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ort to stodka sztuka. Wymaga sporo
pracy i talentu. Jest wielowarstwowy, posiada
réznorodne struktury. A wielo$¢ zamknietych
w nim smakow sprawia, ze jego tworca musi by¢
mistrzem harmonii. Tort powinien nie tylko idealnie
smakowa¢, ale tez zachwycaé warstwa wizualna.
Czy w cukiernictwie istnieje co$ trudniejszego? Tort
w malenkim wydaniu! Pralinka! Wbrew pozorom
praca nad pralinkami pochtania tyle samo czasu
i energii co kilkupietrowy weselny kolos. Tworzenie
pralinek to zdecydowanie zadanie dla ambitnych,
skrupulatnych i cierpliwych. Takie cechy posiada
wiasnie goszczaca na naszej oktadce zwyciezczyni
3. edycji Mistrzostw Polski na Praline Sylwia Halama.
Jako ,torciara” z wieloletnim doswiadczeniem
przyznaje, ze to wiasnie czekolada sprawita, ze
pokochata cukiernictwo i rozwineta skrzydfa. To
wiasnie pracy z czekoladg jest catkowicie oddana, przekonuje tez, ze, wbrew utartym schematom, zawsze
jest na nig sezon.

Czekolada ma swdj czas. Cukiernicy coraz lepiej jg rozumieja, a konsumenci szanuja. Nie tylko czekolada,
ale rowniez kobiety majg swdj czas w cukiernictwie, co potwierdza frekwencja pici pieknej w finale
wspomnianego konkursu. Czyzby do tej pory kobiety nie byty na tyle utalentowane i zaznajomione ze
sztuka temperowania czy produkcji ganache’u? Okazuje sie, ze jedyne, czego im brakowato, to determinacja
i odwaga, by pokazac ten talent oraz umiejetnosci jury oraz publicznosci.

Oprécz talentu do dekorowania tortu, pieczenia chleba czy wylewania pralin potrzebna jest jeszcze jedna
wazna cecha — umiejetno$¢ pokazania siebie jako ich twoércy. Cieszymy sie, ze na naszych oktadkach

stawiamy na wizerunki ludzi. I ze goszcza na nich wiasnie nazbyt czesto i nazbyt skromne kobiety branzy.

Redakcja Mistrza Branzy
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CHOC BRANZA CUKIERNICZA ZAINTERESOWAEA SIE, TWORZAC
ARTYSTYCZNE TORTY, DOPIERO CZEKOLADA SPRAWIEA, ZE
POSTANOWIEA ZAPUSCIC W NIEJ KORZENIE. W MARCU 2024 R.
STANEEA NA NAJWYZSZYM MIEJSCU PODIUM I1I EDYCJI
MISTRZOSTW POLSKI NA PRALINE, PODBIJAJAC SERCA ORAZ
PODNIEBIENIA JURY SMAKAMI LEMONIADY I AGRESTU.

SYLWIA HALAMA 7 cAPUCCINO CAFE WIERZY, ZE

W CUKIERNICTWIE NADCHODZI CZAS KOBIET I CZEKOLADY.

Natalia Aurora Ignacek: Sylwio, bran-
za ustyszata o Tobie podczas tego-
rocznego finatu III Mistrzostw Polski
na Praline, ktére wygratas. Zdaje sie
jednak, ze w cukiernictwie nie dzia-
tasz od wczoraj. Kiedy i jak wesztas
w ten stodki swiat?

Sylwia Halama: Mozna powiedzie¢, ze
szeroko pojetym cukiernictwem zajmuje
sie od zawsze. To ja bytam tg osoba, ktéra
przygotowywata stodkosci z okazji $wigt
i spotkan rodzinnych. Z zawodu jestem
ekonomistg, wiec cukiernictwo to totalnie
inna bajka.

Jako mama dwadjki dzieci ktérego$ dnia
zaczetam piec dla nich ,wymarzone tor-
ty”. Przy okazji publikowatam zdjecia mo-
ich prac na portalach spotecznosciowych.

i W Rozmawiata: Natalia Aurora Ignacek

Tak zrodzita sie pasja, ktdra stata sie pra-
ca. Obecnie moi synowie maja 16 i 18 lat.
Gdy byli mali, podejmowatam rézne zaje-
cia, aby sie nimi opiekowaé. Pracowatam
jako urzednik, sprzedawca, a w zawodzie
cukiernika od lipca 2019 r.

0d razu trafitas do Capuccino Cafe?
Jeszcze zanim zwigzatam sie z cukiernic-
twem, przez 6 lat pracowatam jako kie-
rownik Bistro w Tesco w Gdyni. W 2019 r.
moja pasja stafa sie pracg. W Capuccino
Cafe pracuje od kwietnia 2022 r. Zajmuje
sie pralinkami, tabliczkami i dekoracjami
z czekolady. Mam ,wolng reke” w tworzeniu
smakdw, wiec mozna powiedzie¢, ze kazda
pralinka, ktorej sprobujesz w kawiarni, jest
mojq autorskg receptura.
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Nie dziwi mnie Twoja wygrana, wie-
dzac, ze w pracy zajmujesz sie gtow-
nie czekolada. Na swoich mediach
spotecznosciowych nadal publiku-
jesz jednak takze zdjecia pieknych,
artystycznie dekorowanych tortow.
Tortami okoliczno$ciowymi zajmowatam sie
wczesniej i przez dtugi czas to byta moja
domena, zanim poznatam $wiat czekolady.
Obecnie czasami wspomagam dekorator-
ki, ale zajmuje sie gtéwnie mojg ulubiong
czekoladg. Torty, ktére upubliczniam w in-
ternecie, to prywatna twdrczos¢ — stodkie
upominki dla bliskich.

Dlaczego czekolada okazata sie cie-
kawsza niz torty? Za co jq pokochatas?
Czekolade uwielbiam za jej mozliwosci.

MistrzBranzy.pl
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Mozna z niej wyczarowac bizuterie cukiernicza — pralinki i nie-
zwykte konstrukcje. Niemal wszystko, co mozna sobie wyobrazic.
I jest jednak nieco trwalsza niz tort wykonany z kremu i biszkopta.
Daje mozliwo$¢ wykazania sie kreatywnosciag w komponowaniu
tekstur, smakow, kolordw i ksztattow.

Gdy postanowitam zmieni¢ wszystko i zacza¢ pracowaé w cu-
kiernictwie, pierwsze ziarenko mitosci do czekolady zasiat we
mnie w 2019 r. Kacper Barzyk. To on nauczyt mnie podstaw
pracy z czekoladg i tworzenia pralin. Pod koniec 2019 r. odby-
tam szkolenie: $wigteczne inspiracje w Callebaut z Maciejem
Majzonem-Wojtowiczem. Uswiadomito mi ono, ze cukiernictwo,
czekolada, to jest to, co chce robi¢, ze w tym kierunku chce sie
rozwijac. Firma, gdzie pracowatam, nie dawata takich mozliwo-
$ci, wiec uczytam sie sama, inspiracji szukatam w internecie,
na Pinterescie i innych stronach. Gdy w kwietniu 2022 r. zacze-
fam prace w Capuccino Cafe, ksztalcitam sie u Salvatore Toma
(z dekoracji czekoladowych) i Igora Zaritskiyego (z pralin, trufli
i rzezby czekoladowej). Te niesamowite warsztaty dodaty mi
skrzydet i pewnosci siebie.

Jak jako dekoratorka tortow i chocolatierka odbierasz te
dwie sztuki tworzenia? Co jest trudniejsze? Jakie sg po-
dobienstwa i r6znice miedzy jedng a druga praca?
Trudno poréwnywac dekorowanie tortéw z robieniem pralin. Przy
obu wymagane sg pewna wiedza i precyzja, zmyst artystyczny.
Torty sg obecne w naszych domach przy kazdej uroczystosci,
natomiast wydaje mi sie, ze pralinki nie sg jeszcze powszechnie
znane. Wiele osdb wcigz pyta, co to jest pralinka.

Trudno$¢ wykonania jest podobna — zaréwno przy torcie, jak
i pralince efekt koncowy powinien zachwycac z zewnatrz i we-
wnatrz, by¢ ucztg dla oka i podniebienia. Réznica jest tak naprawde
w rozmiarze. Tort jest wiekszy, mysle, ze nikt z nas nie wyobraza
sobie bez niego urodzin, wesela i innych uroczystosci. Natomiast
pralina jest dla mnie cukierniczg bizuterig. W jednej malenkiej
stodkosci, jednym kesie, mozna zamkng¢ niezwykte potaczenia
smakow, tekstur. I to jest wiasnie bardzo trudne, poniewaz tatwo
Jprzedobrzy¢” i zgubi¢ smak samej czekolady.



Zatem jakie sg kluczowe umiejetnosci podczas tworzenia
pralin i pracy z czekolada?

Przede wszystkim wyczucie temperatury. Od tego zalezy efekt konco-
wy, czy czekolada bedzie btyszczaca na powierzchni i krucha. Wazne
jest réwniez przechowywanie w odpowiedniej wilgotnosci i z dala od
$wiatta, niewtasciwe warunki wptywaja niekorzystnie na jej strukture.

Gdzie szukasz inspiracji do swoich prac? Masz branzo-
wych idoli?

Mam dwdch czekoladowych guru, sg to Amaury Guichon i Luis
Amado. Bardzo chciatabym poznac ich osobiscie, mie¢ mozliwosc¢
uczestniczenia w ich szkoleniach.

Czy pralinki i inne wyroby czekoladowe sa na state w ofer-
cie Capuccino Cafe? W wielu cukierniach pojawiaja sie
tylko sezonowo...

Tak, pralinki sg w statej ofercie w Sopocie, mam nadzieje, ze
niedtugo bedy dostepne rowniez w drugiej kawiarni w Jastarni.
Czekolada jest bardzo wazna w ofercie kawiarni, gdyz praktycznie
cata sie na niej opiera, oprocz pralin, tabliczek, to jeszcze torty,
monoporcje, nadzienia do makaronikéw. Wzrost zainteresowania
konfekcjg czekoladowa jest bardzo zauwazalny. Coraz wiecej go-
$ci kupuje tabliczki i praliny jako upominki.

Jednym z waznych powodo6w organizacji Mistrzostw Polski
na Praline jest wiasnie wzrost swiadomosci konsumenc-
kiej (jak tez branzowej) na temat czekolady. Co Tobie
osobiscie dat udziat w tym wydarzeniu?

rzostwa

k. na praline

ArtaZel ANMAMA <



Udziat w Mistrzostwach Polski na Praline dodat mi pewnosci sie-
bie! Uwierzytam, Zze to, co tworze, jest smaczne, zaskakujace.
By¢ doceniong przez takie grono jurorskie to dla mnie, osoby,
ktéra tak na dobrg sprawe jest samoukiem i pasjonatem, co$
naprawde wielkiego.

Diugo zajety Ci przygotowania? Skad wzigt sie pomyst
na finatowe pralinki?

Do konkursu przygotowywatam sie przez okoto 2 tygodnie. Mdj
pomyst na praliny musiat by¢ zgodny z tematem tegorocznej edy-
cji, ktory brzmiat ,,zapomniane smaki”. Jesli chodzi o praline for-
mowang — lemoniada, juz jakié czas miatam w gtowie ten smak,
byto to wspomnienie z dziecinstwa, lata spedzonego u dziadkdéw.
Zmienitam tylko forme wizualng i kolorystyke. Druga pralina, ta
w formie cietej — agrest w czekoladzie — sprawita mi wiecej kto-
potu. Wahatam sie pomiedzy rabarbarem, agrestem i czerwong
porzeczka. Finalnie wygrat agrest.

Bardzo chciatam zaskoczy¢ formg podania. Ogladajac zdjecia z po-
przednich edycji, wiedziatam, ze musi to by¢ co$ nieszablonowe-
go, innego. Postanowitam zrobic¢ szkatutke w 100% z czekolady,
w catosci jadalng, z wysuwang szufladka. I to byt strzat w 10, bo

jury chyba do konca nie wierzyto, ze jest wykonana z czekolady,
na potwierdzenie odtamano kawatek frontu szuflady.

Konkurs byt bardzo wymagajacy. Pracowac z czekoladg na hali
targowej w mocno zmiennych warunkach nie jest ftatwo. Trzeba
tez zaopatrzy¢ sie w najdrobniejszy sprzet potrzebny do stwo-
rzenia pralin.

A jednak byto warto! Zdobytas cenne nagrody, ale zdaje
sie, ze tego typu wydarzenia daja tez cos wiecej. Po kaz-
dej edycji obserwuje zawigzywanie sie nowych trwatych
znajomosci branzowych.

Mistrzostwa Polski na Praline byt drugim konkursem, w ktérym
bratam udziat. Pierwszy odbyt sie miesigc wczesniej — na Expo
Sweet w Warszawie zdobytam brgzowy medal za duzy eksponat
dekoracyjny. Rzeczywiscie oprécz nagrod zyskatam cudownych
znajomych, ktorzy tez uczestniczyli w konkursie, wcigz mamy
ze sobg kontakt. Poznatam innych wspaniatych cukiernikow, za-
czynam realizowac sie jako trener na warsztatach z czekolady.
Otwierajg sie przede mng drzwi, ktére wczesniej byty zamknie-
te. Polecam udziat w tego typu rywalizacjach, bo to szansa, aby
pokazac siebie, przetamac leki, zyska¢ odwage, zeby zawalczyc¢
o0 siebie i swoje marzenia.

W konkursie zdecydowanie przewazaty kobiety. Jak my-
élisz, z czego to wynika? Kobiety bardziej lubia, czujg
czekolade? Czy to znak czaséw w cukiernictwie w ogéle?
U mnie w pracy, w zespole, wiekszo$¢ rowniez stanowig kobiety.
Mysle, ze dobrze to ujetas — to znak czaséw w cukiernictwie. Czy
kobiety majg szczegdlne predyspozycje do pracy twoérczej z tym
surowcem? Mysle, ze mamy sporo wrodzonych cech, ktére temu
sprzyjaja, takich jak cierpliwosc¢, skrupulatnosé. Przy pracy z cze-
koladg potrzebne s3 tez doktadnos¢, precyzja, szczegdtowosc.
Poza tym, ja chciatam pokaza¢, co potrafie, wyj$¢ poza strefe
komfortu. Kobiety s teraz pewniejsze siebie, silniejsze, walecz-
ne. Przestajemy analizowac, po prostu dziatamy. Przeczytatam
ostatnio u mojej kolezanki, ktora tez odnosi sukcesy, ale w innej
branzy, ze ,statek w porcie jest bezpieczny, ale nie po to budu-
je sie statki, a wszechswiat sprzyja ludziom w dziataniu” i to sie
sprawdza, poza tym, co szkodzi sprébowac? Biorac udziat w kon-
kursie, czutam, ze to mdj czas, ze chce sie sprawdzi¢, spetniac
marzenia i mierzy¢ wysoko.

Jakie to marzenia?

Moje zawodowe plany — dalszy rozwdj, czuje, ze to moje 5 minut
i chce je w petni wykorzysta¢. A marzenia? Wtasnie niedawno
— 17 marca 2024 r. — jedno spetnitam i czuje, ze wszystkie po-
zostate sie spetnig, tylko potrzeba troche cierpliwosci i czasu.
Mam przy sobie wspaniatych ludzi, ktérzy bardzo kibicujq i dobrze
mi zycza. Dziekuje Btazejowi, mojemu mezowi, przyjaciotom za
to, ze sg przy mnie.

Samo wejscie w cukiernictwo okazato sie dla mnie poczatkiem
wspaniatej przygody. Uwielbiam te prace za nieograniczone moz-
liwosci tworzenia. W tej branzy tylko wyobraznia moze postawic
granice. Tu nie ma monotonii!

Jeszcze raz serdecznie gratuluje wygranej i dziekuje za
rozmowe!



Receptura Mistrz produkcji

Sylwia Halama

PRALINA MY PRALIN A
— LEMC \ - AG

Korpus - czekolada yuzu Czekolada ciemna do oblania
ZELKA GANACHE
Skérkaisok z limonki 80g Smietana 165¢g
Dekstroza 20g Wanilia 1g
Cukier 18g Miéd 75g
Kwasek cytrynowy 1g Czekolada mleczna 340g
Cukier 78 Masto kakaowe 20g
Pektyna 6g Masto 30g
GANACHE ZELKA
Smietana 180 g (155 g po infuzji) Agrest 300¢g
Mleczna czekolada 240¢g Cukier 145g
Glukoza 20g Glukoza 15g
Dekstroza 15g Pektyna 15g
Masto 20g Kwasek 2g
Listki miety (jedna doniczka) Woda 20g
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KAWIARNIA

PACHNACA

MARCEPANEM

KAWIARNIA MOJA Z OLSZTYNA,
PROWADZONA PRZEZ

ALICJE 1 TOMASZA
DERDONIOW.

NIE TYLKO SERWUJE
SMACZNE WYPIEKI, ALE
NIESTRUDZENIE PROMUJE
SEODKA HISTORIE ZWIAZANA
Z WARMIA. SPROBUJEMY TU
PRAWDZIWEGO MARCEPANU
KROLEWIECKIEGO,

A NAWET NAUCZYMY SIE GO
PRZYGOTOWYWAC!

Katarzyna Szarek: Pierwszy nasz kontakt dotyczyt tematu
sliwki — suski sechlonskiej w czekoladzie, ktéra incyden-
talnie pojawita sie w Paiistwa kawiarni. Juz wiedziatam,
Zze pokazywanie gosciom stodyczy, takze w kontekscie
historycznym, jest dla Was wazne. Czy mam racje?
Alicja Derdon: Tak, jak najbardziej. Wertowanie starych ksigzek
kucharskich, czasopism i wtasnych domowych zasobdw sprawia
nam duza frajde. Uwielbiamy czytac (réwniez miedzy wierszami),
analizowac, wyobrazac sobie smaki i starac sie je odtwarzac, ko-
rzystajac z posiadanych surowcéw. Z wielkim szacunkiem odno-
simy sie do historii, nie tylko stodyczy.

Intryguje mnie nazwa kawiarni, ktora prowadzi Pani z me-
Zzem Tomaszem — Moja. To moze byc¢ silne zaznaczenie
swojej wlasnosci, ale z punktu widzenia gosci moze to
by¢ takze miejsce, ktore jest dla kogos przyjemne, takie




.jego”; miejsce, gdzie czuje sie jak u siebie i moze po-
wiedzie¢ — Moja ta kawiarnia! Czy stad wzigt sie pomyst
na nazwe, czy jednak z czego$ innego?

Bardzo trafnie odczytata Pani naszg intencje zwigzang z wyborem
nazwy. Od poczatku chcielismy, by to miejsce byto okreslane za-
imkiem ,moja” przede wszystkim przez naszych gosci. Staramy
sie stuchac ich uwag i sugestii, by mogli nazwy ,Moja” uzywac
z petnym przekonaniem. Z tego powodu styszymy czasami za-
bawne wyjasnienia gosci w trakcie telefonicznego umawiania sie,
Ze nie sg wiascicielami tej kawiarni.

Prowadza Panstwo lokal w Olsztynie na Mazurach. Intere-
sujecie sie historia tego regionu? I co jest w nim takiego,
Ze warto go odwiedzi¢?

Przepraszam, na wstepie musze dokona¢ matego sprostowania.
Olsztyn jest potozony na Warmii, nie na Mazurach.

Tak, interesujemy sie historig, bo nie da sie oderwac tradycji
kulinarnych regionu od jego historii. R6znego typu zawirowania
historyczne miaty olbrzymi wptyw na naszg kuchnie. Nawigze
tutaj do historii zwigzanej z rozkwitem cukiernictwa w Krolewcu.
Krélewiec byt miastem portowym, handlowym oraz centrum ad-
ministracyjnym i kulturalnym Prus Wschodnich. Te uwarunko-
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wania sprawity, ze pod koniec XVIII wieku osiedlito sie w nim
wielu cukiernikow, ktdrzy przyjechali tu z Gryzonii (Szwajcaria).
Krélewiec byt dla nich rajem. Z jednej strony miasto, w ktérym
jest bezposredni dostep do egzotycznych produktéw przywozo-
nych statkami (kakao, kawa, herbata, cukier trzcinowy, migdaty,
cytrusy itp.), z drugiej strony duzo oséb odwiedzato go w celach
urzedowych, turystycznych, kulturalnych i biznesowych. Cukiernie
i kawiarnie miaty sie tu Swietnie. Jako uzasadnienie mojej opinii
nadmienieg, ze najwieksza kawiarnia-cukiernia mogta ugoscic¢ naraz
1000 os0b, a takich lokali w Krolewcu byto wiele.

Jesli chodzi za$ o historie Olsztyna i jego okolic, to nasza dzisiejsza
kuchnia regionalna jest mieszanka smakdw warminskich, litew-
skich, ukrainskich i polskich. Jest to efekt naptywu na te tereny
przesiedlencow, ktorzy czasami z wyboru, a czasami z przymu-
su wiasnie tu sie osiedlili, a z uptywem lat ich smaki zaczety sie
przenikac.

Mieliscie juz wczesniej doswiadczenie z cukiernictwem
czy Wasza cukiernia to pierwszy taki projekt?

Nasze zycie zawodowe byto od poczatku zwigzane z gastrono-
mig i troche zahaczyto o hotelarstwo. Kawiarnia z cukiernig jest
naszym autorskim projektem.



BRUKOWIEC MAZURSKI ZOSTAE. WPISANY NA LISTE PRODUKTOW
TRADYCYJNYCH W 2010 ROKU W KATEGORII ,WYROBY PIEKARNICZE

I CUKIERNICZE W WOJ. WARMINSKO-MAZURSKIM”. ROZNIE SIE OD ZWYKLEYCH
PIERNIKOW PRZEDE WSZYSTKIM FAKTURA ZEWNETRZNA, CO BY£EO EFEKTEM
ROBIENIA PIERNIKA Z KULECZEK — PRZYPOMINAE BRUK (STAD JEGO NAZWA)

Jakie stodycze, ciasta typowe dla Warmii mozna zamowic
w Waszej kawiarni?

Sposérdd naszych regionalnych stodyczy mamy marcepan kréle-
wiecki, ktory jest sprzedawany w kilku formach (w ksztatcie muszli
$wietego Jakuba, medalionu z Kopernikiem i marcepankow krole-
wieckich z r6znymi nadzieniami) oraz brukowiec mazurski (rodzaj
piernika z dodatkiem syropu buraczanego, nadziewany powidtami
Sliwkowymi). Te stodycze figurujg na oficjalnej Liscie Produktow
Tradycyjnych Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego zatwierdzo-
nej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ofercie mamy réwniez inne produkty, ktdre byty i sg bardzo
popularne w naszych domach, np. drozdzowe rogaliki z kruszon-
ka, sezonowy kruchy placek z truskawkami i rabarbarem, torcik
kawowo-orzechowy (orzechowy biszkopt przetozony klasycznym
maslanym kremem kawowym na bazie z6ttek oraz dzemem z czar-
nej porzeczki), drozdzowy makowiec, babe drozdzowa wielkanocna,
szarlotke, torcik owocowo-$mietankowy oraz wiele innych ciast,
a takze chleby na zakwasie bez dodatku drozdzy. Wszystko jest
oparte na naturalnych produktach (np. jabtka, mak), ktore sg
przez nas obrabiane i doprawiane, tak by miaty wptyw na smak
finalny. Nasza witryna sprzedazowa wypetniona jest tez catym
arsenatem ciasteczek kruchych, ktére pieczemy i pakujemy w to-
rebeczki do zabrania ze soba.

Nie moge nie zapytac o jakosc¢ ciast, choc jak gdzies kupu-
je, to krepuje sie pytac, by nie wyjs¢ na natretna klient-
ke. Z czego przygotowujecie masy? Czy np. drozdzowki/
ciasta drozdzowe sa robione na bazie masta?

To bardzo dziwne, Ze nie ma Pani odwagi pytac o skfad czego$, co
Pani kupuje. Dla nas jest rzecza naturalna, ze goscie chcg wiedziec,
co jedza. W dzisiejszych czasach, gdy dba sie o zdrowie, pytanie
o sktad nie jest czyms niestosownym. Wiele oséb ma uczulenia,
alergie, nietolerancje lub okreslone nawyki zywieniowe, np. jedza
wegansko, wiec takie informacje sg bardzo wazne.

Uzywamy masta, Smietany zwierzecej, jajek w skorupkach (nie
z proszku czy kartonika), smalcu, $wiezych drozdzy. Czasami zda-
rza nam sie na specjalne zyczenie klienta przygotowywac ciasta
weganskie lub bezlaktozowe, ale w statej ofercie ich nie mamy.

Porozmawiajmy o marcepanie. Przyznam szczerze, ze
znam go tylko z fabrycznych cukierkow i batonikow. Czym
jest marcepan i jak sie go przygotowuje?

Trzeba to koniecznie nadrobi¢, wiec zapraszamy! Marcepan mozna
uznac za najstarszy wyrob cukierniczy Swiata. Pierwsze wzmianki
0 nim pojawity sie juz w II-III wieku naszej ery w Persji. Do Eu-
ropy przywedrowat w XI-XII wieku. Sktad marcepanu jest bardzo
prosty: migdaty i cukier. W tym wszystkim najwazniejsze s3 pro-
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W KAWIARNI ORGANIZOWANE SA ROWNIEZ WARSZTATY PROMUJACE
MARCEPAN KROLEWIECKI. W CZASIE WARSZTATOW UCZESTNICY POZNA.JA
HISTORIE MARCEPANU NA SWIECIE, W EUROPIE ORAZ MARCEPANU
KROLEWIECKIEGO. KOLEJNYM ETAPEM JEST WYKONANIE WEASNEGO MARCE
PANU KROLEWIECKIEGO Z PRZYGOTOWANEJ WCZESNIEJ MASY

porcje — im wiecej migdatéw, tym wyzsza jako$¢ marcepanu. Sa
marcepany, ktdre majg w swoim sktadzie tylko migdaty stodkie,
a sq takie, ktére majg dodatkowo migdaty gorzkie, ktore nadaja
wiecej aromatu. Do marcepanu krdlewieckiego dodaje sie jesz-
cze wode rézana.

Przygotowanie zaczynamy od wyboru odpowiednich surowcow
(migdatéw, cukru, wody rézanej). Migdaly sg na wstepie blan-
szowane (pozbawiane brgzowej skorki), suszone, a nastepnie
mieszane z cukrem i miazdzone kilkukrotnie na walcarce, potem
masa trafia do dziezy, gdzie jest mieszana z woda rézana. W tej
formie powinna odpoczac przed dalszg praca, czyli formowa-
niem wyrobéw cukierniczych i opiekaniem ich w piecu. Ostatnim
etapem produkcji marcepandéw krélewieckich jest nadziewanie.

Sa jakies szczeg6lne momenty w roku, kiedy jada sie
marcepan?

Marcepan mozna jes¢ przez caty rok. Oczywiscie najpopularniej-
szy jest w okresie $wigt Bozego Narodzenia. Marcepan to dosy¢
ekskluzywny produkt, wiec byt wybierany jako prezent Swigteczny,
ale kazdy region ma inne zwigzane z tym zwyczaje.

Na Sycylii takim czasem wzmozonego zainteresowania marcepa-
nem jest poczatek listopada. Jest on wéwczas dostepny w formie
owocow wykonanych z masy marcepanowej, a w okresie wiel-

kanocnym sprzedaje sie go w postaci figurek owieczek i innych
symboli religijnych. W Wenecji sezon marcepanowy ma swoje
$wieto 25 kwietnia, w dniu patrona Wenecji $w. Marka.

Nie tylko sprzedajecie ciasta, organizujecie takze warsz-
taty, ktore chyba ciesza sie popularnoscia. Dla kogo sa
przeznaczone? I czego mozna sie na nich nauczyc¢?
Program warsztatow marcepanowych jest elementem promuja-
cym marcepan krolewiecki. Zostat stworzony po to, by odkryé
marcepan na nowo. Przez wiele lat w naszym handlu dostepny byt
tylko marcepan stabej jakosci lub jego podrobione wersje, ktore
wedtug obecnego prawa nie mogg by¢ nazywane marcepanem.
Smak tamtych ,marcepanéw” nie budzit zachwytu konsumentow,
a przylepiona kiedys etykietka trzyma sie mocno.

W czasie warsztatow przyblizamy historie marcepanu na $wiecie,
w Europie, marcepanu krélewieckiego, a takze ,mojg” marcepa-
nowa historie. Kolejnym etapem jest wykonanie wtasnego marce-
panu krolewieckiego z przygotowanej wczesniej masy. Warsztaty
trwajg Srednio ok. 90 minut. Sg prowadzone w matych grupach
po 8-12 0sdb, wiec jest czas na zadawanie pytan i indywidual-
ne podejscie do kazdego uczestnika, a mogg w nich brac udziat
osoby w wieku od 5 lat (bez gérnej granicy). W lipcu i sierpniu
warsztaty odbywajg sie w kazdg sobote o godzinie 11.00. Obo-
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wigzuje rezerwacja miejsc. Dla grup — terminy na zapytanie. Po
takich warsztatach jest duza szansa na polubienie marcepanu
na nowo. Zapraszamy!

Zapytam o gosci. W pewnej krakowskiej kawiarni ucie-
szylo mnie, ze siedziato tam i rozmawiato sporo senio-
row, ktorzy mogli sobie w ten spos6b urozmaicic dzien.
Tak samo usmiechnetam sig, gdy w innym miejscu, gdzie
z kawa i sernikiem przesiaduja mtodzi ludzie, zobaczylam
spokojnie siedzaca starszg osobe, wszyscy byli zintegro-
wani. Jaki jest przekrdj gosci u Panstwa? Czy kawiarnia
Moja, zgodnie z nazwa, jest dla wielu ich miejscem?
Przekrdj wiekowy osdb odwiedzajgcych nas jest bardzo szeroki.
Sg wsérdd nich rodziny z malutkimi dzie¢mi i takie trzypokolenio-
we, mtodziez i studenci szukajacy wyciszenia. O to, czy kawiar-
nia Moja jest moja dla naszych gosci, trzeba bytoby oczywiscie
zapytac ich, ale moze za tym przemawia¢ fakt, ze jest to miej-
sce cyklicznych spotkan z duzym udziatem tzw. silverséw. Sg
konkretne dni w tygodniu i godziny, gdy wieksze grupki studen-
téw Uniwersytetu Trzeciego Wieku spedzajgq u nas czas przed
lub po zajeciach. Znamy ich zwyczaje, ulubione ciasta i napoje,
ulubione stoliki.

Sa tez matzenstwa z kategorii 70+, z ktdrymi jestesmy juz zaprzy-
jaznieni i czasami mamy mozliwosc¢ ucigc sobie dtuzsza pogawed-
ke o dzieciach, wnukach, radosciach i trudach dnia codziennego.
Przez to, ze mozna u nas zamawiac ciasta i torty, réwniez okolicz-
nosciowe, towarzyszymy naszym gosciom w waznych dniach ich
zycia. Z racji prowadzenia warsztatdw mamy mozliwos$¢ wspodtpra-
cy z przedszkolakami, starszymi dzie¢mi, mtodziezg i dorostymi,
a takze z osobami z niepetnosprawnoscig. Praca ta jest bardzo
wymagajaca, ale sprawia nam wielkg satysfakcje.
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FOT. ARCHIWUM KAWIARNIA MOJA

Lubie pytac o dzien pracy. Jak wyglada Panstwa codzien-
na rutyna? A moze tej rutyny nie ma, bo taka jest dyna-
mika dnia?

Pewna rutyna, a moze lepiej plan dnia obowigzuje i u nas, mimo
tego ze kazdy dzien wyglada inaczej i nie mozna wszystkiego
przewidzie¢. Pracownia cukiernicza rozpoczyna prace o 6.30.
W pierwszej kolejnosci wypiekane sg chleby na zakwasie, wy-
kanczane ciasta i torty, nastepnie rozpisujemy zamoéwienia na
dany i nastepny dzien.

W ciggu dnia pojawiajg sie nowe zadania i zamoéwienia, ktére sg
przyjmowane na biezgco, wiec nikt sie nie nudzi. Cze$¢ kawiar-
niana rozpoczyna prace o godzinie 8.00, do 9.00 jest czas na
przygotowanie lokalu do otwarcia. W godzinach 9.00-12.00 ser-
wujemy $niadania. Od 18.00 do 19.00 uzupetniamy bar, spraw-
dzamy zapotrzebowanie na dzien nastepny i wykonujemy prace
porzadkowe. Mamy réwniez pewne zwyczaje zwigzane z nasza
ofertg. Oprocz tego, ze ma ona swoje Sezonowe propozycje, sg
dni tygodnia, kiedy dostepne sg konkretne wypieki.

Pracy jest zatem sporo.

Tak. Dzien moj i mojego meza jest nieszablonowy, poniewaz
musimy by¢ bardzo elastyczni. Poczatek dnia to zaplanowanie
pracy w czesci cukierniczej, sprawdzenie specjalnych zamowien,
rzut oka na kalendarz spotkan, warsztatéw i innych aktywnosci,
zrobienie zaopatrzenia. W tak zwanym ,miedzyczasie” prowadzi-
my rozmowy telefoniczne i spotkania z klientami, zajmujemy sie
dokumentacja, przygotowywaniem ofert, wyceng, planowaniem
dalszych dziatan i catg masg drobiazgdw. Pracujemy intensywnie
przez 8-12 godzin, 6-7 dni w tygodniu.

Dziekuje bardzo za rozmowe i zycze takze odpoczynku.=
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Natalia Aurora Ignacek: Zanim za-
jates sie piekarstwem, pracowates
w szeroko pojetej branzy gastrono-
micznej, rozkrecajac i prowadzac roz-
norakie koncepty. Co zdecydowato,
Ze ostatecznie postawites nie na bur-
gery czy kuchnie wege, ale wiasnie
na chleb?

Stanistaw Kulczyna: Obok jedzenia, czyli
gastronomii, zawsze rozwijatem druga pa-
sje — jezdziectwo i kowalstwo. W 2007 r.
skonczytem szkote gastronomiczng i wie-
dziatem, ze chce p6js¢ w tym kierunku.
Widziatem w tej branzy wiele mozliwosci,
a zmieniajac kolejne miejsca pracy, tak na-
prawde uczytem sie na cudzych btedach.
Po technikum udato mi sie réwniez dobrze
zdac¢ mature i wylagdowatem na studiach
rolniczych, cho¢ marzytem o technologii
zywnosci (rzeczywisto$¢ zweryfikowata te
marzenia). Jeszcze wtedy nie wiedziatem,

co dokfadnie chce robi¢, ale miatem cichg
nadzieje, ze jako$ powigze to z mojg drugg
pasja, czyli konmi.

I faktycznie sie udato?

Tak. Zaczatem zawodowo jezdzi¢ konno,
zajmowac sie mtodymi ogierami z chowu
pototwartego. Jednoczesnie w weekendy
pracowatem jako kelner na duzych impre-
zach cateringowych w ratuszu we Wro-
ctawiu. Konie caly czas przeplataty sie
w moim zyciu z gastronomig. Trwato to
do konca studidéw. Potem przeszedtem juz
na kuchnie.

Jak odnalazies sie w tej roli?

Szybko stwierdzitem, ze zywiot, ktory rza-
dzi na kuchni, bardzo mi odpowiada. I za-
czatem sie rozwijaé, nieSwiadomie. Po-
tem juz $wiadomie, wybierajac konkretne
miejsca pracy. Po Wroctawiu wrécitem do
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Gliwic. Ostatecznie wyladowatem jednak
w Warszawie. Tam zajmowatem sie duzy-
mi projektami. Poszedtem w trend kuchni
weganskiej i opartej na roslinach, a miedzy
tym organizowatem start-upy dla burge-
rowni. Jako kucharz lub konsultant praco-
watem tez z kuchnig regionalng, bawarska,
stekownig, lizngtem fine diningu.

To wydaje sie dos¢ szerokim spektrum,
jednak przede wszystkim chciatem sie
uczy¢, rozwijac. Wszystko to miato tez je-
den wspdlny mianownik — rzemiosto. Wie-
dziatem, ze rzemiosto ma sens i przysztosc.
Zastanawiatem sie tylko, ktéra gataz ga-
stronomii ma najwiekszg rentownosc.

I do jakich wnioskow doszedtes?

Nagle wszystko przestato by¢ rentowne.
Wybuchta pandemia. To dato mi do mysle-
nia. Mianowicie, ze droga, ktérg podazam,
jest bardzo niepewna. Obcigzona duzym




| Rozmowa Mistrza Branzy

GLIWICKI CHACHOR ROBI TROCHE ZAMIESZANIA. KONKRETNIE,
MIESZA MAKE Z WODA I ZAKWASEM. PIECZE CHLEBY. JAK W
OTWARCIU PIEKARNI POMOGEL MU FACH KOWALA 1 CZY OBECNY
BIZNES JEST RENTOWNIEJSZY NIZ PROWADZENIE BURGEROWNI
ALBO RESTAURACJI WEGANSKIEJ? O SWOJEJ DRODZE DO CHLEBA

oPOWIADA S TANISEAW KULCZYNA, WeEASCICIEL

RZEMIESLNICZEJ PIEKARNI CHACHOR.
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ryzykiem... Dlatego znéw wrdcitem do tego,
co nie byto narazone na kaprysy losu, to
znaczy do koni i jezdziectwa. Pracowatem
w roznych stajniach w Polsce. Swego cza-
su podpisatem nawet kontrakt z szejkiem
z Kataru i opiekowatem sie najpiekniejszymi
kormi na $wiecie.

Po 2 latach zrozumiatem jednak, ze rozwoj
jest tam ograniczony. Wrécitem na Slask.
Dostownie 2 godziny wertowatem ogtosze-
nia o pracy, w koncu natrafitem na oferte
dla... piekarza. Mile widziane byto doswiad-
czenie kucharza. To byto to!

Tesknites do kuchennej adrenaliny?
Tesknitem za intensywnoscig pracy. Za
wyzwaniami, jakie oferowata kuchnia. Da-
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zeniem do perfekcji. W 2 godziny bytem
spakowany i jechatem znéw do Warsza-
wy. Pki co na dzien prébny jako piekarz.
Ksztatcitem sie przez 2 tygodnie na stano-
wisko piekarza. Objatem zmiane. To byfa
mata rzemiesInicza piekarnia bazujaca na
zakwasach i odroczonym wypieku.

W poét roku bardzo dobrze opanowatem
technologie. Poszedtem zatem do wiasci-
ciela, zaproponowac, bysmy co$ otworzy-
li. Zareagowat tak, ze ztozytem wypowie-
dzenie i zapowiedziatem, ze w takim razie
za pottora miesigca otworze swojg wiasng
piekarnie.

Co tez sie stato, jak sie domyslam...
Owszem. Po tym czasie opracowywatem

CHLEBY W GLIWICKIEJ
PIEKARNI

POWSTAJA Z MAKI
NIESTANDARYZOWANEJ
7 LOKALNEGO MEYNA.
STANISEAW KULCZYNA
HOEDUJE METODZIE
DEUGIEJ FERMENTACIJI,
KTORA UZNAJE ZA
OPTYMALNA, PROWADZAC
RZEMIESLNICZA
PIEKARNIE

juz nowe szlaki technologiczne i piektem
w nowym miejscu. Stworzytem logo, marke
i otworzytem wiasny koncept. Razem z Pio-
trem z Alterbake byli$my jednymi z pierw-
szych na rynku gliwickim, ktérzy zajmowa-
li sie piekarstwem rzemieslniczym. Bytem
tym catkowicie pochfoniety.

Co Ci sie spodobato w piekarstwie, ze
postawites wiasnie na nie?

W pracy piekarza najbardziej podoba mi
sie nieustanne dazenie do mistrzostwa. To
jest taki fach, w ktorym caty czas mozna
osiggnac¢ nowe, inne, lepsze efekty. To jest
droga. Osobom z zewnatrz wydaje sie, ze
to nudne zajecie, odtwarzanie w kétko tego
samego. Dla mnie to caty czas optymaliza-



cja. Wcigz ucze sie na temat temperatur,
dopasowywania do aktualnej pogody, mi-
kroklimatu. Co sie dzieje, jak dodam tego,
a odejme innego skfadnika. Organoleptycz-
na ocena dojrzatosci zakwasu codziennie
jest inna. Co jest dla mnie cenne w tej
branzy, to fakt, ze wymieniamy sie tymi
dos$wiadczeniami z wieloma zaprzyjaznio-
nymi piekarniami. Kolekcjonujemy wspol-
ng wiedze.

Ty masz natomiast sporo wiedzy, a to
dzieki doswiadczeniom z pokrewnej
branzy.

Co ciekawe, nie tylko z pracy, ale tez stu-
didw. Praca inzynierska, jaka napisatem,
nosita tytut: Fermentacja na kiszonkach
i sianokiszonkach. Miatem zatem dobre
akademickie podstawy, by te procesy zro-
zumiec. A kurs, ktory kilka lat powtarzatem,
to byta mikrobiologia!

Przeznaczenie?
Podazam tym szlakiem od okoto 4 lat. I nie
zamierzam sie zatrzymywac. Przygotowu-

jemy sie do rozrostu. Nie tylko ciasta. Za-
mierzam zrobi¢ mate zamieszanie na rynku
piekarskim...

W koncu jestes chachorem!

Chachor to element mojej natury, ktory do-
strzegty bratanice. Dla nich jestem wujek
chachor. To nazwa lokowana regionalnie,
$laskie stowo oznaczajgce tobuza. Uspra-
wiedliwienie dla moich zachowan, wyni-
kajacych z temperamentu (Smiech). Mar-
ka powstata pottora roku temu. Piekarnie
otworzytem doktadnie 14 grudnia 2022 r.
W tym czasie musiatem zmienic lokalizacje.
W 3 tygodnie zreorganizowatem wszyst-
ko: wynajatem nowy lokal, wyposazenie,
stworzytem technologie, proces HACCP,
siatke doradcza.

Masz czarodziejska rozdzke?

Posiadam raczej umiejetno$¢ proszenia
0 pomoc. Na mojej drodze pojawili sie ko-
lejni dobrzy ludzie, ktorzy byli fachowcami
w swojej dziedzinie. Trzeba umie¢ korzystac¢
z okazji, ktére podsuwa los. Dzieki temu,
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ze ja z nich skorzystatem, wszystko poszio
bardzo fatwo i sprawnie. Najwieksze zmar-
twienie stanowit wybdr pieca. To jednak
najistotniejsza czes¢ piekarni. Od poczatku
towarzyszyta i pomagata mi moja partner-
ka. Panna Zuzanna prowadzita sprzedaz
i dystrybucje. Przez pierwszy rok bylismy
tylko we dwdjke.

Z jakim asortymentem startowali-
$cie?

Na poczatku pieklismy 12 réznych produk-
téw. Po 6 lub 12 sztuk z kazdego rodza-
ju. Byty to bagietki, potbagietki, ciabatty,
chleb $laski, mieszany, pszenny, sycylij-
ski... Od razu wiedziatem, ze catg produk-
cje chce oprzec na odroczonym wypieku.
Bytem $wiadom tego, ze to proces trudny
do opanowania i sterowania. Ale niesie bar-
dzo duzo korzysci. Dla mnie, jako piekarza,
z tytutu tatwosci organizacji pracy takiej
piekarni. Produkcja bowiem nie musi i$¢
rownolegle z wypiekiem. I bytem w sta-
nie podzieli¢ dwa stanowiska na dniow-
ce: w pierwszej czesci wypiekac chleb,
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CHODZ PIEKARNIA PRZEZ DEUGI CZAS NIE

POSIADAEA SZYLDU I PROFILU W MEDIACH
SPOEECZNOSCIOWYCH, WIESC O NIEJ SZYBKO
ROZNIOSEA SIE DROGA PANTOFLOWA, A KOLEJKI
STAWALY SIE CORAZ DEUZSZE. JEJ WEASCICIEL
WIERZY, ZE NAJLEPSZYM NOSNIKIEM REKLAMY
JEGO PRODUKTOW SA SAMI ZADOWOLENI KLIENCI,
KTORYCH WOLI NAZYWAC GOSCMI

a w drugiej produkowac go na nastepny
dzien. Wszystkie chleby majg takie same
parametry wypieku, co pozwolito na prowa-
dzenie biezacego odpieku. Obserwujac bra-
ki na regale, mogtem swobodnie wypiekac
rdzne chleby na réznym wsadzie do pieca.

Co znikato najszybciej? Macie swoj
bestseller?

Ludzie kupuja rézne chleby. Szukajg przede
wszystkim autentycznosci i jakosci. Zatem
jesli ktos ma ulubiony chleb i jego akurat
zabrakto na pdtce, to nie rezygnuije, tylko
bierze inny. Bo wie, ze bedzie rdwnie dobry.

I chyba nie musicie sie zbytnio sta-
rac, by o tym przekonat... Do niedaw-
na piekarnia nie miata nawet szyldu.
Nie dziatacie tez mocno w internecie.
Stawiacie na tradycyjny marketing?
Rzeczywiscie, przez pierwszy rok nie mie-
lismy logo, szyldu, identyfikacji marki. Dzi$
to mato popularne, ale zarazem... bezpiecz-
ne. Ogot rynku idzie szlakiem informacyj-

nym opartym na social mediach. I opiniach
tam wystawianych. Tymczasem te opinie
czesto sg niestabilne, niewymierne i po pro-
stu fatszywe. 20% statych gosci generuje
80% zysku. Zatem jesli wypracujemy matg
pule statych gosci, przy dobrej organizacji
jesteSmy w stanie osiggng¢ wysoki poziom
rentownosci. I to jest podstawa dziatania.
A osoba powielajaca opinie w przekazie ust-
nym firmuje moj chleb wiasnym nazwi-
skiem! To znaczy o wiele wiecej niz ano-
nimowa opinia napisana w Google. Jest
autentyczna, rzetelna i przez to ma o wiele
wiekszg site oddziatywania.

Warunek sukcesu jest taki, ze trzeba utrzy-
mac pierwszg fale zainteresowania. Jesli
uda sie to przez 3 miesigce, mozemy czuc
sie w miare bezpiecznie. To bedzie znaczy-
to, ze raczej przez kolejne pét roku bedzie
tylko tendencja wzrostowa.

Jak wzmacniates ten glod pierwszych
zainteresowanych, ktorzy zawitali do
piekarni?

Pracujac przez tyle lat w gastronomii,
zauwazytem, ze bardzo waznym dodat-
kiem do oferowanej ustugi, produktu jest
mozliwo$¢ porozmawiania z osobg, ktdéra
go wytwarza. I moze opowiedzie¢ o nim
wszystko. Styszac czasem pytania klien-
téw, wychodzitem z produkgcji, by co$ do-
radzi¢. Dobra¢ produkt indywidualnie pod
klienta. A ludzie takie traktowanie zapa-
mietujg rownie mocno jak dobry smak
chleba.

Czy Twoj gtéd na adrenaline zostat
w koncu zaspokojony? Wybor piekar-
stwa byt dobry czy nadal tesknisz za
kuchnig?

Prawda jest taka, ze praca na kuchni miata
swoje ewidentne wady. Gos¢, konsument,
czas i tryb pracy, multitasking. To genero-
wato stres. A chleb, co najwyzej, méwi do
mnie spokojnym gtosem: ,Hej, ja juz kon-
cze fermentacje, zacznij mnie formowac”.
Jest tu duzo wiecej spokoju, ale nie ma
nudy. Trzeba by¢ troche rzemiesInikiem,
a troche artysta.

Z jednej strony trzeba codziennie prze-
rzuci¢ 100 kg ciasta, a z drugiej, dziataé
troche jak artysta, ktéry ma wyczucie cia-
sta. Zreszta jako kowal nauczytem sie wy-
czuwag, jak materiat pracuje pod dtonia.
Jako kucharz opanowatem multitasking na
najwyzszym poziomie. I teraz z tego ko-
rzystam. Owszem, gtdd zostat zaspoko-
jony i to w 100%. Piekarstwo okazato sie
najbardziej rentownym biznesem w catej
gastronomii.

Rozumiem, ze dopiero sie rozkre-
casz...

Wkrotce bedziemy zwieksza¢ powierzchnie
produkcyjng, zatem i oferte sprzedazowa.
Bedzie cztery razy wiecej produkcji. Nadal
jednak nastawiamy sie tylko na odbiorcéw
detalicznych. Chetnie otworze sie na alter-
natywne formy sprzedazy, np. aplikacje lub
chlebomaty. Stworze tez nowy projekt wo-
kot chleba, bo to $wietny nosnik do sprze-
dazy innych produktow rzemieslniczych.
Jest dopiero Srodkiem, ktory pozwoli na to,
by w dzisiejszych czasach jako przedsie-
biorca poczuc sie pewnie i bezpiecznie. Bo
chleb daje niesamowicie duzo mozliwosci
sprzedazy i rozwoju.

Czekam zatem na dalsze ,fobuzowa-
nie” Chachora w branzy! Dziekuje za
rozmowe! [ ]



ALLSUPPLY - wszystko w jednym miejscu

WSZYSTKO
acesueecy W JEDNYM MIEJSCU

Jedno miejsce — wiele rozwigzan. To idea spotki

Allsupply, ktdrg zatozyli mtodzi ludzie z pasjg i doswiad-

czeniem w branzy spozywczej, szczegdlnie w sektorze
piekarni i cukierni. Tomek i Ania wyszli z nowym, $wiezym spoj-
rzeniem na rynek zaopatrzenia, czyli zaopiekowania sie klientami.
Kompleksowa obstuga i dostarczanie rozwigzan dla catego cyklu
produkcyjnego w piekarniach, cukierniach oraz przemysle spo-
zywczym to ich gtdwne zatozenie. Ponad 20 lat doswiadczenia
w branzy pozwolito starannie wybra¢ dostawcdéw urzadzen dla
kazdego etapu produkcji. Partneréw, jakich reprezentuja, cechuja:
innowacyjnos¢, solidnos¢, profesjonalizm i doswiadczenie prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie, zebrane pod szyldem jednej
firmy. Z nimi mozna usprawnic prace, stawiajgc silosy ptdcienne
marki Silos&Silos, dajace duzo wiekszy wachlarz mozliwosci niz
te wykonane z metalu. Linie do produkcji pieczywa, ciast solidnej
marki Pietroberto to pewnik, zagwarantujag spokojng gtowe kaz-
demu, kto dziata w branzy. Allsupply w swojej ofercie ma réwniez
innowacyjne piece producenta Europa, dzieki ktérym produkty
w nich wypiekane maja imponujace rozmiary, nie tracac na gra-
maturze i jako$ci. Maszyny do produkcji ciastek Padovani, linie
produkcyjne Easymac, palniki oraz osprzet Riello to tylko niektd-
re z wielu rozwigzan, jakie znalazty sie w rekach tego mtodego
przedsiebiorstwa. Akcesoria piekarnicze, takie jak koszyki do roz-
rostu pieczywa niemieckiej marki Herbert Birnbaum, to jakos¢,
z ktdra identyfikuje sie Allsupply, oferujac je polskim piekarzom.
Edukacja klientow w zakresie jakosci produktéw majacych kontakt
z ciastem, dziatania w zakresie dbania o $rodowisko, minimalizo-
wanie kosztéw — m.in. na tym polega codzienne dziatanie tej firmy.

Czy mozna zaistnieé na rynku
zaopatrzenia dla klientow branzy
spozywczej, mimo iz wydawatoby
sie, ze nie ma juz na nim miejsca?
Czy istnieje realna szansa na
obstuge zatogi produkcyjnej na
najwyzszym poziomie? Czy jest
miejsce, gdzie klient zamowi kazdq
cze$¢ zamienng, cate niezbedne
wyposazenie? Juz tak, a to dzieki
nowej firmie, w ktorej ambicje
zatozycieli nie majq granic.

Czesci zamienne, pomoc dziatom utrzymania ruchu stanowia
zrédto, z ktdrego czerpig, tworzac rozwigzania dla matych firm
rzemies$lniczych, $rednich wytwoércéw i wielkich zaktadéw pro-
dukcyjnych. Ciagty rozwdj to jeden z ich celdw, pragng odpowia-
dac na potrzeby najbardziej wymagajacych klientéw, dlatego ich
partnerzy serwisowi $wiadczg ustugi w coraz szerszym zakresie.
Z takim partnerem jak Allsupply poszerzanie horyzontdw staje
sie tatwiejsze i przyjemniejsze. [ ]

ALLSUPPLY Sp.zo.0.
32-050 Skawina, ul. Mikotaja Kopernika 11C/LG4

tel. 608 118 141, e-mail: biuro@allsupply.pl
www.allsupply.pl
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Cold brew - kawy i

COLD
BREW

Nadchodzi lato, a wraz z nim czas
na najpopularniejsze parzone
napoje w nieco innej, bo zimnej
wersji.

KAWA W STYLU COLD BREW

Dla Marcina Wojciaka, utalentowanego baristy i wasciciela firmy
szkoleniowej, praca z kawa jest niekonczaca sie przygoda. Czyta
na jej temat, podpatruje nowe techniki parzenia, interesuje sie
innowacyjnym sprzetem, wychwytuje nowe odmiany botaniczne
i $ledzi aktualne trendy. Jednym z nich jest cold brew — kawa
przygotowywana na zimno.

Cold brew jest co prawda kawag na zimno, ale nie taka, jaka
wyobraza sobie laik — zaparzang na ciepto, z ewentualnymi do-
datkami, a nastepnie mocno schiodzona. Nic z tych rzeczy. Klu-
czowym pojeciem w cold brew jest maceracja, czyli zalewanie
ziaren przefiltrowang woda w niskiej lub pokojowej temperaturze.

herbaty na zimno

KAWY

i HERBATY
na zirmno

— Do przygotowania kawowego cold brew na potrzeby kawiarni
nie musimy miec¢ drogich sprzetéw — przekonuje Marcin Wéjciak.
— Wystarczy mtynek zarnowy do mielenia ziaren, naczynie do
maceracji i filtr do przecedzania napoju.

Smak kawy zalezy od gatunku ziaren i intensywnosci palenia.
To, ze ziarna majg by¢ wysokiej jakosci, jesli chcemy mie¢ dobry
napoj, nie ulega watpliwosci.

— Wybor ziaren to kwestia gustu. Ja najbardziej lubie te o wysokim
poziomie kwasowosci, jasno palone, obrabiane na mokro, poniewaz
cold brew jest pite na zimno, a takie wzmagajq efekt orzezwienia
— zaznacza Marcin. — Jednak nie kazdemu taki napdj odpowiada.
Zalezy to tez od tego, czy cold brew bedzie pite z dodatkami czy
bez — mocno kwasowe kawy pasujag nie do wszystkich skfadni-
kéw — dodaje.

Jak zrobi¢ kawowe cold brew?

Przygotowanie szklaneczki cold brew nie jest trudne. Najpierw
mielimy ziarna na odpowiednig grubos¢. Najlepiej zrobic to bez-
posrednio przed dodaniem wody dla uzyskania lepszych waloréw
smakowych. Zmielone ziarna zalewamy wodg w odpowiednich
proporcjach. Standardowo na kazde 6 g kawy przypada 100 ml
wody zimnej lub o temperaturze pokojowej. Tak sporzadzony
napoj pozostawiamy w lodéwce na odpowiedni czas, zazwyczaj
6-14 godzin. — Czas — jak wyjasnia Marcin Wéjciak — zalezy od
proporcji, rodzaju uzytych ziaren i grubosci mielenia. Mozna takze
zastosowac inng technike maceratu — pozostawi¢ napdj w tem-
peraturze pokojowej na krocej.



Ostatnim etapem przygotowania jest przecedzanie. Najpierw
przez sitko, a potem jeszcze dodatkowo przez papierowy filtr.
Czas maceracji (dtugi) moze zdziwi¢, zwtaszcza gdy poréwna-
my go do zaparzania kaw na ciepto. Z wyjasnieniem tej kwestii
spieszy Marcin: — Ekstrakcja kawy zawsze uzalezniona jest od
stosowanej techniki. W przypadku np. espresso mamy do czy-
nienia z wodg o bardzo wysokiej temperaturze, ktéra parzy kawe
pod wysokim ci$nieniem — wyjasnia. — Dzieki temu czas parzenia
mozemy skroci¢ do dwudziestu kilku sekund. Takze w metodach
przelewowych, gdzie kawe zalewamy goracg woda, parzymy ja
od 2 min 30 s do 5 min.

Cold brew ,zaparzane” (w znaczeniu macerowane) jest w niskiej
temperaturze, bez cinienia, stad taki czas przygotowania.

Czyste i klarowne w smaku

Na pytanie, jakie jest doskonate cold brew, Marcin Wéjciak odpo-
wiada krotko: — Powinno by¢ czyste i klarowne w smaku. W za-
leznosci od uzytych ziaren moze charakteryzowac sie wyzsza
badz nizszg kwasowoscig, ale na pewno jest bez goryczy i nie
wywotuje uczucia cierpkosci.

Z dodatkami czy bez?

Kawa na zimno kojarzy sie z dodatkami w postaci bitej $mietany,
czasem syropdw, a jak jest w przypadku cold brew? — Hulaj du-
sza, piekta nie ma! — $mieje sie Marcin.

Sam deklaruje sie jako kawowy purysta, pija kawe czarng, bez
dodatkow, poniewaz twierdzi, ze wtedy, tak jak w przypadku
dobrej whisky, ginu czy wina, mozna wyczu¢ wszystkie niuanse
smakowe i aromatyczne.

Podobnie z cold brew — pije ja solo, na kostkach lodu. Takie cold
brew uznaje za $wietng alternatywe dla mlecznych kaw mrozo-
nych, bardzo popularnych w sezonie letnim. Jednak nie odradza
dodatkow tym, ktorzy je lubig. Stawia na te bardziej wyrafino-
wane, jak lawenda, pomarancza, gatazka rozmarynu, plasterek
cytryny zamiast czekolady czy wanilii. Ostatnio pit smaczne cold
brew z dodatkiem napoju owsianego.

COLD BREW Z HERBATY

Konrad Pociask najlepszg herbaciang cold brew pit na Tajwanie
— tamtejszg herbate ze zdziczatych krzewdw. Jak twierdzi, byt to
dos¢ ekstrawagancki pomyst, zeby tak rzadkg herbate przygo-
towac na zimo, choc zalana wrzgtkiem okazata sie lepsza. Na co
dzien pracuje w preznie dziatajacej firmie eherbata.pl, ktéra ma
w Krakowie sklep wraz ze stylowg herbaciarnig w centrum miasta
oraz prowadzi sprzedaz herbaty online.

Konrad zna japonski (i troche chinski), wiec kiedy zaczynat swo-
ja przygode z herbatg w 2014 r., mogt czytac¢ fachowg literature
w tym jezyku. — Szybko zorientowatem sie, ze informacje o her-
bacie w polskim internecie byty bardzo stabej jakosci, nie mogtem
tego tak zostawi¢ — méwi.

Na hasto — herbata na zimno lub ice tea w gtowach od razu poja-
wiajg nam sie obrazy herbat przemystowych, najczesciej bardzo
stodkich. — Dzieki cold brew herbata przygotowywana z uzyciem
maceracji moze miec inne walory smakowe. Najlepiej na her-
baty mrozone nadajg sie te zielone — zaznacza Konrad Pociask.
— Szczegolnie japonskie — podkresla.

Mistrz produkcji
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Wymienia takze herbaty oolong, najlepiej z Tajwanu. Sam bardzo
lubi darjeeling z pierwszego zbioru na zimno. Sugeruje, by wybie-
ra¢ herbaty, ktérych aromat sam w sobie jest dosyc¢ orzezwiajacy,
wtedy bedg jeszcze smaczniejsze.

Herbaciane cold brew przygotowuje sie, zalewajac liScie woda
zimnga lub w temperaturze pokojowej, po czym wstawia do loddw-
ki na od 4 do 12 godzin. — Herbata przygotowana w ten sposéb
ma mato goryczy, bo w niskiej temperaturze do naparu znacznie
stabiej wydzielajg sie gorzkie substancje, jak kofeina i katechiny
— tlumaczy Konrad.

Mozna co prawda przygotowac herbate na zimno, parzac jg naj-
pierw na ciepto, a nastepnie chtodzac, ale — jak przekonuje nasz
specjalista — nie jest to dobry pomyst, poniewaz podczas studzenia
zachodza procesy, ktdre sg niekorzystne dla smaku herbaty, na
przyktad utlenianie katechin w zielonej czy creaming w czarnej
— metnienie naparu przez tworzenie sie zbitek teaflawiny, kofeiny
i wapnia. — Jesli juz bardzo chcieliby$my schtodzi¢ herbate przy-
gotowang na gorgco, to musimy zrobi¢ to btyskawicznie — radzi
Konrad. — Na przyktad parzac herbate wyraznie mocniejsza niz
zazwyczaj i wlewajac jg na kostki lodu. Rozpuszczajacy sie 16d
rozrzedzi esencjonalny napar.

HERBATY NIE DO
COLD BREW

Sa takie gatunki herbat, ktére nie sprawdza sie w cold brew. We-
dtug Konrada Pociaska do przygotowania na zimno nie nadajq sie

\ herbaty pu-erh i wiekszos$¢ innych dojrzewajacych,
b poniewaz — jak twierdzi — ich smak mozna okresli¢
jako najbardziej ,ciepty” z natury. — W nerwie tréj-
dzielnym mamy receptory, ktére odpowiadajg za
odczuwanie ,cieptych” czy nawet gorgcych smakow
— ttumaczy. — Sg takze receptory smakow odczu-
wanych zawsze jako zimne. Mieta wydaje sie nam
w pewnym sensie chtodna, nawet przygotowana na ciepto. Jesli
herbate — kontynuuje Konrad — o bardzo ,cieptym” profilu sma-
ku pijemy w bardzo niskiej temperaturze, to powstaje dysonans,
ktory odczuwamy jako smak niezbyt przyjemny.

Z podobnego powodu nie poleca takze picia na zimno herbat we-
dzonych, jak lapsang souchong, ani zadnych ekspresowych. Kil-
kugodzinne moczenie torebki jest nie tylko mato apetyczne, ale
zwyczajnie pyt herbaciany w nich zamkniety moze dac napar, ktéry
okaze sie cierpki lub nawet lekko kwasny.

CHINCZYCY NIE LUBIA
COLD BREW

To oczywiscie pewne uproszczenie, bo zapewne takze w chin-
skich kawiarniach znajdziemy cold brew, jednak tradycyjna me-
dycyna chinska uwaza zimne napoje za niekorzystne dla ludzkie-
go organizmu. Jak wspomina Konrad z eherbata.pl, Chinczycy,
szczegolnie starsi, czeSciej pijg wode ciepta niz schtodzona.
Wedtug tradycyjnej medycyny chinskiej krzew herbaciany ma
zimny charakter, szczegdlnie herbata zielona. Dlatego picie zimnej
herbaty niesie ze sobg zbyt duzo ,zimna” i wedtug Chinczykow
moze by¢ niezdrowe.

Cold brew w wydaniu kawowym czy herbacianym jest zdrowsza
i ciekawszg alternatywng dla mitosnikéw chtodnych napojéw.
Z pewnoscig trafig w gust konsumentoéw, ktorzy nie przepada-
ja za intensywnie stodkim smakiem, ale doceniajg inne walory
napoju.



COLD BREW
A MROZONA KAWA

Cho¢ oba podawane na zimno, kawa mro-
zona i cold brew to dwa rézne napoje. R6z-
nig sie zarébwno sposobem przygotowa-
nia, jak i smakiem. Oto gtdwne rdznice
miedzy nimi:

COLD BREW

Sposdb przygotowania:

Cold brew przygotowuje sie poprzez dtugie
parzenie kawy na zimno. Zmielone ziarna
kawy zanurza sie w zimnej wodzie i pozo-
stawia na okoto 12-24 godzin.

Nastepnie przecedza sie kawe, oddzielajgc
ptyn od fuséw.

Smak:

Jest mniej gorzki, co sprawia, ze kawa

stodsza.
Kofeina:

zona kawa, poniewaz parzenie na zimno

feiny z ziaren.

Podanie:

Cold brew podaje sie zwykle na zimno, cze-
sto z kostkami lodu, ale moze by¢ réwniez
uzywana jako baza do réznych napojow
kawowych, takich jak latte czy macchiato.
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danego miejsca.

ograniczyc¢ kalorie czy cukier.

Piszac o sezonie letnim i napojach, nie mozemy zapomniec o krélowej w tej kate-
gorii, czyli syropie Monin Cloudy Lemonade Base. Pofgczenie naturalnej bazy lemo-
niadowej z wodg lub innym dowolnym dodatkiem z portfolio Monin to gwarancja
smaku i najwyzszej jakosci. Lemoniade takg mozemy stworzy¢, taczac: 20 ml syropu
Monin Cloudy Lemonade Base, 10 ml syropu Monin Elderflower, 10 ml koncentratu
MoninGinger, 250 ml wody niegazowanej. Sktadniki umieszczamy w szklance z lodem

i doktadnie mieszamy. Dekorujemy $wieza mieta i plastrem cytryny.

© Myslac o letnich smakach, nie mozemy nie wspomnie¢ o kawach mrozonych. Nowos¢
od Monin, czyli syrop Cinnamon Roll, potagczony z mlekiem, lodem i espresso to re-
ceptura, ktora zyska wielu fanéw. Inne klasyczne juz smaki, jak wanilia, stony karmel
czy pofaczenie syropow o smaku brownie z jezyna, réwniez zaskoczg waszych gosci.
Lato to czas duzych upatéw, wiec pamietajmy o nawadnianiu sie. Idealny sposéb na
orzezwienie stanowi potgczenie Pure by Monin z wodg. Kazdemu tatwiej pi¢ wode,
ktéra ma owocowy aromat, teraz mozemy cieszyc sie naturalnym orzezwieniem wody

i smakowej, nawadniajac ciato i dodajgc sobie naturalnej energii.

Podanie:

MROZONA KAWA

Sezon rozpoczat sie na dobre, storice nas rozpieszcza, co
w kawiarniach i cukierniach oznacza wzrost liczby konsu-
mentdw poszukujgcych lemoniad, mrozonych herbat i kaw.
Te kategorie napojow zawsze cieszg sie duzym powodze-
niem, a ich urozmaicenie spowoduje wiekszg popularnos¢

Aktualne trendy wskazujg na wzrost spozycia napojow nisko-
i bezalkoholowych. Produkty z obnizong zawartoscig cukru
rowniez majg na rynku coraz wiekszg grupe odbiorcéw.
: Wykorzystanie potaczen odpowiednich smakdéw lemoniad
czy herbat mrozonych moze okazac sie kluczowe, aby ekonomia baru, kawiarni czy
cukierni sie zgadzata. W ofercie Monin znajdziemy takie smaki syropow, jak: passion
fruit, peach/apricot, mint czy green apple, a w nowej kategorii wersje Pure, czyli bez
dodatku cukru i kalorii, bezpieczng dla cukrzykéw i diabetykdw. Dzieki poszerzeniu
menu stworzymy w naszym lokalu nie tylko oferte klasyczng, ale i dla 0séb chcacych

Sposodb przygotowania:
Mrozona kawa to po prostu gorgca kawa,
ktora jest schtadzana i podawana z lodem.

i Moze by¢ przygotowywana na wiele sposo-
béw: poprzez zaparzenie espresso i schto-
Cold brew ma fagodniejszy, mniej kwasowy
smak w poréwnaniu do tradycyjnej kawy.

dzenie go, zaparzenie kawy metoda tra-
dycyjng i dodanie lodu, lub uzycie kawy

instant rozpuszczonej w zimnej wodzie.
jest bardziej delikatna i czesto naturalnie

Smak:

{ Mrozona kawa zachowuje smak i kwaso-
© woéc¢ tradycyjnej kawy, ale jest podawana
Zwykle zawiera wiecej kofeiny niz mro-

na zimno.

Moze by¢ bardziej gorzka niz cold brew,
pozwala na wydobycie wiekszej ilosci ko-

zwiaszcza jesli jest przygotowana z moc-

© nej kawy.

Kofeina:

Tlo$¢ kofeiny w mrozonej kawie zalezy od
uzytego rodzaju kawy i proporcji, ale za-
zwyczaj jest poréwnywalna do ilosci kofe-
iny w standardowej filizance goracej kawy.

Mrozona kawa jest zazwyczaj podawana
z kostkami lodu, moze by¢ takze wzbo-
gacona mlekiem, syropami smakowymi
lub czesto bitg $Smietang oraz lodami. m




Mistrz produkcji

Kremy gotowane

na zimno

W poprzednim wydaniu
zaprezentowatam podstawowq
wiedze o produkcji kremow,

ich poszczegdlne rodzaje

i zastosowania. Tym razem
przyjrzymy sie kremom
gotowanym. Custard czy krem
patissiere to klasyczne przyktady,
ale warto wiedzieé, co jest ich
podstawaq, by autorsko podejsé¢ do
produkcji.

Kremy gotowane —ich skfad-
nikami sg: mleko, cukier (krysz-
tat lub drobnokrystaliczny),
jaja lub zbttka, maka pszenna,
ziemniaczana albo inne, takze
ich mieszaniny, dodatki sma-
kowo-zapachowe. Do kremdow
[ ] gotowanych mozna tez dodac
odrobine soli dla wzmocnienia
smaku. Jak sama nazwa wska-
zuje, w procesie produkcji pod-
daje sie je gotowaniu. Kremy
bez dodatku ttuszczu nadajg sie do nadziewania wyrobdw, ktore
bedg pieczone, np. drozdzéwek, ciastek potfrancuskich drozdzo-
wych, kruchych babeczek. Z kolei kremy z dodatkiem gotowa-
nego ttuszczu stosuje sie do przektadania ciast, tortéw, blatow
francuskich, parzonych.
W cukiernictwie krem gotowany podstawowy to czesto po prostu
krem $mietankowy lub cukierniczy z j. francuskiego zwany créme
pétissiére, a po wtosku crema pasticcera. Ma on postac¢ mazistej,
lekko galaretowatej masy. Autorem receptury jest Frangois Mas-
sialot, urodzony w Limoges we Francji w 1660 roku. Byt on takze
autorem jednego z pierwszych stownikéw kulinarnych na $wiecie
Kucharz krolewski i mieszczariski (Le Cuisinier Royal et Bourgeois).
Ksigzka zostata wydana w 1705 roku, tam tez po raz pierwszy




pojawit sie przepis na créme pétissiere.
Massialot byt mistrzem kuchni, stuzyt takim
osobistosciom jak ksigzeta (w tym ksigze
Orleanu), kardynatowie, markizy.
Konsystencja kremu gotowanego uzyski-
wana jest dzieki wtasciwosciom skrobi
oraz jaj w wysokiej temperaturze. W cza-
sie gotowania nastepuje czesciowe kle-
ikowanie skrobi i denaturacja biatek. Jaja
majg wiasciwosci zageszczajgce. Woda zo-
staje wchtonieta przez biatko, pod wpty-
wem powolnego gotowania biatko Scina
sie i zamyka wchtoniety ptyn. To sprawia,
ze krem zostaje zageszczony. Optymalna
temperatura pecznienia biatek jaj to 70°C,
ogrzewanie kremu powyzej 80°C spowodu-
je wytracenie sie biatek w postaci ktaczkdéw
oraz utrate wiasciwosci zageszczajgcych.
Maka réwniez posiada whasciwosci zagesz-
czajace, zawiera skrobie, majgca zdolnos¢
rozklejania. To wszystko wptywa na ge-
sto$¢/konsystencje kremu.

W zaleznosci od przeznaczenia krem moze
by¢ delikatniejszy lub bardziej zwarty. Kre-
my do przekfadania ciast, np. napoleonek,
powinny miec Scislejszg konsystencje, na-
tomiast do ciastek korpusowych typu tarta-
letki, babeczki — luzniejsza. O konsystencji
decyduje zawarto$¢ maki i jaj. Kremy za-
wierajgce wiecej jaj/zoéttek w stosunku do
maki sg delikatniejsze. Niektdre receptury

Kremy gotowane i

nie przewiduja jaj, tylko dodatek maki (mie-
szaniny mak) albo budyniu w proszku — po-
faczenia maki pszennej, skrobi ziemnia-
czanej lub skrobi kukurydzianej, substancji
aromatyczno-smakowych oraz barwnikow
naturalnych lub sztucznych. Zamiast maki
pszennej mozna uzyc¢ rowniez skrobi ryzo-
wej, wtedy konsystencja kremu bedzie Izej-
sza. Dodatek maki ziemniaczanej (w tym
przypadku to to samo co skrobia ziemnia-
czana, tzw. krochmal) najczesciej zaleca
sie wtedy, gdy maka pszenna uzywana do
kremu ma staby gluten. Nie nalezy myli¢
maki kukurydzianej i ryzowej ze skrobig ku-
kurydziang oraz ryzowa. Trzeba pamietac,
ze w zaleznosci od rodzaju zastosowanej
skrobi krem bedzie inaczej ustabilizowany.
Najdelikatniejsze sg kremy na bazie skrobi
kukurydzianej, tzw. maizeny, oraz ryzowej,
jednak sa mniej stabilne niz np. krem na
bazie maki ziemniaczanej — ta z kolei daje
maczny posmak. Znane sg takze receptury
na kremy gotowane na bazie maki z tapioki,
ktorg uzyskuje sie z manioku.

Wykonanie kremu gotowanego podsta-

wowego:

e zagotowac potowe mleka z potowg
cukru; aromaty najlepiej dodawac do
mleka, aby gotowaty sie razem, np.
rozcietg wzdtuz laske wanilii w kremie
waniliowym;

na zimno

¢ przygotowac mieszanine z drugiej po-
towy mleka, maki, jaj/zottek i drugiej
potowy cukru, miesza¢ do momentu
uzyskania jednorodnej masy;

e otrzymang mase wla¢ na gotujace sie
mleko i, ciggle mieszajac, doprowadzi¢
do zgestnienia kremu;

e ogrzewa¢ przynajmniej 1,5 minuty,
caty czas mieszac, pilnowac, aby krem
sie nie przypalit; nie moze tez zawie-
ra¢ grudek;

o kremy z dodatkiem maki fatwo obsycha-
ja, w wyniku czego na ich powierzchni
tworzy sie twardsza warstwa, tzw. ,ko-
zuch”, ktéry trudno rozmieszac z resztg
kremu, aby temu zapobiec, nalezy go
przykryé¢, np. folig spozywczg, w tak
zwanym ,kontakcie”, tj. folia ma przy-
wiera¢ bezposrednio do kremu.

Moze sie zdarzy¢, ze krem gotowany zmieni

barwe z jasnozéttej na zielonkawa. Cze-

sto dzieje sie to wtedy, gdy goracy prze-
chowujemy w duzej masie lub gotowanie
przebiega zbyt wolno i za dtugo, np. w za
niskiej temperaturze. Jest to spowodowane
wytrgceniem sie siarczku zelaza z z6tek.

Wptywa to jedynie na efekt wizualny, taki

krem nie jest szkodliwy dla zdrowia. Aby

zapobiec zmianie koloru, najlepiej zaraz po
ugotowaniu rozlac¢ krem na ptytkie blachy.

Niektore przepisy przewidujg sporzadza-
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nie kremdw gotowanych w kapieli wodnej,
szczegolnie tych na bazie samych zbttek.
Dodatkami smakowymi moga byc¢: wanilia,
kawa, czekolada, kakao, pasta pralinowa,
pulpa owocowa, skérka owocéw cytruso-
wych (zest), aromatyzowane alkohole. Sub-
stancje smakowo-aromatyczne najczesciej
dodaje sie na koncu, szczegdlnie w przy-
padku kwasnych dodatkdw, takich jak sok
z cytryny. Nalezy pamietac, ze w Srodowi-
sku kwasnym skrobia nie rozkleja sie, wiec
nie powinno sie gotowa¢ maki w kwasnych
sokach. Podobnie jest w przypadku mle-
ka, jesli bedziemy gotowac je z kwasnymi
owocami lub sokami, to zwazy sie — nie
jest to pozgdane zjawisko.

Odmiang kremu gotowanego, czyli kre-
mu pdtissiere, ale bez dodatku skrobi,
jest krem angielski, z fr. creme anglaise
— do jego zageszczenia nie stosuje sie
skrobi, a zamiast catych jaj uzywa sie
z6ttek. Dzieki temu jest bardzo delikat-
ny. Im wiecej zéttek, tym gestszy krem.
Zamiast cze$ci mleka mozna dodac Smie-
tanke kremowa. Krem ten jest podstawa
wielu soséw, podaje sie go na gorgco i na
zimno, jako dodatek do loddw, ciast, de-
serow. Jezeli jest podawany na gorgco,
woéwczas nie mozna go podgrzewac po
raz drugi, bo sie zwarzy, dlatego w ta-
kim wypadku nalezy go przygotowac tuz
przed podaniem.

Przygotowanie kremu angielskiego: na po-
czatku mieszanina jest ptynna, jesli prze-
rywa sie mieszanie, powstaje cieniutka
btonka. Nalezy mieszac delikatnie, w taki
sposdb, aby powstat ,wir”, mozna to uzy-
ska¢, kreslac literke ,Z” na dnie naczynia.
Woéwczas temperatura podnosi sie jednako-
wo w catym naczyniu, a nie tylko przy zr6-
dle ciepta. Krem bedzie gtadszy i bardziej
aksamitny przy powolnym jego ogrzewaniu.
W trakcie ogrzewania krem gestnieje
i okrywa tyzke/topatke jak obrus stot.
Stad tez nazwa tego etapu gotowania ,na
obrus”. Woéwczas nalezy wytgczy¢ ogrze-
wanie kremu i najlepiej przela¢ go przez
sito. Pomoze to usungc¢ ewentualne grudki
i obnizy¢ temperature.

W jezyku branzowym krem angielski jest
okreslany mianem custard. Tak napraw-
de jest to jedna z odmian custardu, czyli
masy jajeczno-mlecznej (badz jajeczno-
-Smietankowej). Niektdre custardy prze-
widujg dodatek maki pszennej, skrobi ku-
kurydzianej lub zelatyny, wtedy strukturag
bardziej przypominajg kisiel mleczny, ale
sg bardziej jajeczne.

Krem angielski moze mie¢ r6zng konsy-
stencje w zaleznosci od tego, do czego
chcemy go uzy¢. W bardziej gestej wer-
sji uzywa sie go do napetniania eklerow.
Jest produkowany réwniez w wersji pikant-
nej, z dodatkiem ostrych przypraw: anyzu,

kardamonu, ziela angielskiego, cynamonu.
Wariant custardu niezawierajacy jaj to bir-
d’s custard— od nazwiska wynalazcy wersji
w proszku Alfreda Birda. Wiele angielskich
przepiséw na stodkie desery przewiduje do-
datek custard powder— sosu angielskiego
dostepnego w sprzedazy w formie instant.
Sos angielski jest podstawg kremu ba-
warskiego, ktéry jest niezwykle delikatny,
lekko napowietrzony, przypomina mus. Do
ugotowanego kremu angielskiego dodaje
sie ubitg Smietanke kremowg. Swg stabil-
nos$¢ uzyskuje poprzez dodatek czekola-
dy i zelatyny. Namoczong zelatyne nalezy
dodac od razu do przygotowanego kremu
i jeszcze gorgcym zalac czekolade, mieszaé
do uzyskania gtadkiego sosu. Nastepnie
ostudzi¢ i potaczyc¢ delikatnie z ubitg $mie-
tanka kremowa. Krem bawarski to samo-
dzielny deser, mozna go tez wykorzystac
do przekfadania tortéw, ciast oraz jako mus
przy produkcji monoporcji.
Z czasem przepisy na klasyczny krem
patissiére ewoluowaty i powstato wiele jego
wariantdw, jest on baza takich kreméw jak:
= chiboust (z fr. creme chiboust)
— SWo0jg nazwe zawdziecza mtodemu
cukiernikowi Auguste Julienowi ze styn-
nej paryskiej cukierni Chiboust. Stwo-
rzyt go w 1843 r., faczac krem pétissiere
z zelatyng i bezg wioska. Namoczong
zelatyne nalezy potaczy¢ od razu jesz-
cze z gorgcym kremem, a po ostudzeniu
delikatnie wymieszac z zaparzona beza.
Zwyczajowo uzywa sie go do deseru/
ciasta saint honoré. To klasyk francu-
skiego cukiernictwa, nazwany na czes¢
patrona francuskich piekarzy i cukier-
nikéw $w. Honoriusza; ptat ciasta fran-
cuskiego wypetniony kremem chiboust
i ubitg Smietankg kremowa, wokot nie-
go ufozone sg ptysie nadziewane takze
kremem chiboust, na wierzchu ztocisty
karmel;
= krem diplomate (z fr. créme diplomat,
z wk. crema diplomatica) — w konsy-
stencji przypomina krem cukierniczy,
jednak jest Izejszy i bardziej puszysty
dzieki dodatkowi ubitej Smietanki kre-
mowej. Najczesciej stosowane propor-
cje to: 2/3 kremu cukierniczego oraz
1/3 ubitej $mietanki kremowej. Dobrze
sprawdza sie jako nadzienie, gdyz jego
struktura nie jest za rzadka;
= krem cytrynowy — szczegdlnie popu-
larny na Sycylii, stanowi podstawe wie-
lu sycylijskich ciastek i ciasteczek, jest



= krem plombieres (z fr.

to krem gotowany z dodatkiem otartej
skorki cytrynowej. Najlepiej, aby cytry-
na byta ekologiczna, poniewaz czesto do
konserwowania owocow cytrusowych
uzywa sie substancji toksycznych. De-
likatniejsza i bardziej cytrynowa wersjg
jest lemon curd. To co$ w rodzaju kre-
mu angielskiego cytrynowego, z tym ze
zamiast mleka uzywa sie soku z cytry-
ny, a po ostudzeniu taczy sie z utartym
mastem. Dzigki temu jego konsystencja
jest aksamitna i puszysta;

= krem pomaranczowy — troche zapo-

mniany, produkuje sie go podobnie jak
krem podstawowy, z tg rdznica, ze za-
miast mleka uzywa sie wina gronowego,
najlepiej biatego i wytrawnego. Obo-
wigzuje ta sama zasada jak przy innych
kremach gotowanych, tj. jesli chcemy
uzyskac delikatniejsza strukture, nale-
zy uzy¢ wiecej jaj/zéttek w stosunku
do maki. Po ugotowaniu i ochtodzeniu
trzeba potaczy¢ krem ze skorkg poma-
ranczowa. Zamiast na winie mozna przy-
gotowac go na syropie owocowym;
créme
plombiére) — delikatny, aksamitny krem,
aromatyzowany likierem maraschino lub
kirschem, w zaleznosci od receptury: na
bazie zottek i Smietanki kremowej lub
z dodatkiem skrobi ryzowej, kukurydzia-
nej. Z dodatkiem bakalii lub kandyzo-
wanych owocéw. Wyczuwalny aromat
pestki wisniowej/gorzkich migdatow;

= krem frangipane - jedwabisty i gtadki,

z dodatkiem migdatdéw. Krem gotowa-
ny podstawowy faczy sie ze zmielonymi
migdatami/makg migdatowa, a niektd-
rzy, zeby uzyskac bogatszy smak, dodaja
sproszkowane makaroniki. Jest dosko-
natym dodatkiem do ciast, a szczegdinie
tart. Jego pochodzenie nie jest do konca
jasne, poniewaz jego autorstwa przypi-
sujg sobie i Francuzi, i Wiosi. We Wiho-
szech jest znany jako crema frangipani
(nazwa pochodzi od frangere il pane, co
oznacza famac chleb). We Francji zna-
ny jako creme frangipane. Wtosi zaczeli
tak nazywac migdatowy krem na cze$¢
rodziny arystokratéw Frangipani, gdyz
istnieje przekonanie, ze pochodzaca
wiasnie z tej rodziny Jacopa da Sette-
soli, wioska tercjarka, nasladowczyni
$w. Franciszka z Asyzu, przyniosta mu
migdatowy smakotyk. Natomiast Fran-
cuzi wierzg, ze moda na krem migdato-
wy zapoczatkowana zostata w XVII wie-

ku przez wtoskiego szlachcica z rodziny
Frangipani, mieszkajacego w Paryzu,
ktory podarowat Ludwikowi XIII reka-
wiczke skropiong perfumami o zapachu
gorzkiego migdata. Jako ciekawostke
warto wspomnie¢, ze Maria Disslowa,
autorka ksigzki kucharskiej Jak gotowac
— praktyczny podrecznik kucharstwa
z 1931 r. (po wojnie wznowienia ksigz-
ki ukazaty sie w Paryzu, Norymberdze,
Warszawie i Poznaniu), w swoim prze-
pisie na tort kawowy z masg migdatowa
zaleca przygotowac migdaty w karmelu,
a nastepnie sproszkowac je i doda¢ do
kremu. W Polsce przed wojng robiono
podobny krem, z tym ze dodawano do
niego gorzkie migdaty;

= krem cukierniczy czekoladowy

— goracy krem paétissiére potgczony
z czekolada (rodzaj czekolady zalezy
od tego, jaki smak chcemy uzyskac).
Catos¢ doktadnie wymieszac do rozto-
pienia czekolady i uzyskania jednorod-
nej konsystencji. Po ostygnieciu nale-
zy przetozy¢ go do loddwki. Jest gesty
i kremowy, przypomina pudding. Dobrze
sprawdzi sie do babeczek, tartaletek,
eklerkow, profiteroli. Aby byt bardziej
aksamitny, przed wykorzystaniem moz-
na go jeszcze chwile miksowac.

crémeux — jest kremowy, jedwabiscie
gtadki, jego baze stanowi krem angielski
sporzadzony nie ha samym mleku, lecz
z dodatkiem $mietanki, stad ta gtadkos¢.
Jest stabilny, nie podptywa, zachowu-
je ksztatt. Do kremu mozna dodac np.
purée owocowe, czekolade. Gdy krem
angielski jest gotowy, jeszcze gorgcym
nalezy zala¢ czekolade, cato$¢ zemulgo-
wac, np. blenderem (emulgowac krem za
pomocg blendera to znaczy nie odrywac
blendera od dna naczynia i blendowac
przez ok. minute. Nie poruszac blende-
rem w gore i w dot, aby uniknag¢ two-
rzenia sie pecherzykdw na powierzchni.
przykry¢ i odstawi¢ do lodéwki, ponie-
waz dopiero po schtodzeniu crémeux
posiada odpowiednig konsystencje).
Mozna go wykorzystac do przektadania
ciasteczek, tortow, dekorowania z po-
mocg worka cukierniczego i tylek, moze
stanowic takze osobny deser. Jest gesty-
szy niz mus i rzadszy od ganache'u. Jesli
uzywa sie pulpy owocowej, nalezy pa-
mietac, ze powinna by¢ pasteryzowana,
waowczas nie zmieni koloru w potgczeniu
z kremem. W przypadku owocow liofili-

reklama

Smaczne
nazienia IE_IIH[ISIHIIHIIE
DWOCOWE | Kiemowe

Smaki: wanilia, adwokat, toffi,
czekolada, Sliwka, pomaraicza,
wisnia, malinaiinne
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zowanych oraz surowych lub surowych
owocowych soséw typu coulis, szcze-
golnie z duzg zawarto$cig antocyjandw,
nastapi zmiana pH. Krem zmieni kolor
i bedzie wygladat nieapetycznie.
Kazdy rodzaj kremu gotowanego mozna
pofaczy¢ z napowietrzonym ttuszczem.
Otrzymuije sie wéwczas kremy pétttuste.
Podczas faczenia z tluszczem krem goto-
wany nalezy dodawac partiami, poniewaz
moze sie zwarzy¢. Powinien byc¢ ostudzony,
temperatura nie moze przekracza¢ 18°C.
W innym wypadku ttuszcz bedzie sie topic,
a krem straci puszystos$¢. Bedzie ciezki,
Zle napowietrzony, jego struktura bedzie
niejednorodna. Co zrobi¢, gdy krem pot-
ttusty sie zwarzy? Tiuszcz w temperatu-
rze pokojowej nalezy dobrze napowietrzy¢,
a nastepnie partiami dodawac do niego
zwarzony krem. Caty czas ucierac, az po-
wstanie gfadka emulsja.
Przyktadem delikatnego kremu pottiuste-
go, ktory jest ,pochodng” kremu pétissiere
jest krem muslinowy (z fr. créme mous-
seline). Ten francuski klasyczny krem jest
niezbednym sktadnikiem najstynniejszych
francuskich deserow: paris-brest, tarte tro-
pézienne, ciasta fraisier. Masto dodaje sie
w dwdch postaciach, tzn. w pierwszym
etapie miesza sie je z gorgcym kremem
patissiere, aby sie roztopito. W drugim
etapie, po ostudzeniu, krem faczy sie
z napowietrzonym mastem. Sekret tkwi
w tym, aby podczas ubijania masto i krem
patissiére miaty te sama temperature. Ubija
sie go dtugo, az konsystencja bedzie lekka,
pienista i ,przewiewna”, jedwabista. Krem

rozlewanie sie kremu, krem za rzadki

muslinowy nadaje sie do nadziewania oraz
przektadania ciast, np. ptysiowego. Bardzo
dobrze smakuje, gdy dodamy do niego pa-
sty pralinowej, pistacjowej lub alkoholu.
Oprdécz wspomnianych kreméw nalezy
réwniez wspomnie¢ o tych, ktdrych bazg
nie jest krem pétissiére i angielski. Nie za-
wierajq jajek ani skrobi. Swa konsystencje
zawdzieczajg odpowiedniej proporcji cze-
kolady i mleka/$Smietanki. Sg to:
¢ krem namelaka — bardzo delikatny, je-
dwabisty, lekki i puszysty jak mus z bia-
tej czekolady, ale nie tak stodki. Swa
teksturg przypomina ganache, ale jest
delikatniejszy. Stabilizuje sie go zelaty-
ng. Dostownie rozptywa sie w ustach,
a jego powierzchnia I$ni. Stowo name-
laka oznacza ultrakremowy/niezwykle
kremowy. Nadaje sie do dekoracji ba-
beczek, tart, nadziewania ptysi, ekle-
rek. Chetnie stosowany w nowoczesnym
cukiernictwie jako element monoporcji
oraz dekoracja deseréw. Do namelaki
mozna stosowac rozne dodatki, ktore
dodaje sie w postaci past, np. koko-
sowej, pistacjowej, owocowej etc., lub
aromatyzuje sie nimi mleko podczas go-
towania, np. kawa, przyprawami.
Zelatyne nalezy zala¢ zimng wodg, aby
napeczniata, mleko zagotowac i pota-
czy¢ z napeczniatg zelatyng, gdy mle-
ko z zelatyna osiggnag ok. 65°C, zalac¢
czekolade, catos¢ zemulgowac blende-
rem. Jesli chcemy dodac paste smako-
wa, nalezy to zrobi¢ przed blendowa-
niem. Wla¢ zimng $mietanke i jeszcze
raz zblendowac. Gotowy krem nalezy

- niedostateczne ugotowanie

-za mata ilo$¢ maki

- stosowanie maki o stabym glutenie

przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki w celu
schtodzenia, najlepiej do nastepnego
dnia. W tym czasie masto kakaowe ule-
gnie krystalizacji. Lepiej zala¢ czekolade
cieptym mlekiem niz za gorgcym. Cze-
kolade nie do konca rozpuszczong za-
wsze mozna podgrzac, np. w kapieli
wolnej (oczywiscie nie za dtugo, aby
jej nie przegrzac i nie doprowadzi¢ do
jej ,roztemperowania”).

Niektore receptury przewidujg doda-
tek glukozy, woéwczas krem jest gtad-
szy, I$niacy i bardziej kremowy. Wazne
jest takze, aby monitorowac tempera-
ture masy czekoladowej podczas roz-
puszczania. Nie moze ona przekroczyé
42°C. Prawidtowa temperatura pozwoli
na uzyskanie odpowiedniej ilosci trwa-
tych form krysztatdw ttuszczu kakaowe-
go. Wptywa to na stabilno$¢ i strukture
czekolady, a tym samym kremu. Jezeli
czekolada zostanie dobrze zatempero-
wana, krem bedzie stabilniejszy.

Jesli chcemy uzyskac puszysty i deli-
katny mus, np. do przetozenia tortu lub
wykorzystania do ozdabiania za pomoca
worka cukierniczego i tylek, najlepiej
zmiksowac namelake po schtodzeniu.
Poczatkowo bedzie rzadki, ale pozniej
zgestnieje, az uzyskamy krem przypomi-
najacy mus czekoladowy. Jezeli chcemy
uzy¢ kremu do monoporcji, etap mikso-
wania mozna pomingé, namelaka bedzie
bardziej kremowa;

ganache (czyt. ganasz, genasz) — na-
zwa pochodzi z jezyka francuskiego,
a oznacza poduszke. Jest to masa na

- intensywne mieszanie podczas studzenia

widoczne Sciete biatko, przypalony krem

- brak mieszania podczas gotowania
- zbyt gwattowne i intensywne ogrzewanie

niejednorodna struktura, grudki skleikowanej maki

- wlewanie mieszaniny jaj, cukru i maki do mleka, a nie odwrotnie

widoczne grudki maki

- maka nieprzesiana lub Zle wymieszana z jajami i cukrem

zmiana barwy

- za dtugie gotowanie
- przechowywanie w grubej warstwie

krem zaciggniety

- za duzy dodatek maki pszennej lub ziemniaczane;j

warzenie sie kremu poétttustego

- dodatek zbyt duzej iloéci kremu gotowanego do ttuszczu, a nie partiami
- dodanie ttuszczu do kremu gotowanego, a nie odwrotnie

- dodatek za zimnego ttuszczu

- dodatek za cieptego kremu do ttuszczu




bazie czekolady i $mietanki o wyso-
kiej zawartosci ttuszczu. Najprawdo-
podobniej pierwszy raz wykonano go
ok. roku 1850 w Paryzu w firmie cu-
kierniczej Siraudin, ale do konca nie
wiadomo, czy ganache wymyslono we
Francji, czy Szwajcarii. To aksamitna
emulsja oleju w wodzie, a konsysten-
cja jest podobna do gestej Smietany.
Nadaje sie do oblewania powierzchni
ciast, tynkowania tortow, nadziewa-
nia babeczek, tartaletek, przektadania
oraz formowania trufli. Konsystencja
jest uzalezniona od proporcji czekolady
i $mietanki. Proporcja $mietanki bedzie
zaleze¢ od tego, jakiej uzyjemy cze-
kolady, gdyz kazda ma inng zawartos¢
ttuszczu i miazgi kakaowej. Im mniej
miazgi kakaowej jest w czekoladzie,
tym mniej Smietanki potrzeba na jed-
nakowg ilos¢ czekolady, aby osiggnac
podobng konsystencje ganache’u. Naj-
mniej $mietanki potrzeba do czeko-
lady biatej, ktéra nie zawiera miazgi
kakaowej, tylko ttuszcz kakaowy (i tak
naprawde nie powinna by¢ nazywana
czekolada).
Ganache w zaleznosci od przeznaczenia
dzieli sie na:
= ciezki — jest najtwardszy i da sie kroic
oraz wycinac,
= $redni— mozna go recznie rolowac i ro-
bi¢ z niego trufle,
= lekki — jest ptynny i nadaje sie do na-
petniania korpuséw.
Ganache na biatej czekoladzie bedzie miat
tez najmniejsza tendencje do warzenia sie,
jednak potrzebuje wiecej czasu na steze-
nie; biata czekolada rozpuszcza sie szybko.
Najwiekszg tendencje do zwarzenia sie ma
czekolada gorzka o najwyzszej zawartosci
miazgi kakaowej. Ciemne czekolady beda
potrzebowac takze wiekszej ilosci Smietan-
ki kremowej, dlatego ze miazga kakaowa
absorbuje wode z dodanej $mietanki. Jesli
$mietanki bedzie za mato, to zamiast ga-
nache’u wyjdzie co$ w rodzaju kitu. Moze
sie zdarzy¢, ze czekolada o jednakowej
zawartosci miazgi kakaowej, ale innego
producenta finalnie bedzie dawac inny
ganache. Jest to spowodowane tym, ze
kazdy producent uzywa innych dodatkdéw
do czekolady. Niektorzy cukiernicy spo-
rzgdzaja ganache z czekolady ruby, ale
traci on swoj kolor i staje sie siny. Mozna
go ,poprawi¢” dodatkiem pudru z liofili-
zowanych owocow typu malina, truskaw-

ka, czarna porzeczka. Niektdre receptury
przewidujg tgczenie Smietanki z mlekiem,
mlekiem skondensowanym. Ganache moz-
na takze aromatyzowac, np. szlachetnymi
alkoholami, purée owocowym, wyciggami
ziotowymi, zestem.
W zaleznosci od dodatku aromatyzujgce-
go mozna podgrzewac go w $mietance,
np. wanilia; po podgrzaniu, odcedzeniu
i chwilowym odczekaniu nalezy potgczyc
$mietanke z czekolada. Niektdre aromaty
przechodza takze na zimno do $mietanki,
ale wymaga to wiecej czasu, np. skorki
cytrusowe, melisa, mieta, niektdre przy-
prawy. Aromat przechodzi woéwczas kilka
godzin, czasem catg noc. Zimng i odce-
dzong $mietanke taczy sie z roztopiong
czekoladg. Jesli chodzi o dodatki typu al-
kohol, purée z owocéw, to najlepiej wmie-
szac je do gotowego ganache’u. Czeko-
lada zawierajaca 30% pasty z orzechéw
laskowych to gianduja. Kiedy$ popularna
nutella nazywana byta pasta gianduja (na-
zwa zostata zmieniona w celach marke-
tingowych).

Etapy przygotowania ganache’u:

1. Odwazy¢ odpowiednig ilo$¢/proporcje
czekolady i $mietanki. Surowce wazy
sie, a nie odmierza objetosciowo!

2. Podgrzac $mietanke, ale nie zagotowac.

3. Zalac czekolade gorgcg Smietankg; cze-
kolada powinna by¢ rozdrobniona lub
w kaletkach, taka tatwiej sie rozpuszcza.

4. Odczekac 1-2 minuty w celu wyréwna-
nia temperatur.

5. Potaczy¢ catosc¢ i odczeka¢ do momentu
ostygniecia i stezenia w temperaturze
pokojowej, w momencie gdy ganache
jest jednolity, mozna dodac pulpe owo-
cowa, alkohol, wyciag ziotowy.

6. Zabezpieczy¢ powierzchnie ganache’u
przed wyschnieciem, przykrywajac folig
spozywczg w kontakcie.

Bardzo wazne jest, aby w trakcie rozpusz-

czania czekolady temperatura nie prze-

kroczyta 42°C, poniewaz nastapi jej ,roz-
temperowanie”. Ma to wptyw na strukture
ganache'u.

Co robi¢, kiedy ganache sie zwarzy? Naj-

lepiej delikatnie go podgrzac i dodawac po

kropelce cieptej Smietanki kremowej, caty
czas mieszajac, aby powstata emulsja. Nie
wolno przesadzac z iloscig $mietanki, aby
nie rozwodni¢ masy. Zeby otrzymaé przy-
jemny, powoli topigcy sie w ustach ga-
nache, nalezy po przygotowaniu schia-
dzac go powoli, najlepiej w temperaturze
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pokojowej, tak aby ttuszcz kakaowy od-
powiednio skrystalizowat i powstato jak
najwiecej trwatych form krystalicznych.
Za szybkie chtodzenie spowoduje stward-
nienie ttuszczu, a krysztaty nie zdaza sie
wytworzyc. Taki ganache w temperaturze
pokojowej bedzie ttusty i miekki. Mozna
réwniez doda¢ do niego masto w ilosci
ok. 10% w stosunku do reszty sktadni-
kéw. Niektorzy cukiernicy dodajg syrop
skrobiowy, ktdry nadaje elastycznosci. Nie
jest to jednak konieczne.

Schitodzony ganache mozna napowie-
trzy¢. Wowczas objeto$¢ bedzie wiek-
sza, a krem l|zejszy. Dzieki temu tatwiej
pokry¢ nim wyroby. Nie nalezy napowie-
trza¢ kremu zbyt dtugo i intensywnie,
aby sie nie zwarzyt. Oprdcz Smietanki,
ktérg dodajemy do ganache’u w postaci
ptynnej, mozna takze jg ubié. Trzeba pa-
mietac, aby dodawac ganache do ubitej
Smietanki kremowej, nigdy odwrotnie. Nie
wolno zbyt intensywnie mieszac catosci,
bo nastgpi przebicie piany i ze $mietanki
wytraci sie ttuszcz. Takiego kremu nie da
sie juz uratowac.

Bardzo stabilng wersjg ganache'u jest ta
z dodatkiem Zzelatyny. Ciepty ganache ta-
czy sie z namoczong zelatyng, odktada do
zatezenia, a nastepnie ubija z mascarpone.
Taki krem nadaje sie do przektadania tor-
téw oraz napetniania korpuséw babeczek,
tartaletek itp.

Smietanke kremowa w klasycznym ga-
nache’u mozna zastgpi¢ mastem. Otrzy-
mujemy wowczas ganache maslany. Za-
miast cukru pudru mozna doda¢ fondant,
zeby wzbogaci¢ smak, mozna go rozpusci¢
w niewielkiej ilosci alkoholu. Podobnie jak
ganache klasyczny dzieli sie go na ciezki,
$redni i lekki. Nadaje sie do nadziewania
pralin lub tynkowania tortéw. W przypad-
ku nieodpowiedniego przygotowania tor-
tu, po otynkowaniu ganache moze pekac,
w szczegolnosci na czekoladzie o wysokiej
zawartosci kakao.

Oprocz tradycyjnego ganache'u moz-
na réwniez przygotowac jego weganska
wersje. W duzym uproszczeniu mozna na-
pisac, ze $mietanke zwierzecg zastepuje
sie wtedy $mietanka roslinng lub ttustym
napojem roslinnym, np. sojowym lub mle-
kiem kokosowym. Zamiast masta mozna
uzy¢ statego ttuszczu roslinnego, np. ko-
kosowego. Takiego weganskiego kremu
mozna uzywac do ciast oraz nadziewania
czekoladek. [ |
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Stodkie weganskie

%%

Stowo vegan odmienia sie dzi$ przez wszystkie przypadki.
o ’.’ Nie bez przyczyny. Wedtug firmy badawczej Nielsen rynek

e produktow roslinnych w Polsce wart jest obecnie ponad

600 min ztotych, a jeszcze w 2020 roku byto to okoto 441 min zk.
Wyraznie wida¢, ze rynek krajowych wyrobow roslinnych rosnie
dynamicznie. Weganskie produkty zadomowity sie w branzy spo-
zywczej na dobre i rozpieraja sie tokciami na pdtkach sklepowych.
Takze w cukierniczych witrynach, gdzie coraz czesciej znajdzie-
my bezsernik, tofurnik, nerkownik czy jagielnik. I szereg innych
weganskich stodkosci. Przedsiebiorcy zdajg sobie juz sprawe, ze
mozliwo$¢ wyboru opcji weganskich to nie przewaga konkuren-
cyjna, a rynkowa konieczno$c.

NIE WSZYSTKO WEGANSKIE,
CO ROSLINNE

Choc dieta weganska nie jest pojeciem nowym, to niestety nadal
bywa mylona z wegetarianska. Kazda z nich niesie inne ograni-
czenia, o ktdérych podczas produkcji cukierniczej nalezy pamie-
ta¢. Weganizm to w duzym skrécie rezygnacja ze spozywania
produktéw pochodzenia zwierzecego. Wszystkich, bez wyjatku.

Mistrz Branzy czerwiec 2024

StODKIE

NSKIE

Zielona rewolucja nie
wkhracza do cukierni.

Ona juz tam jest. Kto nie
odpowie na niq weganskq
ofertq, straci klientow,
wsrdd ktérych przybywa
roslinozercow.

b o . >R
B Dominika Wojniak

Kluczem do wtasciwego doboru produktéw jest fakt,
ze wszystko, co wigze sie z eksploatacjg zwierzat,
w diecie weganskiej jest wykluczone.
Samo pojecie po raz pierwszy zostato uzyte w 1944 r.
przez Donalda Watsona, ktéry zatozyt brytyjskie To-
warzystwo Weganskie. Obecnie to jedna z najwazniej-
szych organizacji na $wiecie zajmujaca sie badaniem
weganizmu, ktory zostat zdefiniowany jako filozofia i styl zycia
dazacy do wykluczenia wszelkich form wykorzystywania zwierzat.
Z opublikowanego raportu brytyjskiego Towarzystwa Weganskie-
go wynika, ze liderem wsrdd krajow, ktére wprowadzity na rynek
najwiecej produktdéw weganskich, jest Wielka Brytania. 80% Bry-
tyjczykéw ma weganskich cztonkéw rodziny lub przyjaciot, 84%
jadto weganski positek, a 90% uwaza, ze bycie weganinem jest
obecnie duzo fatwiejsze niz 10 lat temu.
Liczby te $wiadcza o sporej popularnosci weganizmu w Wielkiej
Brytanii. Takze w Polsce coraz wiecej 0sob rezygnuje ze spozy-
wania produktéow odzwierzecych. Wedtug danych raportu Jak
odzywiajg sie Polacy z 2021 r. w trakcie pandemii liczba wegan
wzrosta 0 2%. A to oznacza, Ze juz 6% Polakéw deklaruje sie jako
weganie. Najwiecej w grupie wiekowej 25-34 lata. Wedtug raportu
Oxford Martin School globalne przejscie spoteczenstw na diete
weganskg pozwolitoby unikng¢ 8,1 min przedwczesnych zgonéw
rocznie. A zdaniem éwiatowej Organizacji Zdrowia pierwszy krok
do zdrowego odzywiania to stosowanie pozywnej diety opartej
na roznorodnych produktach, pochodzacych przede wszystkim
z roélin, a nie od zwierzat.
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TRUDNO I DROGO?

Produkcja weganskich stodkosci do najtatwiejszych nie nalezy.
A na pewno nie do najtanszych. Wystarczy spojrze¢ na ceny ro-
$linnych zamiennikéw, chociazby mleka. Podczas produkcji przy-
da sie tez troche odwagi i sporo kreatywnosci, gdyz oczekiwania
wegan co do jakosci, wygladu i smaku deseréw sg zdecydowanie
wieksze niz jeszcze kilka lat temu. To zmusza cukiernikéw do nie-
stannego poszukiwania nowych receptur, poznawania wasciwosci
zamiennikéw i doskonalenia umiejetnosci. Ten, kto chce oprzeé
oferte wylgcznie na weganskich deserach, musi sie wznie$¢ na
wyzyny cukiernictwa. Dobrym przyktadem jest warszawska cukier-
nia Vege Miasto, ktérg magazyn , Kukbuk” zaliczyt do 10 najlep-
szych stotecznych weganskich cukierni. Jej wiasciciele przygode
z kuchnig roélinng zaczeli jeszcze w latach 90. ubiegtego wieku.
To dtugoletnie doswiadczenie przektada sie na desery dopraco-
wane w najmniejszym szczegole.

Samo zestawienie najlepszych weganskich cukierni jest wymowne.
Lokale wylgcznie z ofertg weganska to wcigz wielkomiejski krajo-
braz. Im mniejsze miasto, tym zapotrzebowanie na oferte roslinng
w cukierniach statystycznie mniejsze. Jednak warto mie¢ w witry-
nie roslinne ,must have”, chociazby weganski sernik czy brownie.

By¢ moze zainteresujemy tym osoby, ktére weganami jeszcze nie
sg, ale przymierzaja sie do ograniczenia spozycia miesa. To maty,
ale dobry krok w ich strone. O ile hype na diete roslinng w duzych
miastach juz dawno minat, o tyle w mniejszych miejscowosciach
jest wcigz w fazie wznoszacej. A to stwarza rynkowg nisze, ktdra
dos$¢ tatwo zagospodarowac, choc nie niskim kosztem.

Czes¢ z nas juz wie, czym jest dieta roslinna, czes¢ jg polubita,
ale dla wiekszosci nadal pozostaje nieodkryta. I to stwarza szan-
se dla branzy cukierniczej, ktdra zaczyna rozumiec jej znacze-
nie. O ile jeszcze dekade temu mozna byto uzna¢ weganizm za
wymyst mtodych i swoistg mode, ktdre szybko przeminie, o tyle
dzi$ patrzac na dane rynkowe, nie mozna go ignorowac. Nie przy-
pomina mody, a raczej trwatg spoteczng zmiane, ktéra bedzie
sie umacniac. Kim zatem sg weganie? Przede wszystkim naleza
do tej grupy mtodzi dorosli z pokolenia Z, ale takze millenialsi.
Z danych ,Forbesa” z 2019 r. wynika, ze az 65% ,zetek” uwaza
zywnos¢ roslinng za atrakcyjna.

Z pewnoscig na rzecz tej zmiany dziata Srodowisko medyczne. Zda-
niem dietetyczki klinicznej z Instytutu Zywnosci i Zywienia Hanny
Stolinskiej-Fiedorowicz prawidtowo zbilansowana dieta weganska
przynosi wiele korzysci dla zdrowia. Przyjmuje sie, ze osoby na
diecie rodlinnej zyjg nawet o 10 lat dtuzej. Maja lepsza przemia-
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ne materii, poniewaz spozywajg wie-
cej btonnika, a to minimalizuje ryzyko
nadwagi i otytosci. Ponadto dieta we-
ganska redukuje ryzyko choréb uktadu
krazenia, cukrzycy, niektérych nowo-
twordw, kamicy nerkowej czy oste-
oporozy. Wyeliminowanie ttuszczéw
zwierzecych wptywa na zmniejszenie
stanu zapalnego w organizmie. Z kolei
eliminacja biatka zwierzecego to rzad-
sze problemy z nadci$nieniem krwi czy
wysokim poziomem ztego cholesterolu.

ROSLINNIE,
CZYLI ZDROWIEJ

Jednak poglad, ze weganskie stodko-
$ci mozna jes¢ bezkarnie, jest mylny.
Wszystko zalezy od uzytych skfadni-
kéw. Czesto desery roslinne wykorzy-
stujg bakalie i suszone owoce, ktoére
zazwyczaj s mocno stodzone cukrem
lub syropem glukozowo-fruktozowym.
To znaczaco podnosi ich wartos¢ ener-
getyczng. Watpliwosci budza takze go-
towe mieszanki cukiernicze: nadzienia,
glazury, polewy czy kremy dekoracyj-
ne bazujgce na roslinnych surowcach.
Wprawdzie stanowig prostszg i tansza
w uzyciu alternatywe, ale juz nieko-
niecznie zdrowa. Mimo ze zapewniajg
stabilno$¢ procesu produkcyjnego, moga przynies¢ wiecej szkdd
niz pozytku. Wsrdd cukiernikdw sg tacy, ktdrzy o gotowych mie-
szankach nie chcg nawet stysze¢. Wedtug nich to droga na skroty,
a weganskie oznacza zdrowsze tylko wtedy, gdy bazuje sie na
naturalnych, wysokiej jakosci produktach.

To wszystko sprawia, ze weganie stanowig dla cukiernikow wy-
zwanie. Surowce, ktdrych nie akceptujg w diecie — jaja, mleko,
masto, $mietana, zelatyna — to baza w tym fachu. A tymczasem
trzeba szuka¢ odpowiednich roslinnych zamiennikéw, bo weganie
tez sg stodkolubni i chcg mie¢ produkt skrojony na miare swoich
potrzeb, na przyktad weganskie lody, ktére od kilku lat przezy-
wajg prawdziwy boom w lodziarniach rzemiesIniczych. Jeszcze do
niedawna mrozone desery produkowano wytacznie przy uzyciu
sktadnikéw odzwierzecych. Z tegorocznego raportu Barry Callebaut
wynika, ze do 2027 r. segment mrozonych deseréw weganskich
uro$nie o 12,3%. To doskonaty przyktad, jak tradycyjny produkt
w roslinnej wersji moze znowu zyskac popularnosc.

Zatem na czym bazuje weganska cukiernia? Margaryna lub olej
kokosowy zamiast masta. Napdj migdatowy lub owsiany zamiast
mleka krowiego. Sprezystosc i wilgotnosc ciasta zapewniajg mie-
lone siemie Iniane lub zgniecione banany, a nie jaja. Zamiast ra-
finowanego cukru ksylitol lub daktyle. Zamiast zelatyny agar czy
pektyna. Zamiast piany z ubitych biatek aquafaba, czyli woda
Z gotowanej ciecierzycy. Zamiast twarogu — tofu. Zamiast tra-
dycyjnego masta — masto kakaowe. Zamiast Smietany mleczko
kokosowe. Myli sie ten, kto uwaza, ze roslinne zamienniki sg z na-

tury stabsze od odzwierzecych. Niekto-
re majg lepsze wtasciwosci. Roslinng
$mietane tatwiej sie ubija, a podczas
upalnych dni bedzie stabilniejsza niz
tradycyjna.

Zostajgc przy $mietanie kremowce.
Znalezienie jej idealnego zamiennika
byto najwiekszym wyzwaniem wegan-
skiego cukiernictwa. Godng zastep-
czynig okazata sie roslinna $mietana
kokosowa. Aby dobrze si¢ ubijata, po-
winna zawiera¢ jak najwiecej ttusz-
czu (najlepiej 22%) i 95% migzszu.
Mocno ubita ma idealng strukture
i przyjemny kokosowy smak. Co wie-
cej, nie wymaga dodatku stabilizato-
réw. Kolejne wyzwanie przyniosto
stosowanie margaryny, ktdéra od lat
cieszy sie ztg stawa, a to za sprawa
rakotworczych kwasow ttuszczowych
typu trans. Wspotczesna margaryna
zmienita skfad (dla pewnosci zawsze
warto sprawdzi¢ etykiete produktu).
Zgodnie z rozporzadzeniem Komisji
Europejskiej 2019/649 poziom izome-
row trans w margarynie nie powinien
przekraczac¢ 2 g/100 g ttuszczu. Dla-
tego obecnie wiele produktéw nie ma
w sktadzie niepozadanych kwasdéw lub
sg one bardzo ograniczone.

UWAGA NA PULAPKI

Roslinnych zamiennikéw przybywa, ale to nie w ich dostepno-
$ci czy wyborze lezy problem. Cukiernicy wpadaja w putapke,
gdy chca, by deser z roslinnych zamiennikow smakowat jak
tradycyjny. Nie sposob to osiggng¢. Smak ttuszczu zwierzece-
go mleka jest dla nas pierwotny i nie do podrobienia. Dlatego
odtworzenie jeden do jeden tradycyjnego deseru w wersji we-
ganskiej stanowi $lepy zautek. Rozwigzaniem jest przestawienie
sie z odtwdrczosci na tworzenie smaku. Jesli jednak chcemy
maksymalnie odtworzy¢ tradycyjne receptury i smaki, to mu-
simy znalez¢ takie zamienniki, ktére bedg tozsame z tradycyj-
nymi pod wieloma wzgledami, zaréwno smaku, stabilnosci, jak
i punktu topnienia.

Czy po roslinny deser siegajg wytgcznie zdeklarowani weganie?
Wyglada na to, ze nie. Weganskie jedzenie w coraz powszech-
niejszej Swiadomosci kojarzone jest z profilaktykg zdrowotna. Ci,
dla ktdrych zywnos¢ staje sie narzedziem do utrzymania zdrowia,
bedg chetnie siegac po zdrowsze desery, a za takie uwazane s
wiasnie te weganskie. Z pewnoscig zrobig to takze osoby z roz-
nymi nietolerancjami pokarmowymi. A ten segment rosnie w duzo
szybszym tempie niz grupa wegan. To razem sprawia, ze kiero-
wanie uwagi klientdw w strone weganskich pozycji bedzie miato
coraz wieksze biznesowe uzasadnienie. Roslinny trend, aktualnie
dominujacy w branzy spozywczej, bedzie z nami jeszcze dtugo.
Dla dobra nas samych, ale i planety. |
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MLEKO A2

BEZPIECZNA
ALTERNATYWA

dla 0sob

z alergiq
na mleko

Mleko A2, rézniqce sie od zwyktego zawartosciq
specyficznego biatka kazeiny, zyskuje uznanie
jako potencjalnie zdrowsza i bardziej tolerowana
opcja. Czy rzeczywiscie jest lepsze dla naszego
zdrowia? W tym artykule przyjrzymy sie blizej
17, wlasciwosciom mleka A2, jego korzysciom
= "Z";"rgjngzz:]‘l’pl zdrowotnym i rézZnicom w porédwnaniu do
tradycyjnego mleka.
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%, ®,  Mileko — jeden z podstawowych elementéw diety ludzi
Q”Q’ na catym $wiecie — stato sie obiektem wielu badan
“ *  w kontekécie réznorodnych aspektéw zdrowotnych.
Obszarem, w jakim jest szczegdlnie analizowane, jest dzia-
tanie alergizujgce biatek w nim wystepujacych. Badania wy-
kazaty, ze biatka mleka krowiego odpowiadajg za ok. 13%
$miertelnych reakcji anafilaktycznych wywotanych sktadni-
kami pokarmowymi.

Jednym z najnowszych odkry¢ jest rozréznienie miedzy mle-
kiem Al a mlekiem A2. Rodzaje te rdznig sie sktadem i po-
chodzeniem, co moze mie¢ wptyw na ich potencjalne korzysci
zdrowotne oraz na bezpieczenstwo dla oséb cierpigcych na
alergie pokarmowe.

POCHODZENIE MLEKA A1TA2

Pierwotnym mlekiem produkowanym przez krowy byto mleko A2,
ktdérego jedno z biatek — beta-kazeina — zawierato aminokwas
0 nazwie prolina. Jednakze jaki$ czas temu (prawdopodobnie
ok. 1000 lat) w genie kodujacym beta-kazeine zaszta mutacja,
ktéra spowodowata, ze zamiast proliny w biatku tym pojawita
sie histydyna. Poniewaz mutacja ta wigzata sie réwniez z wyzsza
mlecznoscia kréw, osobniki z tg cecha zaczeto ze sobg krzyzowac,
w wyniku czego zostata utrwalona.

Mleko A1 jest bardziej powszechne u kréw hodowanych w Europie
Zachodniej, Ameryce Pétnocnej i innych rejonach $wiata, podczas
gdy mleko A2, bardziej tradycyjne, produkowane jest naturalnie
przez krowy hodowane w Azji, Afryce i niektorych czesciach Eu-

Mleko A2
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W BUDOWIE BETA-KAZEINY

ropy Wschodniej.

on

164

'

Badania wykazaty, ze dwa rodzaje beta-kazeiny (A2 i Al) sg inaczej
trawione w naszym jelicie. Aminokwasem obecnym w mleku A2
jest prolina, a w Al — histydyna. Rozkfad histydyny prowadzi do
powstania zwigzku zwanego beta-kazomorfing, ktory przenika do
krwiobiegu i taczy sie z receptorami obecnymi na btonach komé-
rek wielu naszych uktadéw, m.in. nerwowego, immunologicznego
(odpornosciowego) czy pokarmowego. Dlatego obecnos¢ beta-

* Pochodzenie nazwy

Mleko A2 nazywane jest tak, poniewaz zawiera specyficzng forme beta-kazeiny,
zwang A2. W przeciwienstwie do zwyktego mleka, ktére zawiera zaréwno beta-
-kazeine A1, jak i A2, zawiera tylko biatko A2.

e Genetyka krow

Krowy produkujace mleko A2 majg specyficzny genotyp. Pierwotnie wszystkie osob-
niki tego gatunku produkowaty tylko beta-kazeing A2. Mutacja genetyczna, jaka
miata miejsce kilka tysiecy lat temu, spowodowata pojawienie sie beta-kazeiny Al.
e Popularnosé na swiecie

Mleko A2 jest szczegolnie popularne w Australii i Nowej Zelandii, gdzie powstata
firma A2 Milk Company, promujaca ten rodzaj. Firma ta rozszerzyta swojg dziatal-
nos$¢ nainne kraje, w tym Stany Zjednoczone i Wielka Brytanie.

* Proces produkcji

Produkcja mleka A2 wymaga selekcji krow posiadajgcych odpowiednie genoty-
py.Sa one testowane pod katem obecno$ci genu odpowiedzialnego za produkcje
beta-kazeiny A2, a mleko od wybranych osobnikéw jest przetwarzane oddzielnie.
e Smak i wtasciwosci

Mleko A2 smakujeiwygladatak samo jak zwykte mleko, poniewaz réznica dotyczy
tylko rodzaju beta-kazeiny w jego biatkach. Nie ma zauwazalnej r6znicy w smaku,
konsystencji czy wygladzie.

MistrzBranzy.pl
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Mleko A2

-kazomorfin wigzana jest z nie-
ktorymi negatywnymi efektami
zdrowotnymi, takimi jak: dyskom-
fort jelitowy, zwiekszone ryzyko
standw zapalnych oraz wystgpie-
nie roznych chordb.

Co ciekawe, wykryto, iz osoby
z chorobami uktfadu nerwowego,
np. ze schizofrenig lub autyzmem,
oraz z nieswoistymi chorobami
zapalnymi jelit sg szczegdinie
wrazliwe na produkty rozkfadu
beta-kazeiny Al.

MLEKO A2
A
NIETOLERANCJA LAKTOZY

Cho¢ wiele o0sob cierpigcych na nietolerancje laktozy zgtaszato
spadek nasilenia objawdw po spozyciu mleka A2, nalezy pamie-
ta¢, iz laktoza jest cukrem wystepujacym w mileku, a be-
ta-kazeina biatkiem. Nietolerancja laktozy powigzana jest
z dziataniem uktadu pokarmowego, a konkretnie niedoborem
trawigcego jg enzymu — laktazy. Alergia na biatko mleka kro-
wiego wigze sie natomiast z zaangazowaniem uktadu odporno-
$ciowego — obu tych dolegliwosci nie nalezy ze sobg myli¢. A co
za tym idzie, mleko A2 nie jest idealnym rozwigzaniem dla osob
z nietolerancja laktozy.

BEZPIE CZE]S[ STWO
W KONTEKSCIE ALERGII
NA MLEKO

Bezpieczenstwo mleka Al i A2 w kontekscie alergii na biat-
ka mleka krowiego jest wcigz tematem dyskusji w $rodowisku
naukowym. Badania sugerujg, ze niektére osoby cierpigce na
takie alergie mogg tolerowac¢ mleko A2 lepiej niz Al. Jednakze
nalezy podkresli¢, ze kazdy reaguje inaczej na rézne sktadniki
pokarmowe. Dlatego wazne jest, aby osoby z alergig na mleko
konsultowaty sie z lekarzem i/lub dietetykiem przed wprowa-
dzeniem zmian w diecie.

SKAD BRAC MLEKO A22

Jako pierwsza czyste mleko A2 wprowadzita na rynek $wiatowy
firma z Nowej Zelandii. Obecnie oferuje je zaledwie kilka krajow
europejskich.

Co oznacza termin ,czyste”? Otéz takie mleko zawiera wy-
tacznie beta-kazeine A2. Wyprodukowanie go jest mozliwe
jedynie wtedy, gdy krowa jest homozygotg A2A2, czyli od
obojga rodzicow otrzymata allel A2 genu kodujacego beta-ka-
zeine. W Polsce badaniem genotypu (zestawu gendw) bydta
hodowlanego zajmuje sie Polska Federacja Hodowcow Bydta
i Producentéw Mleka, analizy dokonuje Laboratorium Genetyki
Bydta w Parzniewie.

Mleko A1l i A2 réznig sie nie tyl-
ko sktadem biatek, ale rowniez
pochodzeniem i potencjalnymi
korzy$ciami zdrowotnymi. Mimo
ze badania nad tymi réznicami
sg nadal w toku, istnieje coraz
wieksze zainteresowanie mlekiem
A2 ze wzgledu na jego potencjal-
ne korzysci dla oséb z alergiami
na biatka mleka krowiego i nie
tylko. Jednakze wazne jest, aby
przed dokonaniem zmian w die-
cie skonsultowac¢ sie z lekarzem
i/lub dietetykiem, szczegodlnie
w przypadku zdiagnozowanych
alergii pokarmowych.

ALERGIA NA BIAEKO MLEKA
KROWIEGO A MLEKO KOZIE
LUB OWCZE

Bardzo czesto styszy sig, iz osoby cierpigce na alergie na biatka
mleka krowiego moga z powodzeniem spozywac mleko kozie
lub owcze — ile w tym prawdy? Otdz alergeny w mlekach kozim
i owczym przypominaja strukturg biatka mleka krowiego, dlatego
bardzo czesto dochodzi do tzw. alergii krzyzowych. Polegajg one
na tym, ze uktad odpornosciowy rozpoznaje podobne do siebie
alergeny jako takie same i uruchamia reakcje odpornosciowg
przeciwko kazdemu z nich. Badania wykazujg, ze okoto 90%
dzieci uczulonych na biatko mleka krowiego moze reagowac na
mleko kozie, a okoto 60-70% na mleko owcze. Bezpieczniejszymi
alternatywami sg zatem napoje roslinne oraz specjalne preparaty
mlekozastepcze.

A
Y

MLEKO KOBYLE I OSLE

Najbardziej zblizone do mleka ludzkiego sa mleko kobyle i osle.
Oba zawierajg znacznie mniej frakcji alergennych biatek. Niektore
biatka mleka kobylego réznig sie kolejnoscig budujacych je ami-
nokwasow w poréwnaniu do biatek mleka krowiego, dzieki czemu
trudniej wigza sie z przeciwciatami, odpowiadajacymi za wywotanie
reakcji alergicznych. Pewne biatka wystepujgce w mleku krowim
moga réznic sie lub nawet nie wystepowac¢ w mleku klaczy, dla-
tego wydaje sie, ze w kontekscie alergii na biatka mleka krowiego
mleko klacze moze by¢ dobrg alternatywa.

Bezwzglednie jednak w takich sytuacjach, przed wprowadzeniem
jakiegokolwiek zamiennika mleka krowiego nalezy zasiegnac opi-
nii lekarza. Mleko o$le jest podobne w sktadzie chemicznym do
mleka klaczy. Zawiera znacznie wiecej biatek serwatkowych niz
mleko krowie, cechuje je rowniez duzo mniejsze stezenie kazeiny
odpowiedzialnej za wywotywanie reakcji alergicznych. [ |
Zrédio

Balinska-Miskiewicz W.: Diagnostyka molekularna alergii pokar-
mowej — czy wiemy wiecej? ,Postepy Hig. Med. Dosw.”, 2014;
68: 754-767.
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V edycja - 2024

Zapraszamy WSZYSTKICH pasjonatow piekarstwa do udziatu w jubileuszowej edycji
konkursu MasterBaker. Wydarzenie odbedzie sie po raz pigty, w tym roku pod hastem
przewodnim: "Dzisiejszy chleb tradycjq dla przysztych pokolenr".

Konkurs podzielony jest na 4 osobne kategorie: piekarze zawodowi, amatorzy, KGW, uczniowie
szkaét o profilu spozywczym. Sposrdd prac zgtoszonych w drodze eliminacji online Jury wybierze
12 finalistéw, po 3 osoby z kazdej kategorii. Wielki finat odbedzie sie na zywo w specjalnie
zaaranzowanej piekarni konkursowej 25-27.09.2024 podczas targéw POLAGRA w Poznaniu.
Na finalistow czeka moc wrazen... wspaniate nagrody oraz prestiz! Czekamy na Ciebie!
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Organizatorem konkursu jest
Stowarzyszenie Polska Ekologia
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Wykonawca: Grupa MTP m¢t P
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PATRONAT BRANZOWY

Na zwyciezcow czeka
gotowka, wspaniate nagrody
rzeczowe, specjalne nagrody
niespodzianki oraz tytut
"Master Baker" - najlepszy

piekarz Polski
PATRONAT MEDIALNY:
Miistrz @piexarski

i cukierniczy

o““ﬂ

%,
<e s
Romoc

Eliminacje - zgtoszenia przez
formularz na stronie

www.MasterBaker.pl

Finat na 2YW0: 25-27.09.2024 Stowarzyszenie Polska Izba Produktu
podczas targow POLAGRA RzemiesInikow Regionalnego

w Poznaniu Piekarstwa RP i Lokalnego

-y v e s :
Restaufacya D\’ﬁm‘g@@ SuperZboza.pl Lioin§

@ Informacje o konkursie oraz regulamin na stronie:

www.MasterBaker.pl
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Lekkie

puszyste zefirki

LEKKIE i PUSZYSTE

LEFIRKI

Zefirki to wyjgtkowe stodycze, ktore charakteryzujq sie lekkaq,
puszystq konsystencjq i owocowym smakiem. Sq popularne w krajach
Europy Wschodniej i coraz bardziej doceniane na catym swiecie.
Dzieki delikatnej strukturze i wszechstronnosci stanowiq doskonaty
dodatek do roznorodnych deserow, cieszq sie tez popularnosciq jako
samodzielna przekqgska w fantazyjnych ksztattach.

Pochodzenie tego deseru nie jest jasne. Jego historia

siega czasow starozytnych. Poczatkowo zefir byt zna-

ny w starozytnym Egipicie okoto 2000 lat p. n. e. Tam
wytwarzany byt z korzenia prawozlazu, miodu i orzechéw. W for-
mie jakg znamy go dzi$ zostat zaczat byt wytwarzany we Francji
w XIX wieku. Franscuscy mistrzowie zastgpili korzen prawoslazu
innym sktadnikiem, co ufatwito znacznie prace.
Czym dzi$ jest stodko$¢ dostepna pod ta nazwa? To miekkie
wyroby cukiernicze wykonane z cukru, przecieru owocowego,
biatek jaj i substancji zageszczajacych, takich jak pektyna
lub agar-agar. — Sama produkcja nie jest trudna, ale przed
sprzedazg zefir powinien sie ustabilizowaé, zajmuje to od 5 do
24 godzin, w zaleznosci od przepisu i warunkéw Srodowisko-
wych. Specjalny sprzet nie jest potrzebny, uzywamy robota
kuchennego, ktéry pomaga ubija¢ mase, réwniez termome-
tru do cukru, sita, worka do ciasta i wagi — méwi wiascicielka
pracowni cukierniczej specjalizujgcej sie w produkcji zefirow
Alina Cherednychenko.
Jej przygoda z produkcja pianek zaczeta sie rok temu, kiedy po-
stanowita przeksztatci¢ dotychczasowa pasje do stodyczy w praw-



Lekkie i

puszyste zefirki

PRZY POMOCY FOREMEK I TYLEK MASE PIANKOWA MOZNA FORMOWAC,
NADAJAC JEJ NAJROZNIEJSZE KSZTALTY. W KRAKOWSKIM DOMU ZEFIRA
KROLUJA ROZMAITE KWIATY, KTORE STANOWIA POMYSE NA WYJATKOWY
JADALNY PREZENT

dziwg sztuke. Najpierw eksperymentowata z roznymi przepisa-
mi i sktadnikami w matej domowej kuchni, dgzac do stworzenia
idealnego zefiru. A juz w grudniu 2023 r. otworzyta kawiarnie
z deserami, w tym z zefirami.

Stodkosci produkowane w krakowskim Domu Zefira zachwycajg
ksztattami, dodatkami, smakami i kolorami. — Mozemy je urozma-
ica¢ owocami, orzechami, czekolada czy przyprawami — zaznacza
ich tworczyni. I dodaje: — W ofercie mamy zefiry z réznymi nadzie-
niami. Dodajemy dwa rodzaje barwnikow: naturalny i syntetyczny,
€O Oznacza, ze przecier z owocéw nadaje wiasny kolor, ale jesli
klienci chcg inny, dodajemy barwnik spozywczy.

Specjalnoscig firmy sg bukiety ztozone z piankowych kwiatow.
Z masy mozna stworzy¢ rozne ksztatty. — Robi sie to na rézne
sposoby, w zaleznosci od pozgdanego ksztattu i rozmiaru. My
w pracowni uzywamy tylek cukierniczych, umieszczajgc mase
w worku cukierniczym i wyciskajac jg na blache do pieczenia po-
kryta pergaminem lub silikonowg mata. Zaleta tego rozwigzania
jest to, ze mozna fatwo wyczarowac klasyczne ksztatty, takie jak
spirale, kwiaty lub inne dekoracyjne. Mozna réwniez uzy¢ form
silikonowych — wyjasnia Alina.

Piekne bukiety lub pudetka wypetnione piankowymi kwiatami sg
idealng propozycja na prezent na wyjatkowa okazje. — Nasze ze-
firki s czesto zamawiane na rozne okazje, poniewaz ich delikatny
smak i atrakcyjny wyglad sprawiajg, ze s idealnym dodatkiem do
wielu wydarzen. Okazje, na ktdre najczesciej sg zamawiane, to:
urodziny, wesela, baby shower, $wieta i imprezy firmowe — mowi
wiascicielka kawiarni.

Sredni koszt takiego bukietu wynosi 150 z+. Mozna tez kupié po-
jedyncze sztuki. Zwykty zefir kupimy juz za 5 ztotych, a kwiat
z zefira to wydatek od 4 do 12 ztotych, w zaleznosci od rodza-
ju. Obecnie firma ukierunkowana jest gtéwnie na sprzedaz de-
taliczng, ale planuje wspdtpracowac rowniez z firmami. — Tak,
zefirki mogg by¢ uzywane do dekoracji ciast, deserow, tortow!
Ich lekka i puszysta tekstura oraz estetyczny wyglad sprawiaja,
ze sg $wietnym wyborem. Mozna je uktadac¢ na wierzchu tor-
tu, tworzac wzory i kompozycje, a takze uzywac jako ozdoby
boczne. Czekamy na odpowiedzi od domdéw weselnych i hoteli
w sprawie wspotpracy — deklaruje. — Kazdego miesigca produku-
jemy rozna ilo$¢ zefirdw, wszystko zalezy od zamdwien. Czasem
czesSciej zamawiane sg zestawy z kwiatami, a czasem zwykte

Mistrz produkcji
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stwie do zefiru — nie ma jajek.

Zefiry maja bardziej owocowy smak, a te drugie raczej waniliowy. Podczas, gdy
w przypadku tych pierwszych jako subtancji zelujgcej uzywa sie gtéwnie agaru,
w produkcji marshmallow jest to zelatyna. Jednak oba rodzaje stodko$ci produkuje
sie tg sama metoda, czyli ubijajac sktadniki az do uzyskania puszystej konsystencji,
a nastepnie pozostawieniu jej do zastygniecia w konkretnym ksztatcie. :

Mistrz Branzy czerwiec 2024

Lekkie

2 Ciekawostki
®  Nazwa stodkich pianek pochodzi od imienia greckiego boga zachodniego

wiatru Zefira. Do dzi$ jest synonimem cieptego, lekkiego i delikatnego
: wiatru. Niektérzy utozsamiajg zefir z piankami marshmallow, jednak
pomimo formalnego podobienstwa sg one inne. W marshmallow — w przeciwien-

i puszyste zefirki

kL
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zefiry. Dlatego nie mozemy podac konkretnej liczby, ale zwykte
zefiry zawsze sg dostepne w naszej kawiarni, natomiast kwiaty
czesciej robimy na zamdwienie — wyjasnia.

Produkcja zefiréw nie wymaga specjalistycznych sprzetéw, naktadu
finansowego, ma jednak pewne wady. Stodkosci te cechuje sto-
sunkowo krotki termin przydatnosci do spozycia, zwykle wynosi
on od 7 do 14 dni, ale doktadny czas moze sie rézni¢ w zaleznosci
od sktadnikéw i warunkéw przechowywania. Jak przechowywac
zefirki? W suchym i chtodnym miejscu, w hermetycznym pojem-
niku, nie w lodowce. Przestrzegajac tych zasad, mozna cieszy¢
sie Swiezoscig i delikatnoscig zefirkdw przez caty okres przydat-
nosci do spozycia.

Oprocz zefirkdw firma produkuje réwniez inne stodkosci, aby spro-
sta¢ gustom klientéw. Aktualnie oferta obejmuje: cake popsy,
czekoladki, cukierki, praliny i ciasteczka.

Alina Cherednychenko deklaruje, ze dopiero zaczyna rozwijac
skrzydta. — Uwielbiam tworzy¢ nowe smaki, cieszy mnie widok
usmiechnietych twarzy naszych klientdw. Dbam o kazdy detal:
od wyboru najlepszych sktadnikdw po estetyczne pakowanie wy-
robow, doceniam tez mozliwos¢ eksperymentowania z nowymi
recepturami i technikami. Kto wie, moze za jakis czas, gdy dojde
do perfekcji w tym, co robie, bede prowadzi¢ szkolenia z produkcji
zefiréw, bo to naprawde fantastyczny produkt. Poki co caty swoj
czas i serce oddaje prowadzeniu kawiarni. [ |
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N Gdzie diabet nie moze,
tam RZEMIESLNIKA wysle

W koncu! Przestajemy sie
przygladaé i przystepujemy
do dziatania! W Polsce jest
wiele wartosciowych firm,
ktore dajq nadzieje na to, Ze
prawdziwe rzemiosto nie
zagineto. Niestety czesto nie
radzq sobie najlepiej, cos

Mistrz zarzqdzania | Rewolucje piekarniczo-cukiernicze czas zaczq¢!

w nich nie dziata, czegos brakuje...mnie sie ten

ogon nie podoba.

REWOLUCJE PIEKARNICZO-
-CUKIERNICZE CZAS ZACZAC!

Znamy juz miejsce, w ktorym odbedzie sie pierwsza ofi-

cjalna rewolucja. Podobnie jak w produkcji telewizyjnej

bede opisywac nasze doswiadczenia w danym zaktadzie.
Dowiesz sie wiec, jak od zaplecza wygladaty nasze zmagania
z wiascicielem firmy, jak przyjat konieczno$¢ przeprowadzenia
zmian. To bedzie bardzo ciekawe. Jesli tylko wtasciciel zgodzi sie
na opisanie swojego przypadku na famach czasopisma, wskaze-
my, jaka to firma i gdzie sie miesci. Opisanie rewolucji na tamach
.Mistrza Branzy” to cze$¢ programu promocji, ale nie bedzie to
krok obowigzkowy.
Co zyska rzemiesInik, ktory wezmie udziat w programie? To do$¢
proste: jesli spetni wszystkie zalecenia, zyska olbrzymig promo-
cje firmy, a ta z pewnoscig wptynie na wielkoS¢ jej obrotow i na
wyZzszg rentownosc.
No dobrze, a jak dziatamy? Schemat jest do$¢ prosty i oczywisty.
W pierwszej kolejnosci potrzebny jest audyt, czyli sprawdzamy co
i jak dziata, czy dziata, czy nie dziata w firmie?. Czy czegos braku-
je, a moze sg réwniez mocne strony, ktére nalezy wykorzystac?

Ustalenie stanu posiadania na samym poczatku jest niezbedne do
wiasciwej oceny sytuacji. To daje solidny fundament do podjecia
odpowiednich krokow.

I co dalej? Jak mdwig prawnicy — to zalezy. Zwykle btedy matych
i Srednich przedsiebiorcéw to niedopasowana oferta, niskiej ja-
kosSci surowce, brak lub niewtasciwy marketing, nieadekwatna
nazwa, brud, brak dziatan w social mediach — albo wszystko
naraz... W kazdej z wymienionych kategorii pomozemy i po-
prowadzimy ,za raczke”, wiec nie trzeba sie martwic tym, ze
przedsiebiorca czego$ nie zrozumie, ze nie da rady. Najwieksza
rola do odegrania nalezy jednak do przedsiebiorcy, poniewaz
o ile my wiemy, co musimy zrobié¢, co jest do zmiany i to ro-
bimy, o tyle przedsiebiorca czesto chciatby zmian bez zmian...
Jak mozna sie domysli¢, tak sie nie da. Cate to przedsiewziecie
wymaga zaangazowania sztabu ludzi: menedzera, marketingow-
ca, grafika, cukiernika, piekarza. To spora inwestycja ze strony
rzemieslnika, a naktady bedq zaleze¢ od rozmiaru zaktadu i od
tego, jak wielkich zmian wymaga firma.
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Rewolucje piekarniczo-cukiernicze czas zaczq¢!

Co po sobie zostawiamy? To juz nie be-
dzie ta sama firma, nic juz nie bedzie takie
samo... Po rewolucjach moze dosta¢ nowg
oferte, nowe social media, nowe logo lub
nawet nazwe, jesli tego wtasnie potrzeba.
Pracownicy dowiedza sie, jak upiec naj-
lepsze produkty wylacznie z naturalnych
skfadnikéw, beda fachowcami w swo-
jej dziedzinie. Firma dostanie poteznego
~kopa” marketingowego, mndstwo okolicz-
nych mieszkancow dowie sie o jej walorach,
a my jeszcze dtugo bedziemy wspierac ja
w dziataniach marketingowych. Nie zosta-
wimy nikogo samego, gdyz wiemy, ze taka
»Oobstuga posprzedazowa” jest bardzo istot-
na dla powodzenia catej misji. My réwniez
jestesSmy zainteresowani tym, aby kazda
z wizyt zakonczyta sie sukcesem, bo bedzie
to nasz wspadlny sukces!

Dla kogo sg te rewolucje? Czy kazda fir-
ma nadaje sie do reorganizacji? Otoz z catg
pewnoscig nie. Pomdc mozemy wytacznie
tym wiascicielom, ktérzy tego chca. Nie wy-
starczy zaptaci¢, aby rewolucja mogta sie
udac, potrzeba checi i petnego zaangazowa-
nia whasciciela. To on przechodzi gtdwng zmiane, jego podejscie,
by¢ moze nawet sposob, w jaki widzi rzeczywistos¢ rynkowa. To

konieczna konieczno$¢, poniewaz obecna sytuacja — niekorzystna
— jest emanacjg wszystkich dotychczasowych dziatan wiascicie-
la lub ich braku, otoczenia rynkowego, ograniczen i mozliwosci,
jakie posiada.
Najwazniejszym czynnikiem, na ktéry stawiamy podczas rewo-
lucji, jest rzemiesinicze podejscie do produkcji zywnosci. To na
tej filozofii opieramy nasze dziatania, nasz marketing i pomoc.
Co$ za co$! RzemiesInik daje klientowi uczciwy produkt, a klient
nagradza go zakupami w odpowiedniej cenie. To jest rzemiosto,
tu nie ma miejsca na szycie grubymi ni¢mi, na udawanie piekarni
tradycyijnej, takiej jak dawniej...
Nie, to sie u nas nie uda. Bo my mamy juz na poktadzie dziesigtki
firm, ktdre albo odrobity swoje zadanie, albo od razu powstaty
na whasciwym gruncie. I te firmy sobie radzg, to dziata! Czerpigc
z dekad dos$wiadczen, pozytywnych przyktadéw, wiedzy fachow-
céw, mamy niepowtarzalng okazje, by pomdc firmom produkuja-
cym zywnos$¢ w mys| misji naprawy rzemiosta i poprawy jakosci
w Polsce. A przy okazji w sposob znaczacy poprawimy sytuacje
ekonomiczng takich firm!
Ogladaijcie relacje z rewolucji na fanpage'u Rzemieslnika i ,Mi-
strza Branzy”. Czytajcie naszg rubryke, bedziemy tu zamiesz-
czac wiele praktycznych porad dla matych i $rednich firm. Po co
czekac, az kto$ zrobi co$ za nas, jesli to my mozemy juz teraz
zrobi¢ tak wiele? ]
Mirostaw Kurek
Prezes Stowarzyszenia Rzemies$lnik
kontakt@rzemieslnik.org

Mistrz zarzqdzania

Jaki bedzie Twoj kolejny ,,ttusty czwartek™?

Automatyczne
przelotowe smazalniki

modutowa budowa
produkcja paczkow i ciastek szprycowanych
wydajnos¢ do 3500 szt./h

smazalniki elektryczne i termoolejowe

pojemno$¢ wanny do 60 szt.

Generalny przedstawiciel marki JUFEBA na Polske:

P6t- i automatyczne smazalniki

ogrzewanie oleju z doktadnym czujnikiem temperatury

PPHU GETH Tomasz Guderski, ul. Skosna 16, 30-383 Krakow, tel. 12 262-24-26, www.geth.pl

Dziat handlowy:

Wiestaw Majdan: 506-104-542, Piotr Oczos: 506-104-541, Adam Marczak: 519-141-015 (Pomorze),

Maciej Angierman 506-104-214 (Polska péinocno-wschodnia)


https://geth.pl/
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INATURALNIE

CHRONIONE
PIECZYWO

Przedsiebiorstwo spoteczne
naturalnie.eco to producent
opakowan i wyrobow tekstylnych
z certyfikowanych thanin
naturalnych. Powstato w 2020 r.
z potrzeby zmiany, wprowadzenia
nowej jakosci w obstudze biznesu,
wsparcia lokalnej spotecznosci
oraz mitosci do surowca

i tradycji Iniarskich regionu
Przedgorza Sudeckiego.

Naszq rozmoéwcezyniq jest

Adrianna Dodot, opiekunka

klienta biznesowego.

Naturalnie.eco ~ wspotpracuje

z piekarniami oraz firmami z ca-

tej Polski i nie tylko. Wsrdd nich
sg takie marki jak: Gryzmi, Deseo, Mtyn
Kopytowa, Consonni, Akademia Kotacz
i wiele, wiele innych!

Anna Olszewska: Obecnie w obrebie
ekologicznego i tradycyjnego podej-
$cia do piekarnictwa miesci sie kwe-

stia przechowywania. Jakie materiaty
$g przyjazne i przeznaczone do prze-
chowywania chleba czy np. kakao?
Adrianna Dodot: Na pewno muszg byc to
tkaniny naturalne i bezpieczne dla klientéw.
Bezpieczne, czyli o sprawdzonym i zna-
nym pochodzeniu — posiadajgce certyfi-
kat Oeko-Tex, a jesli to mozliwe, réwniez
z certyfikatem bezpieczenstwa do kontaktu
Z zywnoscia.

W przypadku przechowywania pieczywa
najlepiej sprawdza sie len, tkanina stoso-
wana w tym celu od wiekdéw i sprawdzona

przez pokolenia. Nasze babcie korzystaty
z Inianych workdw czy Sciereczek, w ktére
pakowaty pieczywo. Doskonale wiedziaty,
co robig!

Do produktdw, ktdre ze wzgledu na swo-
ja specyfike wymagaja petnej szczelno-
§ci, jak kakao czy maka, rekomenduje-
my worki Iniane z dodatkowg podszewka
lub worki bawetniane o gestym splocie.
Sa one prawdziwie wielorazowe, wzmac-
niajg wizerunek producenta oraz zostaja
z klientem na dtugo, a ich cena jest przy-
stepniejsza.



Jakie testy i certyfikaty gwarantuja,
ze owe produkty sa bezpieczne dla
konsumenta?

Najpewniejszym certyfikatem potwierdza-
jacym bezpieczenstwo w kontakcie z zyw-
noscig jest Swiadectwo jakosci zdrowotnej
wydawane przez Narodowy Instytut Zdro-
wia Publicznego. Potwierdza on, ze wyrdb
nie stanowi zagrozenia dla zycia cztowieka
i moze by¢ uzywany bezposrednio z zywno-
$cig, poniewaz nie zawiera szkodliwych sub-
stangji, ktdre moga wejs¢ z nig w interakcje.
To wazne, zeby zweryfikowac informacje po-

Naoturalnie chronione pieczywo

Y WOREK NA BAGIETKE
AFTOWANY WOREK
LEB I BUEKI

dawane przez sprzedawcow. Czesto teksty-
lia pochodzace z importu na czas transpor-
tu zabezpieczane sg $rodkami chronigcymi
przed owadami i gryzoniami, co réwniez ma
niekorzystny wptyw na zdrowie oraz przecho-
wywang pdzniej w takich workach zywnos¢.

Co gwarantujg Iniane worki? Jak
w praktyce jest z ich wtasciwosciami
antybakteryjnymi i higroskopijnymi?
Worki Iniane posiadajg naturalne wtasci-
wosci antybakteryjne i higroskopijne. Len
hamuje rozwdj bakterii i plesni, co jest ko-

nieczne przy przechowywaniu zywnosci.
Ponadto takie worki moga regulowac po-
ziom wilgotnosci, co pomaga w utrzymaniu
optymalnego srodowiska dla przechowy-
wanego pieczywa. Najlepiej sprawdzaja
sie w przypadku pieczywa zytniego i mie-
szanego, to pszenne jest niestety bardzo
nietrwate, len nie jest w stanie pomoc
w przedtuzeniu jego $wiezosci. W takim
przypadku lepiej wybra¢ worki z dodatko-
wg podszewka, ograniczy ona przeptyw
powietrza i pozwoli dtuzej cieszy¢ sie do-
brym pieczywem.

MistrzBranzy.pl

Mistrz produkcji

FOT. A.OLSZEWSKA
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Towar z piekarni czy cukierni trzeba
zapakowac, to pewne. Czy warto ten
fakt wykorzystywa¢ marketingowo?
Jakie obserwuja Panstwo zastosowa-
nia workow czy fartuszkow w tym ob-
szarze?

W dzisiejszych czasach branding, czyli in-
formowanie o marce, to podstawa.

ZGRANY ZESPOE
PRZEDSIEBIORSTWA SPOEECZNEGO
NATURALNIE.ECO

FOT. ARCHIWUM NATURALNIE.ECO

Naturalnie chronione pieczywo

HAFTOWANA LNIANA

SAKWA NA PIECZYWO ﬁ

FOT. A.OLSZEWSKA

Fartuszek to drugie, co widzi klient, zaraz
po uémiechu osoby, ktdra go obstuguije,
jego schludny wyglad i nienachalne logo sg
bardzo istotne dla odbioru catego miejscal!
Podobnie jest z opakowaniem, to ono jako
pierwsze ma kontakt z klientem. Persona-
lizowane, wiasne worki Iniane na pieczy-
wo to doskonate wzmocnienie wizerunku

marki, jest to nie tylko nosnik reklamowy,
a przede wszystkim wskazanie, ze posiada
sie Swiadomos¢ i wiedze. Sg to rzeczy, kto-
re sg z konsumentem kazdego dnia, pod-
czas positkdw, np. na blacie kuchennym.
Dzieki znakowaniu i trwato$ci stanowig do-
skonaty wybdr — zardwno jako uzupetnienie
oferty, jak i materiat promocyjny.




Personalizacja, swiadomos¢ ekolo-
giczna. Dlaczego jeszcze warto wpro-
wadzac tego typu rozwigzania do pie-
karni i cukierni?

Bardzo istotne sg kwestie niemarnowania
zywnosci oraz pieniedzy, poniewaz dobrej
jakosci chleb nie jest tani, wiec powinni-
$my cieszy¢ sie nim do ostatniej kromki.
Bezsprzecznie prawidtowe przechowywa-
nie pozwala ograniczy¢ marnotrawstwo.
Niezwykle wazne s3 tez kwestie $wiado-
mosci i edukacji, nie raz zdarzyto mi sie
rozmawiac z piekarzami rzemiesSlnikami,
ktorych problemem byto to, ze ich dosko-
naty wyrdb byt Zle przechowywany i przez
to klient odnosit wrazenie, ze to wina pie-
czywa. Konsumenci czesto nie majg wiedzy
na temat prawidtowego przechowywania,
wktadajg pieczywo w folie lub bezposred-
nio do chlebaka, co powoduje plesnienie
lub nadmierne wysychanie, a wing za ten
stan obarczajg niskg — w ich ocenie — ja-
koscig wypiekéw. Dlatego tak istotna jest
kwestia edukacji, $wiadomy konsument
bedzie bardziej zadowolony.

Warto tez wspomniec, ze nasze worki po-
wstajg w wiekszosci recznie, szyte sg w na-
szej pracowni przez doswiadczone i utalen-
towane osoby, ktore tworzg zgrany zespot
— przedsiebiorstwo spoteczne. Kazdy ze
wspotpracownikéw to osoba, ktéra w kon-
sekwencji zmian ustrojowych, probleméw
osobistych czy uzaleznien pozostawata bez
pracy, ale sg to takze osoby z niepetnospraw-
noscig i zagrozone wykluczeniem spotecz-
nym. Dlatego kupujgc u nas mozna realnie
wspierac te spotecznos$¢. Mozecie otrzymac
jakosciowe, naturalne wyroby, a my rozwi-
jac przedsiebiorstwo, tworzy¢ nowe miejsca
pracy oraz realizowac cele statutowe.

Jak postepowac z tekstyliami do prze-
chowywania pieczywa, by stuzyty jak
najdtuzej? Innymi stowy — jak dbac
o worek z Inu na co dzien?

Lniane worki na pieczywo nie brudzg sie
tatwo. Zanieczyszczenia to gtdwnie okrusz-
ki, wystarczy je wytrzepac (usmiech). Je-
$li jednak sie zabrudzg, mozna je wyprac
zaréwno recznie, jak i mechanicznie. Ze
wzgledu na przechowywanie Zzywnosci
rekomendujemy delikatne detergenty
bez srodkdéw zapachowo-zmiekczajgcych.
Warto tez wspomniec, ze len jest tkani-
ng, ktorej uzytecznos¢ wzrasta z czasem
uzytkowania, jego widékna zaciesniajq sie
podczas prania, a tkanina zyskuje na trwa-

tosci i bedzie stuzyta przez lata. Jest to tez
powdd, dla ktérego nasze wyroby znaku-
jemy haftem, to najtrwalsza i naszym zda-
niem najszlachetniejsza forma oznaczania
tekstyliow.

Jak odréznic len wysokiej jakosci od
tworu, jakim jest tzw. len syntetyczny?
Jedyna pewng metoda sg badania w labo-
ratorium. Praktycy w tatwy sposdb, dotyka-
jac tkaniny i widzac splot przedzy, sg w sta-
nie odrdzni¢, czy dana tkania jest w 100%
Iniana czy ,a la Iniana”. Dobrym sposobem
jest proba ognia. Len spala sie podobnie
do papieru, mieszanki z poliestrem nato-
miast pala sie jak plastik — czarnym dymem,
wydzielajac bardzo draznigcy zapach. Nie
bojmy sie pyta¢, sprawdzac, weryfikowac.
Producent powinien udostepnic niezbedne
informacje o pochodzeniu produktéw czy
materiatdw.

Piekarze, przedstawiajac klientom ko-
rzysci wynikajace ze stosowania opa-
kowan tkaninowych, mogq mie¢ duzy
wptyw na podniesienie ich swiadomo-
$ci ekologicznej. Torby wielokrotnego
uzytku przyczyniaja sie do znacznego
ograniczenia stosowania jednorazo-
wych opakowan z tworzyw sztucz-
nych. To bardzo istotne i praktyczne.
A co do cieszenia oka: jakie s trendy
i style projektowania?

Nasze produkty zawsze powstajg w oparciu
0 potrzeby i oczekiwania klientow. Worek
idealnie pasuje do ich wypiekdw, niety-
powego chleba, bardzo dtugiej bagietki!
Nie ma z tym problemu! Jako producent
mozemy wyjs¢ naprzeciw wyobrazeniom
naszych odbiorcéow, mozemy dodac uszy,
ozdobna falbanke lub dowolnie modyfiko-
wac rozmiar.

Znakowanie to nie zawsze logotyp, czesto
piekarnia kojarzy sie z jakim$ wyjatkowym
wypiekiem badz miejscem, w ktdrym sie
znajduje, to réwniez mozemy uwzglednic
podczas projektowania. Dzieki wiasnej
produkcji ograniczamy odpady, dazymy
do minimalizmu w przygotowaniu projektu,
tak aby w procesie produkcyjnym zu-
zy€ jak najmniej materiatu, wody, pradu
— a wszystko to w trosce o $rodowisko.
Trendy sg zdecydowanie po naszej stronie!
Konsumenci czuja i wiedza, ze zmiana jest
konieczna i do niej dgza, rosngca $wiado-
mos$¢ ekologiczna utatwia wprowadzenie
takich propozycji w piekarni. [ |
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Tekstylne wyroby
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Czy twoja firma potrzebuje WWW?

07y twoja firma potrzebuje

WWW?
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Pawet Heczko - do$wiadczony
specjalista w dziedzinie e-commerce
i marketingu internetowego, z pasja
do wspierania matych i $rednich
przedsiebiorstw w cyfrowej
transformaciji. Od lat pomaga
firmom w budowaniu skutecznych
strategii online, optymalizacji

stron internetowych i zwiekszaniu
sprzedazy poprzez innowacyjne
rozwigzania marketingowe.
pawelheczko.pro

...........

W dobie cyfryzacji, kiedy internet stat sie nieodtqcznym elementem zycia, pytanie, czy
maty lokalny biznes potrzebuje strony WWW lub e-commerce, jest niezwykle aktualne.
Chociaz niektore tradycyjne firmy mogq uwazaé, ze ich dziatalnosé nie wymaga

obecnosci online, rzeczywistosé pokazuje, Ze nawet piekarnie, cukiernie i lodziarnie mogq

znacznie skorzystaé na cyfrowej transformaciji.

Wzrost widocznosci i dostgpnosci

Strona internetowa to wizytéwka kazdej firmy. Nawet w przypadku
matych, lokalnych przedsiebiorstw, jak piekarnie, cukiernie i lo-
dziarnie, posiadanie strony WWW zwieksza ich widocznos¢ wsrdd
konsumentdw. Wielu klientéw szuka informacji online, zanim zde-
cyduje sie odwiedzic¢ fizyczny sklep. Posiadanie dobrze zaprojek-
towanej strony internetowej z informacjami o ofercie, godzinach
otwarcia, lokalizacji oraz z mozliwoscig kontaktu moze przyciggngc
nowych klientéw, ktdrzy nie mieli Swiadomosci istnienia danego
biznesu. Z doswiadczenia wiem, ze nic tak nie frustruje klienta
jak nieaktualny adres albo godziny otwarcia — a takich btednych
informacji w sieci nie brakuje.

Przykfad: Piekarnia z matego miasteczka decyduje sie na stwo-
rzenie strony internetowej. Umieszcza na niej informacje o pro-
duktach, specjalnych ofertach oraz mozliwosciach zamdwien na

specjalne okazje, takie jak wesela czy urodziny. Dzieki temu klienci
mogq szybko znalez¢ wszystkie niezbedne informacje bez koniecz-
nosci dzwonienia lub osobistej wizyty. Najlepiej znanym praktycz-
nym przyktadem sa cukiernie z obszernymi galeriami fikusnych
konstrukcji apetycznych ciast czy tortow.

E-commerce jako dodatkowy
kanat sprzedazy

E-commerce, czyli sprzedaz przez internet, to kolejny krok, jaki
powinny rozwazy¢ mate firmy. Piekarnie, cukiernie i lodziarnie moga
wprowadzi¢ mozliwo$¢ zamawiania produktéw online z odbiorem
osobistym, rzadziej dostawg do domu. W czasach gdy klienci co-
raz bardziej cenig sobie wygode i oszczednos$¢ czasu, taka opcja
moze okazac sie strzatem w dziesigtke. Jest to dos¢ wymagajgce
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zadanie, wiec nie kazda firma jest na to organizacyjnie gotowa,
ale skoro systemy e-commerce podbity serca barberdw, to i cu-
kiernik moze by¢ bardziej cyfrowy.

Budowanie marki i lojalnoSci klientow

Regularne aktualizowanie tresci, publikowanie zdje¢ produktéw, in-
formowanie o nowosciach i promocjach, a takze interakcja z klien-
tami poprzez komentarze i wiadomo$ci pomagajg w tworzeniu
silnej i rozpoznawalnej marki.

Przykfad: Sklepik w niewielkiej miejscowos$ci prawie przegrat kon-
kurencje z portugalskim dyskontem. Karta odwrdcita sie, kiedy
wiascicielka zdecydowata sie zatozy¢ profil sklepu na Facebook
i informowac ,dzisiaj mam w ofercie pomidory od pana Kazia
z miejscowosci YYY” — kupowata produkty od okolicznych rolni-
kow, czasem nawet mieszkancow tej samej
miejscowosci. Na witasne oczy widziatem
bitwe i kolejke po te pomidory. Na kolejny
dzien trzeba byto sie zapisaé na pomidoro-
wa liste kolejkowa. Oczywiscie taki sukces
nie przyszedt po pierwszym poscie — ze-
bysmy sie dobrze zrozumieli.

Korzysci z lokainego SEO

Lokalne SEO (Search Engine Optimization)
to proces optymalizacji strony internetowej
w celu uzyskania lepszej widocznosci w wy-
nikach wyszukiwania dla zapytan lokalnych.
Mate firmy, takie jak piekarnie, cukiernie
i lodziarnie, mogg skorzysta¢ na optymali-
zacji swojej strony pod katem takich wyszu-
kiwan, aby przyciagna¢ klientéw z okolicy.
Przyktad: Wpisz w przegladarce (najle-
piej w telefonie) hasto typu piekarnia czy
lodziarnia. Zobacz, jak wygladaja wyniki
i gdzie mogq kierowac¢ swoje kroki klien-
ci, ktérzy nie sg w tej chwili zbyt wierni
twojej marce. Czy tatwo znalezé cie na
mapie? Zatdzmy, ze niedaleko wybudowato
sie nowe osiedle, wprowadza sie masa ,za-
miejscowych”, bedg szuka¢ nowych ustug
i produktéw — czytac opinie, ktory punkt
ma najsmaczniejsze wyroby. Znajda cie?

Reakcja na zmieniajgce
Sig potrzeby rynku

Pandemia Covid-19 pokazata, jak wazne jest posiadanie elastycz-
nego modelu biznesowego. Firmy, ktore byty w stanie szybko do-
stosowac sie do nowych warunkdw i przenies¢ czes¢ dziatalnosci
do internetu, zyskaty przewage konkurencyjng. Najlepiej byto to
widac na przyktadzie restauratoréw: uruchomienie dostaw, obiady
JStoikowe”, wspditpraca z platformami typu Pyszne.pl czy Uber
Eats sprawily, ze byty one w stanie funkcjonowac, a dzieki tej
elastycznosci wiele z nich przetrwato czasy lockdownu.

Wnioski

Maty lokalny biznes, taki jak piekarnia, cukiernia czy lodziarnia,
zdecydowanie powinien rozwazy¢ posiadanie strony WWW i e-
-commerce. Nie jest to droga dla kazdego, wymaga inwestycji
a potem madrego zarzadzania ta czescig marki. Jednakze do-
bre zorganizowanie tego odcinka biznesu skutkuje korzy$ciami
w kilku obszarach, a finalnie, na koniec dnia, o sukcesie powinien
poinformowac cie twoj ksiegowy. Nie ma bowiem mozliwosci,
ze poprawnie wdrozona strona czy sklep nie poprawi wynikéw
sprzedazowych.

Wspdtczesnie, kiedy wiekszoé¢ 0sob szuka informacji online, brak
obecnosci w sieci moze oznaczac utrate wielu potencjalnych klien-
téw. Dlatego nawet mate, lokalne biznesy powinny i$¢ z duchem
czasu i korzystac z mozliwosci, jakie daje internet.

Przyktad:

Mata piekarnia w Gdansku decyduje sie na stworzenie strony in-
ternetowej z mozliwoscig zamawiania chleba online. Dzieki temu
nie tylko zwieksza swojg sprzedaz, ale takze buduje silniejsza
relacje z lokalng spotecznoscig, oferujgc wygodne i nowocze-
sne rozwigzania.

Posiadanie strony WWW i e-commerce to nie tylko sposdb na
zwiekszenie przychoddw, ale takze na zbudowanie nowoczesne-
go, dynamicznego wizerunku, ktdry przyciagnie klientéw i pozwoli
rozwijac sie firmie. [ |
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PRENUMERATA

Szanowni Panstwo,
Koszt prenumeraty wraz z wysytkg 12. numeréw drukowanego
czasopisma "Mistrz Branzy" wynosi 349 zt.
Zapraszamy do sktadania zamoéwien za posrednictwem
sklepu internetowego (https://sklep.mistrzbranzy.pl/),
NUMEROW telefonicznie lub mailowo.

349 PLN

#

L &
Justyna Sekundg 3 J

Kariera w stodkiej wersji

WSPIERAMY TWOJ ROZWOJ

— ZAMOW N

Wplata na konto z dopiskiem: prenumerata Mistrza Branzy od numeru np. maj/2024
27 1140 2004 0000 3502 8222 7728
Dane do faktury oraz wysytki przeslij email lub przekaz telefonicznie

. email telefonicznie ‘ przez www
881 610 668
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dla Cukierni i Ledziarni

Produkty najwyzszej jakosSci, ekspercka wiedza, fachowe doradztwo oraz
profesjonalne szkolenia w ramach naszej Akademii Cukierniczej i Lodziarskiej.
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PASTA 100% Z ORZECHOW PEKAN
SEMPRE

Pasty z orzechéw pozwalaja na produkcje
doskonalych lodéw o naturalnym smaku

oraz barwie (nie zawieraja dodatku
aromatéw oraz barwnikéw).

~
e
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MALINA PUREE OWOCOWE -100%
MAZZONI

100% puree owocowe o plynnej konsystencji
wytwarzany w kontrolowanych warunkach
przez  doéwiadczonego  wioskiego
producenta

. r:.
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MARAKUJA PUREE OWOCOWE -100%
MAZZONI

Garma 100% puree owocowych do produkji
lodéw, sorbetéw, deseréw i napojow. Czyste
puree owocowe bez dodatku cukru
i substancji konserwujacych

i

VARIEGATO ~ CZARNA  PORZECZKA
SEMPRE

Variegato z duza zawartoscia owocow oraz
soku z czarnej porzeczki

iy

Sempe

o
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PASTA100% Z ORZECHOW NERKOWCA
SEMPRE

Pasty z orzechow pozwalaja na produkcje
doskonalych lodéw o naturalnym smaku
oraz barwie (nie zawieraja dodatku
aromatéw oraz barwnikéw).

Produkty firmy Babbi, Pernigotti, Barry Callebaut, Lubeca oraz wielu innych, znajdziesz

w sklepie stacjonarnym oraz w sklepie internetowym ww.cukieteria.pl

ZAMOW Z WYSYLKA, ODWIEDZ NAS STACJONARNIE LUB SKONTAKTUJ SIE Z PRZEDSTAWICIELEM REGIONALNYM

ZAREZERWUJ MIEJSCE NA SZKOLENIA

CUKIERNICZE NA: WWW.WAPAS.PL

Sklep Internetowy: www.cukieteria.pl

2 +48 601 767 272 | +48 511 049 348

¢ Wiejska 13A Pruszkow

Sempre Group to:

Sklep Stacjonarny: www.sempreinfo.pl

4 227342018 | +48 668 884 166

Akademia Cukiernicza: www.wapas.pl

v +48 532 403 425 | +48 733 314 543
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Stawiamy na sprzedaz online

Cukieteria.pl to marka od lat znana na rynku, prowadzqca sprzedaz

i[m]

online produktow dla cukiernictwa i lodziarstwa. Ale nie tylko.

Jej tworey trzymajq reke na pulsie: sledzq swiatowe trendy, poszukujq
nowosci, szkolq i doradzajq. O wyzwaniach rynku i oczekiwaniach
wspotczesnych klientow rozmawiamy z Joanng Olszewskaq,

dyrektor ds. marketingu e-commerce Sempre Group.

r T i

Mistrz Branzy: Prosze nam powie-
dzie¢, od kiedy dziata sklep interne-
towy? Jak to wygladato to kiedys,
a jak w chwili obecnej? Zmienito sie
cos$ w asortymencie?

Joanna Olszewska: Nasz sklep interne-
towy powstat ponad 10 lat temu i byt jed-
nym z pierwszych w branzy cukierniczej.
Poczatkowo oferte kierowali$my gtéwnie
do klientéw detalicznych, poszukujacych
wyrobow i akcesoriéw cukierniczych niedo-
stepnych na sklepowych pdtkach. Z czasem
rozszerzaliSmy jq o asortyment dla klientow
B2B. Mysle, ze potrzeba bylo tez czasu na
zmiane mentalnosci wérdd przedsiebiorcow
z obszaru cukiernictwa, na przestawienie
sie z zamowien u przedstawicieli handlo-
wych na te dokonywane online.

KATEGORIE

MARKI

IMBIROWA BAZA DO LEMONIADY

& bzuaf uasza
(Abadenie Cubictuiczac...

Czyli sprzedaz rosnie. Wieksza jest stacjonarna czy online?
Dzisiaj ponad potowa naszych klientéw pochodzi z sektora cukier-
ni, lodziarni, kawiarni i hoteli. Sktadanie zamdwien online okazuje
sie by¢ bardzo wygodna forma wspdtpracy. Daje przede wszyst-
kim mozliwos¢ weryfikacji catosci oferty, jakg posiadamy w sta-
tej sprzedazy w sklepie stacjonarnym i naszej hurtowni. Bardzo
duzg wage przywigzujemy do szczegdtowych opiséw produktéw
i zdje¢, co pozwala zapoznac sie z informacjami na etapie wybo-
ru. Nie istniejg ograniczenia czasowe. Zamdwienie mozna ztozy¢
0 dowolnej porze dnia, 7 dni w tygodniu, co dla wielu przedsie-
biorcow jest dodatkowym atutem.

Jaka forme dostawy oferujecie?

Jak wiekszo$¢ sklepow internetowych oferujemy dostawy kurie-
rem i do paczkomatéw. W przypadku duzych zaméwien realizu-
jemy je rowniez paletowo. Najistotniejsze
jest dla nas, by klient mogt $ledzi¢ status
zamowienia. Wiekszo$¢ staramy sie zreali-
zowaé w 24 h, niejednokrotnie wysytamy
je tego samego dnia, w ktérym sptywa do
nas zamdwienie. Dzieki bardzo sprawnej or-
ganizacji procesu realizacji zamowien oraz
obstudze na magazynie przesytki sg od-
powiednio zabezpieczane, zwtaszcza przy
wrazliwych produktach. Dbamy o to, by
docieraty do klientéw bezpiecznie.

Czy warstwa graficzna sklepu online
jest wazna? Wptywa na ilo$¢ zakupio-
7 nego towaru?

e Grafika jest bardzo istotng strong sklepu,
bo przeciez pierwszy kontakt klienta to wra-
zenie wizualne. Dbamy o wysokg jakos¢
zdje¢ oraz ich réznorodnos¢, dbamy o to,
by klient mdgt obejrzec produkt z rdznych
ujec. Staramy sie aktualizowac wszystko na
biezaco, w sytuacji gdy np. zmieniajg sie
opakowania i szata graficzna u producen-
téw. Layout strony czesto decyduje o tym,
czy sklep postrzegany jest jako przyjazny
i fatwy w poruszaniu sie.
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Rynek sie zmienia, czesto jest
nieprzewidywalny, macie moze
statych klientéw, ktorzy zama-
wiaja wieksze partie produk-
tow? Kto to jest: cukiernie, lo-
dziarnie?

Tak jak wspomniatam, z biegiem cza-
su przybywa nam klientéw branzo-
wych zamawiajacych produkty na
potrzeby produkcyjne do cukierni
i lodziarni. Dla tych statych przewi-
dujemy specjalne warunki handlo-
we. Nasza wspotpraca nie opiera sie
wytgcznie na kontakcie wirtualnym,
jesteSmy dostepni telefonicznie, zna-
my preferencje, dzieki wiedzy i szko-
leniom, jakie sukcesywnie odbywa
nasz zespodt, potrafimy doradzic.
Klienci zawsze moga tez liczy¢ na
doradztwo technologiczne, a to
dzieki naszej doskonatej kadrze.
Ogromnym atutem jest prowadzenie
szkolen cukierniczych i lodziarskich
w siedzibie naszej firmy w Warsaw
Academy of Pastry Arts. Daje to moz-
liwo$¢ poznawania produktow, jakie
sprzedajemy stricte w ich uzyciu i za-
stosowaniu.

Jakie wediug Was sa trendy na
rynku? Na co jest najwieksze za-
potrzebowanie? Zauwazyliscie
sezonowos¢ produktow?
Oczywiscie obserwujemy takie zja-
wisko, dotyczy ono przede wszyst-
kim sezonu na lody, ktory zaczyna
sie na przetomie kwietnia i maja,
a w zaleznosci od pogody trwa na-
wet do konca wrzesnia. W tym cza-
sie sprzedajemy bardzo duzo past
i komponentdéw do produkcji lodow
oraz dodatkow w postaci posypek,
akcesoriéw od kubeczkdw, topatek
i kuwet. Oprdcz tego sezony wy-
znaczaja $wieta, na ktére zawsze
pojawia sie oferta dedykowana, np.
form silikonowych do monoporcji
i deseréw oraz dekoracji cukierni-
czych. Natomiast niekwestionowang
krélowg sprzedazy jest czekolada,
ktorej uzywa sie przez caty rok nie-
zaleznie od sezonu.
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Jak bogaty jest Wasz asortyment? Czy ostatnio pojawity

sie jakies$ interesujace nowosci?

Obecnie mamy ok. 7000 produktéow w ofercie. Ta ilos¢ stale
ros$nie, poniewaz w kazdym tygodniu pojawiajg sie nowosci

JE)«‘ﬂﬁ@ :

MIESZANKA DO LODOW
TWARDY, CZEKOLADA

Sklepy online

zaréwno surowcowe, jak i z asor-
tymentu akcesoridw. Stale pozysku-
jemy réwniez nowe marki do wy-
facznej dystrybucji na terenie kraju,
tak stato sie ostatnio w przypadku
firmy Mazzoni, producenta dosko-
natej jakosci pulp owocowych bez
zawartosci cukru.

Zauwazalismy, ze zajmujecie sie
rowniez dziatalnoscia edukacyj-
na, prowadzicie blog, zamiesz-
czacie tez informacje o szkole-
niach na cukieteria.pl.

Tak, to bardzo istotna kwestia
w obszarze naszej dziatalnosci.
Zalezy nam na dzieleniu sie wie-
dza i przekazywaniu jej, by edu-
kowac i inspirowac klientéw, za-
réwno profesjonalistdw, jak i osoby
bedace pasjonatami cukiernictwa.
Ze wzgledu na bardzo obszerny
zakres dziatalno$ci i ustug mozna
nas okresli¢ jako partnera cukier-
niczego 360°, poniewaz sprzedaz
internetowa jest jednym z kanatow
dystrybucji, oprocz sklepu stacjo-
narnego, przedstawicieli handlo-
wych dziatajacych na terenie catej
Polski i szkolen, jakie prowadzimy
dla klientéw.

Jak jestescie postrzegani na ryn-
ku? Czym sie wyrdzniacie?
Najwiekszym wyrdznieniem dla
nas sg pozytywne opinie klientow.
To one uwiarygadniajg nasz sklep
i marke na tle konkurencji. Bardzo
cenimy zaangazowanie klientow,
ktérzy chca sie dzieli¢ swojg opi-
nig, to dzieki nim podnosimy stan-
dardy pracy i obstugi. Poza tym,
tak jak juz wspomniatam, klienci
moga liczy¢ na nasze petne wspar-
cie na kazdym etapie realizacji za-
mowien jak réwniez w kwestiach
merytorycznych i doradztwa tech-
nologicznego.

Czy przeprowadzacie akcje pro-
mocyjne?

Tak, oczywiscie prowadzimy takie akcje. Szczegdlnie wyrdznieni
sg klienci, ktorzy zapisujg sie do naszego newslettera, przygoto-
wujemy dla nich specjalne oferty.

Juz wkrotce pojawi sie rowniez program lojalnosciowy, dzieki kto-
remu kazdy klient za dokonywanie zakupéw w naszym sklepie
bedzie otrzymywat specjalne bonusy. [ |

Mistrz zarzqdzania


https://www.cukieteria.pl/

Mistrz zarzqdzania

artykut promocyjny
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Republika
Smaku

A

Republika Smaku

tacy pasjonatow
i profesjonalistow
cukiernictwa.

Niezaleznie od tego,

MIEJSCE
DLA MILOSNIKOW
CUKIERNIGTWA

Republika Smaku - wyjgtkowe miejsce

WYJATKOWE

czy jestes doSwiadczonym cukiernikiem, entuzjastg domowych
wypiekow, czy dopiero zaczynasz przygodg z pieczeniem,
W naszym sklepie znajdziesz wszystko, czego potrzehujesz,
by tworzy¢ niezwykie desery, torty, lody, tarty ciasta

i ciasteczka.

0,’0, Nasza bogata oferta obejmuje szeroki wyb6r produk-
’.”.’ téw: od mieszanek do kreméw i mas cukierniczych,
o przez owoce liofilizowane, pulpy owocowe, syropy i aro-
maty, az po czekolady, produkty do lodéw oraz réznorodne
dekoracje. Znajdziesz u nas figurki na tort, lukry plastyczne,
barwniki spozywcze, toppery, posypki, brokaty i kwiaty jadalne.
Asortyment Republiki Smaku uzupetniajg akcesoria cukiernicze,
takie jak: wykrawaczki, tortownice, formy silikonowe, worki do
szprycowania, pedzle, noze, topatki, watki, podktady do tortéw
oraz opakowania.
Nie tylko stodkos$ci zaspokojg twoje kulinarnie aspiracje. Jesli
marzysz o przygotowaniu prawdziwej wtoskiej pizzy, wytrawnych
pizzerinek, tradycyjnych rogali, precli czy domowego chleba, Re-
publika Smaku jest miejscem, ktére zaspokoi wszystkie twoje
potrzeby. Oferujemy wysokiej jakosci sktadniki do wypiekow
w atrakcyjnych cenach.
Zakupow mozesz dokonac wygodnie w naszym sklepie interneto-
wym republikasmaku.net lub odwiedzi¢ nas osobiscie w sklepie

Mistrz Branzy czerwiec 2024

stacjonarnym przy ulicy Raszynskiej 13 w Piasecznie pod
Warszawa. Republika Smaku to miejsce, gdzie kazdy smakosz
i pasjonat cukiernictwa znajdzie co$ dla siebie. Dotacz do naszej
spotecznosci i pozwdl, by twoje kulinarne marzenia staty sie rze-
czywistoscia! [
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SKLEP STACJONARNY
| INTERNETOWY

Wyjatkowe miejsce
dla mitosnikéw cukiernictwal

Oferta obejmuje
ponad 3 000 artykutow:

dekoracje cukiernicze,
masy cukrowe,
barwniki spozywcze,
kwiaty jadalne,
produkty do lodow,

mieszkanki cukiernicze
i piekarnicze,

narzedzia i akcesoria
cukiernicze,

i wiele innych.

Serdecznie zapraszamy!

n republikasmaku92
republikasmaku92

CALLEBAUT

05-500 Piaseczno, ul. Raszynska 13 (wejscie 4A)

republikasmaku.net " tel. 22 315 13 44, sklep@republikasmaku.net
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Kim $9 klienci twojego
sklept internetowego?

(CUSTOMER _

T&J STOMER -TI' %"-ﬁ E‘-‘"ﬁ‘ |
TOZSELLING ~ PRODU
() PRODUCTS

s

S TOP-SELLN ¥

Zastanawiates sie kiedys, kim jest osoba odwiedzajqca twojq strone
internetowq? Odpowiedz tylko pozornie jest prosta, poniewaz
generuje calq liste dodatkowych pytan, ktore sq kluczowe dla
skutecznosci dziatalnosci w sieci. Jak mozesz zaglebic¢ temat?

B Pawel Heczko

0.‘0.‘ Najlepiej zacza¢ od doktadnego rozpoznania i analizy. Te dwa etapy pozwolg

. ‘0‘00’ ci zorientowac sie w temacie ogodlnie, a nastepnie pomoga podzieli¢ uzytkow-
U au'[l]rle “ % nikéw na konkretne grupy. Przedstawiamy pie¢ typow klientdw e-commerce
Pawet Heczko — doswiadczony wraz z odpowiednimi podejsciami marketingowymi.

specjalista w dziedzinie e-commerce
i marketingu internetowego, z pasja

do wspierania matych i §rednich TVDV DBTSUn
1.

przedsigbiorstw w cyfrowej Klient skupiony na produkcie

transformaciji. Od lat pomaga e Charakterystyka: zna szczegdty produktdw, czesto wie wiecej niz producent.

firmom w budowaniu skutecznych Skupia sie na funkcjonalnoéci i specyfikacjach.

strategii online, optymalizacji « Podejécie marketingowe:

stron internetowych i zwigkszaniu . komunikacja: stosuj jasne i zwiezte opisy produktéw, wiarygodne zdjecia i pre-

sprzedazy poprzez innowacyjne cyzyjne specyfikacje techniczne;

rozwigzania marketingowe. - marketing: upewnij sie, ze proces zakupowy jest szybki i prosty, z intu-

pawelheczko.pro icyjng nawigacjg, minimalng liczbg krokdw oraz opcjg szybkich ptatnosci.
Zastosuj remarketing dynamiczny, by przypomina¢ o ogladanych produk-
tach.

2. Przegladacz amator
e Charakterystyka: dtugo analizuje, przeglada wiele stron i poréwnuje produkty
przed podjeciem decyzji.

YA Mistrz Branzy czerwiec 2024
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Kim sq klienci twojego sklepu?

Podejscie marketingowe:

. komunikacja: twdrz warto$ciowy content, recenzje, pre-
zentacje i poréwnania produktéw;

. marketing: zastosuj personalizacje strony gtéwnej i dy-
namiczne prezentowanie nowosci oraz promocji. Wyko-
rzystaj widgety umozliwiajgce tworzenie list ulubionych
produktéw i udostepnianie tresci.

. Badacz

Charakterystyka: faczy cechy klienta skupionego na produk-

cie i przegladacza. Jest cierpliwy, czeka na najlepszg oferte.

Podejscie marketingowe:

. komunikacja: oferuj szczegétowe opisy produktéw, opi-
nie klientéw i mozliwo$¢ poréwnywania produktow;

- marketing: wykorzystaj strategie remarketingowe, ta-
kie jak krétkotrwate rabaty i oferty specjalne, umozli-
wiaj tworzenie wish-list i przechowywanie koszyka na
pdzniej.

. towca okazji

Charakterystyka: skupia sie na promocjach i ofertach spe-

cjalnych, poréwnuje ceny i czeka na okazje.

Podejscie marketingowe:

- komunikacja: wyraznie komunikuj promocje i obniz-
ki cen, stosujac widoczne etykiety i odliczanie czasu do
konca oferty;

. marketing: personalizuj strone gtéwna, prezentujgc wcze-
$niej ogladane produkty w kontekscie aktualnych promocii,
stosuj dynamiczne oferty ograniczone czasowo.

. Jednorazowy klient

Charakterystyka: dokonuje jednorazowych zakupdw, kieru-

jac sie r6znymi motywacjami, nie planuje powtdrnych wizyt.

Podejscie marketingowe:

. komunikacja: podkreslaj wiarygodnos¢ sklepu, bezpie-
czenstwo transakcji i prostote zakupu;

- marketing: ufatw nawigacje na stronie, oferuj mozli-
wos¢ zakupu bez rejestracji, zapewnij szybki dostep do
najwazniejszych informacji o produkcie.

Sklepy online

6. Kupujacy w ostatniej chwili

e Charakterystyka: zakupéw dokonuje na ostatnig chwile,
czesto pod wptywem impulsu lub pilnej potrzeby.

¢ Podejscie marketingowe:

. komunikacja: informuj o szybkiej dostawie i dostepnosci
produktu w czasie rzeczywistym;

- marketing: podkreslaj szybko$¢ realizacji zamowien, oferuj
ekspresowg wysytke oraz odbidr osobisty w krotkim czasie,
umozliwiaj szybkie ptatnosci i uproszczony proces zakupowy.

7. Klient lojalny

e Charakterystyka: regularnie dokonuje zakupéw w Twoim
sklepie, ceni sobie jako$¢ obstugi i oferowane produkty.

¢ Podejscie marketingowe:

. komunikacja: personalizuj oferty, nagradzaj lojalnosc
programami rabatowymi i ekskluzywnymi promocjami;

. marketing: twérz programy lojalnosciowe, oferuj eks-
kluzywne oferty i wczesny dostep do nowych produktéw,
prowadz komunikacje przez e-maile i newslettery, ktére
zawierajg spersonalizowane oferty i rekomendacje.

Jak dopasowanie komunikacji
| marketingu wptywa na klientow?

Dopasowanie komunikacji i strategii marketingowej do konkretnych
typdw klientdw ma bezposredni wptyw na wielkoS¢ sprzedazy. Jesli
ruch na stronie wynosi milion uzytkownikéw rocznie, a wskaznik
konwersji to 2%, podniesienie go do 3% oznacza okoto 40 zamo-
wien wiecej kazdego dnia. Poprawienie parametrow konwersji nawet
o utamki procenta sprawia, ze twoja firma realnie rosnie. Jest to
mozliwe bez duzych kampanii reklamowych, wystarczy dostarcza¢
klientom informacje dopasowane do ich potrzeb i zainteresowan.
Zacznij od analizy zachowan twoich klientéw, a nastepnie optyma-
lizuj dziatania. Wdrozenie odpowiednich strategii komunikacyjnych
i marketingowych nie tylko poprawi wskazniki konwersji, zwiekszy
rowniez lojalnos¢ klientéw i pozytywne doswiadczenia zakupowe.

Mistrz zarzqdzania
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wykup roczna prenumerate
| zyskaj dostep do fachowej wiedzy
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RN Mogtoby sie wydawac, ze proble-
:0 :0 matyka ochrony tajemnicy i ogra-
"¢ niczania konkurencji odnosi sie

jedynie do duzych podmiotéw go-
spodarczych, w szczegdlnosci miedzyna-
rodowych korporacji, gdzie wprowadzanie
instrumentdw ochrony w tym zakresie jest
na porzadku dziennym. Jednak w rzeczy-
wistosci w kazdej firmie wystepujg infor-
macje i materiaty, ktore stanowia bardzo
cenny — cho¢ niemajatkowy — sktadnik. Za-
bezpieczenie tych ddbr przed naruszeniem
ze strony nieuczciwych wspotpracownikdw
i 0sob trzecich moze okazac sie istotnym
aspektem zarzadzania podmiotem gospo-
darczym dziatajacym w branzy piekarskiej
czy cukierniczej.

Tajemnica firmowa

Na wstepie warto uswiadomic sobie, czym
jest tajemnica przedsiebiorstwa i jakie ure-
gulowania prawne obowigzujg w tym zakre-
sie. Jak wynika z tresci art. 11 ust. 2 usta-
wy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, o ktorej pisatem juz
na tamach ,Mistrza Branzy”: ,przez tajemnice przedsiebiorstwa
rozumie sie informacje techniczne, technologiczne, organizacyjne
przedsiebiorstwa lub inne informacje posiadajgce wartos¢ gospo-
darczg, ktdre jako catos¢ lub w szczegdlnym zestawieniu i zbiorze
ich elementéw. nie sq powszechnie znane osobom zwykle
zajmujacym sie tym rodzajem informacji albo nie sa ta-
two dostepne dla takich osob, o ile uprawniony do korzystania

Mistrz Branzy czerwiec 2024

Co w prawie piszczy

Jak 7abeTDiec2ye sig

aruszeniem tajemnicy
orstwa I zakazu

Il przez pracownika?

Do kogo nalezy receptura stworzona na potrzeby
konkretnej cukierni? Czy pracownik, ktéry odchodzi,
ma prawo powtdrzyé dokladnie takq samqg w swaojej
wlasnej pracowni? W tym artykule przyjrzymy sie
zakazowi konkurencgji.

z informacji lub rozporzadzania nimi podjat, przy zachowaniu na-
lezytej starannosci, dziatania w celu utrzymania ich w poufnosci”.
Przektadajac to na grunt przedsiebiorstw dziatajgcych w obszarze
produkcji piekarskiej lub cukierniczej, mozna stwierdzi¢, ze ta-
jemnica przedsiebiorstwa jest kazda informacja dotyczaca funk-
cjonowania firmy, ktéra wykracza poza wiedze ogdlng posiadang
przez osoby z branzy. Mogg to by¢é w szczegdlnosci receptury,
takie jak unikatowe przepisy na chleb, ciasta, ciasteczka, torty
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go, zwiaszcza specyficznego, oryginalnego produktu piekarskiego.
Aspekt ten moze nabiera¢ szczegdlnie duzego znaczenia w przy-
padku towardw, ktére wyrdzniajg okreslonego przedsiebiorce na
rynku czy wrecz decydujg o jego sukcesie w branzy. W przypadku
firm piekarskich i cukierniczych by¢ moze trudno wyobrazi¢ sobie
przypadek analogiczny do coca-coli lub pepsi, kiedy to jeden ro-
dzaj produktu wyrdznia sie na tyle duzg popularnosciag, ze moze
stanowi¢ zrédto przewagi konkurencyjnej w stosunku do innych
przedsiebiorcéw. Niemniej jednak specyfika tych globalnie roz-
poznawalnych napojow powoduje, ze ich receptura i technika
produkcji stanowig najpilniej strzezong tajemnicg wytwdrcow.
W skali nawet niewielkiej piekarni lub cukierni moze réwniez dojé¢
do wprowadzenia innowacyjnego lub szczegdlnie odpowiadajace-
go gustom konsumentéw produktu lub gamy produktéw, ktore
beda decydowaty o sukcesie na lokalnym rynku. Wiasciciel takiej
firmy z pewnoscig nie bytby wiec zachwycony, gdyby konkurencja
wprowadzita do sprzedazy dokfadnie taki sam towar lub zestaw
towardw, oferujac je po nieco nizszej cenie. W oczywisty sposob
wigze sie to bowiem z ryzykiem utraty przychodéw. Szczegdlne
zagrozenie stwarzajg na tym gruncie osoby, ktére miaty bezpo-
$rednig stycznos¢ ze sposobem funkcjonowania danego przed-
siebiorcy, takie jak: byli pracownicy, wspdlnicy lub inne osoby
zaangazowane w dziatalno$¢ piekarni lub cukierni.

i inne podobne wyroby. Nalezg do nich réwniez specjalistyczne
metody wypieku, dekoracji i przechowywania produktéw. Z catg
pewnoscig niematerialng wartoscig wszystkich przedsiebiorcow
sg takze informacje handlowe: listy dostawcow, kontrahentéw,
strategie marketingowe, analizy rynku i preferencje klientdw.
Ochronie mogg podlegac réwniez elementy know-how w zakre-
sie prowadzenia firmy, np. wiedza na temat optymalizacji proce-
séw produkcyjnych czy techniki zarzadzania i organizacji pracy.
Oczywiscie nie wszystkie te elementy powinny by¢ traktowane
jako tajemnica przedsiebiorstwa. Jak bowiem wynika z przywo-
fanego przepisu, nie moga one by¢ powszechnie znane lub fa-
two dostepne dla 0séb zajmujgcych sie tym rodzajem informaciji.
Wiedza na temat receptur stosowanych w cukiernictwie, tech-
nik wypieku chleba lub metod organizacji pracy piekarni z cata
pewnoscig nalezy do podstawowego kanonu informacji kazdego
piekarza czy cukiernika. Jest ona znana zaréwno absolwentom
szkot branzowych, jak i osobom, ktére ,przepracowaty” pewien
czas w dowolnym przedsiebiorstwie o profilu piekarskim lub cu-
kierniczym. Mozna wrecz stwierdzi¢, ze jest to istotny element
kwalifikacji zawodowych pozadany przez kazdego, kto poszukuje
pracownika na tym rynku.

Istnieje jednak — wydawatoby sie delikatna — lecz w praktyce bar-
dzo istotna réznica pomiedzy znajomoscia receptury lub techniki
wypieku chleba pszennego a sposobem wytworzenia konkretne-
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T0 moja receptura!

Czynem nieuczciwej konkurencji odnoszacym sie do tajemnicy
przedsiebiorstwa, opisanym w przywotanej ustawie, jest jej ujaw-
nienie, wykorzystanie lub pozyskanie. Ma to miejsce w szcze-
gdlnosci, gdy nastepuje ,,bez zgody uprawnionego do ko-
rzystania z informacji lub rozporzadzania nimi i wynika
z nieuprawnionego dostepu, przywtaszczenia, kopiowa-
nia dokumentéw, przedmiotéw, materiatéw, substancji,
plikow elektronicznych obejmujacych te informacje lub
umozliwiajacych wnioskowanie o ich tresci”.

Co istotne, naruszenie tajemnicy przedsiebiorstwa ma miejsce takze
wowczas, ,,gdy w chwili ich ujawnienia, wykorzystania lub
pozyskania osoba ta wiedziata lub przy zachowaniu nalezy-
tej starannosci mogta wiedzie¢, ze informacje zostaty po-
zyskane bezposrednio lub posrednio od tego, kto wykorzy-
stat lub ujawnit je w opisanych powyzej sposob”. W zwigzku
z tym odpowiedzialno$¢ za naruszenie tajemnicy przedsiebiorstwa
spoczywac bedzie nie tylko na osobie, ktora te informacje czy ma-
teriaty pozyskata lub ujawnita (np. bytym wspotpracowniku, wspdl-
niku), ale takze na tym, kto je pdzniej wykorzystat. Moze to by¢
w szczegolnosci przyszty pracodawca lub nowy wspolnik
nieuczciwego pracownika lub przedsiebiorcy.

Co w prawie piszczy

Wykorzystywanie informacji stanowigcych tajemnice przedsie-
biorstwa polegajace na produkowaniu, oferowaniu, wprowadza-
niu do obrotu, a takze przywozie, wywozie i przechowywaniu
w tych celach towaréw stanowi czyn nieuczciwej konkurencji,
jezeli ,osoba dokonujaca wskazanej czynnosci wiedziata
lub przy zachowaniu nalezytej starannosci mogta wie-
dzie¢ o tym, ze wiasciwosci towaréw, w tym estetyczne
lub funkcjonalne, proces ich wytwarzania lub zbywania
zostaly w znacznym stopniu uksztattowane w nastep-
stwie czynu nieuczciwej konkurencji”.

Jak zatem przeciwdziatac takim niepozadanym zjawiskom? Tu po-
nownie ktania sie nam wspomniana ustawa o zwalczaniu nieuczci-
wej konkurencji. Zdefiniowana tajemnica przedsiebiorcy chroniona
jest na gruncie tego aktu prawnego w rozmaity sposdb. Sg to
jednak przede wszystkim instrumenty cywilne, ktdre wymagaja
skorzystania ze Sciezki sgdowej. Nalezg do nich na przyktad prawo
zadania zaniechania niedozwolonych dziatan, usuniecia ich skut-
kéw, naprawienia wyrzadzonej szkody, wydania bezpodstawnie
uzyskanych korzysci lub podania do publicznej wiadomosci infor-
macji o tresci wyroku. W przypadku naruszenia tajemnicy przed-
siebiorstwa ustawa wprowadza takze mechanizm wynagrodzenia
odpowiadajgcego wartoscig cenie z tytutu umownego udzielenia
licencji lub upowaznienia do wykorzystywania okreslonych infor-
macji. Ustawodawca przewidziat ponadto odpowiedzialnosc¢ karna
za naruszenie tajemnicy przedsiebiorstwa w postaci grzywny,
kary ograniczenia wolnosci, a w najciezszych przypadkach nawet
pozbawienia wolnosci do lat 2.

Kluczowe znaczenie dla ochrony tajemnicy przedsiebiorstwa maja
réwniez dziatania prewencyjne podejmowane przez wiasciciela
firmy. Odpowiednie zabezpieczenie sie pod wzgledem prawnym
jeszcze przed wystgpieniem podobnego naruszenia moze stanowic
wrecz warunek skorzystania z ochrony przewidzianej w ustawie.
Konieczne moze zatem okazac sie wprowadzenie w firmie od-
powiednich regulacji wewnetrznych lub ustalenie odpowiednich
warunkéw ochrony informacji i ograniczenia konkurencji w umo-
wach zawieranych ze wspotpracownikami.

[abezpiecz swoje know-how!

O ile bowiem przypadki naruszen wynikajgcych z przestepstw
(np. wtamanie do budynku lub przetamanie zabezpieczen infor-
matycznych przez hackera) w sposdb bezsporny podlegajg odpo-
wiedzialnosci prawnej, o tyle wykorzystywanie informacji legalnie
pozyskanych przez bytego wspétpracownika moze by¢ oceniane
roznie. Niekiedy trudno jednoznacznie rozstrzygna¢, czy okre-
$lone informacje rzeczywiscie stanowig tajemnice przedsiebior-
cy, czy moze sg po prostu elementem kompetencji pracownika
i wiedzg powszechng, charakterystyczng dla oséb zatrudnionych
w okre$lonej branzy.

Z racji tego ustawodawca uczula nas, ze ,obowigzek w zakresie
ograniczenia wykorzystywania lub ujawniania tajemnicy
przedsiebiorcy moze w szczegolnosci wynikac z ustawy,
czynnosci prawnej lub z innego aktu”.

W niektdrych przypadkach ograniczenie w zakresie wykorzysty-
wania informacji przetwarzanych w przedsiebiorstwie moze zatem
by¢ obwarowane przepisami prawa. Naleza do nich na przyktad
informacje pozyskiwane przez adwokatow, ksiegowych czy lekarzy.
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W branzach, ktére nie podlegaja tak Scistej regulacji, stosowane
sg natomiast zabezpieczenia wprowadzane w drodze umownej,
czyli czynnosci prawnych, na ktére powotuje sie ustawa.

W duzych korporacjach powszechnie wykorzystywane sg chocby
umowy o zachowaniu poufnosci (NDA, non-disclosure agreement).
O analogiczne rozwigzania mozna jednak pokusic sie réwniez, za-
wierajgc umowe o prace czy umowe-zlecenia w mniejszej firmie.
Tak naprawde klauzule ograniczajace konkurencje lub wprowa-
dzajace ochrone informacji czesto wprowadza sie do podstawo-
wej umowy okreslajacej warunki wspdtpracy z dang osoba. Nie
ma zatem potrzeby tworzenia w tym zakresie odrebnej umowy,
choc i takie rozwigzanie ma niekiedy swoje walory (np. w razie
wystapienia sporu prawnego hie ma potrzeby ujawniania innych
elementow zawartej umowy). Dodatkowo klauzule wprowadzajgce
ochrone informacji mozna przyjgc¢ w regulaminie pracy obowia-
zujgcym w zaktadzie. Z catg pewnoscig zawarcie odpowiednich
postanowien w umowie ze wspotpracownikiem zwiekszy mozli-
wosci wykazania, ze rzeczywiscie doszto do naruszenia tajemnicy
przedsiebiorstwa.

Innym instrumentem stosowanym w obrocie prawnym sg tzw.
umowy o zakazie konkurencji (NCA, non-competition agreement).
Majg one zapobiegac podjeciu przez obecnego lub bytego wspot-
pracownika dziatalnosci konkurencyjnej — czy to poprzez zatrud-
nienie u innego pracodawcy, czy tez w ramach dziatalnosci go-
spodarczej prowadzonej na wiasny rachunek.

Oczywiscie w przypadku obu rodzajow uméw kluczowym ele-
mentem ,odstraszajgcym” sg kary umowne, ktére mogg sku-
tecznie zniecheci¢ nieuczciwego pracownika, zleceniobiorce lub
wspolnika do dokonania czynu nieuczciwej konkurencji. Ich
ptatno$¢ moze byc¢ zresztg dodatkowo zabezpieczona w spo-
sob, jaki w przysztosci utatwi egzekucje za posrednictwem
komornika.

Nalezy jednak pamietac, ze w przypadku 0sob zatrudnionych
na podstawie umowy o prace wystepujg ograniczenia w zakre-
sie ochrony konkurencji wynikajgce z Kodeksu pracy. Ustawa
ta wprost reguluje to zagadnienie zaréwno w odniesieniu do
aktualnych, jak i bytych pracownikéw. Stosowne ograniczenia
w tym zakresie powinny zosta¢ wprowadzone w odrebnej,
pisemnej, umowie lub klauzuli zawartej w umowie o prace.
Jezeli jednak zamierzamy uniemozliwi¢ prowadzenie dziatal-
nosci konkurencyjnej naszemu pracownikowi po rozwigzaniu
z nim stosunku pracy, musimy w takiej umowie ustali¢ okres
obowigzywania zakazu konkurencji oraz wysoko$¢ odszkodo-
wania naleznego z tego tytutu, ktére nie moze by¢ nizsze od
25% wynagrodzenia otrzymanego przez pracownika przed
ustaniem stosunku pracy.

W tych i innych kwestiach dotyczacych prawnych aspektow
funkcjonowania przedsiebiorstw dziatajacych w branzy piekar-
skiej lub cukierniczej zachecam do kontaktu ze Stowarzysze-
niem RzemiesInik. ]

Mistrz zarzqdzania
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~ OTWIERA WEASN

Ewelina Ciosek, influencerka
z ponad 700 tysigcami obser-
wujacych na TikToku, otworzy-
.= | Ja swdj pierwszy lokal. Ciocho Cukrownia
s miesci sie przy ulicy Gliwickiej w centrum
katowickiej dzielnicy Zateze. Wiascicielka
| od lat prowadzi pracownie tortéw i stodko-
W $ci, wydata tez kilka e-bookéw, organizuje
szkolenia branzowe.
18 maja przed cukiernig ustawita sie dtu-
ga kolejka fanow. Kanapy z wezgtowiem
¢ W ksztalcie ciasteczek, karuzela w starym
.. stylu stuzaca jako krzesetka i stolik do wypi-
cia kawy — wszystko to skapane w cieptych
rozowych odcieniach, tak wyglada wnetrze
lokalu. W witrynie podziwia¢ mozna tarty
z owocami, serniki, cake popsy, smakowe
kawy i mrozone napoje. Lokal czynny jest

] A iocho Cukrownia, Katowice-Zateze
od pigtku do niedzieli. m ul. Gliwicka 107

DESEO Z KOLEJNYM

LOKALEM W POLSCE.

TYM RAZEM W LODZI
: I >

FOT. FACEBOOKCOM/DESEOPA | SER!E ;

PO WARSZAWIE, POZNANIU,
SOPOCIE, GDANSKU | WROCLAWIU
PRZYSZEDL CZAS NA KOLEJNE
MIASTO, W KTORYM MILOSNICY
SLODKOSCI BEDA MOGLI CIESZYC SIE
RARYTASAMI DESEO.

Lokal miesci sie w todzkiej Fuzji, historycznym bu-

dynku z widokiem na secesyjng Elektrownie Karola

Scheiblera. W dniu otwarcia , tj. 25 maja 2024 .,
okazato sie, ze pomimo obaw wiasciciela przybyta rekordowa
liczba gosci, bo ponad 750. Cukiernie prowadza franczyzobior-
cy, ktdrzy zadbali o oryginalny wyglad wnetrza, zachowujac
charakter zabytkowej architektury, np. wykorzystujac przemy-
stowa zeliwng posadzke fabryczng, z ktorej powstat oryginalny
bar. Atrakcyjnosci miejscu dodaje bezposrednio usytuowany
ogrdd z placem zabaw. B

DESEO Patisserie, Fuzja Lodz
ul. ks. bp. Wincentego Tymienieckiego 11E ==




FOT. SZLAK KULINARNY ,SMAKI POWIATU POZNANSKIEGO”

LODZIARSKI
REKORD
POLSKI
POBITY!

PONAD TONA LODOW W JEDNA
DOBE - PAWEL JAFERNIK ORAZ
SZYMON SAPIEHA DOKONALI

25-26 maja w Korniku (k. Poznania) ustanowiono rekord Polski w kreceniu

lodéw! W ciggu 24 godzin powstata tona lodow rzemieslniczych, konkretnie

1030 kg, ktére rozdysponowano w ilosci 5400 porcji do degustacji. Byty
wsrdd nich lody owocowe, pistacjowe, czekoladowe, kawowe, budyniowe, jogurtowe,
o smaku sernika, szarlotki, a nawet piwa. Pobito wiec az dwa rekordy: najdtuzszy
czas przygotowywania loddw oraz najwieksza porcja lodéw wykrecona w 24 godziny.
Wydarzenie miato miejsce pod Zamkiem w Kérniku, a wiec lody powstawaty w po-
lowych warunkach — pod ustawionym namiotem, co dodatkowo utrudniato zadanie.
Sam pomyst to inicjatywa wiasciciela Wytworni Lodow z Kornika Pawta Jafernika,
ktory pracowat samodzielnie przez catg dobe, z zaledwie godzinng przerwa na sen.
Zeby rekord udato sie pobi¢, do wspdtpracy zaprosit kolegéw po fachu. Lody kre-
cili wraz z nim Szymon Sapieha (Lody by Szymon Sapieha), Krzysiek Smolen
(Warsaw Academy of Pastry Arts by Sempre), Jarostaw Graczyk (Laboratorio Del
Gelato LIZZ Lody, Zielona Goéra), Przemystaw Swierzewski i Dawid Kucharski
(kawiarnia Na Teatralce w Poznaniu).
By rekord byt odnotowany i zarejestrowany oficjalnie przez Biuro Rekordéw Polski,
musiat odby¢ sie w ramach festynu z udziatem publicznosci. Musiat réwniez by¢ moni-
torowany i prowadzony pod nadzorem. Nad prawidtowym przebiegiem akcji czuwata
Liliana Kubiak, zastepca dyrektora Instytutu Skrzynki — Instytutu Dokumentacji,
Rozwoju i Promocji Dziedzictwa Kulturowego i Kulinarnego Powiatu Poznarskiego.

reklama

AKEL

Jak DOWODZA badania przeprowadzone
u naszych klientow, czas potrzebny na
wykonanie codziennych czynnosci ulegt

skroceniu az o:
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SYSTEM ZINTEGROWANY
Z UNIA EUROPEJSKA
DLA PIEKARNI, CUKIERNI
I INNYCH FIRM PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO

Oferowany przez naszg firme program
“AXEL" powstat na bazie doswiadczen
zdobytych przez naszych informatykow
podczas pracy w piekarniach.

Posiadamy dogtebng znajomos¢ tematu,

co pozwala nam na tworzenia
rewelacyjnego oprogramowania.
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FESTIWAL MIAST PARTNERSKICH
+LACZY NAS CHLEB” PO RAZ CZWARTY

W PARKU ZADOLE ZAPACHNIALO CHLEBEM! BYL
ON TEZ PRZEDMIOTEM PRELEKCJI | DYSKUSJI
EKSPERTOW ORAZ RZEMIESLNIKOW.

FOT. SLAWOMIR RYBOK UM KATOWICE
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Kolejna edycja Festiwalu Miast Partnerskich ,taczy
nas chleb” za nami. W tym roku redakcja ,Mistrza
Branzy” objeta impreze patronatem i wzieta aktywny
udziat w tworzeniu programu. Wydarzenie odbyto sie w katowickim
Parku Zadole. W amfiteatrze zgromadzili sie wystawcy i eksperci,
z ktérymi toczyty sie rozmowy. 8-9 czerwca mozna byto sprébo-
wac chlebdéw i dodatkéw do nich z miast partnerskich, takich jak:
Miszkolc, Kolonia, Ostrawa, Opawa i Saint-Etienne.
Podczas festiwalu odbyty sie rowniez panele dyskusyjne i warsz-
taty poswiecone wypiekowi chleba, tradycjom kulinarnym i eko-
logii. Eksperci omawiali m.in. role chleba w réznych kulturach,
znaczenie glutenu w diecie oraz wptyw rolnictwa na $rodowisko.
Na zaproszenie naszej redakcji wystapili: m.in. Iwona Zmysto
(Zdrowoczesni.pl), Joanna Gwizdata (Gwizdata Consulting,
Stowarzyszenie Rzemiesinik), Krzysztof Barton (élasko
Pajda), Jan Raczka (100 bochenkow). Chleb byt tez tematem
debat ludzi nauki, kultury, religii, spotecznikdw oraz przedstawi-
cieli placowek dyplomatycznych zlokalizowanych w Katowicach.
Festiwalowi towarzyszyty atrakcje dla rodzin i dzieci, warsztaty
oraz animacje, a takze doskonata oprawa muzyczna. Gwiazda
wydarzenia byta znana piosenkarka i kompozytorka Krystyna
Pronko. Warto przypomniec, ze w 2023 r. podczas XXIX Wielkiej
Gali Regionalnej Izby Przemystowo-Handlowej w Gliwicach Miasto
Katowice za Festiwal Miast Partnerskich ,taczy nas chleb” otrzy-
mato prestizowag nagrode ,,Marka-élqskie” w kategorii kultura. m

Z branzy | Flash News
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KLUCZOWE WYZWANIA | NOWE
PERSPEKTYWY PRZYWODZTWA
DEBATA LIDEROW GASTRONOMII

29 MAJA 2024 R. KATOWICE STALY SIE MIEJSCEM
DYSKUSJI O STANDARDACH | PROCEDURACH

W GASTRONOMII. WYDARZYLO SIE TO PODCZAS
DEBATY, ZORGANIZOWANEJ PRZEZ AKADEMIE
LIDEROW GASTRONOMII.
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Debata przyciagneta wielu pro-

fesjonalistow z sektora HoRe-

Ca, ktérzy mogli wymienic sie
doswiadczeniami i zyskac nowe spojrzenie
na zarzadzanie jakoscig ustug. Gos¢émi Ka-
towic byli: Ewa Stodczyk — dyrektorka ge-
neralna Rudego Lasu, Magdalena Btaszczyk
— HR business partner Sezonovo, Krzywa 9
oraz Cooler Club, Wojciech Krzak — dyrektor
gastronomii, szef kuchni, oraz Piotr Borecki
— mistrz kelner i trener.

TRENING Z PRACOWNIKAMI:
FUNDAMENT WDRAZANIA
ZMIAN

Magdalena Btaszczyk podkreslita, ze re-
gularny trening z pracownikami jest klu-
czowym elementem wdrazania zmian w ze-
spole. — Jesli brakuje solidnych podstaw
w postaci szkolen, kazda nowa procedura
moze by¢ skazana na porazke — mowita.
Jej podejscie do systematycznego szko-
lenia pracownikéw nie tylko zwieksza ich
kompetencje, ale rowniez buduje zaanga-
zowanie i poczucie odpowiedzialnosci za
jakos¢ wykonywanej pracy.

STALA KOMUNIKACJA

I INFORMACJA ZWROTNA TO
FUNDAMENTY WSPOLPRACY
Wojciech Krzak, dyrektor gastronomii,
szef kuchni, zwrdcit uwage na znaczenie
komunikacji i udzielania informacji zwrot-
nych. — Rozmowy z pracownikami i regu-
larny feedback sa nieodzowne. To pozwala
na biezaco korygowac btedy i motywowac
zespdt do dziatania — podkreslat. Jego do-
Swiadczenie pokazuje, ze otwarta komuni-
kacja w zespole gastronomicznym stanowi
podstawe skutecznego zarzadzania i utrzy-
mania wysokich standarddw na kuchni.

W FIRMIE MUSI BYC OSOBA,
KTORA BEDZIE STAWIAC
WYMAGANIA

Piotr Borecki, mistrz kelner, zwrdcit uwa-
ge, ze w kazdej firmie musi by¢ ktos, kto
bedzie wymagac od pracownikéw reali-
zacji procedur. — Znam firmy, w ktérych
procedury sg, ale jesli nie ma nikogo, kto
pilnuje ich realizacji, nikt nie bedzie sie do
nich stosowac.



Rola lidera jest zatem kluczowa w budo-
waniu zaangazowania i realizacji ustalo-
nych procedur.

NOWOCZESNE METODY
NAUCZANIA: FILMY, SOCIAL
MEDIA | ANGAZOWANIE
MLODYCH

Ewa Stodczyk, dyrektorka generalna kom-
pleksu Rudy Las, podkreslata znaczenie no-
woczesnych, dynamicznych form szkolenia,
takich jak materiaty szkoleniowe wideo. —
Mtode pokolenie preferuje szybki i atrak-
cyjny dostep do wiedzy. Filmy instruktazo-
we moga znacznie zwiekszy¢ efektywnos¢
szkolen — zauwazata. Dzieki takim metodom
szkolenia stajq sie przystepniejsze i bardziej
angazujace dla mtodych pracownikéw.

WYZWANIA PODCZAS
WDRAZANIA PROCEDUR

| STANDARDOW

Wdrazanie procedur i standardow w sekto-
rze HoReCa wigze sie z szeregiem wyzwan,
z ktérymi muszg zmierzyc¢ sie przedstawi-
ciele kadry zarzadzajacej. Opdr pracow-
nikow wobec zmian czesto wynika z leku
przed nowym i nieznanym. Kluczowe jest
zaangazowanie zespotu w proces tworzenia
procedur, aby pracownicy czuli sie wspot-
autorami tych zmian.

Dodatkowe wyzwanie stanowi utrzy-
manie réwnowagi miedzy szczegdto-
woscig instrukcji a ich przystepnoscia.
Zbyt skomplikowane procedury moga
zniechecac zespot, dlatego wazne jest
tworzenie przejrzystych, krétkich i zrozu-

A i

WAKACYJNA
AKADEMIA
LIDERA

Dla wiascicieli, managerow, szefow kuchni

i kadry zarzgdzajgcej branzy HoReCa

Flash News

miatych wytycznych. Koniecznosc¢ ciggte-
go monitorowania, udzielania informacji
zwrotnych oraz regularne szkolenia sg
nieodzownymi elementami skutecznego
zarzadzania.

WAKACYJNA AKADEMIA
LIDERA

Nie mozna réwniez zapomniec¢ o zblizaja-
cej sie Wakacyjnej Akademii Lidera, ktéra
odbedzie sie w dwdch edycjach: lipcowej
i sierpniowej. To cykl 4 spotkan stacjo-
narnych na élasku, majgcych na celu po-
gtebienie wiedzy na temat przywddztwa
i kompetencji menedzerskich w sektorze
HoReCa.

Wakacyjna Akademia Lidera skierowana
jest do wiascicieli, dyrektoréow i menedze-
row hoteli, restauracji, kawiarni oraz firm
cateringowych. Uczestnicy dowiedzg sie,
jak skutecznie motywowac zespét, komu-
nikowa¢ wymagania, ocenia¢ oraz organi-
zowac prace zespotu. Szkolenia obejmuja
réwniez zarzadzanie emocjami i budowanie
dojrzatych relacji zawodowych.

Zapisy na Wakacyjng Akademie Lidera sg
juz otwarte, szczegétowe informacje moz-
na znalez¢ na stronie Akademii Lideréw
Gastronomii.

Debata Liderow Gastronomii byta wyjat-
kowa okazjg do zdobycia cennej wiedzy
i inspiracji. Akademia Liderow Gastronomii
kontynuuje swojg misje wspierania pro-
fesjonalistéw, pomagajac im sprostac co-
dziennym wyzwaniom i osigga¢ doskona-
to$¢ w zarzadzaniu. [ ]
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PAWEL MIESZALA
AMBASADOREM MAREK
‘TERRAVITA | BELLARIA

FIRMA TERRAVITA | PAWEL MIESZALA
OTWIERAJA NOWY ROZDZIAL
WSPOLPRACY! JAK DEKLARUJA, TO
WELASNIE PASJA | DOSWIADCZENIE

LEZA U PODSTAW POZNANIA. NIE JEST

TEZ BEZ ZNACZENIA, ZE ICH WSPOLNE

HISTORIE MIALY POCZATEK W TYM

SAMYM M I E$CI E . AMENSADOR Mnn:l.tnna;m:sgnu

Pawet Mieszata jest mistrzem Polski i $wiata w cukiernictwie z ponad 30-letnim doswiadczeniem zawodowym. Uczest-

niczyt w prestizowych konkursach, takich jak Puchar Swiata Cukiernikow w Lyonie oraz Mistrzostwa Swiata Cukierni-

kéw w Mediolanie. To jeden z najbardziej uznanych i cenionych cukiernikdw w Polsce. Swoje umiejetnosci zdobywat na
catym S$wiecie, m.in. we Francji i Belgii. Dla wielu pokolen cukiernikdw jest mistrzem i szkoleniowcem, dzieki ktéremu zdobywali
nagrody i osiggali sukcesy w branzy.
Na co dzien zaangazowany w rozwijanie swoich cukierni: Pawlova i Studio 44 oraz w reaktywacje kultowej Kawiarni Kociak w Po-
znaniu, ktérej tradycja siega az 1962 r. Jak zaznacza: — Tradycja jest bardzo wazna i caty czas staram sie jg zachowywac, ocalac.
To istotne nie tylko dla mnie, ale i dla nastepnych pokolen. W najblizszym okresie Terravita wraz z Pawtem Mieszatg planujg sze-
reg spotkan, warsztatow i innych wydarzen, na ktdre serdecznie zapraszajg. B

NOWA KSIAZKA PIOTRA
KUCHARSKIEGO JUZ
W SPRZEDAZY!

Inspiracje do napisania nowej ksigzki przez Piotra Ku-
charskiego stanowit, m.in. jego autorski program ,,Do-
mowa Piekarnia Kucharskiego”, od kilku lat goszczacy
na antenie stacji Canal+ Kuchnia. Pokazuje w nim nie tylko, jak
wyrabia sie poszczegolne wypieki, odwiedza takze ciekawe pie-
karnie i prezentuje sylwetki prawdziwych pasjonatéw pieczywa.
Z tych inspiracji zrodzit sie pomyst na jego najnowszg publikacie W o :¥:\"\"/| /o) PRZEP|56W NA
— Piekarnia Kucharskiego, ktorg stworzyt wraz z zaproszonymi SKODKIE | WYTRAWNE PIECZYWO
gos¢mi. Znajdziemy tu blisko 70 receptur nie tylko na chleby i pie- [ PO 9 LATACH DZIENNIKARZ,
czywo, ale tez stodkie wypieki, miedzy innymi klasyczny babciny =
placek drozdzowy, babe rumowa czy uwielbiane przez wszystkich ;IE(I;I_\SJZA: AMPItoBls.nI(I: élIZI;EBA WRACA

jagodzianki! m
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Rozpoczelismy nowy etap naszej dziatalnosci - sprzedaz na platformie

Dzieki temu jestesmy dostepni nie tylko w wojewodztwie todzkim,
ale docieramy rowniez do najbardziej odlegtych zakatkow Polski.
Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom naszych klientéw
sukcesywnie rozszerzamy naszg oferte.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUPY | ZAPRASZAMY PONOWNIE

e +48 42 674 69 45 @% www.plus.biz.pl
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28. edycja 17-lecie

Miedzynarodowe Targi
Rozwigzan dla Branzy HoReCa

11-13 MARCA 2025
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