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EKSPOZYCJA DEKORACJI CZEKOLADOWYCH BARBARA DECOR W AKADEMII

MONOPORCJE Z NOWYMI BIERKAMI PRINT BIALYMI

0, Rodzinna firma Barbara Luijckx wytwarza surowce, p6t-
. produkty i dekoracje czekoladowe. Nowoczesny, mini-
malistyczny i elegancki design to jej znak rozpoznawczy,
wiasnie w takiej estetyce utrzymane sg takze wnetrza Akademii
Umiejetnosci Inspiracja. Od 2008 roku do Latkowa pod Inowro-
ctawiem przyjezdzaja klienci, ktdrzy chca nie tylko odkry¢ tajniki
czekolady, ale tez zgtebi¢ techniki nowoczesnego cukiernictwa,
poznac aktualne trendy, dosta¢ odpowiedzi na nurtujgce ich kwe-
stie. W przestronnej, $wietnie wyposazonej pracowni panuje wrecz
domowa atmosfera, kazdy czuje sie tu na tyle swobodnie, by cat-
kowicie oddac sie nauce.
Jednak historia akademii siega znacznie dawniejszych czaséw. Cza-
s6w, w ktorych aktualny budynek jeszcze nie istniat. Doktadnie tak jak
moda na czekolade w Polsce. Odczuwalny za to byt gtdd wiedzy o niej.
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OD DEKORAC]I

DLA GOSPODYN

PO PIONIERSKIE PRODUKTY
DLA BRANZY

Byt rok 1991, kiedy Barbara i Ryszard Borowiczowie otworzyli
pierwszy zaktad mieszczacy sie w starej fabryce cukierkow.
Powstat innowacyjny jak na tamte czasy biznes — Zakfad Pro-
dukcji Cukierniczej ,Barbara”. Pomyst byt pionierski pod kazdym
wzgledem: sfinansowania inwestycji, opracowania wzoréw de-
koracji, wyposazenia zaktadu produkcyjnego, a przede wszyst-
kim opracowania technologii opartej o znajomosc technik pracy
z czekolada.
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PAULINA BOROWICZ-HARDEMAN, DYREKTOR DS. MARKETINGU

I ROZWOJU PRODUKTU, ANA FLORENCIA DAVILA,
NATALIA AURORA IGRACEK

PRACY Z CZEKOLADA UCZYLI W CZASACH, GDY BRANZA PIEKARSKO-
~-CUKIERNICZA POZNAWALA DOPIERO ZNACZENIE SEOWA TEMPEROWANIE.
DzIS TECHNOLODZY BARBARA LUIJCKX DZIELA SIE WIEDZA O SZTUCE
CUKIERNICZE] NA CALYM SWIECIE I LOKALNIE W SWOJE] AKADEMII
SZKOLENIOWE]. TO MIEJSCE, W KTORYM ZADNE PYTANIE NIE POZOSTAJE
BEZ ODPOWIEDZI, A NAJWAZNIEJSZY JEST CZLOWIEK.

Poczatkowym zatozeniem marki byta produkcja figur, ba-
tonéw oraz dekoracji czekoladowych, ktdre trafiaty w rece
gospodyn domowych i byty dostepne w sklepach detalicz-
nych. Kilka lat pdzniej to sie zmienito, uwage przeniesiono
na klienta biznesowego, a doktadnie sektor cukierniczo-
-piekarski. Zmiana ta zostata podyktowana fuzja z belgijska
firma Luijckx, ktora nastgpita w 1999 roku.
Kolejne lata przyniosty szereg dynamicznych zmian.
W 2000 roku jako pierwszy zaktad w tej czesSci Europy
Barbara Luijckx uruchomifa linie do produkcji dekoracji
czekoladowych, a w 2001 roku, réwniez jako jedyna fir-
ma, rozpoczeta dystrybucje past owocowych — Dreidoppel.
Prezne dziatanie oznaczato tez otwarcie sie na klientéw
z catego $wiata, w czym pomdgt udziat w miedzynarodo-
wych imprezach targowych. Klienci byli zachwyceni tym, co moz-
na stworzyc¢ z czekolady. Wywotato to wieksze zainteresowanie
samodzielng praca z czekolada. Potrzebne byto jednak miejsce
i ktos, kto pokaze, jak wyglada praca z tym surowcem.

NAUKA OD PODSTAW

W 2007 roku firma stworzyta wtasng marke o nazwie Barima
Artisanal. W jej ofercie znajduja sie produkty premium, m.in.:
wysokiej jakosci pasty orzechowe, prazynki, czekolady i do-
datki czekoladowe oraz masy cukiernicze dla profesjonalistow.
Obszarem aktywnosci produkcyjnej i handlowej firmy jest ry-
nek profesjonalistdw z branzy cukierniczej i gastronomicznej.
Firmie przypadfa rola prekursora we wdrazaniu mato znanych
technik pracy z czekoladg w polskim $rodowisku cukierniczym.

Trudno$¢ polegata na tym, ze wiekszo$¢ zaktadéw nie byta
przystosowana do rozpoczecia pracy z czekolada. Dwa lata
pdzniej otwarto drzwi do Akademii Umiejetnosci Inspiracja.
— To tam zaczeli$my intensywne szkolenie polskich cukiernikow
— wspomina Paulina Borowicz-Hardeman, dyrektor ds. mar-
ketingu i rozwoju produktu, reprezentujgca drugie pokolenie
tej rodzinnej firmy. — Wtedy jeszcze szkolenia z technik pracy
z czekoladg byty rzadkosScig w Polsce. Moi rodzice postanowili
przetrzec te szlaki. Wraz z technologami wykonali ogrom pracy
u podstaw, co wigzato sie z pokonywaniem setek kilometrow
po catej Polsce, pracg czesto w niedostosowanych warunkach,
w weekendy. Trzeba byto wyjasni¢, po co w ogdle temperuje
sie czekolade — dodaje.

Chetnych do poznawania technik temperowania nie brakowato!
Terminarz szkolen byt petny. Okazato sie, ze czekolada zafa-
scynowata cukiernikdw z catej Polski. — Zmeczenie z tamtego
okresu moi rodzice rekompensowali sobie poczuciem, ze sg
prekursorami. W tym czasie firma nadal preznie rozwijata sie.
Lata 2011-2014 byty przetomowe, bo juz tu, w nowym budynku
zainstalowane zostaty bardzo nowoczesne linie, ktérych do tej
pory nikt w naszym kraju nie miat. Byty to linie do produkcji
posypek, otéwkow itd. Wazng datg jest takze rok 2014, wtedy
Barbara Luijckx stata sie w 100% polska firmg rodzinng, a do
zespotu dotgczyta ich cérka Paulina wraz z mezem Mathieu.
Mnie nie byto w firmie przez 12 lat — studiowatam za grani-
cg i zdobywatam dos$wiadczenie w miedzynarodwych firmach.
Moja siostra Katarzyna Borowicz-Gabarska pracuje w firmie od
poczatku swojej kariery zawodowej — zaczynata od stanowi-
ska przedstawiciela handlowego, a dzisiaj jest wicedyrektorem
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Z DEKORACJAMI

NA KREACJE NA
SLODKIE STOLY,

KOMUNIE

ANA FLORENCIA DAVILA

zarzadzajacym odpowiedzialnym za rozwdj rynku polskiego.
Z perspektywy czasu jestem wdzieczna, ze daliSmy sie przeko-
nac¢ rodzicom. Wspaniale jest rozwija¢ zapoczatkowane przez
nich dzieto i prowadzi¢ biznes rodzinny — komentuje Paulina
Borowicz-Hardeman. Po 25 latach, aby uhonorowac ich pozycje
jako serca dziatalnosci firmy, dekoracje czekoladowe otrzyma-
ty wiasng marke — Barbara Decor. Wkrétce swojej wtasciwej
formy miata doczekac sie takze akademia.

PRZEKRACZAJAC PROG
AKADEMII UMIEJETNOSCI

W tym roku obchodzimy 15-lecie istnienia Akademii Umiejetno-
Sci Inspiracja. Jako ze firma rozpoczeta kolejny etap rozbudowy
w 2016 roku, byt to doskonaty moment na zaplanowanie nowej

Mistrz Branzy kwiecieri 2023

Barbara Decor.

o st g

UROCZYSTOSCI PELNE PIEKNA 4

ORAZ POMYStAMI

WESELA, CHRZCINY,

inspiracji

przestrzeni dla rozwijajacej sie akademii.
To byto nasze marzenie, dlatego dotozyli-
$my wszelkich staran, by urzeczywistnito
sie na tak wysokim poziomie. Chcielismy
akademii, w ktdrej panuje dobra atmosfera,
a uczestnicy szkolen czuja sie jak w domu
— podkresla Paulina Borowicz-Hardeman.
Poczucie domowego, przyjaznego klimatu
budowane jest dzieki wystrojowi pracowni,
gdzie oprdcz nowoczesnego sprzetu i urza-
dzen do dyspozycji uczestnikéw oddano
wygodne fotele i duzy stot — miejsce do
tworczych rozméw i pysznych degustacii,
gdzie mozna wymieniac sie doswiadczenia-
mi. Pomieszczenie ozdobione jest gablo-
tami z kolekcjami czekoladowych ozddb.
Atmosfere tworza jednak przede wszyst-
kim gospodarze akademii, czyli para gtow-
nych technologéw — Ana Florencia Davila
oraz Michat Swierad. Michat dziata gtow-
nie w terenie, szkolgc w Polsce i poza nia.
— Dziatamy w 55 krajach na catym $wiecie.

NIE TYLKO
O CZEKOLADZIE

Szkolenia odbywaja sie kilka razy w miesia-
cu, przeznaczone sg dla niewielkich grup,
maksymalnie 12-osobowych, poniewaz tyl-
ko wtedy mozna w efektywny sposob je
= prowadzi¢. — U nas kazdy ma sie czu¢ za-
opiekowany — wyjasnia Paulina Borowicz-
-Hardeman. — Gdy przyjezdzaja grupy z za-
granicy, w akademii zawsze wywieszamy
ich narodowg flage, a do szkolenia wia-
czamy jaki$ deser typowy dla konkretne-
go kraju. Zanim ktokolwiek do nas przyje-
dzie, dopytujemy o staz i miejsce pracy, bo
chcemy tworzyc¢ szkolenia dopasowane do
profilu i potrzeb uczestnika. Cata akademia
jest swego rodzaju narzedziem i uktonem
w strone naszych klientow. Tematyka szko-
len jest zawsze zgodna z terminarzem $wiat i okolicznosci, stad
s te dedykowane Bozemu Narodzeniu czy Wielkanocy lub walen-
tynkom oraz halloween. Szczegdlne miejsce w kalendarzu zajmuje
szkolenie po$wiecone okresowi celebracji (sezon wesel i komunii).
Ana Florencia Davila, pastry chef w firmie Barbara Luijckx, spra-
wuje piecze nad kazdym szkoleniem, kreujgc od podstaw recep-
tury. Pochodzi z Argentyny, juz od najmtodszych lat wyrdznia-
to jg wyjatkowe wyczucie smaku i zamitowanie do kulinariow.
Pierwsze stodycze wykonywata pod okiem swojego wuja. Do
Polski przyjechata kilka lat temu, a nauke jezyka rozpoczeta
w czasie pandemii, kiedy dotaczyta do zespotu. Swietnie mowi
po polsku i angielsku. Jak deklaruje, czuje sie w tym miejscu
jak ryba w wodzie. — Akademia to mdj drugi dom. Uwielbiam
kontakt z ludzmi, uwielbiam tez prowadzi¢ szkolenia praliniar-
skie i weganskie. Najwieksze zainteresowanie wzbudza aktu-
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alnie cukiernictwo weganskie. Lubie ten
temat, bo stanowi pewne wyzwanie. Oka-
zuje sie, ze nie wszystko jest takie proste.
Ze nie wystarczy wymieni¢ zelatyne na
agar i gotowe — tlumaczy Ana Florencia
Davila i dodaje: — Desery i ciasta roslinne
trzeba stworzy¢ od podstaw. I warto, by
kazdy miat przynajmniej jedng taka po-
zycje w swojej ofercie.

POZA DRZWIAMI
AKADEMII

Misja firmy nie sprowadza sie tylko do pro-
dukgcji i sprzedazy produktow. Za sprawg
akademii wtasciciele chcg inspirowac, po-
szerza¢ horyzonty klientow. Akademia
wychodzi poza swoje standardowe dziatania, zapraszajac do
wspotpracy specjalistéw z branzy. Jednym z nich jest Jakub Rak
z rzeszowskiej cukierni Julian Ortowski & Kazimierz Rak. Jakub
wspdlnie z nami tworzy nowe kolekcje oraz uczestniczy w sesjach
zdjeciowych. Jak zapowiada Paulina Borowicz-Hardeman, jest plan,
by w pracowni pojawity sie wielkie nazwiska z branzy. Tymczasem
mozna tez uczestniczy¢ w szkoleniach online, subskrybujac kanat
YouTube Akademii Umiejetnosci, gdzie wykonanie wielu receptur
pokazywanych jest krok po kroku.

Barbara Luijckx wspiera takze polskie talenty. Michat éwierad,
drugi filar Akademii Umiejetnosci, jest cztonkiem Poland Natio-
nal Culinary Team, w lutym 2024 r. wystartuje na miedzyna-
rodowej olimpiadzie kulinarnej, przygotowujac desery i rzezbe
czekoladowa. Firma udzielita tez wsparcia juniorom: Kamilowi
Pocwiardowskiemu oraz Stasiowi Kropidtowskiemu, ktérych do
wystapienia w konkursie przygotowywata Ana, manager polskiej
druzyny. Oprocz tego firma sponsoruje wydanie kolejnej publikacji
Jowity Woszczynskiej, pomaga tez w przygotowaniach Renacie
Martynie oraz Angelice Chwyc, ktdre zaprezentujg swojg prace
na Mistrzostwach Swiata w Dekoracji Tortéw 2023 w Mediolanie.
Cztowiek i jego talenty sg wazne — z takim przekonaniem wychodzg
z Akademii Umiejetnosci Inspiracja uczestnicy szkolen oraz klienci

MINIMALIZM NADAL JEST
NAJWIEKSZYM TRENDEM.

BY TORT LUB DESER BYt
ELEGANCKI, DO DEKORAC]I
UZYWAMY ZALEDWIE

1-2 ELEMENTOW, NIE £tACZAC
ZBYT DUZO PRZECIWSTAWNYCH
KSZTAETOW. MODNE SA
WSZELKIE JASNE I NATURALNE
BARWY — ZAZNACZALA
PODCZAS SZKOLENIA Z PETIT
FOURS ANA FLORENCIA DAVILA.

W CAEYM BUDYNKU, W KTORYM MIESCI SIE
AKADEMIA UMIEJETNOSCI INSPIRACJA, CZUC
OBECNOSC WSPOLZALOZYCIELKI FIRMY BARBARY

BOROWICZ. JE] WIZERUNEK OZDABIA TEZ WNETRZA

PRACOWNI. AKADEMIA BYtA JE] PERELKA,

O KTORA DBALA, DOPIESZCZAJAC NAJDROBNIEJSZE

SZCZEGOLY.

i partnerzy Barbara Luijckx. — To moje pierwsze szkolenie w aka-
demii, ale z pewnoscia jeszcze tu przyjade. Szczerze, jestem wrecz
zachwycona tym miejscem i atmosferg tu panujaca. Na szkoleniach
jest niewielkie grono oséb, co pozwala na indywidualne podejscie
do kazdego. Przede wszystkim mam juz pojecie o pracy z czeko-
lada i gtowe petng pomystdw, jak wykorzystam te wiedze u mnie
w pracowni — podkres$la Matgorzata Kozak-Nedev, szefowa cukierni
i manager restauracji Novopolska.

W koncu od pasji jednej osoby to wszystko sie zaczeto. — Mama
byta wyjatkowa kobieta, pracowata ciagle, nie odpuszczata, ale
miata swojg misje. Oddata jej calg siebie. Odwiedzata klientdw,
z wieloma sie zzyta, bo dla niej to cztowiek byt wazny. Jej dziata-
nia wychodzity poza wszelkie schematy. To ona nadata charakter
tej firmie. I zawsze bedzie tu obecna — podkresla ze wzruszeniem
Paulina Borowicz-Hardeman. L

SR PP XY
o et oz o %

e

MistrzBranzy.pl




