bardzo modnie, a jedno-
cześnie łączy z tradycją rzemiosła 
dzięki witrynom i gablotom. Prze-
strzeń sklepową uzupełniają stoliki, 
gdzie możemy zamówić dania z karty. 
Skąd taki koncept architektoniczny?
Wynika to troszkę z podziału obowiązków 
i kompetencji w naszej rodzinie (uśmiech). 
Wizja rodziców przełożona na działania pro-
fesjonalistów przyniosła właśnie taki efekt. 
Klienci dobrze się tu czują, jest gdzie się zre-

laksować i zjeść dobre śniadanie złożone ze 
świeżego pieczywa i kawy, lunch. To obiekt 
nowy, stworzony od podstaw w ramach pa-
sażu handlowego. Z kolei przygoda z „dom-
kiem” na Bielanach to odkrywanie histo-
rii, nadawanie drugiego życia budynkowi 
z duszą i historią. Obie opcje były bardzo 
ciekawe. W każdej naszej lokacji dbamy 
o identyfikację wizualną poprzez stałe, cha-
rakterystyczne elementy wystroju.

Jak wyglądał proces wyboru lokali-
zacji?
Zaczęliśmy od centrum Wrocławia, nato-
miast z racji tego, że miasto mocno się 
rozwija, dzielnice na obrzeżach stają się 
pełnowartościowymi organizmami, dlate-
go zaczęliśmy zwracać uwagę również na 
obszar poza centrum. Zarówno „domek” 
na Bielanach, jak i bistro na Awicenny po-
wstały w dzielnicach, które intensywnie 
się zabudowują. Brakowało tam miejsc, 
gdzie mieszkańcy mogliby spędzić czas, 
zintegrować się, poznać i naturalnie ku-
pić wyśmienite pieczywo (uśmiech). Mam 

wrażenie, że zidentyfikowaliśmy się zarów-
no z mieszkańcami Oporowa, jak i Bielan 
Wrocławskich.

Czym charakteryzują się Państwa 
produkty? Jakie pieczywo oferujecie?
Tworzymy wyroby zaskakujące smakiem 
i jakością. Używamy najlepszej mąki oraz 
naturalnych zakwasów. Procesy powsta-
wania niektórych wypieków trwają nawet 
24 godziny. Chleboteka generalnie jest 
miejscem, które narodziło się z miłości 
do tradycyjnego wypieku. Jednocześnie 
wciąż fascynują nas możliwości tworzenia 
nowych wyrobów. To niezliczone opcje. Na-
sza oferta od chleba się zaczyna. 
Każdy produkt jest wynikiem testów, sma-
kowania i udoskonalania receptury. To efekt 
pracy wielu osób, które wkładają wiedzę, 
umiejętności i serce w proces produkcji. 
W Chlebotece można zjeść coś słodkie-
go, wypić dobrą kawę, kupić coś na obiad 
lub śniadanie. Można zaopatrzyć się też 
w wyroby wielu lokalnych marek, np. sery 
i wędliny.
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Które produkty smakują Waszym zda-
niem wyjątkowo i po prostu trzeba 
ich spróbować? 
Lista jest dość długa. Począwszy od chleba: 
orkiszowy wypiekany z dwóch rodzajów 
mąki orkiszowej, wzbogacony o zakwas 
pszenny; pszenno-żytni – jeden z na-
szych absolutnych bestsellerów – idealne 
połączenie mąki żytniej z pszenną; chleb 
pszenny klasyczny, wypiekany na zakwasie; 
rustykalny, wyjątkowo wilgotny w środku 
i chrupiący na zewnątrz, wypiekany na za-
kwasie pszenno-żytnim. Polecam też chleb 
razowy na miodzie – z mąki żytniej żarno-
wej, z niewielką zawartością mąki pszen-
nej z dodatkiem miodu wielokwiatowego, 
wypiekany na zakwasie żytnim, oraz chleb 
indyjski – ten z kolei wypiekamy na za-
kwasie żytnim, mące żytniej i pszennej. 
Zawiera dużą ilość aromatycznych nasion, 
m.in. czarny i biały sezam.
Z delikatesów bardzo zachęcam do spró-
bowania wyrabianych przez nas pasztetów 
czy past kanapkowych z makreli lub tru-
flowej. Na półkach są też konfitury, kawa 

z najlepszych lokalnych palarni. Każdy pro-
dukt został stworzony z wyselekcjonowa-
nych składników. Współpracujemy również 
z innymi markami, które wdzięcznie prezen-
tują się w naszych witrynach. Z chlebote-
kowej garmażerki można śmiało stworzyć 
pyszne śniadanie i obiad. 

Jak zatem prezentuje się wachlarz 
wyrobów cukierniczych?
Tutaj tradycja ponownie spotyka się z no-
woczesnymi trendami. Większość wypie-
ków tworzymy w oparciu o stare receptu-
ry, które przypominają smaki dzieciństwa. 
W witrynach znajdują się m.in. szarlotka, 

sernik królewski, napoleonka, blok czeko-
ladowy. A obok klasycznych ciast propo-
nujemy sernik baskijski, vege tartę chia, 
brownie, sernik mango, słodkie bułki, droż-
dżówki, pistacjowe rollsy, cruffiny kinder 
bueno oraz bułeczki mascarpone.

Wszyscy wiemy, że diabeł tkwi 
w szczegółach, na co zwracacie uwa-
gę, tworząc wyroby?
Ma być pysznie i na bogato, dlatego nie 
oszczędzamy na dodatkach. Na przykład 
gdy rozcinasz pączka, nadzienie dosłownie 
się wylewa. Opracowując kolejne smaki, 
skupiamy się na korzystaniu z dodatków 

łatwo jest się zaChłysnąć, jeDnak aby rozwój 
był stabilny, a nowe projekty końCzyły się 
sukCesem, trzeba być na to gotowym poD 
wieloma wzglęDami. my jesteśmy. a mówiąC 
„my”, mam na myśli Cały zespół
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własnej produkcji. Tak jest np. w przypadku 
lodów chlebowych, do których dodajemy 
wypiekany przez nas chleb.

Lody chlebowe?! Brzmi rewelacyj-
nie. Skoro o lodach mowa – bo se-
zon przed nami, jakie smaki macie 
jeszcze w ofercie?
Są w niej oczywiście klasyki, m.in.: lody 
czekoladowe, lody śmietankowe, sorbet 
truskawkowy. Jednak co roku staramy się 
wychodzić z kolejnymi propozycjami, aby 
nasza oferta nigdy nie stawała się mo-
notonna. Lody wracają wraz z sezonem 
letnim. Produkowane są rzemieślniczo, 
z zachowaniem najwyższej jakości i stan-
dardów. Zależy nam też, aby smak szedł 
w parze z odpowiednią konsystencją.

Chleboteka to jedna z kreatywniej-
szych piekarni na wrocławskim rynku. 
Nie ukrywam, że piekarnia na Biela-
nach robi ogromne wrażenie, a Pań-
stwo już zrobili kolejny krok – otwar-
liście nowy lokal, gdzie serwujecie 
dania z serwisu a la carte. Lokal znaj-
duje się w pasażu handlowym Skwer 
Awicenny, zatem zapewne mieszkań-
cy wrocławskiego Oporowa są z tego 
powodu bardzo zadowoleni. Skąd po-
mysł i jak wyglądały etapy realizacji 
tego przedsięwzięcia?
Łatwo jest się zachłysnąć, jednak aby roz-
wój był stabilny, a nowe projekty kończyły 
się sukcesem, trzeba być na to gotowym 
pod wieloma względami. My jesteśmy. 
A mówiąc my, mam na myśli cały zespół. 

Podobnie jest z procedurami, zapleczem, 
specjalistami. Stąd kolejna lokacja.

Jak istotny – w przedsięwzięciu łączą-
cym piekarnię i śniadaniownię – był 
profesjonalny sprzęt, w jaki sposób 
go dobieraliście? Czy skompletowanie 
asortymentu sprzętowego, uwzględ-
niającego owe funkcje było trudne?
Chcieliśmy stworzyć miejsce pełne ciepła i do-
brego smaku. Zatem niezbędna była synergia 
niezbędnych sprzętów gastronomicznych oraz 
przyjaznej i funkcjonalnej architektury, która 
podkreśla jakość produktu dzięki odpowied-
niej ekspozycji, zapewnia komfort zakupów, 
wytchnienie w trakcie ich smakowania. 
Korzystamy z usług profesjonalnej firmy 
gastronomicznej, mamy swojego opiekuna, 
z którym łatwo było wszystko dobrać, uzgod-
nić, a potem zainstalować. Zaplecze sprzęto-
we zostało uszyte na miarę naszych potrzeb. 
Dzięki tym konsultacjom dobranie asortymen-
tu pod owe dwie funkcje, czyli piekarni-cukier-
ni z opcją serwowania śniadań i dań ciepłych, 
w moim odczuciu nie było trudne.

Jak wyglądało przygotowanie śnia-
daniowego menu, kompletowanie 
zespołu?
Bardzo sprawnie. Pewnie wynika to z fak-
tu, że część zespołu mieliśmy już przed 
startem projektu, natomiast resztę dobrał 
Kamil Nowicki – wieloletni szef kuchni ce-
nionego Browaru Stu Mostów. Faza po-
mysłów, kompilacji, testów – wszystko za-
owocowało dobrymi recepturami i na stałe 
zagościło w menu.

Obecnie lokale Chleboteki we Wrocła-
wiu znajdują się przy ulicach: Ruskiej 
64/65, Tęczowej 57, Zwycięskiej 20a, 
Wita Stwosza 39, Pięknej 21, Wro-
cławskiej 22, na Bielany Wrocław-
skich, zaś Bistro Chleboteka w pasażu 
handlowym Skwer Awicenny. Działają 
Państwo bardzo efektywnie, gratuluję 
sukcesów! Na zakończenie naszej roz-
mowy chcę zapytać o kolejne plany.
W najbliższym czasie planujemy powięk-
szyć o część gastronomiczną lokal na Bie-
lanach Wrocławskich. Właściwie to już się 
dzieje. Mają go tworzyć pawilon i ogród 
zimowy, które będą stanowić część tzw. 
„domku” na Bielanach. Jest to pokłosie 
konceptu bistro, w której się znajdujemy, 
z analogicznych powodów chcemy to wdro-
żyć. Pragniemy tworzyć bistra, w których 
punktem odniesienia jest chleb. Myślę, że 
to będzie bardzo przyjemne miejsce rów-
nież do spotkań mieszkańców.
W naszych punktach, oczywiście w tych, 
w których jest to możliwe z racji dodatkowej 
przestrzeni, chcemy zaszczepić gastronomię, 
wdrożyć dania na ciepło i poszerzyć ofertę 
pod tym kątem. Jako bistro. Jest to proces, 
ale wypracowaliśmy już pewien schemat po-
stępowania i wiemy, że zadziała. Potencjał 
jest – zarówno w nas, jak i w prawie mi-
lionowym już mieście, jakim jest Wrocław 
(uśmiech). Podpisaliśmy również umowę na 
kolejny lokal, który będziemy tworzyć ana-
logicznie do koncepcji bistra na Awicenny.
Przed nami rozwój – jesteśmy na to gotowi.

Dziękuję za rozmowę.  �
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 � Rozmawiała:  
Natalia Aurora Ignacek

Odwiedzając cukiernię eter w warszawie, mOżna się 
zapOmnieć. są tu wykwintne mOnOpOrcje, eklery, 
ale też drOżdżówki i crOissanty. mOżna się również 
zapOmnieć dlategO, że wszystkO, cO tu zjemy, jest 
bez mleka, jaj i innych surOwców Odzwierzęcych. 

Izabela DomaraDzka-mIchno, 
współwłaścicielka eteru, udOwadnia, że tO, cO wegańskie 
w niczym nie Odbiega Od tradycyjnegO.

EtEryczniE, słodko, 
wegańskO

Natalia Aurora Ignacek: Zazwyczaj 
jest tak, że ktoś, kto zajmuje się we-
gańską kuchnią czy cukiernictwem, 
robi to nie z racji trendu, lecz z wła-
snych, osobistych pobudek. Czy tak 
jest też w Twoim przypadku?
Izabela Domaradzka-Michno: Nigdy nie 
marzyłam o byciu cukiernikiem. W domu 
rodzinnym nie piekłam ani nie gotowałam. 
Pasję do jedzenia, celebrowania posiłków 
i dzielenia się tym z innymi podłapałam, 
podróżując i oglądając zagranicznych sze-
fów kuchni. Ponad 8 lat temu postanowi-
łam przestać jeść mięso, a ze względów 
zdrowotnych ze swojej diety musiałam wy-

kluczyć także nabiał. Wtedy o wegańskich 
drożdżówkach, monoporcjach, mlecznej 
czekoladzie czy croissantach można było 
pomarzyć.
I to właśnie marzenie zjedzenia czegoś 
w 100% roślinnego doprowadziło mnie 
do podjęcia decyzji o zostaniu wegań-
skim cukiernikiem. Profesjonalnie z cu-
kiernictwem wegańskim jestem związana 
od ponad 4 lat. Obecnie jestem głównym 
cukiernikiem i współwłaścicielką Eteru, pro-
wadzę też warsztaty i konsultacje dla firm, 
które chcą wprowadzić do swojej oferty 
wegańskie wypieki lub ulepszyć surowce, 
produkty.
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Rezygnacja z konwencjonalnych su-
rowców w cukiernictwie jest fascy-
nująca, ale też trudna…
Eliminacja produktów pochodzenia zwie-
rzęcego otworzyła mi głowę, to wtedy na 
horyzoncie pojawiły się nieznane dotych-
czas smaki. Gdyby nie te osobiste wybory, 
pewnie nigdy nie zostałabym cukiernikiem, 
a co dopiero wegańskim. Gotowałam wtedy 
dużo dla siebie oraz piekłam, mając w pa-
mięci różne smaki z dzieciństwa. 
Pewnego dnia poczułam, że to właśnie 
to. Coś „kliknęło” i rzuciłam się w wir 
ciężkiej pracy. Zdecydowanie pomogło mi 
w tym zainteresowanie naukami ścisłymi 
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(chemią, biologią czy fizyką). Postanowi-
łam, że chcę, żeby alternatywne cukier-
nictwo było smaczne, piękne, wyszukane. 
Nie chciałam, by na siłę przypominało to 
klasyczne na jajach czy nabiale. Odkry-
łam za to jego ogromną zaletę – może 
być lżejsze, a smaki bardziej wyraziste. 
Mogłam sprawić, że ciasto czy deser są 
kremowe, ale nie ma w nich wszędobyl-
skiego nabiału. Są za to owoce, kwiaty, 
zioła, czekolada i inne składniki, które 
w końcu grają główną rolę. 

Długo uczyłaś się tej sztuki? Wiedzę 
zdobywałaś na profesjonalnych szko-
leniach czy metodą prób i błędów?
Kilka lat temu wegańskie cukiernictwo 
i kursy czy szkolenia nie były tak powszech-
nie dostępne. Do większości musiałam 
dojść sama, testując, próbując. Nie było 
też zamienników (np. gotowej śmietanki 
do ubijania, kremów itd.). Dużo czytałam 
i poszukiwałam informacji na zagranicz-
nych stronach, przede wszystkim po to, 
by zrozumieć chemię składników i to, co 
wnoszą do procesu pieczenia. 
Bardzo lubię się rozwijać, dlatego będąc już 
wegańskim cukiernikiem i szefową pracow-
ni w Eterze, wzięłam udział w 2-dniowym 
szkoleniu u Toniego Rodrigueza. Dzięki 
temu zrozumiałam, że jestem na właściwej 
drodze. Poza tym to efekt pracy własnej 
i łączenia kropek. Co jest najtrudniejsze? 
Stworzyć produkt, który jest powtarzalny 

(na co dzień wypieki robi mój zespół) i po-
kochają go goście. Przewidywanie, na co 
mogą mieć ochotę. 
Jeśli chodzi o zamienniki, to nie mam 
jednego ulubionego. Bardziej patrzę na 
to, co lepiej „zagra” w recepturze. Jaki 
składnik pozwoli mi osiągnąć pożądany 
efekt. Czasem jest to masło kakaowe, 
czasem olej kokosowy lub czekolada. Od 
początku pracy pokochałam pektyny i to, 
że za ich pomocą mogę osiągać różne 
tekstury.

Czy cukiernictwo wegańskie jest nie 
tylko bardziej skomplikowane, ale też 
droższe w wykonaniu?
Nie mogę jednoznacznie odpowiedzieć na 
to pytanie. Można zrobić niskokosztowe kla-
syczne ciastko i ciastko wegańskie. Można 
też stworzyć recepturę na deser, którego 
foodcost będzie wyższy, wszystko zależy 
od tego, jakich składników używamy i na 
jakim efekcie finalnym nam zależy. Moż-
na przygotować drożdżówkę wegańską, na 
którą nakład pracy i składników będą niż-
sze niż na wielowarstwowy deser, którego 
przygotowanie zajmie 2 dni. 
Wegańskie cukiernictwo jest trudniejsze, 
ale coraz bardziej dostępne. Od kilku lat 
uczę i przekazuję wiedzę pracownikom 
w zespole, a ci o wegańskim cukiernic-
twie wiedzieli dotąd niewiele. Teraz z po-
wodzeniem odnajdują się w recepturach 
i rozumieją roślinne składniki. 

W Eterze znajdziemy słodkości nie 
tylko wegańskie, ale również wyszu-
kane produkty cukiernictwa nowo-
czesnego, butikowego. Co najchętniej 
przygotowujesz? Co jest bestsellerem 
wśród gości cukierni? 
Kocham każdy aspekt cukiernictwa i piekar-
nictwa. Lubię pracę z ciastem drożdżowym, 
zaczynami, zakwasem. Nowoczesne dese-
ry, możliwość połączenia w nich różnych 
smaków i tekstur też są mi bliskie i bardzo 
rozwijające. Może dlatego w Eterze znaj-
dziemy zarówno szwedzkie bułeczki kanel-
bullar, croissanty, jak i desery musowe czy 
makaroniki.
Bestsellerów jest wiele, wszystko zależy 
od sezonu. Latem są to jagodzianki, jesie-
nią rogale świętowegańskie (marcińskie), 
a zimną miodownik (bez miodu, za to na 
tworzonym w Eterze nektarze). 

Jaka misja stoi za Eterem? I skąd 
właściwie wzięła się nazwa cukierni?
Eter to inkluzywny koncept łączący we-
gańską cukiernio-piekarnię z otwartą pra-
cownią oraz kawiarnię speciality. Staramy 
się zaskakiwać i pokazywać, że wegańskie 
cukiernictwo może być pyszne i piękne, 
a smaki bardziej wyraziste, tekstury lżej-
sze niż w klasycznych wypiekach. Smak, 
sezonowość, wygląd i autentyczność – te 
wartości staramy się zamykać w tworzo-
nych przez nas wegańskich wypiekach. 
Sama nazwa powstała podczas burzy mó-

w witrynie eteru znajdziemy dOkładnie te same wykwitne 
słOdkOści, które królują w kOnwencjOnalnych cukierniach, 
jednak w wersji wegańskiej
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zgów ze współwłaścicielem eteru Adria-
nem Chudkiem. Miała przywodzić na myśl 
eteryczny, ulotny zapach i smak deserów. 
Eter to zatrzymanie szczęścia w momen-
cie. Nazwa miała być zrozumiała w innych 
językach, prosta do zapamiętania. I tak 
codziennie wypuszczamy w eter nasze 
wypieki. 
 
Jestem ciekawa, czy klientami Eteru 
są głównie osoby na diecie wegań-
skiej, czy też przychodzą tu również 
wszystkożercy, którzy chcą spróbo-
wać czegoś innego?
Cukiernictwo wegańskie jest dla wszystkich. 
I według mnie to jego wielka zaleta. Te de-
sery czy wypieki nie wykluczają. Do Ete-
ru przychodzą weganie, ludzie z alergiami 
i nietolerancjami pokarmowymi oraz goście, 
którym po prostu smakują nasze wypieki. 
Wiele osób dopiero po kilku miesiącach do-
wiedziało się, że w naszych wypiekach nie 
ma jaj, nabiału, żelatyny czy innych produk-
tów pochodzenia odzwierzęcego. 

Czy Twoim zdaniem tego typu cukier-
nictwo będzie zawsze niszą, czy trend 
będzie wzrastać?
Czy cukiernictwo wegańskie będzie tak 
samo popularne jak to klasyczne? Chcia-
łabym, żeby tak się stało. Na ten moment 
widać trend wzrostowy na roślinne słod-
kości, o czym świadczą alternatywne opcje 
dostępne nie tylko w stricte wegańskich 
miejscach, ale też w wielu kawiarniach czy 
cukiernikach. Cieszę się, że słodkości te 
wkraczają również do oferty firm siecio-
wych, nie zapominajmy jednak o jakości 
składników. Warszawa i Polska są ewene-
mentem na skalę europejską. To miasto, 
jego mieszkańcy na pewno mają apetyt 
na wegańskie produkty i się ich nie boją. 

Czy mając tak solidną wiedzę, każdy 
rodzaj ciasta i słodkości można prze-
robić na wersję wegańską? Np. czy 
można wykonać wegańskiego cro-
issanta z czekoladą, który w niczym 
nie będzie odbiegać od tradycyjnego? 
Wszystko jest możliwe! Odpowiednie zro-
zumienie produktu i znalezienie roślinnych 
zamienników pozwala mi na tworzenie 
wypieków np. bazujących na wegańskim 
cieście półfrancuskim. Croissanty, pain au 
chocolat czy viralowe suprême croissanty 
są dostępne w Eterze. Uważam, że we-
gańskie cukiernictwo nie ogranicza, jest 

wyzwaniem i pozwala osiągnąć często za-
skakujące rezultaty. Zwłaszcza, że żyjemy 
w czasach, w których mamy dostęp do 
produktów takich jak "mleczna" wegań-
ska czekolada. Ja używam marki Callebaut 
i to zdecydowanie jeden z moich ulubio-
nych składników na pracowni. Począwszy 
od tej klasycznej  70-30-38, która świet-
nie łączy się z różnymi smakami, poprzez 
single origin z wyjątkowymi nutami, aż do 
niezwykle kremowej i delikatnej czekola-
dy NXT 42,3%.  Ta "mleczna" wegańska 
czekolada skradła moje serce od początku 
swojego debiutu.

Widziałam, że są u Was dostępne 
piękne i modne lambeth cake. Ro-
zumiem, że są wegańskie. Z czego 
powstaje krem? Pracuje się z nim 

dobrze, jest trwały? Czy często po-
jawiają się zapytania o torty wegań-
skie?
Tak, trend na lambeth cake (tzw. vintage 
cake) jest widoczny już od kilku lat. Otrzy-
mywaliśmy wiele zapytań o tego typu de-
koracje tortów i tworzymy je tylko w opcji 
wegańskiej. Krem jest typu „maślanego”. 
Jest trwały, szczególnie jeśli zachowujemy 
ciąg chłodniczy, ale to nadal tłuszcze roślin-
ne, więc trzeba pracować z nimi w miarę 
szybko, tym bardziej latem, kiedy mamy 
wysoką temperaturę na pracowni. Od sa-
mego początku realizujemy w Eterze torty 
na zamówienie, zarówno te na małe rodzin-
ne okoliczności, jak i większe wydarzenia 
firmowe, wesela i inne przyjęcia. 

Dziękuję za rozmowę!  �
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 TorTy 
na czasie

Torty z ukrytą wiadomością, 
dostojne falbanki i czerń 
to wschodzące trendy 
nadchodzącego sezonu. 
Przyjrzyjmy się zatem, jakie 
słodkie stylizacje królują 
w mediach społecznościowych.

DosTojne LambeTh cake
To rodzaj tortu dekoracyjnego, który wywodzi się z trady-
cji zdobienia tortów popularnych w Wielkiej Brytanii. Nazwa 
pochodzi od Josepha Lambetha, dekoratora tortów, który 
był znany z wyjątkowej techniki zdobienia. Charakterystycz-
ną cechą tego stylu jest bogata i dekoracyjna ornamenty-
ka. Tort pokrywa się warstwą lukrowej galanterii, która jest 
formowana w trójwymiarowe wzory, takie jak: liście, kwia-
ty, falbany muszle i inne detale. Ozdoby są często bardzo 
skomplikowane i dopracowane, co sprawia, że torty w stylu 
Lambeth są wyjątkowo efektowne i eleganckie. Tworzenie 
takiego tortu może być czasochłonne, wymaga dużego za-
angażowania oraz precyzji. 

 � Natalia Aurora Ignacek
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małe jesT Pię… aPeTyczne
W tym sezonie stawia się raczej na mniejsze formy. Wciąż 
wzrasta zainteresowanie tortami bento, które często stają 
się nośnikiem informacji podczas przyjęć okolicznościowych 
w kameralnym stylu, takich jak baby shower – w ich trakcie 
można w oryginalny sposób ujawnić płeć dziecka. Bento cake 
jest świetnym przykładem tego, że moda na konkretny rodzaj 
ciasta lub tortu kreowana jest także przez ikony popkultury. 
Takie właśnie ciasto pojawiło się w teledysku Taylor Swift, co 
sprawiło, że szybko stało się viralem w mediach społecznościo-
wych, po czym zyskało na popularności w świecie rzeczywistym. 
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ToPPery górą
Zamiast figurek z masy cukrowej tort 
powinien wieńczyć topper. Niekoniecz-
nie z rozbudowanym napisem czy imio-
nami, raczej znacznie bardziej minima-
listyczny. Symbole, takie jak obrączki 
czy gołębie, również odchodzą do la-
musa. Zastępują je inicjały lub jed-
no słowo. Efektu wow z pewnością 
wywołają też torty lewitujące, czyli 
stworzone z użyciem separatorów. Se-
paratory to w tym sezonie must have 
każdej pracowni, dzięki fantazyjnym 
kształtom nadadzą szyku i niepowta-
rzalności każdemu tortowi weselnemu.

sekreTne życie 
TorTów
Współczesne słodkości mają nie tylko 
smakować i pięknie się prezentować, ale 
przede wszystkim zaskakiwać. Dekoracje 
zewnętrzne to za mało. Aktualnie rekordy 
popularności w mediach społecznościowych 
biją torty z ukrytymi wiadomościami. Jed-
nym ze sposobów przygotowania takiego 
ciasta jest ukrycie napisu pod taśmą, na 
którą kładzie się warstwę kremu. Drugi to 
tort, którego warstwa wierzchnia (opłatek) 
musi spłonąć, by odkryć ukryte pod spodem 
przesłanie. Obie formy budzą niemałe kon-
trowersje wśród cukierników, zarzucają im 
oni przedkładanie efektywności podania nad 
higienę i estetykę deseru.
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Pamiętajmy o tym, że dany trend 
kreowany jest przez konkretne 
pokolenie. Obecnie małżeństwa 
zawierają przedstawiciele pokole-
nia, dla którego śluby niekoniecz-
nie oznaczają ceremonię religijną. 
Dawniej tort był mocno osadzony 
w tym kontekście, zatem też bar-
dzo tradycyjny, stonowany i zacho-

wawczy. Dziś coraz częściej nie wymaga się, by był w bieli, wręcz 
wybiera się kolory uważane za kontrowersyjne, na przykład, czerń. 
Wraca się też do trendów, które jeszcze do niedawna były passe, 
traktowane jako relikt PRL. Tak jest na przykład z kolorem roku 
2024, czyli brzoskwiniowym.
Powrót do przeszłości widać szczególnie wyraźnie w mediach 
społecznościowych, gdzie królują falbaniaste torty w stylu wikto-
riańskim. Stanowią one odwrotność tego, co jeszcze do niedawna 
było pożądane, czyli naked cake i minimalistyczne boho.
My w Polsce nadal jesteśmy bardzo przywiązani do klasyki i sto-
nowanych form, dlatego pary weselne chętnie zamawiają torty 
dekorowane kremem maślanym, kwiatami żywymi lub suszkami. 
To samo widać w przywiązaniu do pewnych smaków. Stawiamy 
na truskawki, ale też owoce egzotyczne, takie jak mango z ma-
rakują czy karmel. Natomiast absolutnym hitem tego sezonu jest 
pistacja, która w cukiernictwie stała się surowcem nr 1.  �

Pod koniec roku 2023 pojawił 
się nowy trend w tortach – Burn 
Away Cake. Na jeden wydruk 
opłatkowy nakłada się inny, a po 
jego podpaleniu ukazuje się ten, 
który jest pod spodem.

Według instytutu Pantone kolorem roku 2024 jest peach fuzz, 
czyli delikatny, ciepły odcień koloru pomarańczowego. Pojawia się 
on bardzo często w cukiernictwie, jednak ten rok rozpoczął się 
wyjątkowo barwnie. Na tortach królują żywe, wesołe kolory albo 
czerń. Bardzo często torty pokrywane są zamszem, który spra-
wia, że są wyjątkowo eleganckie i nie potrzebują wielu dekoracji. 
Ciągle bardzo popularny jest też minimalizm. Dekoracje są bardziej 
spersonalizowane, dopasowane do okazji i osoby, dla której są 
przeznaczone. I to jest dziś wyznacznikiem pożądanej przez klienta 
pracowni – nastawienie na konkretne potrzeby i pomysły. Do łask 
wracają koronki, wykorzystywane nie tylko do obkładania całych 
tortów, ale też do uzupełnienia innych dekoracji, w tym figurek. 
W smakach bardzo często pojawia się ostatnio pistacja. Jednak 
klienci zazwyczaj stawiają na klasykę: wanilię, czekoladę i owoce, 
w tym oczywiście truskawki... Tort ma być lekki i nie za słodki.

barbara buDa
my sweet Life słodkie 
Dekoracje basi

DanieL 
coceancig
ciastecznik
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Akademia Umiejętności Inspiracja zaprasza wszystkich pasjonatów cu-

kiernictwa, którzy chcą rozwijać umiejętności, odkryć tajniki czekolady 

i nowoczesnego cukiernictwa czy poznać aktualne trendy. To nowocze-

sna i ekscytująca przestrzeń szkoleniowa zaprojektowana z myślą o wa-

szych potrzebach i oczekiwaniach. Ergonomiczna aranżacja zapewnia 

niezwykły komfort pracy dla każdego uczestnika kursu.

To tutaj eksperci z branży podpowiadają, jak opracować receptury, które 

łącząc nowatorskie smaki oraz wyszukany design, zachwycają klientów. 

Przez cały rok w akademii dzielimy się pomysłami, odpowiadamy na 

pytania, aby wspierać was w codziennej pracy. Nasze kursy to zajęcia 

praktyczne obejmujące techniki pracy i receptury. Zaję-

cia odbywają się w 12-osobowych grupach. Serdecznie 

zapraszamy na najbliż-

sze szkolenia, ich harmo-

nogram znajdziecie na  

www.barbara-luijckx.pl.

Sezon celebracji rozpoczęty
Komunie, wesela i przyjęcia zbliżają się wielkimi krokami. Aby uczcić te 

wyjątkowe chwile, marka Barbara Decor przygotowała nowe dekoracje 

czekoladowe. Herbaciane róże, kulki – matowe i perłowe – w najmod-

niejszym kolorze roku, brzoskwiniowym z nutką różu, oraz zestaw ko-

munijny, który pomoże wyczarować przepyszne desery. Sięgnijcie po 

najnowszy i inspirujący Folder Celebracje marki Barbara Decor, który 

zawiera wiele słodkich pomysłów na wyjątkowe okazje. Niech te rodzin-

ne chwile będą pełne smaku, radości i pięknych dekoracji czekolado-

wych. Odwiedźcie social media firmy Barbara Luijckx, gdzie regularnie 

publikujemy filmiki z recepturami „step by step” w duchu 

najnowszych trendów.

let’S Decor Around 
the World

Nowa kolekcja dekoracji czekoladowych Let’s Decor Around the World, z serii Art. 

Drukowane marki Barbara Decor, powstała we współpracy z argentyńską artystką 

i chocolatierką Marią Jezus Bordon Hisa. Jej pasją jest gra kolorów, która zafascynowała 

ją na zajęciach malarstwa podczas studiów z architektury wnętrz. W 2015 r. artystka 

odkryła możliwość transformacji sztuki i wykorzystania kakao jako środka wyrazu. 

W swoim atelier Franklin Chocolates w Buenos Aires kreuje jedyne w swoim rodzaju 

praliny – malowane jak pełne artyzmu obrazy. 

Oczarowani i zainspirowani tą ideą stworzyliśmy wspólnie z Marią 5 wyjątkowych 

zestawów dekoracji czekoladowych. Kolekcja Let’s Decor Around the World to 

podróż przez stolice świata, pełne barw i kształtów, które Maria uchwyciła w designie 

wykreowanym dla Barbary Decor. Poznajcie złoty Dubaj – eleganckie trójkąty, 

symbolizujące majestatyczne drapacze chmur. Florencję zamkniętą w kuli inspirowanej 

odcieniami fioletowej i różowej terrakoty. Trójkąty Buenos Aires, z charakterystycznym 

dla Argentyny błękitem, tańczącym tango z malinowym odcieniem różu. Kwadraty 

Barcelona z designem oddającym jej niespotykaną architekturę 

i atmosferę tego miasta. Tokio inspirowane symboliczną dla Japonii, 

nasyconą czerwienią, wpadającą w pomarańcz – utożsamianymi z ideą szczęśliwego życia. 

Wierzymy, że kolekcja Let’s Decor Around the World, jej kolory i formy, zainspirują, przywołają uśmiech na wielu 

twarzach, dodadzą dobrej energii i artyzmu słodkościom.

zapraSzamy do AkAdemii 
Umiejętności inspirAcjA
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Poznaj wyjątkowe, wyśmienite 

dodatki do ciast, lodów, deserów 

Mona Lisa. Chrupiące bezy (klasyczne 

i truskawkowe) oraz cukier strzelający 

w mlecznej i ciemnej czekoladzie. Zadbaj 

o smak, kolor oraz teksturę i zachwycaj 

klientów!

  www.callenaut.com

DoDatki monA lisA

Nowa, udoskonalona odsłona popularnych kolorów o ułatwionej aplikacji i zwięk-

szonym kryciu. W zestawie znajduje się jedna końcówka. Przed użyciem produkt 

należy zanurzyć w ciepłej wodzie (maks. 

40°C), bez kontaktu z płytą grzewczą.  Po 

10-15 min wstrząsnąć do swobodnego prze-

mieszczania się kulki i nanosić na mocno 

schłodzoną po-

wierzchnię z od-

ległości ok. 25- 

-35 cm. Następ-

nie wstawić wy-

rób cukierniczy 

do lodówki.

VelVet sprAy  
proFessionAl  

BABy BlUe  
– noWy kolor

Nowość w ofercie – nowa formuła 

i nowy kolor barwnika o strukturze 

pięknego zamszu. Dobre krycie przy 

jednoczesnym delikatnym, pastelowym 

kolorze. Stworzony na bazie barwników 

pochodzenia naturalnego. W sezonie 

chrzcin, komunii i wesel nada charakteru 

kreacjom cukierniczym.

 www.foodcolours.pl

VelVet sprAy proFessionAl – 3 kolory

Gotowa do użycia glazura mirror Ascanio o smaku 

karmelowym tworzy na wierzchu przezroczystą, lśniącą 

warstwę. Nie zastyga, ale pozostaje podatna na nacisk, nie 

ciągnie się przy krojeniu. Glazura świetnie nadaje się do 

opłatków, tart, ciast, tortów, monoporcji i mas cukrowych.

 www.lauretta.eu/ascanio

kArmeloWy połysk

Zabezpiecza ciasto i świeże owoce oraz nabłyszcza wierzch. 

Żel dekoracyjny Cristalli sprawi, że produkt dłużej pozostanie 

świeży i będzie wyglądał atrakcyjniej. Cristalli jest prosty 

w  użyciu: wystarczy go podgrzać i nałożyć. Nadaje się także 

do żelownic. Dostępne smaki to neutralny i morelowy. 

 www.lauretta.eu/cristalli

Żel ideAlny

www.foodcolours.pl
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słodkA 

nA dzień mAtki
Przygotuj deser pełen kwiatów i miłości dla swoich 

najdroższych klientów. Wypełnij doniczkę kremem, musem 

lub ciastem, dodaj czekoladowe dekoracje lub jadalne kwiaty 

i serwuj na wyjątkowe okazje. Zaskakująca, wyróżniająca się 

forma.

 www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje 

Szeroka gama czekolad mlecznych, gorzkich 

i białych. Niedawno rozszerzona o czekoladę białą 

z karmelizowanym mlekiem o pięknym złotym kolorze 

i wspaniałym, intensywnym karmelowym aromacie.

Idealnie sprawdzą się zarówno jako dodatek do musów 

czekoladowych, jak i do ręcznego wykonywania 

czekoladowych ozdób. 

 www.terravitapro.pl

kremy SmaroWne BellAriA

Doskonałej jakości kremy, gotowe do bezpośredniego 

użycia. Dzięki smarownej konsystencji proste 

w dozowaniu i aplikacji. Idealne do łączenia z bitą 

śmietaną lub mascarpone czy też do wykorzystania 

jako polewa typu cover cream. Występują w klasycznych 

smakach: czekoladowym, orzechowym, toffi, mlecznym 

i kokosowym. Krem o smaku mlecznym stanowi również 

idealną bazę do barwienia i aromatyzacji.

 www.terravitapro.pl

czekolaDy temperoWane  
W kostkAch BellAriA

prodUkty mArki BellAriA – niezAstąpione przy dekoroWAniU
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naDzienie o smAkU różAnym 

Dekoracja wykonana z najwyższej jakości belgijskiej 

czekolady. Idealna do dekoracji tortów, ciast i deserów, nada 

produktom niezwykle atrakcyjny i elegancki wygląd.

Wymiary: 34 x 50 mm

Opakowanie: 290 szt.

Zalety: Dekoracja z belgijskiej czekolady.

Opakowanie: 1 opak. – karton.

 www.zeelandia.pl

Korpusy do eklerów (jasny i ciemny) to dekoracja wykonana 

z najwyższej jakości belgijskiej czekolady. Idealne do 

przygotowania wykwintnych deserów i monoporcji, nadają 

im niezwykle wyszukany i elegancki wygląd.

Wymiary: 140 x 35 mm

Opakowanie: 60 szt.

Zalety: Dekoracja z belgijskiej czekolady.

Opakowanie: 1 opak. – karton.

 www.zeelandia.pl

Nadzienie owocowe o delikatnym smaku róży w formie gęstej 

pasty. Produkt o subtelnym smaku oraz delikatnej czerwono-

różowej barwie, uzyskanej dzięki użyciu naturalnych soków 

owocowych. Doskonały dodatek do wszelkiego rodzaju 

wyrobów cukierniczych, takich jak: pączki, drożdżówki, kruche 

ciastka, ciasta i torty.

Zalety:

• charakterystyczny aromat przywołujący wspomnienia 

z dzieciństwa,

• delikatna barwa uzyskana dzięki naturalnym sokom 

owocowym

• szerokie zastosowanie: pączki, drożdżówki, ciastka 

kruche, ciasta i torty,

• szybkość i łatwość użycia,

• przystosowany do zapiekania.

Opakowanie: 13 kg – przystosowany pojemnik. 

 www.zeelandia.pl

dekorAcjA czekolAdoWA 
Bon ton 

korpuSy czekolaDoWe 
do eklerów

dekorAcjA czekolAdoWA 
Bon ton 

TrójkąT róŻowo-biały 
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VelA pistAchio 
krem piStacjoWy
Cechy: • wysoka zawartość pistacji pre-

mium – 15% • naturalny kolor • aksamitna 

i smarowna konsystencja • odporny na 

zamrażanie.

Zastosowanie: nadzienie do croissantów, 

pączków, wyrobów z ciasta parzonego 

i półfrancuskiego; dodatek smakowy do 

kremów, musów, mas serowych i gana-

che'ów; do dekoracji tortów i ciast dese-

rowych; inserty do monoporcji; polewa 

miękka.

Linia kremów Vela oferuje różnorodność 

smaków: Vela Bianca – krem o smaku 

orzecha laskowego i mleka; Vela Gold 

– krem karmelowy; Vela Milk Chocola-

de – krem mleczna czekolada.

Wielozadaniowy, neutralny żel stwo-

rzony do bardzo szerokiego zasto-

sowania: na zimno, na gorąco, jak 

i w spray’u. Pozwala na dodatek nawet 

do 100% wody lub soku owocowego, 

niezwykle podnosząc wydajność.

Cechy: nadaje wyro-

bom cukierniczym ele-

gancki wygląd i wysubli-

mowany smak; szerokie 

spektrum zastosowania; 

miękka polewa, idealna 

do oblewania i przekła-

dania ciast.

Zalety: • idealna jako 

powłoka i wypełnienie 

• elastyczna struktura

i czyste cięcie • łatwa 

w użyciu • po ubiciu doskonale nadaje się do szprycowania rozetek 

na wyrobach cukierniczych, jako dekoracja • bardzo dobrze łączy się 

z tłuszczami (masłem lub margaryną), ubijana na wysokich obrotach 

daje krem tłuszczowy.

Linia polew miękkich premium Sacher oferuje różnorodne smaki: 

Sacher Bianca; Sacher Carmel; Sacher Milk; Sacher Suprem, zawar-

tość kakao: 17,5%.

Wysokiej jakości surogat czekolady, niewymagający 

temperowania. Wyróżnia się smakiem i doskona-

łą kruchością. Rozpływa się w ustach, stanowiąc 

alternatywę dla czekolady. Idealny do oblewania 

i dekoracji wyrobów cukierniczych.

Linia polew premium Zafiro oferuje różnorod-

ne smaki: Zafiro Bitter – zawartość kakao: 23%; 

Zafiro Cacao – zawartość kakao: 17%; Zafiro Pink 

– o smaku truskawkowym; Zafiro White; Zafiro 

Gold – o smaku karmelowym.

Cechy: • błyszczące glazury nadające oblewanym 

wyrobom cukierniczym lustrzane wykończenie 

• szerokie spektrum zastosowania • gotowe do użycia.

Zalety: • zastosowane bezpośrednio z opakowania • do 

powlekania całego produktu, wcześniej podgrzanego 

do 35-40°C • odporne na zamrażanie i odmrażanie 

• łatwe w przygotowaniu; możliwość powtórnego

zastosowania po zastygnięciu • elastyczne – nie pękają 

podczas krojenia • zapewniają świecącą, lustrzaną 

dekorację wyrobów cukierniczych.

Zastosowanie: • do dekoracji tortów, ciast, drożdżówek, tart i tartaletek, ptysi, 

eklerów, monoporcji, deserów • do oblewania owoców.

Linia żeli Springel oferuje różnorodne smaki: malinowy, czekoladowy, truskawkowy, 

karmelowy, neutral.

GeliUm 
– skoNCeNTrowaNy Żel

sAcher – polewa miękka 
premium

zAFiro – poleWa 
premium DySki

sprinGel – poleWy 
Żelowe błysZCZąCe

facebook.com/profile.php?id=61556346207046

instagram.com/axonfood/

www.norte-eurocao.com

M i s t r z  p r o d u k c j i P r z e g l ą d  d e k o r a c j i  i  s u r o w c ó w  d o  d e k o r o w a n i a

3232 Mistrz Branży kwiecień 2024

acebook.com/profile.php?id=61556346207046


leW leon 
– FiGUrkA 3d
nr artykułu: 0110708

kolor: brązowy

typ: cukrowe

opakowanie: 2 sztuki

rozmiar: dł. 80 mm, szer. 40 mm, wys. 80 mm

Jesteśmy producentem dekoracji cukierniczych: cukrowych, opłatkowych, 

okazjonalnych. Tworzymy własne, oryginalne wzory, motywy kwiatowe, 

figurki przygotowane ręcznie, będące efektem współpracy profesjonalnych 

cukierników i plastyków. Każdy produkt przechodzi szczegółową kontrolę, 

więc do klienta trafia ten najwyższej jakości, wykonany z surowców 

pochodzenia głównie krajowego.  

www.dekoracjenatort.pl

miś kUdłaTy 
– FiGUrkA 3d
nr artykułu: 0103508

kolor: brązowy

typ: cukrowe

opakowanie: 2 sztuki

rozmiar: dł. 50 mm, szer. 50 mm, wys. 70 mm

Żyrafa lola
– FiGUrkA 3d
nr artykułu: 0110400

kolor: miks

typ: cukrowe

opakowanie: 2 sztuki

rozmiar: dł. 50 mm, szer. 40 mm, wys. 100 mm

rekiNek baby sHark
nr artykułu: 0105199

kolor: miks

typ: cukrowe

opakowanie: 12 sztuk

rozmiar: dł. 80 mm, szer. 55 mm, wys. 20 mm

pieSek SWeet DoG 
– FiGUrkA 3d
nr katalogowy 01037 

kolor: miks

typ: cukrowe

opakowanie: 4 sztuki

rozmiar: dł. 60 mm, szer. 50 mm, wys. 70 mm

słoń lUCjaN 
– FiGUrkA 3d
nr artykułu: 0110500

kolor: miks

typ: cukrowe

opakowanie: 3 sztuki

rozmiar: dł. 50 mm, szer. 40 mm, wys. 70 mm

facebook.com/profile.php?id=61556346207046

instagram.com/axonfood/

www.norte-eurocao.com
www.dekoracjenatort.pl
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Katarzyna Koczorowska tworzy kwia-
ty cukrowe od roku 2015. Jednak ko-
cha kwiaty i zajmuje się nimi o wiele 

dłużej, ponieważ z zawodu jest ogrodnikiem, 
a z zamiłowania florystką. To pozwala jej od-
tworzyć każdą odmianę z niezwykłym reali-
zmem i dbałością o detale, które zna ze wzglę-
du na pracę. 
Te w wersji cukrowej to jej największa pa-

sja, poświęca im każdą wolną chwilę. W tej materii jest samo-
ukiem. Pierwsze, które wyglądały bardzo realistycznie, były 
tulipany. Po latach to nadal jej ulubione kwiaty, robi je bardzo 
często i na różne sposoby. Jednak stara się tworzyć też coś 
nowego, bo każdy po raz pierwszy robiony kwiat to dla niej 
wciąż duże emocje.
Katarzyna Koczorowska od roku 2019 jest ambasadorką firmy 
Saracino. – To, że mogę testować nowe produkty tej firmy, na 
pewno wpłynęło na mój rozwój. Zaczęłam robić kwiaty z papieru 
opłatkowego czy czekolady plastycznej – zaznacza. 
Jest niezwykle kreatywną osobą, jej pomysły dekoratorskie i tu-
toriale publikowane są w wielu czasopismach, takich jak: „Cake 
Masters Magazine”, „The Cake Great Magazine”, „We Love Pastry 
Saracino”, „D’licious Magazine”. W dwóch ostatnich prace Kata-
rzyny znalazły się nawet na okładce. Jest też często zapraszana 
do międzynarodowych kolaboracji dekoratorów. – Cenię sobie 
taką współpracę, bo z jednej strony można się rozwijać, z drugiej 
wykazać kreatywnością – mówi.
Jej realizacje można podziwiać na facebookowym profilu – Ka-
tarzynka Sztuka Cukrowa. – Tam najczęściej dzielę się swoją 
pasją. Pokazuję na filmach, jak je robię, opisuję też zagadnienia 
techniczne – zachęca. Można również zapisać się na jej kursy 
indywidualne, które prowadzi w Gnieźnie, dotyczą one kwiatów 

Kwiaty  
 jak żywe

Jej kwiaty goszczą 
na łamach 
międzynarodowych 
magazynów 
dekoratorskich. 
I zachwycają 
absolutnie każdego. 
Również jury 
tegorocznej edycji 
Konkursu Dekoracji 
Cukrowych 
na Expo Sweet, 
gdzie Katarzyna 
Koczorowska 
zdobyła grand prix. 
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cukrowych, papieru opłatkowego czy czekolady plastycznej. Moż-
na też skorzystać ze szkoleń online. 
Jej tegoroczny bukiet zachwycił publiczność i jury Konkursu De-
koracji Cukrowych na Expo Sweet, zdobywając grand prix. W bu-
kiecie znalazły się róże w trzech odmianach, piwonie, hortensje, 
dalie, goździki, irysy, butterfly ranunculus, skimmia, fuksje, do 
tego karczochy i owoce jeżyny. – Chciałam, by bukiet był jak 
najbardziej różnorodny i wyglądał naturalnie. Dla mnie nie ma 
kwiatów trudnych czy łatwych, wszystko to kwestia czasu. Można 
zrobić 3 proste róże w godzinę, można też poświęcić kilka godzin 
na jedną. Wszystko zależy od tego, jaki efekt chcemy osiągnąć. 
Najwięcej czasu zajmuje wykańczanie kwiatów, liście, łodygi i to, 
co jest pod kwiatem. Zwykle to bardzo małe elementy, które są 
bardzo istotne, bo dodają im realizmu – podkreśla Katarzyna. n
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Goździki można zrobić 
na różne sposoby, można 

wyciąć postrzępione kółka 
i razem je złożyć. Albo (tak 
jak na zdjęciu) małe płatki 

na drucikach połączyć 
w kwiaty. Gdy płatki są 

na drucikach,  można 
regulować ich ułożenie, 
i mogą wyglądać lekko 

i naturalnie.
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Zaraz po goździkach, jeżyny to najpopularniejsze rośliny, które znalazły się w moim 
bukiecie na Expo Sweet. Wszystko, co potrzebne do ich wykonania jest na zdjęciu.
Moje jeżyny cukrowe to praca ręczna. Są bardzo proste w wykonaniu, potrzebujemy 
tylko trochę czasu.  Z zabarwionej na fioletowo masy cukrowej Pasta Bouquet Sa-
racino tworzymy kuleczki, a następnie przyklejamy je do większego środka. Po wy-
suszeniu należy pomalować różowym i ciemnofioletowym barwnikiem z alkoholem. 
Wykończenie to mała gwiazdka (wykrawaczka od groszku). Na koniec używamy la-
kier Saracino, który jest w tym przypadku niezbędny.  Kolce wykonałam z taśmy flo-
rystycznej. Forma  silikonowa z naturalnym unerwieniem do liści to produkt Maria 
Grunt. Te formy są bardzo dobre i to ich jedyny polski producent (cieszę się, że nie 
muszę polecać Aliexpres) Niestety w sklepach jest niewielki wybór.

Róże w kolorach beżu są ostatnio bardzo 
modne we florystyce. Na zdjęciu technicz-
nym pokazuję mój sposób na ich wykoń-
czenie. Najczęściej robi się to za pomocą 
wykrawaczki w kształcie gwiazdki, ale przy 
dużych różach lubię te małe elementy (list-
ki) zrobić oddzielnie i każdemu nadać na-
turalną formę.

Na zdjęciu również forma silikonowa od Marii Grunt i moje kwiaty butterfly ranunculus (jaskry) – przykład na to, że te same 
formy wykorzystuję do różnych kwiatów. Forma dedykowana jest płatkom malwy, ale po dodatkowym ich wymodelowaniu 
wyszły bardzo podobne do jaskrów.

W kwiatach cukrowych bardzo istotne jest pudrowanie. Jeden płatek róży 
ma zwykle kilka odcieni. Pudrowanie dodaje głębi, pokazuje unerwienie 
płatków lub liści. Wybór barwników pudrowych jest spory (to coś, co 
zawsze dodaję do koszyka, robiąc zakupy w sklepach dla cukierników).
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Głębsze spojrzenie
na pierniki

Choć jest uczennicą 
szkoły gastronomicznej 
i przygodę z lukrowaniem 
rozpoczęła niespełna 
rok temu, w konkursie 
dekoracji na expo 
sweet zdobyła srebro. 
Karolina Gwizdała 
jest też laureatką ostatniej 
edycji ogólnopolskiego 
konkursu Dekor Piernik 
Art. W jaki sposób 
nauczyła się fachu? 
Wiedzę czerpała między 
innymi z… haftowania.

Karolina Gwizdała jest uczenni-
cą IV klasy Zespołu Szkół Eko-
nomiczno-Gastronomicznych 

w Cieszynie na kierunku technik żywie-
nia i usług gastronomicznych. Jak sama 
mówi, pierniki dekoruje od zawsze. Jesz-
cze jako dziewczynka wraz z młodszą sio-
strą uwielbiała okres bożonarodzeniowy, 
kiedy to lukrowała pierniczki. Jednak na 
poważnie lukrem królewskim zaintereso-
wała się dopiero w I klasie technikum, do 
którego wciąż uczęszcza. Nie poznała go 
w pracowni szkolnej, a w mediach spo-
łecznościowych. – Złapałam piernikowego 
bakcyla, obserwując różne profile na Fa-
cebooku. Byłam zafascynowana tym, jak 
pięknie i niestandardowo można udeko-
rować pierniki – mówi Karolina. – W pro-
gramie szkolnym brakuje tematyki dekoro-
wania słodkości, nie mówiąc już o samym 
lukrze – komentuje. 

UCzenniCA szkoli 
nAUCzyCieli
Uczennica zaczęła więc poszukiwać kur-
sów i warsztatów poza obrębem szkoły. 
Okazało się, że takie warsztaty odbywają 
się w jej rodzinnej miejscowości, Kończy-
cach, ostatecznie wzięła w nich udział. To 
było pierwsze profesjonalne spotkanie z lu-
krem, na którym Karolina poznała podsta-
wy. Poskutkowało ono pogłębieniem pasji 
i zaostrzeniem apetytu. Zaczęła nie tylko 
szkolić się, m.in. u Beaty Młynarczyk, ale 
też sprawdzać swój poziom, biorąc udział 
w konkursie Dekor Piernik Art dedykowa-
nym uczniom z całej Polski. Za pierwszym 
razem nie dostała się do finału. Jednak 
z każdą kolejną próbą była bliżej wygranej, 
doczekała się jej w ostatniej edycji konkur-
su. – Dzięki temu nabrałam przekonania, 
że to, co robię, ma sens i jestem w tym 

coraz lepsza. Poza tym dostałam mnóstwo 
wskazówek od jurorów oraz Katarzyny Hry-
ciuk, organizatorki – podkreśla.
Te były dla niej bardzo cenne, bo wygrana 
w konkursie oznaczała przepustkę do udzia-
łu w jeszcze ważniejszym, ale też trudniej-
szym wydarzeniu, czyli konkursie dekoracji 
na Expo Sweet. – Choć reprezentowałam 
szkołę, to wiedziałam, że mogę polegać 
tylko na sobie, bo nikt z uczących mnie 
nie pracuje z lukrem. Właściwie to jestem 
chyba największą specjalistką w tej dzie-
dzinie w całej szkole – śmieje się. 

HAftoWAne 
Pierniki 
Karolina podkreśla, że czas nauki zdal-
nej w pandemii rozwinął jej umiejętności 
artystyczne. Zanim oddała się wyłącznie 
piernikom, zajmowała się… haftowaniem. 
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łam się wybrać najlepsze. Ostatecznie wy-
brałam 8 zdjęć, czyli 8 miast: Paryż Praga 
Oslo Bawaria Stambuł Londyn Amsterdam 
i Brugia – wymienia.
W przypadku przedstawienia budynków na 
tle miast i krajobrazu ważne było zachowa-
nie odpowiedniej perspektywy, zatem do 
tworzenia pierników używała linijki. – Przy 
okazji lukrowania kamienic wypróbowałam 
też bardzo dużo nowych technik, więc była 

Uznaje, że to, czego nauczyła się, haftując, 
pomogło jej też w lukrowaniu pierników. 
– Pewne techniki wykorzystywane w ha-
ftowaniu można przełożyć na lukrowanie. 
Przede wszystkim wyrobiłam sobie precy-
zyjną rękę. Nauczyłam się też cierpliwości 
– zauważa. – W obu przypadkach to praca 
wieloetapowa i bardzo szczegółowa, więc 
naprawdę podobna. By oddać realizm tego, 
co się przedstawia w pracy, trzeba mocno 

zadbać o detale. Przyjrzeć się wielu ele-
mentom, na przykład, jak pada światło, 
i wykonać odpowiednie cieniowanie za po-
mocą kolorów – wyjaśnia. 
Tematem konkursu Dekor Piernik Art, 
w którym Karolina zdobyła I miejsce, były 
kamieniczki. Wymyśliła, że będą to budowle 
z różnych stron świata. – Przez pół roku, 
prawie dzień w dzień przyglądałam się 
uważnie zdjęciom kamienic. Potem stara-
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to dla mnie wielka lekcja. W poprzedniej edycji konkursu zarzu-
cono mi, że lukier jest matowy, więc starałam się wyeliminować 
wszystkie błędy.
Z racji osobistych zainteresowań Karolina zawsze stara się też 
wpleść w prace motyw roślinny. Dlatego jej kamieniczki to nie 
tylko budynki. – We Francji na kamienicach były na przykład fio-
letowe kwiatuszki spadające ze ściany, w Stambule pojawiły się 
zielone roślinki. W Oslo z kolei drzewa – opowiada autorka prac.

APetyt nA złoto 
Po wygranej w międzyszkolnym konkursie przyszedł czas na kolej-
ne wyzwanie, czyli zmierzenie się z profesjonalistami na konkursie 
w Warszawie podczas targów Expo Sweet. – W Dekor Piernik Art 
bardziej liczył się pomysł niż wykonanie. Konkurs na targach był 
trudniejszy i bardziej wymagający, bo tu mocno liczy się zarów-
no koncepcja, jak technika i estetyka wykonania. To konkurs na 
bardzo wysokim poziomie, więc trzeba iść na całość. Przekroczyć 
swoje granice. – zaznacza Karolina. – To jest moment na wejście 
o level wyżej. Dlatego większość rzeczy, jakie znalazły się w kon-
kursowych piernikach, robiłam pierwszy raz w życiu. 
Karolina specjalnie na tę okazję kupiła sporo nowych surowców 
i akcesoriów, np. tylki do robienia listków kwiatów, a nawet suszar-
kę gastronomiczną, by usprawnić proces suszenia lukru. Wreszcie 
wdrożyła wiele autorskich pomysłów na dekoracje. – Wymyśliłam 
„panierkę” do masy cukrowej, która składała się z mąki ziemnia-
czanej, wódki, barwnika i kurkumy. By stworzyć efekt bawełny, też 
sporo eksperymentowałam. Chciałam użyć pianek marshmallow 
lub waty cukrowej, ale były niezbyt trwałe, by mogły przetrwać 
tyle dni wystawy. Ostatecznie zdecydowałam się na wysuszony 
papier waflowy, co podpatrzyłam na jednym z filmów na Netflik-
sie. Wszędzie można się czegoś nauczyć! – deklaruje.

Jej piernikowe kwiaty były po części ręcznie malowane. By nadać 
im realizmu, ręcznie żyłkowała płatki i listki. Stosowała też różnej 
gęstości lukier, by poszczególne gatunki roślin zyskały odpowied-
nie kształty i strukturę.
Choć Karolina nie wróciła z konkursu ze złotem ani z grand prix, 
jako zdobywczyni srebra czuje się wyróżniona i zmotywowana. 
Zamierza wrócić po złoto. Tymczasem ambitna uczennica z chę-
cią prezentuje swoje prace w mediach społecznościowych, two-
rzy tutoriale i sprzedaje pierniki na różnego rodzaju jarmarkach. 
– Uwielbiam lukrowanie pierników, bo to ten rodzaj pracy twór-
czej, w której dość szybko widać efekty. Mamy sporą kontrolę nad 
tym wszystkim. Możemy bawić się lukrem, kreować najróżniejsze 
efekty, zmieniając gęstość i mieszając barwniki. Lubię wywoływać 
ten efekt wow, ale najbardziej cieszy mnie, gdy pierniki rozchodzą 
się jak świeże bułeczki, bo wiem, że moja praca może cieszyć 
oko i podniebienie innych ludzi. Chcę stworzyć własny styl, markę 
i zdobyć złoto na kolejnych konkursach. n

4242 Mistrz Branży kwiecień  2024

M i s t r z  p r o d u k c j i   G ł ę b s z e  s p o j r z e n i e  n a  p i e r n i k i



MistrzBranzy.pl 43

A r t y k u ł  p r o m o c y j n y   M i s t r z  z a r z ą d z a n i a

emu.

Glasbord® na ściany i sufity

-

-

-
-

-

®

-

-
®

-

Charakterystyka
®

-

-

-

®

®

-

SARANA Sp. z o.o.

MistrzBranzy.pl 53

Sprzedaż i ekspozycja
artykuł promocyjny

emu.

Glasbord® na ściany i sufity

-

-

-
-

-

®

-

-
®

-

Charakterystyka
®

-

-

-

®

®

-

SARANA Sp. z o.o.

MistrzBranzy.pl 53

Sprzedaż i ekspozycja
artykuł promocyjny

emu.

Glasbord® na ściany i sufity

-

-

-
-

-

®

-

-
®

-

Charakterystyka
®

-

-

-

®

®

-

SARANA Sp. z o.o.

MistrzBranzy.pl 53

Sprzedaż i ekspozycja
artykuł promocyjny

Płyty Glasbord® to najlepsze rozwiązanie dla każdej firmy, małej czy dużej. 
W zakładach przemysłowych można je stosować zamiast płytek ceramicznych jako 
okładzinę ścienną i płytę sufitową. Płyta może być montowana na dowolnym 
podłożu: na tynku, zniszczonych płytkach ceramicznych czy na starej płycie warstwowej.

Higiena i czystość
Płytę warstwową Glasbord® na styropianie lub piance PIR można 
użyć w chłodniach i mroźniach. Bardzo szczelna warstwa polipro-
-pylenowa SURFASEAL sprawia, że powierzchnia nie jest porowa-
ta, dzięki czemu brud nie wnika wewnątrz struktury materiału, co 
znacznie ułatwia mycie i utrzymanie jej w czystości. Jest odporna 
na wilgoć, jej laminat poliestrowy nie przewodzi i nie wchłania 
wilgoci, ogranicza to rozwój bakterii na powierzchni płyty. Płyta 
posiada atest higieniczny i jest dopuszczona do stosowania w za-
kładach spożywczych jako okładzina ścienna.

Wytrzymałość i montaż
Przed uszkodzeniami płyta jest zabezpieczona cienką warstwą 
niezwykle twardego materiału SURFASEAL. Powierzchnia płyty 
ma wytłoczoną strukturę, dzięki czemu nasz wyrób jest odpor-
ny na wszelkie zarysowania. Nie wymaga odnawiania, płyty nie 
trzeba malować, ponieważ pigment koloru jest zawarty w struk-
turze laminatu. Płyta nie blednie i pozostaje cały czas jak nowa. 

Zaletą jest łatwy, szybki i tani montaż. Klej nakłada się na tynk 
podobnie jak pod płytki, a następnie przykłada płytę i dociska 
gumowym wałkiem,  a zatem może być on wykonany własny-
mi siłami. Równie łatwe  w montażu są płyty warstwowe Glas-
-bord®, w tym przypadku instalacja jest podobna do układania 
płyt kartonowo-gipsowych. Szerokość i długość płyty, dopasowana 
do pomieszczenia, zapewnia minimalną liczbę połączeń i bardzo 
szybki montaż. Dopuszczona do stosowania w budownictwie na 
podstawie Aprobaty Technicznej.

cHarakterystyka płyty glasbord®

Płyty wykonane są z żywicy poliestrowej wzmocnionej włók-
nem szklanym. Grubość płyty 2,3 mm pozwala na stosowanie 

jej jako płyty warstwowej na rdzeniu styropianowym od 20 mm 
do 200 mm, z przeznaczeniem do chłodni, mroźni. Nadaje się 
także do starych, zniszczonych i nierównych powierzchni lub jako 
ścianki działowe, wypełnienie do drzwi itd. Szerokość paneli wy-
nosi 119,5 cm, natomiast długość jest dopasowana do wysokości 
pomieszczenia. Płyty łączone są listwami z PCV (DB). W systemie 
nie ma więc trudnych do umycia i wysuszenia fug cementowych, 
tak jak w przypadku płytek ceramicznych. 

drzWi cHłodnicze i przemysłoWe 
z płyty glasbord®

Drzwi chłodnicze z płytą Glasbord® są lżejsze od drzwi nierdzew-
nych, ale równie trwałe i odporne na zniszczenia. 
Drzwi chłodnicze, przemysłowe, zawiasowe, przesuwne i waha-
dłowe nadają się do każdego zakładu spożywczego.

listWy WykończenioWe z pcV
Wykończenie między ścianą a posadzką musi być półokrą-
głe. Do wyoblenia naroży służy dwuczęściowa listwa z PCV. 
Można ją stosować na płytki lub płytę warstwową w nowych 
i remontowanych pomieszczeniach. Listwy posiadają kształtki 
do połączeń w narożnikach, dzięki czemu montaż jest bardzo 
prosty i szybki. n
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 � Katarzyna Szarek

Herbata może 
być napojem 
powszednim, 

wypijanym codziennie i szybko, ale także luksusowym, zaparzanym 
z pieczołowitością, wtedy jej picie to celebracja i chwila wytchnienia. 
Oczywiście wiele także zależy od jakości herbaty. Filiżanka tego napoju 
kojarzy się z elegancją i odpoczynkiem, natomiast przysłowiowy kubek 
przywodzi na myśl momenty, gdy czujemy się bezpieczni i zaopiekowani. 
Picie herbaty i jej produkcja to dwie odmienne kwestie. Ta pierwsza może 
kojarzyć się z małym świętem, ta druga to często skomplikowane procesy 
chemiczne. I wcale nie tak łatwo odnaleźć się w rodzajach, nazewnictwie 
i skrótach dotyczących herbaty.

CamellIa sInensIs
Łacińska nazwa herbaty – camellia sinensis – jest po prostu piękna. Karol Linneusz za-
kwalifikował herbatę do rodziny roślin herbatowatych, czyli kamelii. Uczcił w ten sposób 
pracę naukową botanika Georga Josepha Kamela.
Istnieją dwie główne odmiany herbaty: camellia sinensis var. sinensis i camellia sinensis 
var. assamica. Camellia sinensis var. sinensis pochodzi z Chin, ma małe, ciemne liście 
i może osiągnąć 6 m wysokości, jeśli nie zdecydujemy się na jej przycinanie. Jest odmia-
ną odporną na zimno i suszę. Rośnie na wyżynach i w górach. Jej liście osiągają długość 

Herbata 
dobra na wszysTkO

Część I
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między 4 a 10 cm, a szerokość 1,5 cm. Co 
prawda pochodzi z Chin, ale uprawiana jest 
także w Japonii, Iranie i Turcji.
Druga odmiana nazywa się camellia sinen-
sis var. assamica i pochodzi z Indii. Została 
odkryta w XIX wieku w Asamie. Ta z kolei, 
nie będąc przycinaną, może osiągnąć wy-
sokość aż 30 m, jej liście są duże i mięsiste, 
mają długość od 7 do 22 cm i szerokość 
od 3 do 8 cm. Jest mniej aromatyczna niż 
camellia sinensis var. sinensis, ale uzysku-
jemy z niej mocniejszy napój. Rośnie na 
równinach i na terenach, gdzie występują 
obfite opady. Co prawda istnieją jeszcze 
inne odmiany herbaty, ale te dwie domi-
nują w herbaciarniach.

kulTywary
Czytając o uprawie herbaty, zetkniemy się z pojęciem „kultywar”. 
Dzięki niemu możemy otrzymywać i produkować bardzo różne smaki 
herbaty. Kultywary to szczepy krzewu, z którego wyprodukowano 
herbatę. Tworzy się je z dwóch powodów: po pierwsze, żeby roślina 
była odporniejsza na warunki atmosferyczne i insekty, po drugie, 
by miała jak najciekawsze i najlepsze walory smakowe. Kultywary 
poddaje się rejestracji, a każdy z nich otrzymuje własną nazwę. 
Jedne z najpopularniejszych to yabukita – japoński kultywar, który 
stanowi przeszło 70% całej ich produkcji w Japonii. Pozyskuje się 
z niego japońską senchę oraz matchę, natomiast tie guan yin to 
chiński kultywar, którego nazwę tłumaczymy jako „żelazna bogini 
miłosierdzia”, produkuje się z niego herbatę oolong.

zbIOry I OznakOwanIe
Zbiory herbaty mają miejsce w różnych miesiącach w zależności 
od kraju, na przykład w Afryce i na Sri Lance trwają przez cały 
rok. Daty zbiorów możemy sprawdzić w specjalistycznej literaturze. 
Bywa, że na pudełeczkach lub na torebkach z herbatą występują 
skróty, za którymi kryją się informacje o listkach. By je rozszy-
frować, należy przyswoić sobie trochę wiedzy. Wprowadzili je 
Brytyjczycy, a oznaczają kolejno: Tip lub Flowery Pekoe (skrót T) 
– pączek listka, Orange Pekoe (skrót OP) – pierwszy pełny listek, 
Pekoe (skrót P) – drugi listek, Pure lub Pekoe Souchong (skrót 
PS) – trzeci listek, Souchong (skrót S) – czwarty listek, Bohea – 
piąty listek, Congou – szósty listek. Zbierając herbatę, zrywa się 
najmłodsze liście oraz herbaciane pędy, które roślina świeżo wy-
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W moim sklepie ja-
kiś czas temu po-
jawiła się autor-

ska mieszanka herbat. Jest to 
Herbata Bardzo Czekoladowa 
oparta na rooibosie, z dodat-
kiem kruszonego ziarna kakaow-
ca. Rooibos pięknie komponuje 
się z kakao, a smak podkręca 
suszona i liofilizowana malina. 

W wersji zimowej malinę zastąpiłam po-
marańczą, dodałam suszoną skórkę oraz 
kwiat pomarańczy. Tę wersję wzbogaci-
łam rozgrzewającym cynamonem i goździ-
kami. Obie herbaty są mieszane ręcznie, 
małymi partiami, składają się wyłącznie 
z naturalnych, najwyższej jakości skład-
ników. Kakaowy posmak mieszanek po-
zwala miłośnikom czekolady cieszyć się jej 
smakiem bez wyrzutów sumienia.

 � Alicja Lopez 
Chocomalina

 � Karolina Pikuła 
księgarnio-kawiarnia  
Między Słowami w Lublinie
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W naszej ob-
szernej ofercie z pewnością każdy smakosz herbat znaj-
dzie coś dla siebie. Oprócz klasycznej czarnej i zielonej 
herbaty mamy sporo mieszanek m.in. z yerba mate czy 
białą herbatą, kilka z nich to nasze autorskie przepisy. 
Z zielonych naparów szczególnie polecamy Herbatę Końca 
Lata – senchę z suszonym mango i ananasem, serwowa-
ną ze świeżą pomarańczą; pachnie i smakuje wspaniale! 
Z czarnych moim faworytem jest herbata z Bree – czarny 
napar współgra idealnie z malinami i gwiazdkami z białej 
czekolady. Wśród owocowych szczególną popularnością 
cieszy się Malinowy Chruśniak – mieszanka wzbogacona 
syropem malinowym, kardamonem i cytryną oraz Sen 
Podróżnika – wiśniowa herbata z syropem wiśniowym, 
cynamonem i pomarańczą.
Staramy się, aby oprócz wyjątkowego smaku i aromatu 
nasze herbaty miały też pozytywny wpływ na samopo-
czucie, dlatego w ich składzie można znaleźć np. miłorząb 
japoński, melisę, miętę, kwiat lipy, nagietka czy świe-
ży imbir. Na życzenie wzbogacamy herbaty wybranymi 
przez klientów dodatkami. Oferujemy również sprzedaż 
większości mieszanek na wagę, podpowiadamy, jak je 
zaparzać, z czym łączyć, aby smakowały jak najlepiej. 
Oprócz stałej oferty mamy również herbaty sezonowe 
– jesienią polecaliśmy prozdrowotną mieszankę zawierająca m.in. czarną herbatę z czarnym bzem, pokrzywą, ze skórką róży, im-
birem oraz skórką pomarańczy. Zimą nasi goście mogli spróbować rooibosa z honey bush, cynamonem, imbirem i jabłkiem. Wio-
sną zachęcamy, żeby delektować się zieloną herbatą jaśminową. Sezonowo oferujemy również herbatę mrożoną, przygotowuje-
my napary z owocowych mieszanek wzbogaconych syropami oraz cytrusami. Nowością będzie herbata winogronowa z syropem 
imbirowym i cytrusami serwowana na zimno.
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puściła. Najbardziej pożądane są 
świeże liście. Zbiory pozyskuje 
się ręcznie bądź mechanicznie.

Jak PrOdukuJe 
sIę HerbaTę?
To, co jest naparem, to final-
ny etap produkcji herbaty. 
Zanim jej liście są zdatne do 
zaparzenia, trzeba poddać je 
konkretnym czynnościom. Po 
zbiorach należy doprowadzić 
do zwiędnięcia. To dość krótki 
etap. Liście herbaty układamy 
równomiernie na bambusowych 
matach lub na podłodze w po-
mieszczeniu, które jest wietrzo-
ne i panuje w nim określona 
temperatura. Mogą także więd-
nąć na słońcu, ułożone w pła-
skich koszach. Podczas więd-

nięcia liście tracą 30-50% wilgoci, zwiększa się w nich też ilość katechin. Więdnięcie 
trwa od godziny do nawet 2 dni. Następny bardzo ważny etap produkcji herbaty to 
oksydacja, czyli łączenie się związków chemicznych z tlenem. Jednak zanim do nie-
go dochodzi, bywa, że dokonuje się tzw. „naruszenia liścia”. Ma to miejsce wtedy, 
gdy chcemy wyprodukować herbatę czarną lub oolong. W skrócie, „naruszenie liści” 
polega na umieszczeniu ich w maszynie rolującej i wyciskaniu resztek wilgoci. Takie 
liście są gotowe do tzw. oksydacji kontrolowanej – przeprowadzanej przez mistrza 
herbaty. Jest ona nazwana kontrolowaną, bo do pierwszej oksydacji dochodzi już 
w momencie zerwania liści z krzewu. Potem pieczę nad tym procesem przejmuje 
człowiek, wspomniany mistrz herbaty.
Oksydacja, jak opisują to niektóre źródła (www.dzbanherbaty.pl), jest procesem utleniania 
się płynów komórkowych, które zostały wcześniej uwolnione. Proces ten trwa 2-3 godziny, 
liście rozkładane są warstwowo na stołach w pomieszczeniu nawilżanym wodą z wenty-
latorów. Zmieniają wtedy kolor na miedzianoczerwony. Proces ten jest chemicznie dość 
skomplikowany. Oksydacja jest zatrzymywana na różnych poziomach, zgodnie z tym, 
jaką herbatę chcemy otrzymać. Herbaty zielone mają niski poziom oksydacji (do kilku-
nastu procent), oolong mają średni poziom oksydacji (20--80%), czarne wysoki – 90%.
Zostając jeszcze przy klasyfikacji herbaty, nie dzielimy jej jedynie ze względu na poziom 
oksydacji, ale także na obróbkę. Dlatego w klasyfikacji herbaty chińskiej wyróżniamy: 
białe, zielone, żółte, oolong (nazywane w Polsce szmaragdowymi, turkusowymi lub 
niebieskimi), czerwone (w Polsce nazywane czarnymi) i ciemne (w Polsce nazywane są 
pu-erh lub czerwonymi). 

Od lIśCIa dO kubka 
Po kluczowym dla produkcji herbaty procesie oksydacji następują dalsze, które prowadzą 
herbaciane liście do naszego kubka bądź filiżanki. To kształtowanie, suszenie, czasem 
prażenie, dojrzewanie i sortowanie. Ale po kolei. Po utlenieniu herbatę kształtuje się – 
zwija lub spłaszcza. Najczęściej proces ten przebiega mechanicznie, rzadziej ręcznie. 
Herbata podlega także suszeniu. Dzięki temu zmniejsza się wilgotność liści, co sprzyja 
zachowaniu smaku i aromatu. Herbatę suszy się w piecach albo za pomocą gorącego 
powietrza, czasem na słońcu. Po wysuszeniu mistrz herbaty może ją dodatkowo upra-
żyć w woku lub odpowiednim piecu. Dotyczy to herbaty oolong. Może ona występować 
w wersji prażonej i nieprażonej. Sam proces możemy przeprowadzić w domu, jeśli chce-
my odświeżyć klasyczną herbatę, która trochę za długo leżała w szafkach.
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Tak zwanemu dojrzewaniu poddaje się herbaty ciemne typu 
pu-erh. Czasem ten proces, trochę nieprecyzyjnie, nazywa się 
fermentacją. Liście herbaty są formowane w kopce. Przykryte, 
w wysokiej, kontrolowanej temperaturze i dużej wilgotności, le-
żakują od godziny do 2 miesięcy. Na końcu przeprowadzane jest 
sortowanie za pomocą sit. Większe liście są używane do kon-
fekcjonowania herbaty liściastej, drobne cząstki, czasem nawet 
bardzo drobne, do herbaty ekspresowej. Herbata ekspresowa 
szybciej się starzeje, bo jest narażona na większy i częstszy 
kontakt z tlenem. Bardzo szybko się zaparza, to fakt, ale łatwo 
może ulec przeparzeniu, wtedy staje się gorzka z powodu zbyt 
wysokiej temperatury wody albo zbyt długiego parzenia lub za-
parzania w za małej ilości wody.

właśCIwOśCI HerbaTy
Herbata charakteryzuje się właściwościami prozdrowotnymi. Za 
zdrowszą uważa się zieloną. Nie podlega ona procesowi tzw. fer-
mentacji, dzięki czemu zawiera więcej polifenoli i przeciwutleniaczy. 
Ma ona korzystny wpływ na układ sercowo-naczyniowy, obniża 
poziom „złego” cholesterolu, pomaga spalać tłuszcz, reguluje 
poziom cukru we krwi, dobrze działa na dziąsła i zęby, spowalnia 
starzenie. Wszystkie te procesy nie dzieją oczywiście z automatu 
dzięki piciu zielonej herbaty i nie zastąpią zdrowej diety. Jednak 
jej picie, jeśli o siebie dbamy, po prostu sprzyja zdrowiu. Zielona 
herbata korzystnie wpływa na układ immunologiczny, więc picie 

jej jest zalecane w trakcie infekcji wirusowych czy bakteryjnych. 
Z kolei czarna herbata, najpopularniejsza w naszej kulturze, dzięki 
sporej zawartości teiny pobudza i dobrze wpływa na zęby (chroni 
przed próchnicą), poprawia trawienie oraz hamuje rozwój bakterii 
w układzie pokarmowym. 
Nie bez powodu z herbatą związana jest legenda o chińskim ce-
sarzu Shennongu, który miał… przezroczysty brzuch. Wędrował 
po kraju, badając rośliny, i obserwował, jak zachowują się w jego 
jamie brzusznej i jaki mają wpływ na organizm. Kiedy pewnego 
dnia zjadł roślinę groźną dla zdrowia, usiadł pod drzewem, by 
odpocząć, i usnął, czekając na zagotowanie się wody w czajnicz-
ku. Po przebudzeniu okazało się, że do czajniczka wpadły liście 
herbaty, a napar z nich okazał się zbawienny dla żołądka i ura-
tował go od zatrucia. Herbata była od tej pory polecana przez 
niego innym ludziom. 
Czytając o właściwościach herbaty, możemy sparafrazować slogan, 
że jest ona dobra na wszystko: i jeśli chodzi o zdrowie fizyczne, 
i jeśli chodzi o samopoczucie. Rytuały jej parzenia i picia wiążą 
się z przyjemnością, z chwilą wyciszenia, z kontaktem z drugim 
człowiekiem.

meTOdy ParzenIa
Parzenie herbaty to małe święto. Oczywiście można robić to szyb-
ko, na co dzień wiele osób tak postępuje, ale nawet nie będąc mi-
strzem herbaty, możemy zapewnić sobie pewien rodzaj przyjemnej 

celebracji, do której potrzebujemy konkretnych sprzętów, 
np. dzbanków, czajników, czarek, filiżanek, sitka czy nawet 
wagi (aptekarskiej lub jubilerskiej). Co ciekawe, niereko-
mendowana jest zwyczajna zaparzaczka, a to dlatego, że 
liście są w niej zbyt ściśnięte, by mogły oddać w pełni wa-
lory smakowe naparu.Najprostszy sposób parzenia polega 
na zalaniu gorącą wodą odpowiedniej ilości liści (ilość liści, 
temperatura wody oraz czas parzenia bywają podane na 
opakowaniu), następnie przelewamy napar do następnego 
naczynia (kubek, filiżanka, szklanka, czarka), przecedzając 
liście przez sitko. Należy przestrzegać czasu parzenia, by 
nie otrzymać np. zbyt gorzkiego napoju. 
W literaturze na temat herbaty znajdziemy opisy kilku me-
tod parzenia, w tym: zachodnią i wschodnią. W bardzo 
popularnej u nas metodzie zachodniej używa się mniej 
liści, a więcej wody. Czas parzenia jest relatywnie długi. 
Zaś w metodzie wschodniej parzy się tylko herbaty liścia-
ste, a sam proces jest zdecydowanie krótszy (30-40 s). 
W metodzie wschodniej używa się więcej liści, bo 3-4 g 
na 100 ml wody. Czytając o parzeniu herbaty, zetkniemy 
się z terminem „budzenie”. Chodzi o pierwsze zalanie liści, 
a następnie wylanie naparu po kilku sekundach. Takiego 
napoju nie pije się.
To nie wszystko, jeśli chodzi o herbatę, następne rozdziały 
tej historii to sposoby parzenia, ceremonie z tym związane 
(zwłaszcza w Japonii), cały arsenał akcesoriów, które są 
do tego używane, i  kultura picia herbaty, jaka zaczęła się 
tworzyć także w Europie. �
Źródło: Anna Brożyna, Herbata. Odkryj prawdziwy smak 
najszlachetniejszego napoju na świecie, wydawnictwo 
„Znak”
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 � Konrad Kazanecki, Nurkowski

W zależności od tego, jakiego rodzaju jest ciasto (pszen-
ne, żytnie, świeże czy wygarowane), nie zawsze jest ono 
jednolite, znajdują się w nim np. pęcherze powietrza, co  

może spowodować, że w takiej samej wielkości kęsie będziemy mieli 
inną naważkę. Poza tym w przypadku chlebów z ziarnami, oliwkami 
czy orzechami lub żurawiną w jednym kęsie może być więcej do-
datków niż w  innym. Dlatego piekarze, aby nie oszukać konsumen-
tów, zwiększają naważkę produktu, finalnie sprzedając cięższy chleb.

W czym pomoże zastosoWanie 
Wagi kontrolnej technobit? 
Po pierwsze, stworzy system, dzięki któremu można połączyć 
wagę kontrolną z dzielarką dowolnego producenta. Jeśli dzielarka 
wyposażona jest w automatyczne sterowanie naważki, to istnieje 
możliwość połączenia z wagą i sterowania zakresem wagowym 
z poziomu pulpitu sterującego wagi. Taki sam efekt możemy uzy-
skać w dzielarkach sterowanych manualnie, a to dzięki autorskiemu 
rozwiązaniu, jakim jest regulator naważki Technorex. Urządzenie 
to montuje się na dzielarce dowolnego producenta i pozwala na 
sterowanie naważką poprzez wagę kontrolną – to ona staje się 
„mózgiem” dzielarki i to w jej panelu zapisuje się receptury, jakie 
ma wykonać dzielarka. Dzięki temu rozwiązaniu można ograniczyć 
ilość nadważonego ciasta do minimum, w efekcie czego na koniec 
dnia z tego samego ciasta uzyskamy więcej chlebów.

W większości polskich piekarni pracują dzielarki tłokowe, nazywane też wolumetrycznymi. 
zasada ich działania opiera się na objętościowym podziale ciasta. Ważenie kęsów odbywa 
się poprzez pobranie z leja odpowiedniej ilości ciasta, która mieści się w komorze ssącej.

TechnobiT – wagi konTrolne,  
które sterują dzielarką

Po drugie, każda piekarnia, która sprzedaje do sieci handlowych, 
wie, jak wysokie są kary za chleb, który nie ma deklarowanej wagi. 
Wagi kontrolne Technobit są wyposażone w system odrzucania 
kęsów niemieszczących się w zakresach wagowych. Co istotne, 
takie rozwiązanie daje możliwość rezygnacji z osoby, która kęsy 
kontroluje, przy dzisiejszych kosztach zatrudnienia oznacza to 
duże oszczędności.
Kolejny istotny aspekt wynika z tego,  że waga staje się źródłem 
informacji, w każdej chwili można pozyskać istotne zestawienia, 
takie jak: liczba zważonych kęsów, liczba godzin pracy, dokład-
ność podziału dzielarki i wiele innych.
Podsumowując, wagi kontrolne Technobit:
• ważą każdy kęs i odrzucają niewłaściwe,
• można je połączyć z dzielarką praktycznie każdego producenta,
• mogą sterować dzielarką, zmieniając jej naważkę,
• ograniczają straty produkcyjne do minimum,
• eliminują pomyłki. �

Chcesz wiedzieć, czy twoją dzielarkę można wyposażyć 
i połączyć z wagą kontrolną? 
Skontaktuj się z nami. Więcej informacji: tel. 668 409 196. 

Waga SpraWdza każdy kęS 
a nieWłaśCiWe automatyCznie 
odrzuCa do pojemnikóW

Silnik SterująCy naWażką 
– Waga kontrolna Steruje 
dzielarką

możliWość połąCzenia 
z dzielarkami i liniami różnyCh 
produCentóW
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 � Dominika Wojniak

Piekarnie 
rzemieślnicze z ofertą 
śniadaniową nadal 
postrzegane są jako 
miejsca snobistyczne. 
My zrywamy z tym 
mitem. Jesteśmy 
egalitarnym lokalem, 
przychodzą do nas 
ludzie w różnym 
wieku, rożnie 
ubrani, z różnym 
portfelem – mówi 
Aleksandra 
Misiek, właścicielka 
Lokal Bakery.

Poraśniadaniow
a

Katowicką piekarnię odwiedzam wczesnym popołudniem. Przy ladzie z pieczy-
wem mała kolejka. Chleby i bagietki znikają w oczach. Przy stolikach pustawo 
– niedługo zamknięcie. Po wejściu do środka zaskakuje mnie duża, otwarta 

przestrzeń. Pamiętam inny obrazek, gdy po raz pierwszy odwiedziłam Lokal Bakery tuż 
po otwarciu. Było to ponad 9 lat temu. Malutki, gwarny lokal wypełniał zapach chleba. 
Jako jedna z pierwszych rzemieślniczych piekarni w mieście szybko stała się modna. 
Z czasem śmietanka towarzyska zaczęła tam jadać sobotnie śniadania. Głównie miesz-
kańcy Koszutki – dzielnicy Katowic, ale nie tylko. Czy było snobistycznie? Bez wątpienia. 
Kto wtedy jadał śniadania na mieście?

5050 Mistrz Branży kwiecień  2024

M i s t r z  p r o d u k c j i   P o r a  ś n i a d a n i o w a   R e c e n z j e



– Warszawa już miała swoją Charlottę, którą mocno inspirowaliśmy 
się, otwierając Lokal Bakery. Na Śląsku byliśmy pierwsi. Sprzedaż 
pieczywa połączona z serwowaniem śniadań to było coś nowego, 
świeżego. Koncept przyjął się od razu. Rozwój piekarni był powolny, 
ale stabilny. 4 lata temu otworzyliśmy drugi punkt na południu Ka-
towic, a 2 lata temu powiększyliśmy pierw-
szy lokal o miejsce po delikatesach, które 
przeniosły się naprzeciwko. Dzięki temu po-
dwoiliśmy przestrzeń, zyskując miejsce dla 
gości i produkcji – zaznacza Aleksandra. 
Piekarnię prowadzi wspólnie z mężem Ra-
dosławem. Wcześniej pracowali w stolicy 
w korporacjach, ale brakowało im szybkie-
go, namacalnego efektu. Postanowili wrócić 
w rodzinne strony i otworzyć własny biznes. 
Jednak po drodze była jeszcze Francja 
i praktyki w poleconej przez przyjaciela 
piekarni. To tam nauczyli się piec chleb, 
brioszki, bagietki. A także croissanty, któ-
re dzisiaj są flagowym słodkim wypiekiem 
Lokal Bakery. We Francji do produkcji crois-
santów wykorzystywano mieszankę masła 
i margaryny. Właścicielom katowickiej pie-
karni z margaryną nigdy nie było po drodze, 
dlatego ich rogale robione są wyłącznie na 
maśle. Różnica jest kolosalna. Dostrzegają 
ją też klienci. I doceniają. A ponadto chęt-
nie opiniują, sugerują, podpowiadają. Jak 
ostatnio, kiedy przed tłustym czwartkiem 
stała klientka zaproponowała, by wprowa-
dzili do oferty pączki z nadzieniem pista-
cjowym. Pomysł zrealizowano, a pieczone 
pączki z pistacją zrobiły furorę. 
Początkowo Lokal Bakery była – w zgodzie 
z nazwą – klasyczną piekarnią. Skoncen-
trowaną na lokalności i dla klientów z naj-
bliższej okolicy. Jak dodaje właścicielka: 
– Zawsze bliska nam była idea lokalności. 
Chcieliśmy być taką piekarnią. Dziś z naszy-
mi klientami tworzymy społeczność. Jednak 
słowo lokal oznacza także miejsce, gdzie 
można nie tylko coś kupić, ale także zjeść 
na miejscu. To było odniesienie do kawy, 
którą od początku serwowaliśmy, a można 
ją było wypić w środku. 
Dziś kawa specialty nadal jest serwowa-
na, chętnie zamawiają ją zwłaszcza goście 
przychodzący popracować do Lokal Bake-
ry. Po pandemii ten trend spopularyzował 
się. Gwar lokalu nie przeszkadza. Goście 
jedzą śniadania, a potem lunch. O piętnastej drzwi do piekarni 
się zamykają, by następnego dnia otworzyć się znów o siódmej 
rano. Zazwyczaj chleb na półkach jest dostępny przez cały dzień. 
Jednak zdarza się, że kończy się już o jedenastej. Dlatego w ka-
towickiej piekarni prowadzone są zapisy. Od zawsze. Klienci są 
bardzo przywiązani do tej formuły, co pozwala optymalizować 
produkcję. Oczywiście czasem zdarzają się nadwyżki. Wtedy wła-

"ZawsZe BLisk a naM Była idea Lok aLności. 
chcieLiśMy Być tak ą Piek arnią. dZiś Z nasZy 
Mi kLientaMi tworZyMy sPołecZność. 
Jednak słowo Lok aL oZnacZa także MieJsce, 
gdZie Można nie tyLko coś kuPić, aLe także 
ZJeść na MieJscu" – Mówi właścicieLk a, 
aLeksandr a Misiek

ściciele dzielą się suszkami, a bagietki przeznaczają na bułkę tartą. 
W użyciu jest również francuski przepis na czekoladowy pudding 
z ciastek, które w danym dniu się nie sprzedały. 
Wróćmy do początków. Inspiracje na chleb przyszły zza oceanu. 
Prosto z „najlepszej piekarni świata”, czyli Tartine Bakery w San 

Francisco. Początkowo właściciele, zafascynowani recepturą, pró-
bowali upiec tartinowski chleb na Koszutce z lokalnych mąk. Bez-
skutecznie. Wreszcie sięgnęli po mąkę z młyna Ciechanowiec. 
Udało się. Od tego momentu produkcję przejął Radek, zaś Ola 
skupiła się na zarządzaniu i organizacji. Lokal Bakery oferuje chleb 
pszenno-żytni na zakwasie, bez drożdży. To podstawowy boche-
nek. Mąka żytnia jest razowa, a pszenna typu 750. To drobna 
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Decyduję się na wersję z czarnuszką. Jej 
intensywny zapach kręci w nosie. W sma-
ku chleb jest doskonały. Skórka chrypiąca, 
a miąższ ma tradycyjną podziurawioną, lek-
ko gąbczastą strukturę. Klasyk gatunku. 
W ofercie są jeszcze chleb pszenno-orki-
szowy i orkiszowy 100 proc. z mąki bio. 
Oba dostępne w wersji foremkowej, którą 
zaproponowali klienci. Od początku dobrze 
sprzedają się bagietki, które ostatnio wy-
piekane są także na zakwasie. Wśród no-
wości dostępna jest ciabatta. Za to w sobo-
ty króluje chleb żytni 100 proc. na zakwasie 
z dodatkiem kakao. Bochenek jest bardzo 
ciemny i popękany. W smaku kwaskowe 
żyto przełamane jest czekoladowymi nu-
tami, które daje ziarno kakaowca. To chleb 
jednodniowy, przygotowywany w soboty 
między 4 a 7 rano. Jest na tyle wyma-
gający, że dostępny wyłącznie na zapisy. 
Choć to opcja nie dla każdego, chętnych 
nie brakuje. 
Wśród klientów Lokal Bakery są głównie 
mieszkańcy dzielnicy, ale także przyjezd-

ni z całej metropolii. Zdarza się, że robią zakupy dla sąsiadów, 
kupując po siedem bochenków. To częsty widok. Podobnie jak 
gości jedzących śniadania. Przez cały tydzień, nie tylko w sobo-
ty, jak kiedyś. – Początkowo nie robiliśmy śniadań, skupiliśmy 
się na pieczywie. Z czasem okazało się, że klienci kupowali ba-
gietkę i pytali, czy mogą zjeść na miejscu ze swoim dżemem. 

modyfikacja oryginalnej receptury, gdyż tartinowski chleb jest 
wyłącznie pszenny. Eksperymenty piekarnicze Radka przekonały 
właścicieli, że opcja mieszana jest ciekawsza i na lokalnym rynku 
bardziej pożądana. Chleb występuje w wersji z dodatkami: czar-
nuszką, oliwkami i figą. Jednak największą popularnością cieszy 
się ten z oliwkami, orzechami włoskimi i ziołami prowansalskimi. 
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Przystaliśmy na takie pomysły, bo szybko nawiązała się między 
nami i klientami więź. Z czasem stwierdziliśmy, że warto wejść 
w opcję śniadaniowego bistro. Zaskoczyło od razu. O ile na po-
czątku byliśmy znani z chleba, to teraz jesteśmy znani przede 
wszystkim ze śniadań, których podstawą jest oczywiście nasze 
pieczywo – dodaje właścicielka. 
Na śniadanie najczęściej wybierana jest taka kanapka: chleb 
grillowany, bursztyn, pastrami, blanszowany szpinak i jajko 
sadzone. Była pierwsza w ofercie i to do niej klienci mają 
największy sentyment. Aktualnie katowicka piekarnia serwuje 
wyłącznie śniadania wytrawne, choć w planach są już wersje 
słodkie. Szykują się eksperymenty z tostami francuskimi z wy-
korzystaniem chałki i brioszki oraz goframi. Zatrzymajmy się 
na chwilę przy chałce. Lokal Bakery piecze najlepszą chałkę, 
jaką kiedykolwiek kupiłam w piekarni. Chałki uwielbiam, choć 
w tych kupnych zawsze coś mnie uwiera. Zazwyczaj to, że są 
za słodkie. Kiedyś upiekłam chałkę w domu. Jej słodycz była 
subtelna, co bardzo mi odpowiadało. Ku mojemu zaskoczeniu, 
chałka z Lokal Bakery smakowała jak moja domowa. I wyglą-
dała podobnie – nie błyszczała się, nie była posypana kruszon-
ką (a sezamem), za to była jasna i pachnąca. A w smaku na 
wskroś maślana. Poza chlebem, to mocna pozycja w ofercie 
Lokal Bakery.
Właściciele piekarni są otwarci na nowości, choć wprowadzają je 
ostrożnie. Dobrze wiedzą, że muszą je wdrożyć równolegle w obu 

lokalach. Tak było w przypadku cateringu, który zaczyna stanowić 
coraz większy udział w sprzedaży. Potrzeba przyszła z rynku. Po-
dobnie jak inicjatywy i zaproszenia do współpracy. To wszystko 
przynosi rozgłos piekarni, która bazuje przede wszystkim na po-
leceniach klientów. – Nasi klienci są dużo bardziej świadomi niż 
kiedyś. Wymagają więcej, ale są też w stanie płacić więcej. Wiele 
się zmieniło od czasu, kiedy się otwarliśmy. Obserwując trendy, 
postanowiliśmy przemodelować biznes, dzięki czemu nie odczu-
wamy skutków kryzysu. Sprzedaż chleba spadła, ale wzrosła za 
to sprzedaż śniadań. Mocno rozrosła się też oferta cukiernicza. 
Nasze croissanty na maśle to absolutny hit sprzedaży. Mamy sta-
bilny wzrost, wprowadzamy nowości, które wcześniej testujemy 
– dodaje Aleksandra.
Moda na jedzenie śniadań na mieście to nadal wielkomiejski kra-
jobraz, ale z czasem może się to zmienić. Trend jest w ofensy-
wie. W Katowicach lokali serwujących śniadania jest kilka. I stale 
przybywa nowych. Lokal Bakery zyskuje konkurencję, choć jak 
zaznacza właścicielka, nie wpływa to na sprzedaż. Rynek jest 
bardzo chłonny, więc jest też miejsce dla nowych. Poszerzenie 
oferty o serwowane śniadania daje piekarniom rzemieślniczym 
możliwość utrzymania produkcji na dotychczasowym poziomie. 
A przykład katowickiej Lokal Bakery pokazuje, że przemodelowanie 
biznesu wynikające ze zmieniających się potrzeb rynku pozwoli-
ło go rozwijać, a nie zamykać. Takim dobrym przykładom warto 
przyglądać się z bliska. �

MistrzBranzy.pl 53

M i s t r z  p r o d u k c j i   P o r a  ś n i a d a n i o w a   R e c e n z j e R e c e n z j e   P o r a  ś n i a d a n i o w a   M i s t r z  p r o d u k c j i

r e k l a m a

 
 

 

Wyposażamy piekarnie butikowe w całej Polsce. Wśród nich są już:

PPHU GETH, ul. Skośna 16, 30-383 Kraków,  
www.geth.pl, mail: info@geth.pl
W. Majdan tel. 506 104 542, P. Oczoś tel. 506 104 541,   
A. Marczak (Pomorze) tel. 519 141 015,  
K. Jabłoński (Warmia) tel. 506 104 522,  
M. Angierman tel. 506 104 214

• Mąka i Woda (Warszawa)
• Lajkonik (Kraków)
• Zakwas (Poznań)
• Montag (Łódź)
• Cisowianka (Nałęczów)
• Pochlebstwo (Kraków)
• Lubella (Lublin)
• Kochany Chleb (Opole)
• Food Concept (Wrocław)
• Manufaktura (Lublin)
• Zaczyn (Kraków)
• Bakery Browary Warszawskie (Warszawa)
• Włoska Sztuka (Lublin)
• Kromka (Warszawa)
• Big Bonjour (Poznań)
• Vincent (Warszawa)
• Dobre Bardzo (Ząbki k. W-wy)
• Fikander (Warszawa)

Poznaj naszą ofertę!

https://geth.pl/


 � Mirosław Kurek 
właściciel firmy 
consultingowej 
Help4Bakery, 
prezes 
Stowarzyszenia 
Rzemieślnik

drzwiami 
piekarniZa

Wiele pisze się o tym, że na ryn-
ku brakuje wykwalifikowanych 
piekarzy, że młodzi nie są zain-
teresowani sukcesją piekarni, że 

ogólnie branża skazana jest na wymarcie…
A tu zaskoczenie! Wspólnie ze Sweettargi 
Katowice, grupą sponsorów i oczywiście 
patronem medialnym „Mistrzem Branży” 
udało się zorganizować nasz pierwszy 
konkurs piekarski o dźwięcznej nazwie 
Konkurs Chlebem pachnący. Zgłosiło się 
wielu chętnych, co ciekawe głównie płci 
żeńskiej, zdecydowanie budzi to nadzieję, 
dzięki temu można uwierzyć, że duch rze-
mieślnika w  narodzie jeszcze żyje!
Konkurs rządzi się swoimi prawami – wygra-
na może być tylko jedna i musi być show! 
Jednak nie zmienia to faktu, że wyróżnienie 
należy się wszystkim, którzy się zgłosili. 
Jak się okazało, te młode osoby wykaza-
ły się ponadprzeciętną odwagą i ambicją. 
Reszta rówieśników nie odważyła się, być 
może wieści o konkursie do nich nie dotarły.
Nasza najlepsza finalistka Wiktoria Stypuł-
kowska otrzymała 5000 zł od firmy Unox 
oraz tygodniowy staż w piekarni Śląsko 
Pajda. Na II miejscu uplasowała się Sabina 
Korotenko, która wygrała mikser planetar-

Jest Jeszcze dla nas 
nadzieJa – relacja 
z KonKursu Chlebem 
PaChnąCego

ny od Piekarni Sekrety Piekarza z Krakowa. 
Trzecie przypadło Zuzannie Balwierz, która 
cieszy się fachową literaturą i zestawem 
narzędzi piekarskich od naszego stowarzy-
szenia i „Mistrza Branży”. Wszyscy pozostali 
finaliści również nie zostali wypuszczeni 
bez nagród. Julia Piela, Michał Wysokiński 
i Monika Głodek otrzymali zestawy narzę-
dzi piekarskich od Młyna Mazurki i środki 
czystości od Czystej Piekarni.

Na co przede wszystkim zwróciłem uwagę? 
Młodzież reprezentowała podobny – wysoki 
– poziom i była bardzo dobrze przygotowa-
na. Pamiętajmy, że zmagania konkursowe 
oznaczają dość nieprzyjazne okoliczności: 
pierwszy raz w nowym miejscu, nie ma tego 
sprzętu co zwykle, do tego ludzie i kamery 
patrzą na ręce...
Można śmiało stwierdzić, że ukończenie 
prac w takich warunkach było ogromnym 
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18 marca podczas 
Sweettargów w Katowicach 
odbył się konkurs 
piekarski, w którym swoje 
umiejętności zaprezentowali 
przedstawiciele młodego 
pokolenia. I zrobili to na 
zaskakująco wysokim 
poziomie. 



sukcesem, a to udało się wszystkim. Do-
brze wiemy, że nawet doświadczeni fa-
chowcy czasem popełniają błędy na wła-
snym, dobrze znanym podwórku, a co 
dopiero młodzież w trakcie konkursu. 
Ta młodzież napawa nas wszystkich – jury 
i członków Stowarzyszenia RZEMIEŚLNIK 
– nadzieją, myślę, że możemy patrzeć 
w przyszłość z optymizmem!
Dlaczego to takie ważne, aby młodzi intere-
sowali się ginącymi zawodami? Bo przecież 
zawód piekarza jest zagrożony, podobnie jak 
niektóre gatunki zwierząt… Oczywiście mo-
żemy powiedzieć, że to cena za postęp, że 
idziemy z duchem czasu, więc to normalne, że 
niektóre profesje wymierają, a inne powstają. 
Tak, można tak stwierdzić, gdyby nie wiąza-
ło się to z naszym zdrowiem, a tak właśnie 
jest w tym przypadku, co zaraz udowodnię. 
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Piekarz dawniej produkował wszystko ręcz-
nie: mieszał ciasto, formował, wypiekał 
w piecu zwykle samorobnym, opalanym 
drewnem lub węglem. To się oczywiście 
zmieniło, do dyspozycji mamy urządzenia, 
które mieszają ciasto, dzielą, formują, a na-
wet wkładają i wyciągają chleby z pieca. 
Każdym procesem może sterować kom-
puter, a sztuczna inteligencja ustali wiel-
kość produkcji czy zadba o dodanie skład-
ników do ciasta. W porządku, jest postęp, 
są komputery i maszyny. Tylko przy tym 
wszystkim zanika zdolność tworzenia wła-
snych produktów, zanika wiedza piekarska, 
a piekarzy zastępują mieszacze mieszanek 
lub w skrajnych przypadkach odpiekacze 
mrożonek. 
Co to oznacza dla konsumentów, czyli dla 
nas wszystkich? Chleb nadal wygląda jak 
chleb, ale zmieniają się technologia jego 
wytworzenia oraz surowce. Przeciętny 
piekarz nie wie, jakie procesy zachodzą 

w jego chlebie, jak działa wymieszanie po-
szczególnych surowców, a nawet jaka fer-
mentacja jest najlepsza. My, konsumenci, 
dostajemy od takich nieprofesjonalistów 
upieczone buły, surową, nieukwaszoną 
mąkę z kolorowych worków. Ich przepisy 
zostały stworzone w laboratorium firm pro-
dukujących polepszacze; tacy „piekarze” 
nie mają zielonego pojęcia, co wsypują 
i jak to działa na chleb. A przecież podobno 
są jego autorem? Czy aby na pewno? Co 
to za piekarz, jeśli musi dostać instrukcję 
produkcji chleba od sprzedawcy polep-
szacza? Który nie wie, kiedy ma dobrze 
wymieszane ciasto, jaka jest optymalna 
temperatura rozrostu? 
Proces wymierania niektórych zawodów 
zachodzi na naszych oczach, również pie-
karzy z krwi i kości jest coraz mniej, a ci, 
co pozostali, stają się bardzo cenni. To 
w sumie dobrze dla samych piekarzy, ale 
niezbyt dobrze dla konsumentów, którzy 

prawdziwego, rzemieślniczego chleba nie-
bawem nie kupią. Dzisiejsze „RZEMIOSŁO”, 
które tak siebie nazywa, nie jest nim tak 
naprawdę. Nazwa ta została wypaczona, 
a znaczenie zniekształcone. O ile jestem 
w stanie zrozumieć mechanizację i infor-
matyzację procesów w większych zakła-
dach, pozostaję skrajnym konserwatystą 
w przypadku zakładów rzemieślniczych. 
Według mnie powinny one korzystać wy-
łącznie z naturalnych procesów fermentacji 
i wyłącznie naturalnych, wręcz ekologicz-
nych surowców.
Przemysłowa produkcja surowców i pro-
duktów spożywczych polega na przyspie-
szaniu procesów, zwiększaniu wydajności, 
w piekarnictwie przejawia się to przyspie-
szaniem fermentacji i zastąpieniem fer-
mentacji bakterii kwasu mlekowego zwykłą 
fermentacją alkoholową. Wszyscy fachow-
cy wiedzą, na czym polega różnica, a ta 
jest fundamentalna. Przyspieszanie pro-
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cesu poprzez dodanie polepszaczy, sta-
bilizatorów, substancji wiążących wodę, 
antypleśniowych lub wszystkiego naraz nie 
jest rzemiosłem – jest produkcją przemy-
słową na mniejszą skalę. W tym łańcu-
chu piekarnie pseudorzemieślnicze stały 
się końcowym ogniwem fabryk mieszanek, 
dochodzi tam do połączenia mieszanek 
z wodą i drożdżami, co z całą pewnością 
rzemiosłem piekarskim nazywać nie moż-
na. Każda przemysłowa produkcja żyw-
ności niesie ze sobą zagrożenie polegają-
ce na oszczędności na pierwotnej jakości 
surowców, dodaniu wody, zagęstników, 
barwników czy aromatów, skróceniu cza-
su produkcji, zastąpieniu ludzi maszynami. 
I właśnie dlatego przemysłowe produk-
ty żywnościowe co do zasady są dla nas 
niekorzystne – lepiej żywić się żywnością 
prawdziwą, nisko przetworzoną. Dziś fa-
bryki umiejętnie wpisują się w trend czy-
stej etykiety, ale skład nie pokazuje tego, 

skąd pochodzą użyte surowce, z jakiego 
kraju, jakie środki chemiczne zostały za-
stosowane przez tamtejszych rolników. 
Jakie procesy fizykochemiczne zostały 
zastosowane przy produkcji. Obecnie nie 
ma w Polsce instytucji, która by tego pil-
nowała i to sprawdzała. Dlatego Stowarzy-
szenie RZEMIEŚLNIK kontroluje przedsię-
biorców, którzy postanowili je do takiego 
audytu zaprosić. Nawet jakość wyrobów 
jego członków jest różna, ale wszystkie 
firmy spełniają minimalne określone przez 
nas standardy.
W produkcji przemysłowej najważniejsze 
jest to, aby ZWIĘKSZYĆ ZYSK! W bizne-
sie to normalne. Czy rzemieślnicy powinni 
podchodzić do rzemiosła tylko przez pry-
zmat biznesu? Czy nie warto przy własnej 
produkcji wypełniać misji, polegającej na 
tworzeniu żywności zdrowej, bezpiecznej 
dla konsumentów, a przede wszystkim od-
różniającej się od żywności przemysłowej, 

której produkcja nastawiona jest głównie 
na zysk? Czy pieniądze naprawdę są naj-
ważniejsze? Ważniejsze od sumienia? Czy 
nie warto zostać lokalnym patriotą, a swój 
patriotyzm eksponować poprzez zapew-
nienie sąsiadom dobrej żywności, takiej, 
która będzie zdrowa dla nich i ich dzieci? 
Można przecież używać surowców od lokal-
nych rolników i przetwórców. To znacznie 
pożyteczniejszy przejaw patriotyzmu niż 
noszenie koszulki z orłem.
Na koniec, wracając do dzielnych uczest-
ników konkursu, im udało się w trudnych 
warunkach, w ciągu zaledwie kilku godzin 
upiec od podstaw chleb żytni na zakwa-
sie, chałkę i bagietki pszenne. Wszystko 
wyłącznie z naturalnych składników i bez 
polepszaczy! Zatem jeśli młodzież umie to 
zrobić, dlaczego zawodowi piekarze nie po-
trafią wypracować receptur na naturalne 
bułki, chlebki? 
Piekarze, uczcie się od młodzieży! �
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Izabela Domaradzka-Michnio 
Kreatywni od Urodzenia Callebaut
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Compote mango-marakuja-yuzu
Purée z mango   110 g
Purée z marakui   40 g
Ananas   60 g
Mango   120 g 
Pektyna NH   4,8 g 
Cukier   45 g 
Sok z yuzu   20 g 

Ananas i mango pokrój w drobną kostkę, umieść w rondelku 
razem z purée mango i marakui. Podgrzej do 40°C. Cukier 
wymieszaj z pektyną, dodaj do rondla i podgrzej do 85°C. 
Na koniec wlej sok z yuzu. Wymieszaj rózgą.
Gotowy insert włóż do foremek silikonowych Globe 26. 
Wstaw do zamrażarki na minimum 6-8 godzin.

Chrupka
Kakaowa kruszonka bez glutenu   200 g
Callebaut 81   160 g
Pasta migdałowa   80 g
Barry Callebaut Cocoa Nibs S   30 g
Posiekany kandyzowany imbir   50 g
Sól   1 g 

Kruszonkę pokrusz w blenderze. Imbir posiekaj w drobną 
kosteczkę. Czekoladę połącz z pastą migdałową i resztą 
składników, wymieszaj. Wyłóż na silikonowej macie 
do 5-centymetrowych ringów na wysokość 0,5 mm. 
Rozprowadź równo. Zamroź.

M a dag a sC a r

Mus czekoladowy madagascar
Woda   70 g
Izolat białka ziemniaka   1,5 g
Callebaut Madagascar   170 g
Callebaut Mycryo®   15 g
Napój sojowy   140 g
Błonnik cytrusowy   3 g
Dwuwinian potasu   0,6 g
Guma ksantanowa   0,2 g
Soda naturalna   0,6 g
Cukier kryształ   40 g

Wodę zblenduj z izolatem białka z ziemniaka. Umieść 
w lodówce na 30 min. Czekoladę i masło kakaowe rozpuść 
w kąpieli wodnej do 45°C. Napój sojowy podgrzej do 45°C. 
Wszystko wymieszaj i zblenduj blenderem ręcznym do 
jednolitej konsystencji. Schłodź do 35°C. Roztwór białka 
umieść w misie miksera. Dodaj dwuwinian, gumę i sodę. Ubijaj 
na wysokich obrotach do momentu uzyskania lekko sztywnej 
piany. Dodaj cukier kryształ w 2 porcjach, ubijaj na małych 
obrotach do powstania stabilnej bezy. Bezę połącz z masą 
czekoladową do uzyskania konsystencji musu.

Mirror glaze
Woda   150 g 
Mleko kokosowe   130 g
Cukier   130 g
Syrop glukozowy   45 g
Pektyna x58   12 g
Kakao   25 g
Roztwór kwasku cytrynowego   5 g

Wodę i mleko kokosowe umieść w rondelku. Podgrzej do 40°C. 
Pektynę wymieszaj z drugą częścią cukru, dodawaj stopniowo 
do rondelka, cały czas mieszając. Zagotuj. Dodaj kakao, 
wymieszaj, doprowadź do wrzenia, gotuj przez minutę. Dodaj 
roztwór kwasku cytrynowego. Zagotuj i zblenduj.

składanie i dekoracja deseru
Mus rozprowadź wewnątrz silikonowej formy Stone 85, włóż 
insert, dodaj mus, przykrywając powierzchnię. Na koniec 
połóż chrupkę. Całość umieść w zamrażarce na min. 8 godzin.
Gotowe musy oblej na kratce podgrzanym wcześniej 
glasażem.
Dekoracja: jadalne kwiaty.

Poznaj pozostałe 
receptury Izabeli!

M i s t r z  p r o d u k c j i   R e c e p t u r y R e c e p t u r y   M i s t r z  p r o d u k c j i
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Blat
Różany Ogród E limited    1200 g
Jaja   600 g
Olej   600 g

Wszystkie składniki mieszać na średnich obrotach przez 
ok. 4 min (przy zastosowaniu płaskiego mieszadła). Masę 
dozować do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekać 
w temperaturze 180°C przez ok. 30 min. Wystudzić i przeciąć 
na dwa blaty.

Prażynka
Arabesque Blanc 29   675 g
Olej   225 g
Prażynka czekoladowa   500 g

Czekoladę Arabesque Blanc 29 upłynnić z olejem, następnie 
wymieszać z prażynką czekoladową. Gotową prażynkę 
wyłożyć na pierwszy blat.

Krem sernikowy
Zeesan Sernikowy   500 g
Śmietanka (30% tłuszczu)   1000 g
Woda   1000 g
Suszone płatki kwiatów   0,2 g

Schłodzoną śmietankę ubić. Zeesan Sernikowy dokładnie 
rozpuścić w wodzie. Dodawać porcjami ubitą śmietankę 
i delikatnie mieszać do połączenia składników. 1500 g 
gotowego kremu wyłożyć na prażynkę. Następnie za pomocą 
rękawa cukierniczego do kremu sernikowego wyszprycować 
żelkę. Całość przykryć drugim blatem. Wyłożyć pozostałą 
ilość kremu sernikowego. Posypać płatkami suszonych 
kwiatów.
Całość schłodzić.

Róż a n a K R a i n a

żelka
Nadzienie o smaku różanym   100 g
FT-Maliny w żelu   400 g
Woda   25 g
Żelatyna   5 g

Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Nadzienie o smaku 
różanym połączyć z FT-Maliny w żelu, następnie wymieszać 
z upłynnioną żelatyną.

Galaretka
Galaretka neutralna 300 g
Woda   1500 g
Suszone płatki kwiatów   0,2 g

Galaretkę rozpuścić w gorącej wodzie. Schłodzić. Dodać 
suszone płatki kwiatów. Następnie wylać na ciasto.

Przyrządzanie
1. Blat
2. Prażynka
3. Krem sernikowy
4. Żelka
5. Blat
6. Krem sernikowy
7. Galaretka 

*Dostępne w ofercie Zeelandii.

M i s t r z  p r o d u k c j i   R e c e p t u r y R e c e p t u r y   M i s t r z  p r o d u k c j i

(1 sztuka, 8,199 kg)

El e g a nc k ie  c i a s to deserow e n a  w y j ąt k ow e ok a z j e  i  u ro c z y s tośc i . 
Del ik atn e  p o ł ąc z e nie  k r e mu  ser nik ow e g o  i  pusz y s t e g o 
c i a s t a  o  róż a no -m a l i now ym sm a k u,  pr z eł a m a n e  c h ru pk ośc i ą 
c z ek ol a d ow ej  pr a ż y n k i  z  k wa sk ową ż el k ą .  W y k ońc zon e 
pr z ez ro c z y s t ą  g a l a r e t k ą  z  d odat k ie m pł at k ów k w i atów.

https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1994_rozany_ogrod_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1994_rozany_ogrod_e_limited
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Adrian Bednarz 
uczeń szkoły branżowej o profilu Cukiernik

Ciasto parzone
Woda   130 ml 
Masło   50 g 
Sól   szczypta
Mąka   70 g
Jajka   2

Wodę i masło z szczyptą soli zagotować, 
wsypać mąkę, połączyć szybko wszystkie 
składniki, aż powstanie szkliste ciasto. 
Wystudzić, a następnie wbijać po jednym 
jaju, aż masa będzie gładka. 
Przełożyć do worka i wyciskać ptysie, 
nałożyć na nie krążki wycięte z kruszonki. 
Wstawić do piekarnika nagrzanego do 
190°C z grzałką górną i dolną, piec przez 
30 min.

P t ysie  z  k ruszonk ą  
i  k r e m e m  m a li now ym

krem
Schłodzona śmietanka kremówka  
(36% lub 30%)   300 ml
Schłodzone mascarpone   250 g
Drobny cukier   2 łyżki
Fix do śmietany
Soplica malinowa   3 łyżki
Dżem malinowy   1 łyżka
Maliny mrożone   500 g

Śmietankę ubić z fiksem i cukrem, 
następnie dodać mascarpone, 500 g 
malin odsączonych na sitku, łyżkę dżemu 
malinowego i 3 łyżki soplicy, wymieszać. 
Gotowy krem przełożyć do worka 
cukierniczego i nadziewać upieczone 
ptysie. 
Smacznego!

kruszonka
Masło   60 g
Cukier   50 g
Mąka   60 g
Czerwony barwnik   kilka kropel

Tłuszcz utrzeć z cukrem, dodać mąkę 
i kilka kropel barwnika, połączyć. 
Wyrobione ciasto rozwałkować 
między dwoma pergaminami na 3 mm 
i schłodzić w zamrażalniku.

M i s t r z  p r o d u k c j i   R e c e p t u r y



R e c e p t u R y
f i n a l i s t ó w 

G e l a t o 
p o l a n d  2 0 2 4



64 Mistrz Branży kwiecień 2024

Piotr i Adam Luboccy 
Laureaci I miesjca Gelato Poland

A k s A m itn A czekol A dA

składniki
Mleko 3,2%   570,18 g

Cukier  87,72 g

Dekstroza   92,11 g

Czekolada Genius 40,8% Cacao Barry   
140,35 g

Kakao Extra Brute Cacao Barry   30,70 g

Czekolada AZA 76,40% Cacao Barry 
30,70 g

Base Latte 50NE   26,32 g

Żółtka pasteryzowane Sempre   21,93 g

Zest z 3 pomarańczy

M i s t r z  p r o d u k c j i   R e c e p t u r y  f i n a l i s t ó w  G e l a t o  P o l a n d  2 0 2 4 R e c e p t u r y  f i n a l i s t ó w  G e l a t o  P o l a n d  2 0 2 4   M i s t r z  p r o d u k c j i
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Bi A ł A  czekol A dA  
z  m A sc A r pone i   m A r A k u j ą

składniki
Mleko 3,2% OSM Piątnica   601,79 g

Cukier   60,18 g

Mleko w proszku odtłuszczone   36,11 g

Neutro 10 Babbi   11,69 g

Laska wanilii   3,61 g

Dekstroza   17,19 g

Śmietanka 30% OSM Piątnica  60,18 g

Masło   12,04 g

Sól   1,20 g

Biała czekolada Velvet Callebaut   68,78 g

Mascarpone OSM Piątnica   98,87 g

Dekstroza   19,77 g

Sok z limonki   8,60 g

Variegato
Pulpa marakuja 100% 
Tłocznia Szymanowice   1200 g

Cukier inwertowany   300 g

Cukier   500 g

Pektyna NH   14 g

Sok z limonki   50 g

receptura finałowa
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t rusk Aw kow y odlot  
–  t rusk Aw k A  z   prosecco z  n u tą róż y

składniki
Truskawka mrożona   467 g

Purée truskawkowe 100%  
Tłocznia Szymanowice   33 g

Woda   143 g

Płatki róży   30 g

Cukier   90 g

Dekstroza   62 g

Inulina   33 g

Maltodekstryna   48 g

Sok z cytryny

Tłocznia Szymanowice   5 g

Guma tara Sempre   3 g

Guma guar Sempre   1 g

Prosecco   124 g

Karolina Tronowska i Damian Gutowski 
Laureaci II miejsca Gelato Poland
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m A sc A r pone z  k A r m elizowA n ą  
Bi A ł ą  czekol A dą i  m A r A k u j ą

składniki
Mleko 3,2% OSM Piątnica   630 g

Cukier   60 g

Mleko w proszku odtłuszczone   25 g

Mączka chleba świętojańskiego Sempre 
3,50 g

Dekstroza   45 g

Biała czekolada Velvet Callebaut 
karmelizowana   95 g

Mascarpone OSM Piątnica   72 g

Żółtka pasteryzowane   15 g

Sól   1 g

Śmietana 30%   30 g

Variegato
Pulpa marakuja 100% 
Tłocznia Szymanowice   1000 g

Inulina   60 g

Cukier   400 g

Dekstroza   180 g

Guma tara   5 g

Receptura finałowa

receptura finałowa

M i s t r z  p r o d u k c j i   R e c e p t u r y  f i n a l i s t ó w  G e l a t o  P o l a n d  2 0 2 4 R e c e p t u r y  f i n a l i s t ó w  G e l a t o  P o l a n d  2 0 2 4   M i s t r z  p r o d u k c j i



68 Mistrz Branży kwiecień 2024

Paweł Jafernik i Jarek Graczyk 
Nagroda Publiczności

pistAcjowA pok us A

składniki
Mleko 3,2% OSM Piątnica   600,36 g

Śmietanka 30% OSM Piątnica   78,50 g

Dekstroza   62,44 g

Cukier   98,13 g

Mleko odtłuszczone w proszku   40,14 g

Maltodekstryna   26,98 g

Neutro 5 uniwersale Babbi   3,35 g

Sól   0,89 g

Pistacja 100% Tony Bambino    89,21 g

Variegato
Biała czekolada Velvet Callebaut   150 g

Masło kakaowe Callebaut   15 g

Pistacja 100% Tony Bambino    50 g

Pistacja 2-4 Tony Bambino   35 g                       
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Karolina i Kamil Kłosińscy

dziecięc A r A dość  
–  lody r y żowo -m A li now e

składniki 
Mleko 3,2% OSM Piątnica   415,75 g

Śmietanka 36% OSM Piątnica   237,71 g

Ryż biały   66,28 g

Cukier   118,86 g

Dekstroza   63,34 g

Malina mrożona   89,14 g

Neutro 10 creme supremo   5,94 g

Sól   2,98 g

Variegato kogel-mogel
Woda   193 g

Cukier   243 g

Dekstroza   370 g

Żółtko pasteryzowane   520 g

Guma tara   5,40 g

Sól   4 g
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Wiola Gbiorczyk i Monika Jeżak

pr z ysm A k dzieci ńst wA  
–  kogel-mogel

składniki
Mleko 3,2% OSM Piątnica   548,91 g

Neutro 5 uniwersale Babbi   2,90 g

Cukier   126,81 g

Dekstroza   15,22 g 

Mleko w proszku odtłuszczone  28,99 g

Śmietanka 30% OSM Piątnica   186,59 g

Żółtko pasteryzowane   90,58 g

straciatella
Masło kakaowe Callebaut   500 g

Czekolada gorzka 811 Callebaut   150 g

Ciastka kruche   100 g

Variegato truskawkowe
Truskawki mrożone   230 g

Woda   600 g

Cukier   175 g

Cukier inwertowany   250 g

Maltodekstryna   47 g

Pektyna NH Sempre   5 g

Sok z cytryny Tłocznia Szymanowice   20 g
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owocowA  ek st r AwAg A ncj A

składniki
Truskawka mrożona   496,28 g

Mleko 3,2% OSM Piątnica   186,10 g

Cukier   121,59 g

Śmietanka 30% OSM Piątnica   109,18 g

Dekstroza   50,87 g

Sok z cytryny  
Tłocznia Szymanowice   9,93 g

Guma guar   1,99 g

Rum Bacardi   24,81 g

Variegato
Czarna porzeczka Sempre   200 g

Grzegorz Trojan i Aleksander Przygoda 
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Kreatywne lodziarstwo 
na najwyższym poziomie 
– Gelato poland 2024
16 marca podczas sweettarGów w Katowicach 
odbyła się i edycja innowacyjneGo w swej 
formule KonKursu lodziarsKieGo Gelato poland, 
KtóreGo orGanizatorem i pomysłodawcą jest 
szymon sapieha.

Gelato Poland, określane jako najtrudniejsze i najbardziej wy-
magające mistrzostwa lodziarskie w Polsce, to konkurs, w któ-
rym rywalizują zespoły dwuosobowe, tworząc od podstaw na 

miejscu recepturę i lody na wylosowany temat.
Jury w składzie: Tomasz Deker (przewodniczący), Tomasz Korfel, Ka-
mil Szulc, Arkadiusz Natorski oraz Mieczysław Chojnowski spośród 
uczestników z całej Polski wyłoniło dwa finałowe zespoły. Te następnie 
musiały zmierzyć się z zadaniem black box, czyli stworzyć lody z wyloso-
wanych składników.

Tomasz Deker (przewodniczący jury): Poziom uczestników 
był bardzo wyrównany, wszyscy byli dobrze przygotowani pod 
względem technicznym. U niektórych zabrakło dbałości o pewne 
niuanse, takie jak dekoracja podanych lodów. Tu uciekały punkty. 
Wygrali ci, którzy kompozycyjnie oraz smakowo byli świetnie. Ale 
laureaci tych konkursów już wiele mają za sobą. Zawsze jest trud-
niej, gdy startujemy po raz pierwszy. Osobiście bardzo przypadły 
mi do gustu lody mleczne malinowe. Były bardzo wyraziste, nawet 
bardziej niż sorbet przygotowany przez inną drużynę. Taka formuła 
konkursu wymaga o wiele większego poziomu wiedzy, doświad-
czenia, lepiej sprawdza faktyczne umiejętności oraz kreatywność.

Szymon Sapieha (organizator): Sami uczestnicy nie do końca 
wiedzieli, co ich czeka, ponieważ formuła konkursu była zupełnie 
nowa. Na miejscu okazywało się dopiero, jaki temat wylosują. 
Każdy musiał zmierzyć się z sobą i czasem, dopiero potem z rywa-
lami. Dlatego wszystkim serdecznie gratuluję. Przede wszystkim 
zwycięzcom, których lody jednogłośnie okazały się najlepsze. Fina-
łowa część była bardzo trudna i skomplikowana. Jury też stanęło 
na wysokości zadania. Już teraz zapraszamy na kolejną edycję. n

F l a s h  N e w s   Z  b r a n ż y
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Wyniki i MistrzostW 
Polski Gelato Poland
i miejsce:  
adam lubocki i Piotr lubocki  
(Lody Artisan)

ii miejsce: damian Gutowski i karolina 
tronowska (Piekarni Grzybki)

nagroda Publiczności:  
Paweł Jafernik i Jarosław Graczyk 
(Wytwórnia Lodów z Kórnika  
oraz Lizz Lody).

Z  b r a n ż y   F l a s h  N e w s
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12. edycja Sweettargów 
obfitowała w wiele atrakcji
16-18 marca w międzynarodowym centrum 
Kongresowym w Katowicach odbyła się Kolejna 
edycja najwięKszych na południu polsKi targów 
branży pieKarsKo-cuKierniczo-lodziarsKiej.

Wśród atrakcji znalazły się 
konkursy: Mistrzostwa Polski na 
Pralinę, Gelato Poland oraz Konkurs 
Chlebem pachnący dla młodzieży

Strefa Stowarzyszenia RZEMIEŚLNIK 
cieszyła się ogromnym zainteresowaniem 
zwiedzających. Przez 3 dni trwały pokazy, 
podczas których wypiekano bochenki 
chleba, a nawet sękacze, powstały 
tradycyjne śląskie ciasteczka i lukrowane 
pierniki

Czy, gdzie i z czego warto się szkolić 
– o tym dyskutowali uczestnicy debaty: 
Anna Wojanowska i Tomasz Dudek 
(Akademia Kucharska) oraz Agnieszka 
Jasińska (Kulinarne nawigacje)

Laureaci III edycji Mistrzostw Polski 
na Pralinę: Adam Wódczyński, 
Sylwia Halama oraz Izabela Woźniak. 
Obszerną relację z wydarzenia 
znajdziecie w kolejnym wydaniu „MB”

Podczas targów odbył się również 
konkurs na Najlepszy Produkt. Jury pod 
przewodnictwem profesora Jana Klimka 
w składzie z Anną Przebindowską
i Stanisławem Klimczokiem w składzie 
dokonało wyboru produktów, które 
wyróżniły się innowacyjnością i wysoką 
jakością

Znany z występów w DD TVN 
Bartłomiej Boratyn, właściciel 
cukierni butikowej Bartek Boratyn 
Patisserie, opowiedział o swojej 
drodze do sukcesu, podzielił się także 
radami z zakresu budowania marki 
osobistej

Michalina Patucha wraz z zespołem 
z Akademii Liderów Gastronomii 
poprowadziła cykl prelekcji dotyczących 
umiejętności miękkich potrzebnych do 
zarządzania zespołem i prowadzenia 
biznesu gastronomicznego

 Urządzenie
UAB Prasvieta – JetLT drukarka cukiernicza
Wyróżnienie: Przyczepa gastronomiczna, 
Nadwozia Partner

 KoMPonenty
Lody Calypso Duo, Soreno Sp. z o.o.
Wyróżnienie: Pineaaple Fruit Helios 
Premium 80; Helios Food

 Wyrób
Lody sorbetowe o smaku czarnej porzeczki, 
Liron

Wyróżnienie: Makaroniki francuskie, Miolli
Wyróżnienie: Sinfonia pistachio firmy IRCA, 
dystrybutor Modena.

F l a s h  N e w s   Z  b r a n ż y
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