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edzone razem. Z bliskimi—iprzyjaciétmi. Przy
muzyce na zywo. W towg—stwie dobrej kawy.
Pol rawdziwa czekola¢=) polewa. Zrobione
zZp ch truskawek. O f 0 i 9 wieczorem.
Zeby tak funkcjonowata lodzjaed = [tata sig miejscem
budowania mitych wspomni f emocji, polska branza
musi sie zrzeszyC. By¢ silna = czasy sg niepewne,

a pogoda moze skuteczni%i udni¢ sprzedawanie

mrozonego aku.
Sezon lodzia obieg% konca, ale nie oznacza to, ze

zamrazamy rozmowe o przysztosci branzy. Wrecz prze-
ciwnie: nadszedt czas na podsumowania, refleksje i pla-
nowanie kolejnych krokéw. Bo cho¢ na rynku dziata blisko
7000 lodziarni, ktére produkujg wg wiasnych receptur,
to w gruncie rzeczy wszyscy grajg do jednej bramki.
Chodzi o to, by lody w Polsce rosty w site, a klienci wra-
cali do nas nie tylko po smak, ale tez po doswiadczenie,
atmosfere i wspomnienia. Wtasnie dlatego powstato stowarzyszenie lodziarzy. By konsultowaé ceny, wymieniac sie
doswiadczeniami, pomagac szukac rozwigzan, gdy czasy niepewne.

A czasy niepewne, zwtaszcza dla sezonowego biznesu, jakim nadal jest prowadzenie lodziarni, sg wiasciwie... co roku.
Pandemia, lock downy, wojna, podwyzki cen, niepogoda, a przez to brak owocéw... Dlatego trzeba uczynic ten biznes
niezaleznym od czynnikdw zewnetrznych. Kazdy sezon przynosi nowe wyzwania, ale tez szanse. Gdy dziata sie razem
w porozumieniu z innymi producentami, te szanse niepom rosng. O tym przekonuje w rozmowie z nami wia-
Sciciel lodziarni Tony i cztonek zarzadu stowarzyszenia Krzysztor Kobylanski, ktory zagoscit na oktadce tego wydania.

Zapewnia on, ze cho¢ wszyscy producenci lodéw rzemieslniczych potrzebujg w sezonie truskawek, to tych owocéw
wystarczy dla kazdego, gdy zaczng dziata¢ w porozumieniu na rzecz ogoélnego dobra. Dobra polskich lodéw. Razem
mogq zbudowac silng branze, ktéra oprze sie chwilowym zawirowaniom i pokaze konsumentom, ze polskie lody
majq niepowtarzalny charakter i wysoka jakosc.

Mamy nadzieje, ze to wydanie ostodzi Wam zakonczenie sezonu lodziarskiego, ktéry coraz czesciej trwa nawet zima.
Zapraszamy do lektury. Zabieramy Was tez w kulinarng podrdz do przesztosci z Lukaszem Modelskim, do Japonii, by
posmakowac¢ matchy, oraz na najstodsze buteczki tego sezonu rodem prosto z Wioch!

Zapraszamy do lektury!
Redakcja Mistrza Branzy
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IDEALNIE SPRAWDZI SIE W BRANZY
GASTRONOMICZNEJ | CUKIERNICZEJ

® Na bazie oleju
rzepakowo-stonecznikowego

® Wysoki punkt dymienia powyzej 220°C

® Doskonata stabilnos¢ termiczna

® Neutralny smak i zapach

® Diugi czas degradacii
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IDEALNIE SPRAWDZI SIE W BRANZY
GASTRONOMICZNEJ | CUKIERNICZEJ

® Na bazie oleju rzepakowego

® Wysoki punkt dymienia - 220°C
® Doskonata stabilnos¢ termiczna
® Neutralny smak i zapach

® Diugi czas degradacji

® Wszechstronne zastosowanie
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www.bielmar.pl
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Wszelkie prawa zastrzezone.

Zaden z utwordw zawartych w czasopismie (w catosci ani w czgSc) nie
moze by¢ bez pisemnej zgody Wydawcy wykorzystany lub uzyty na
jakimkolwiek polu eksploataji, w tym nie moze by¢ w jakikolwiek sposob
powielany ani rozpowszechniany (w tym w formie elektronicznej, przez
digitalizadje, publikacje i rozpowszechnianie w Intemecie). Wykorzystanie
utworéw bez zgody podlega odpowiedzialnosci prawnej.

Redakgja nie ponosi odpowiedzialnosci za tres¢ reklam i ogtoszer.
Redakdja nie zwraca materiatow niezamdwionych oraz zastrzega sobie
prawo do skracania i adiustaji tych tekstow oraz zmiany ich tytutow.
Wszelkie znaki firmowe i towarowe oraz zrzuty ekranowe s3 zastrzezone
przezich wiascicieli i zostaty uzyte wyfacznie w celach informacyjnych.
W czasopismie wykorzystano zdjecia przestane przez autorow oraz
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to WIECEJ
niz POGODA.

0o SEZONIE, TRENDACH i SILE
LODZIARSKIEJ WSPOLNOTY

W BRANZY LODZIARSKIEJ KAZDY SEZON PRZYNOSI NIESPODZIANKI
- CZASEM POGODOWE, CZASEM SUROWCOWE, A NIEKIEDY
WYNIKAJACE Z GLOBALNYCH ZAWIROWAN. JAK SOBIE Z TYM
RADZIC2 O SILE DOSWIADCZENIA, ZNACZENIU WSPOLPRACY
I NOWYCH TRENDACH W LODACH RZEMIESLNICZYCH ROZMAWIAM

7KRZYSZTOFEM KOBYLANSKIM - LopziARZEM
7 WIELOLETNIM STAZEM I CZEONKIEM ZARZADU STOWARZYSZENIA
POLSKICH LODZIARZY RZEMIESLNIKOW.
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Natalia Aurora Urbanek: W tym roku
wielu lodziarzy narzekato — sezon byt
trudny, bo pogoda nie dopisata...

Krzysztof Kobylanski: Niemal w kazdym
roku dzieje sie co$ nieprzewidzianego, co
mozna by nazwac wyjatkowo trudnym. Raz

pandemia i restrykcje, raz wojna, nagty
wzrost cen energii czy surowcow, a cza-
sem zwykty... brak surowca. Szczerze po-
wiedziawszy, ten rok i ten sezon nie byty
takie zte. Mysle, ze to tak jak ze stynnymi
~rachunkami grozy”, ktére majq sie klika¢
w internecie. A de facto ceny wszedzie sg
mniej wiecej takie same.

Co do sezonu, méwie to na wtasnym przy-
ktadzie — mam za sobg kilka przerdznych
sezondw. Lodziarnia Tony dziata od 45 lat,
a ja jestem w tej branzy od dziecka! Podob-
nie twierdzg moi znajomi lodziarze, ktorzy
od wielu lat prowadzg biznesy. Pamietam,
ze w 2013 roku lato byto o wiele gorsze.
A w gruncie rzeczy dla nas kluczowych jest

Rozmowa Mistrza Branzy

wiele czynnikéw. Oczywiscie pogoda jest
jednym z nich, ale tez dostepnosc¢ surow-
cow i ich jako$¢, stabilizacja w przepisach.
A jesli juz mowa o samej sprzedazy, jest
wiele okazji, kiedy goscie chetnie kupuja
lody brz wzgledu na warunki pogodowe,
takie jak wakacje, dtugie weekendy, Swieta
czy inne okolicznosci.

Czyli pogoda nie jest jedynym czyn-
nikiem, ktory decyduje o wyniku se-
zonu?

Doktadnie tak. A poza tym jesli aura nie
sprzyja, trzeba wykorzysta¢ czas na co$
innego. W lodziarni mozna wtedy popraco-
wac nad nowymi produktami. Poekspery-
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Rozmowa Mistrza Branzy

mentowac, co$ zmieni¢, dopracowac. Albo
po prostu spedzi¢ kilka dni z rodzing, gdzies
wyjechac. Ja dzieki kaprys$nej pogodzie
w te wakacje az dwa razy zabratem dzie-
ciaki do aquaparku (byto super!). Trzeba
sie na takie rzeczy uodpornic.

Moze to witasnie lata doswiadczen
sprawiaja, ze wiesz, jak dziatac
w razie niepogody czy innych ,psi-
kusow losu”?

Tak, na pewno do$wiadczenie pomaga
w takich sytuacjach. W moim przypadku,
pomimo wewnetrznych rozterek, zawsze
analizuje, jak zachowatem sie w poprzed-
nich sytuacjach i biorgc to pod uwage,

podejmuje decyzje. Doswiadczeni lodzia-
rze s po prostu bardziej odporni na tego
typu problemy. Wiem, ze nagte kryzysy
powodujg czesto pochopne decyzje, np.

nieprzemyslane zakupy. Kupujemy wtedy
za duzo albo drozej. Tymczasem dzieki wy-
mianie informacji z innymi mozna zapano-
wac nad sytuacja.

I w ten sposob dochodzimy do wazne-
go wydarzenia — zawigzato sie w branzy
stowarzyszenie, ktérego od lat brako-
wato. Zaczeto sie od grupy w social me-
diach, gdzie mogliSmy sie informowac
i zwyczajnie pogadac, co tam u kazde-
go w lodziarni. W pewnym momencie
Szymon Sapieha stwierdzit, ze warto to
sformalizowac. Zaprosit wszystkich chet-
nych na spotkanie na zywo. Wybrali$my
date i miasto, padto na Kutno — miejsce
w $rodku Polski. SpotkaliSmy sie w listo-
padzie, kiedy mamy najwiecej wolnego
czasu, bo sezon juz za nami. Podzielili-
$my wtedy oficjalnie role, okreslilismy
cele statutowe.

Czy jakies wspolne dziatania zostaty
juz podjete?

Na razie to gtéwnie wymiana informa-
cji. Do tej pory najwiekszym wydarze-
niem, w jakim uczestniczyli$my juz jako
stowarzyszenie, byly mistrzostwa Gela-
to Poland, ktére odbyty sie w tym roku
w Katowicach podczas Sweettargow. Tam
pojawit sie tez aspekt miedzynarodowy,
bo nawiazalismy wspotprace z Wrochami.
Potem ruszyt sezon i kazdy byt bardzo
zajety. Wiosna i lato to dla nas czas zniw,
wiec wspdlne inicjatywy dopiero przed
nami. Na pewno zorganizujemy co$ na
wiekszg skale, bo takich imprez stricte
lodziarskich w Polsce brakuje. Ale i tak
jesteSmy w statym kontakcie. Co ponie-
dziatek jako zarzad mamy spotkanie on-
line, omawiamy wtedy biezace sprawy
branzy i organizacji.

LSKIE
OWARZYSZENIE
LODZIARZY
RZEMIESLNIKOW

TO INICJATY WA,
KTORA POWSTAEA
ORGANICZNIE

Z POTRZEBY WYMIANY
INFORMACJI,
DOSWIADCZEN

1 KONTAKTOW MIEDZY
PRODUCENTAMI


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 333% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 335% is above the 320% threshold


| Rozmowa Mistrza Branzy

& S‘H’EE’I"I'ARGI

: Mfﬁmiﬂﬂrt‘@m

28

POLAND

Czyli stowarzyszenie powstato na-
turalnie — z realnych potrzeb $rodo-
wiska?

Tak. To byto organiczne. Wynikto z na-
szych ludzkich i biznesowych potrzeb jako
wiascicieli lodziarni. Do tej pory spotyka-
liSmy sie tylko przy okazji wydarzen, naj-
czesciej raz-dwa razy w roku na targach.
Wtedy wymieniali$my sie doswiadczeniami.
W pewnym momencie zrozumielismy, ze
takie rozmowy sg nam potrzebne czesciej.
Teraz najwazniejsza jest biezaca wymiana
informacji i taka codzienna samopomoc
w praktyce.

Na czym ona polega?

Na przyktad mozemy wymienic sie kontak-
tem do dostawcy surowcéw. To szczegdlnie
wazne w przypadku owocow sezonowych.
W tym roku problemem byt nie tylko brak
stonca, czy drogie mleko, a... truskaw-
ka. I tez nie jej cena. To nie jest tak, jak
przedstawiajg media w alarmujacych na-
gtéwkach: Ze lodziarnie padajg, bo nie byto
pogody i klienci nie przyszli. Ludzie w wa-
kacje lubig chodzi¢ na lody. Prawdziwym
problemem jest brak owocéw, czyli surow-
ca do produkcji. A truskawka to niekwe-
stionowany numer jeden w kazdej polskiej
lodziarni. Dzieki stowarzyszeniu mozemy
sobie pomdc, przekazujac kontakt do tego,
kto akurat ma surowiec. W ten sposdb nikt

YM Z PRZEDSIEWZIEC, KTORE ORGANIZUJE
OWARZYSZENIE SA MISTRZOSTWA POLSKI GELATO

nie przeptaca, bo wszyscy mamy te same
informacje i te samg cene. W grupie jest
sita, walczac o co$ w pojedynke, narazamy
sie na porazke.

Czyli w praktyce dziata to jak grupa
zakupowa?

Doktadnie. Kilku matych przedsiebiorcow
zamawia wiekszg ilos¢ i dzieki temu zy-
skujemy lepszg cene. Mysle, ze w kazdej
branzy tak to dziata. My, jako rzemieslni-
cy lodowi, zuzywamy podobne produkty:
Smietane, cukier, owoce. By¢ moze uda sie
robi¢ wspolne zakupy takze od zagranicz-
nych producentéw. Rozmawiamy juz z Wio-
chami, ale tez z Francuzami. To utatwia
logistyke i pozwala korzystniej zamdwic
surowiec. Dzieki temu mozemy zachowac
stafg, przystepna dla gosci cene lodéw, nie
schodzac z jakosci. A to wiasnie jakosc

Bz

Q- POLSKIE .
STOWARZYSZENIE
= | LoD )
RZE KOW

POLSKIE STOWARZYSZENIE
LODZIARZY RZEMIESLNIKOW

Prezes stowarzyszenia:
Adam Lubocki

Cztonkowie zarzadu:
Katarzyna Chorazy,

Daniel Czarzasty, Krzysztof
Kobylanski, Szymon Sapieha,
Szymon Wolanski

dane kontaktowe: +48 507 097 777

e-mail:
zarzad@stowarzyszenielodziarzy.pl

dla nas, rzemieslnikdw, jest priorytetem.
Razem tworzymy silng branze lodziarska
w Polsce. Bedac w przekonaniu ogétu bran-
73, ktdra sprzedaje co$ naprawde warto-
Sciowego, budujemy wiekszy popyt na to,
co robimy.

I co z ta truskawka?

Wspomniatem juz, ze w tym roku du-
zym problemem byty owoce. JesteSmy
krajem truskawki, a i tak o dobry su-
rowiec byfo trudno. Firmy od pewnego
czasu nie chca dziatac¢ kontraktowo. Nie
chciaty deklarowac dostepnosci, bo same
nie wiedziaty, jaka bedzie sytuacja, ile
owocow uda sie zebra¢, w jakiej jakosci
czy bedg mogty je mrozi¢ i dostarczyc.
Tu nawet nie chodzi o cene, tylko o to,
zeby w ogdle zdoby¢ polskg truskawke
w odpowiedniej ilosci.
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Jak lodziarnia radzi sobie w takie
trudne dni?

Nie zmieniamy nagle catego asortymen-
tu, np. nie przeobrazimy sie w cukierenke
lub $niadaniownie. Bo nadal chcemy by¢
rozpoznawalni jako lodziarnia. Ale wpro-
wadzamy produkty impulsowe — shake'i,
flurry. Dzieki temu nadal pracujemy, za-
miast siedzie¢ i narzeka¢, ze nie ma po-
gody. Tylko uméwmy sie: to nie byt naj-
gorszy sezon. My mamy lodziarnie otwarta
od 9.00 do 21.00 — wiec staramy sie miec
cos$, co sprawdzi sie o poranku i wieczorem.
Dlatego wprowadzilismy kanapki, bagietki
i naszg odpowiedz na bajgle — butke sto-
wianska. Wieczorem mozna u nas wpasc
na lampke wina czy piwo. Ten ,casual” jest
dla mnie bardzo wazny, zeby w godzinach,
w ktorych jeste$my otwarci, mozna byto
spedzic tu czas. Chcemy by¢ miejscem spo-
tkan, rozmdéw, wspomnien. Do tego trze-
ba mie¢ oferte. Nie wystarczg tylko lody.
Potrzeba kilka pozycji, dostownie 2-3 ka-
napki, co$ dla wegan, co$ na ciepto i juz
mozna zapraszac na $niadanie. Zaznaczmy,
ze mimo to 95% sprzedazy to nadal lody.
To jest tez sposdb na wykorzystywanie
sprzetu w 100%. Skoro mam piec do
prazenia orzechdw, to czemu nie wypiec
w nim butek?

Porozmawiajmy o trendach i o tym,
co sprzedawato sie najlepiej w tym
sezonie. Strzelam w ciemno — dubaj-
ska czekolada?

Oczywiscie pojawit sie trend czekolady
dubajskiej. Musiat sie pojawic¢! W koncu
ilez mozna odsytac klientow z kwitkiem.
Jesienig przed sezonem juz wiedziatem,
ze go wprowadzimy. Lodziarz musi byc
otwarty na trendy i podpatrywac je. Nie
muszg one obowigzywac przez caty rok.
U mnie kréluje sezonowos¢, w lecie sta-
wiamy na owoce. Ale ten smak $wietnie sie
sprawdzit w chtodniejsze dni. Robiliémy go
na dwa sposoby: czekoladowe lody z kre-
mem pistacjowym i ciastem kataifi oraz
odwrotnie — pistacjowe lody z czekolada
i kataifi. Obie wersje dobrze sie sprze-
dawaty. Jednak oferowalismy je gtdwnie
w chtodniejsze dni. I z catg pewnoscig
wroca jesienig. U nas zima lodziarnia na-
dal stoi lodami.

A inne trendy? Cos pod katem dzieci,
w koncu to Wasz najwazniejszy klient,
jak wskazuja statystyki.

Oczywiscie przy witrynie z lodami wszy-
scy jesteSmy dzie¢mi. Dla naszych naj-
miodszych klientdw przygotowali$my, np.
»minionki” — lody biszkoptowe z dodatka-
mi. Takie pomysty zawsze podpatruje na
targach w Rimini, gdzie staram sie by¢ co
roku. Oferta dla dzieci jest zawsze opar-
ta na jakiej$ trendujacej postaci z bajki.
Czasem wazniejsza od smaku jest za-
bawka, wafelek lub posypka. Ale dzieci
sg kluczowe, nie mozna o nich zapomi-
nac. Dobrze sprzedaje sie tez wszystko,
co kojarzy sie z popularnymi stodycza-
mi — snickers, nutella. Przede wszystkim
jednak trzymamy sie klasykéw. W naszej
lodziarni w Strzelinie mamy codziennie
12 smakéw, w tym 4 rotujgce (wymien-
ne). Latem, ale tez przy gorszej pogodzie,
ludzie tesknig za tym, co kojarzy sie z ta
pora roku, wakacjami — truskawka, ma-
ling, jagoda.

Szczegolnie z wakacjami kojarzg sie
tez lody z automatu.

Lody z automatu wracaja do task. Z roku
na rok sg coraz popularniejsze. Coraz wie-
cej 0sob przekonuje sie do nich, ze moga
by¢ dobrej jakosci, a nie z proszku i wody.
Niestety rynek zepsut im opinie, ale teraz
moze sie to sie zmienic. Nigdy nie chodzito
o to, w jakim urzadzeniu robione s3 lody,
tylko z czego. I wiasnie w tej jakosci tkwi
sita lodéw z automatu. A poza tym... to
taki ,live cooking” (Smiech). Kiedy klient
zamawia te lody, one jeszcze nie istnieja.
Powstaja na jego oczach i to sie podobal!
My sprzedajemy ich bardzo duzo, a ludzie
pokochali miks lody waniliowe i sorbet tru-
skawka. W tym sezonie sprzedaz roztozyta
sie 50/50 — gatkowe i wtoskie.

Wobec tego trzeba mocno podkre-
éla¢, ze lody z automatu to tez lody
rzemieslnicze. Zeby to stare myslenie
odczarowac.

Wszedzie przy lodach szafuje sie hastem
Jrzemieslnicze”. A jednak wcigz trzeba
mocno edukowac ludzi, ze liczg sie sktad
i jako$c¢. I tu znowu jest ogromna rola
stowarzyszenia — razem bedziemy bar-
dziej styszalni i widoczni. Dla mnie lody
to walka stodkiego z kwasnym. Zim-
nego z cieptym. Owocowego z mlecz-
nym. Tiustego z chudym. Lody to mi-
tos¢, przyjazn i pasja. Nie jest wazne,
w jakim urzadzeniu sg wazne, tylko kto
i z czego je robi.

Sama branza juz mocno sie zmienita,
ewoluowata przez ostatnie lata. Jed-
nak jej pozycja, a przede wszystkim
samych producentéw wciaz nie jest
tak silna jak chociazby kucharzy.
Branza bardzo urosta od 2015 roku.
Zmienita sie zasadniczo — sezon sie wy-
dtuzyt, godziny pracy tez, produkcja i ja-
ko$¢ sg lepsze. Kiedys tylko niektorzy
handlowali do wrzesnia. Dzi$ to wtasci-
wie norma. Lodziarnie mogg funkcjono-
wac przez wiekszos¢ roku i by¢ miej-
scem spotkan, ale to nie wydarzy sie
samo. Jesli ograniczymy sprzedaz do
»dzien dobry” i ,do widzenia”, to nic sie
nie zmieni. Dlatego w Tonym organizu-
jemy eventy, muzyke na zywo, wysta-
wy, jezdzimy z lodami do innych miast.
I witasnie takie imprezy chcemy robic
w ramach stowarzyszenia — stricte lo-
dziarskie, pokazujace, czym jest nasza
branza. Na czym polega produkcja loddw,
ze to prawdziwe rzemiosto. Ze lodziarz
to $wietna kreatywna profesja, w ktorej
wiedza spotyka sie z pasja.

Co planujecie w najblizszym czasie
jako stowarzyszenie?

Jesienig spotkamy sie, zeby podsumowac
sezon. Pojawito sie wiele problemdw, kto-
rych sie nie spodziewaliSmy. Bedzie sporo
pytan i odpowiedzi — bo w stowarzyszeniu
jest nas coraz wiecej. Na 100 pytan moze
pojawic sie 200 odpowiedzi. I o to nam
chodzito. Ale tez byto nam, mi, potrzebne
tak czysto prywatnie — to ogromna rado$¢
moc porozmawiac z innymi. To daje site
i energie. Takiego pozytywnego zastrzy-
ku nam trzeba!

Zycie lodziarza czesto toczy sie za zamknie-
tymi drzwiami pracowni. Ja te prace uwiel-
biam, nawet po tylu latach mnie ekscytuje.
Polega ona na tworzeniu wielkiej przyjem-
nosci za stosunkowo niewielkie pienigdze.
Ale przychodzi taki moment, ze cztowiek
chce sie podzieli¢ tg pasjg i wnioskami.
Na szczesScie stworzyliSmy spotecznos¢
i przestrzen do rozmowy. Chcemy, zeby
lodziarze — tak jak cukiernicy i piekarze —
wyszli z pracowni i pokazali, jak wspaniate
rzeczy robig.

Mam nadzieje, ze tak wiasnie sie sta-
nie. I mowie to jako ogromna wielbi-
cielka lodow rzemiesiniczych, ktoére
jem przez caly rok. Dziekuje za roz-
mowe.



LIVE
Otwarte NI Boos Coonkne
Polmarkus wrzesénia pazdziernika SHUW

godz. 10.00 —16.00 Pysice, ul. Bytomska 9

WAKp

WezZ udziat w 25 edycji. Dni-Otwartych Polmarkus
(30 wrzesnia-1 pazdziernika, Pyskowice)
chcemy wspdlnie odkrywac, jak sniadanie moze stac sie nie tylko positkiem,
lecz takze zrédtem inspiracji dla branzy piekarniczo-cukierniczej
i gastronomicznej. Czekajg na Ciebie Live Cooking Show, atmosfera petna
energii i promocje dostepne tylko w trakcie wydarzenia
Dotacz do nas i rozpocznij dzieA... od Food Morning!
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JAPONIA

NA SEODKO
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W JAPONII STUDIOWAL PROJEKTOWANIE MODY, W POLSCE NAUCZYE
SIE SZTUKI PARZENIA KAWY. DZIS £ACZY OBA TE SWIATY W JEDNYM
MIEJSCU, KTORE NAZWAE KOSEI - TO COS WIECEJ NIZ ZWYCZAJNA

KAWIARNIA - PODKRESLA MASAHIRO HAMAMOTO.

Dominika Wojniak: Czym jest Kosei?

Masahiro Hamamoto: Kosei w jezyku japonskim oznacza uni-

kalny charakter czego$ lub kogo$. Kazdy ma wiasne unikatowe

kosei. Miejsce, ktdre powstato w Katowicach, tez ma swoje in-
dywidualne kosei. Serwuje tu wyselekcjonowang kawe, japon-

skie herbaty, a takze japonskie desery. Kosei to takze miejsce

zwigzane z moda. Czes¢ lokalu zajmuje moja pracownia krawiec-

twa artystycznego, gdzie tworze kolekcje ubran pod marka Hiro

Szyje. Ale to nie wszystko. Kosei to takze miejsce, w ktérym
muzyka ma swdj silny akcent. Nie jest przypadkowa. Uzywam
gramofonu i starannie dobieram wykonawcdw, ktérych chce pre-
zentowac gosciom.

Za nazwg kryje sie jakas filozofia?

Zalezato mi, by nazwa nawigzywata do Japonii, byta fatwa do
wymowienia przez Polakéw, a przede wszystkim, by miata sens.
Kosei oznacza co$ wyjgtkowego, oryginalnego. Uwazam, ze kazdy
ma w sobie co$, co go wyrdznia. Sama nazwg wysylam komuni-
kat, ze w tym miejscu mozesz by¢ soba. Nie musisz by¢ jak inni,
jak wszyscy. Tutaj jesteSmy otwarci na indywidualno$¢. Wnetrze
lokalu wyraza moje kosei — mojg osobowos¢. Lubie czern, sza-
ro$¢, biel. Lubie minimalizm. Nic w tym dziwnego, wszak jestem
Japonczykiem (Smiech). Projektujac wnetrze, czerpatem garsciami
z japonskiej kultury.
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MATCHA PRZYGOTOWANA WEDEUG JAPONSKICH TRADYCJI TO ZNAK

ROZPOZNAWCZY KOSEL. MASAHIRO SPROWADZA NAJWYZSZEJ JAKOSCI

LISCIE PROSTO Z JAPONII, WIERZAC, ZE TYLKO W TEN SPOSOB MOZNA ODDAC
PRAWDZIWY CHARAKTER TEGO NAPOJU. NA JEJ BAZIE POWSTAJA AUTORSKIE
DESERY I NAPOJE.

Jest duzo drewna i bonsai.

Siedzimy na wysokich barowych krzestach
wykonanych z drewna przy drewnianym
blacie o nieréwnym zakonczeniu. Jest bar-
dzo naturalistycznie. Krzesta przy stolikach
sg obite denimem w tym samym odcie-
niu co fartuchy obstugi. Na drewnianych
potkach stojg nieliczne dekoracje zwigza-
ne z Azja. Napoje i jedzenie serwujemy
w japonskiej ceramice. W lokalu jest dos¢
ciemno i przytulnie, a wnetrze delikatnie
oswietla neon z nazwg lokalu. Wchodzac,
przenosisz sie do Japonii, cho¢ akurat
srebrne Sciany sg inspiracjg nawigzujaca
do nowojorskiej pracowni Andy’ego Warho-
la, gdzie Sciany pokryte byty srebrng folig.

Co byto pierwsze: moda czy kawa?

Moda interesuje sie od zawsze. Ukonczy-
tem Bunka Fashion College w Tokio, to
najbardziej prestizowa szkota zwigzana

z moda w catej Azji. Doskonalitem sie tam
w stylizacji, bo w szyciu jestem samoukiem.
Podczas studiow pracowatem w kawiarni,
ale bardziej niz parzeniem kawy zajmowa-
tem sie tam serwowaniem alkoholu. To byty
moje poczatki z ekspresem do kawy. Juz
wtedy marzytem, by mie¢ wiasny lokal ga-
stronomiczny. Ale nie zwyczajng kawiarnie,
tylko miejsce, w ktdrym kawa, moda i mu-
zyka sie przenikaja. Od dawna myslatem
o wyjezdzie do Europy, bardzo chciatem
zwiedzi¢ jg pod katem kulinarnym.

Jak to sie stalo, ze Kosei powstato
w Katowicach, a nie w Tokio, w kto-
rym mieszkates?

W Tokio poznatem mojg zone, Polke. Po
5 wspdlnych latach w Japonii postanowi-
lismy sie przeprowadzi¢ do Polski. Rodzina
Oktawii mieszkata w Katowicach. Tam sie
zatrzymaliémy. Planowatem zosta¢ w Pol-

sce tylko przez rok. Jednak stato sie inaczej.
Mija juz 12 lat, od kiedy tu mieszkam. Mo-
mentem zwrotnym w mojej karierze za-
wodowej byta praca w znanej katowickiej
kawiarni Bez Cukru, z ktdrg zwigzatem sie
na ponad 5 lat. To tutaj nauczytem sie
profesjonalnego parzenia kawy. Zostatem
zawodowym barista.

Masz na swoim koncie nagrody w kon-
kursach baristycznych.

Startowanie w konkursach to dobra okazja,
by sprawdzi¢ swoje umiejetnosci i mozli-
wosci. Zajagtem II miejsce w mistrzostwach
Polski ,Latte art”, wygratem zawody z pa-
rzenia kawy metoda aeropress na Slasku,
zajatem takze I i ITI miejsce w konkursie
Alternatywy (to autorskie zawody targéw
kawy PARZYMY PRZELEWAMY!). Nagro-
dy dajg mi poczucie, ze moja praca ma
wartos¢.
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MINIMALIZM, DREWNO, BONSAI I SUBTELNY NEON - WNETRZE KOSEI
ODZWIERCIEDLA OSOBOWOSC WEASCICIELA, W KTORYM SPOTYKAJA SIE

JAPONSKA ESTETYKA I INSPIRACJE Z NOWEGO JORKU.

Te wartos¢ doceniaja Twoi goscie —
lokal jest stale peiny.

To prawda. JestesSmy otwarci od 2 mie-
siecy, a nie byto dnia, zeby w lokalu byto
pustawo. Ludzie przychodzg i sprawdzajg,
co to za miejsce. Sporo oséb zna mnie
z kawiarni Bez Cukru, w ktérej pracowatem.
Nie znam innych Japonczykéw baristow
w tym miescie. To niewatpliwie pomaga
w przycigganiu gosci do lokalu. Ale to, ze
mam rozpoznawalno$¢, nie jest dla mnie
najwazniejszg formg promocji. Stawiam
na najwyzszej jakosci produkty — serwu-
je wyselekcjonowang kawe z réznych kra-
jow $wiata, ktorej dostawca jest Banibeans,
wysokiej jakosci herbaty z Japonii — mat-

che. To z niej stynie Kosei. Ludzie chca
skosztowa¢ matchy od Hira.

To zrozumiate. Skoro jeste$ Japon-
czykiem, to Twoja matcha musi by¢
dobra.

Tez tak uwazam. Nie wyobrazam sobie, ze
w japonskiej kawiarni serwuje stabg mat-
che lub inne herbaty. Przyznaje otwarcie,
ze kupuje drogie surowce, ktére $ciggam
prosto z Japonii. Jesli kto§ mowi, ze moja
matcha jest niedobra, to wiem, ze lep-
szej matchy nie znajdzie, a jedynie nie lubi
tego charakterystycznego smaku. Nigdzie
w Polsce nie pitem lepszej matchy. Jak
wiesz, mozesz u mnie zamowic gyokuro —

to japonska zielona herbata powszechnie
uwazana za najlepszg na $wiecie. Jest bar-
dzo droga, ale ja chce podawac herba-
ty z najwyzszej potki. Dzbanek gyokuro
kosztuje 24 zt. To niemato. Jednak taka
herbate kupujesz do degustacji, tak jak
wina w winebarze.

Kosei to nie tylko kawa i herbata. Zje-
my tu takze japonskie desery.

Nasza witryna nie jest duza, ale wszystko,
co w niej znajdziesz, nawigzuje do kultury
japonskiej. Desery na nasze zamoéwienie
robig Japonki z zaprzyjaznionej cukierni.
Mozna skosztowac u nas dango. To tra-
dycyjny japonski smakotyk: mate kuleczki
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z maki ryzowej, tofu i wody, ktdre po ugotowaniu nabija sie na
patyk i polewa réznymi sosami.

Japonia sezamem stoi. Dlatego serwujemy sernik z masy serni-
kowo-sezamowej z nutg kawowgq oraz lody z czarnego sezamu.
Na zamodwienie lody produkuje dla nas pracownia lodéw rzemiesl|-
niczych ISTNE. Japonskie serniki sg miekkie i mokre, inaczej niz
polskie, tu piecze sie serniki kruche i bardziej suche.

Sernik jest bezbtedny, zas kulki trudne w smaku. Przy-
pominaja nasze kluski slaskie.

Czesto styszymy takie poréwnania. Ale to nie problem. Dzi$ Po-
lacy sg duzo bardziej otwarci niz wtedy, gdy tu przyjechatem.
Interesujecie sie kuchniami $wiata, otwieracie na nowe smaki,
a Japonia jest krajem szczegdlinie przez was lubianym. Przychodza
do nas goscie i opowiadajg o swoich podrdzach do Japonii albo
chca spotkac sie z japoriskimi smakami, bo czeka ich podréz do
Kraju Kwitngcej Wisni. Kosei to dobre miejsce na takie spotkanie.

Przenoszac do Katowic czastke Japonii, nie zapomniates
o slaskim akcencie.

Parzymy kawe na rézne sposoby. W menu znajdziesz drip, prze-
lew, kawy na bazie espresso i mrozone. Mamy tez Slaskie latte,
serwowane w wersji na ciepto i z lodem. Jego czarny kolor, inspi-
rowany gornicza historig regionu, oddaje hotd miejscu, w ktérym
znalaztem swdj drugi dom. u
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» wozki nierdzewne — do wszystkich typdw piecow
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JAKA JEST

KULIT'U

JEDZENIA
W POLSCE?

Rozmowa z Lukaszem Modelskim, historykiem kultury,
pisarzem i znawcq kuchni

KEBAB ZAMIAST NIEDZIELNEGO ROSOtU, HOT DOG Z ORLENU
W MIEJSCE RODZINNEGO STOLU - TAK ZMIENIA SIE KULINARNA
MAPA POLSKI. O TYM, DLACZEGO MEODZI POLACY UTOZSAMIAJA
KOSMOPOLITYZM Z KEBABEM, JAKA ROLE W BUDOWANIU
TOZSAMOSCI MA WSPOLNE JEDZENIE I SKAD NAPRAWDE WZIEEY SIE
NASZE NARODOWE KULINARNE SYMBOLE, Z HISTORYKIEM KULTURY

orAZ zNAwcA KucHNI FUKASZEM MODELSKIM

ROZMAWIA MICHAL CZAPLICKI.

Michatl Czaplicki: Zacznijmy od pod-
stawowego pytania: jaka wiasciwie jest
kultura jedzenia w Polsce? Co jedza Polki
i Polacy?

tukasz Modelski: Europa stoi kebabami.
We Francji co roku publikuje sie zestawie-
nia najpopularniejszych potraw i od deka-
dy na pierwszym miejscu jest pizza albo
kebab — tanie, uliczne jedzenie. W Polsce

jest podobnie. Wydaje sie, ze kebab to
zasadniczy element naszej kuchni pozado-
mowej. W domu kebabu nie robimy, ale na
miescie to wtasnie on dominuje.

Agencje badajace gusta kulinarne Polakow
czesto mieszajg pojecia i wychodzi im, ze

»kuchnia bliskowschodnia” jest najpopular-

niejsza. To nieprawda — gdyby wylaczy¢
kebab, to okazatoby sie, ze kuchnia bli-
skowschodnia nie jest w Polsce popularna.
To kebab sztucznie zawyza te wyniki.

Do tego trzeba dodac¢ wptyw sieci han-
dlowych. Pod wzgledem ,szybkiego je-
dzenia” Polska jest skolonizowana przez
Zabke i Orlen. To one zmieniaja krajobraz
kulinarny prowincji — tam, gdzie nie ma
wyboru, ich oferta ksztattuje przyzwycza-
jenia. Jesli dzi$ badacze méwig o ,kuchni
amerykanskiej” jako popularnej, to majg

na mysli hot dogi ze stacji i sklepdw. Junk
food wkracza na wies$ z miasta, a poniewaz
kojarzy sie z awansem spotecznym i wiel-
koswiatowoscig — zostaje uznany za co$
lepszego. Ludzie mtodzi, ktérzy zywia sie
hot dogami z Zabki i Orlenu, nie beda juz
w stanie inaczej myslec o jedzeniu, kiedy
beda karmili wtasne dzieci. To poczatek
wielopokoleniowego ktopotu, bo ten rodzaj
zywienia zabije resztki polskiej tozsamo-
$ci kulinarnej.

Czy miodzi ludzie probujq siegac do
tradycji kulinarnych, a moze raczej
wola kuchnie $wiata?

Mtodzi sg kosmopolityczni. I dobrze — po-
winni tacy by¢. Problem w tym, ze robig
to mato erudycyjnie. Polski kosmopolityzm
kulinarny sprowadza sie do kebabu.
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EUKASZ MODELSKI
PRZYPOMINA, ZE KULINARIA TO
NIE TYLKO PRZEPISY I SMAKI,
LECZ PRZEDE WSZYSTKIM
OPOWIESC O SPOEECZENSTWIE
~ OD NIEDZIELNEGO ROSOEU
CEMENTUJACEGO WIEZI
RODZINNE PO HOT DOGA

7 STACJI PALIW, KTORY STAE SIE
SYMBOLEM PROWINCJONALNEJ
NOWOCZESNOSCI

Rozmowa Mistrza Branzy
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Paradoks polskiej tozsamosci kulinarnej
ujawnia sie w sytuacjach wstydliwych, na
przykfad w hotelach all inclusive w Egipcie
czy Tunezji. Tam obstuga juz sie nauczy-
ta, ze Polakom trzeba podac¢ schabowego.
W 50-stopniowym upale, w kraju muzut-
manskim — schabowego. To wtedy widac,
co wynosimy z domu i co naprawde uwa-
zamy za ,swoje”.

Jaka role w tym wszystkim odgrywa
rodzina?
Kluczowa. Jesli babcia nie gotuje i mama
nie gotuje, to dzieci czy wnuki sie nie ucza.
Niedzielny rosét to nasz odpowiednik an-
gielskiego Sunday roast. To nie tylko zupa
— to rytuat, wokot ktdrego zbiera sie rodzina.
Wspolny stot jest narzedziem komunikacji.
To on buduje wiez, przekazuje przepisy
i smaki. ,Moja mama zawsze dodawala
to, a twoja tamto” — to jest zakorzenie-
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nie, kotwica. Gdy tego brakuje, jestesmy
wykorzenieni.

Rodzinny stét oczywiscie bywa tez miej-
scem dramatdéw, zwtaszcza w $wieta, ale
to uniwersalne. Na catym $wiecie rodzina
to stét. A jesli go nie ma — co$ waznego
w relacjach peka.

Czy symbole takie jak kotlet schabo-
wy i pierogi mozna uznac za typowo
polskie?

Kotlet schabowy to wcale nie jest nasze
,odwieczne” danie. Jako ikona pojawit sie
dopiero po wojnie. Jego genealogia jest
wiosko-austriacka: mediolanska cotolet-
ta i wiedenski sznycel — oba z cieleciny.
W Polsce cielecine zastapiono wieprzowing
— i to wkasnie po wojnie stato sie obiektem
pozadania.

Przed wojng schabowy byt na margine-
sie. Ksigzka Marii Disslowej Jak gotowac

,WBREW WYOBRAZENIOM
POLSKA PRZEZ WIEKI
BYEA KRAJEM POSTNYM -
KUCHNIA RYBNA I ROSLINNA,

A NIE UCZTA MIESNA” - MOWI
MODELSKI, WSKAZUJAC,

JAK MOCNO KATOLICKIE
KALENDARZE POSTNE
KSZTALTOWAEY SMAKI, KTORE
DZIS BYWAJA ZAPOMNIANE

(z 1931 roku) wspomina o kotlecie ze scha-
bu, ale wérdd setek innych przepiséw. Do-
piero w PRL-u schabowy stat sie wspdlnym
mianownikiem kulinarnym i symbolem luk-
susu na miare komunistycznej Polski.

Pierogi majg starsza historie. Wiemy, ze juz
na dworze Jagietty pod koniec XIV wieku
jadano ,pirohy” — pewnie z kaszg i serem,
bo takie byty wéwczas najpopularniejsze.
Pierogi przywedrowaty do nas ze Wschodu,
z Azji, by¢ moze przez Litwe. Ich obecnosc
w Polsce nie oznacza, ze sg ,nasze”, ale
bez watpienia majg u nas dtuga tradycje.

W przestrzeni medialnej funkcjonuje
wiele kulinarnych mitow. Jakie uwaza
Pan za najbardziej rozpowszechnione?
Po pierwsze, mit karpia. Mowi sie, ze karp
na Wigilii to wynalazek PRL-u, bo hodowa-
no go w panstwowych stawach. Nieprawda

— karp zawsze byt rybg krdlewska, hodo-
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wang w stawach na ziemiach krolewskich

i klasztornych. To ryba szlachetna, jadana

od wiekdw takze np. na dworach Francji.

Po drugie, wioszczyzna i krélowa Bona.
Fantazja. Korzenie — marchew, pietrusz-
ka, seler — jadano u nas od stuleci.

Po trzecie, mieso. W filmach ,$redniowiecz-
nych” czy ,renesansowych” na stot najcze-
$ciej wjezdza prosie pieczone w catosci,
a to nieporozumienie. Bogaci Polacy przez
wieki jedli stosunkowo mato wieprzowiny.
Dziczyzna, cielecina i wotowina byty cenio-

FOT.KRZYSZTOF GRABOWSKI

ne znacznie wyzej. A przede
wszystkim — przez wiekszos$¢
roku obowigzywat katolicki
post. Nie jadto sie miesa, na-
biatu, masta czy jajek. Polska
kuchnia byta w ogromnej mie-
rze kuchnig postng, czyli rybna
i roélinna.

Najstarsze zrédta okreslaja-
ce co$ jako ,polskie” odno-
szg sie wtasnie do ryb stod-
kowodnych w odpowiednich
sosach. Tradycyjna kuchnia
polska to kuchnia rybna.

Kasze, maka, chleb —jaka role odgry-
waly w naszej historii?

Podstawg byty kasze. Gryczana, zwa-
na hreczka, jadana codziennie, takze na
$niadanie. Byto ich wiele rodzajoéw. Dos¢
wczesnie pojawit sie tez ryz.

Maka oczywiscie byta zawsze. Chleb byt
wazny, celebrowany. W $redniowieczu
w Zninie, nalezacym do biskupéw gniez-
nienskich, stynne byty dwa produkty — piwo
i chleb. Jakosc chleba byta kryterium oce-
ny miasta.

Warto pamietac, ze zanim pojawity sie ta-
lerze, jadano na chlebie. Kromka petnita
role talerza, po uczcie oddawano jg ubogim.

| Rozmowa Mistrza Branzy

A jesli spojrzec z lotu ptaka: czy dzi-
siaj jestesmy najbardziej najedzony-
mi ludzmi w historii?

Tak. Dzi$ w Europie nie jemy juz po to, by
sie nasyci¢, tylko dla przyjemnosci. Roz-
warstwienia spoteczne oczywiscie istnie-
ja, ale nie takie, by jedni umierali z gtodu,
a inni sie przejadali. JesteSmy najbardziej
najedzonym pokoleniem w historii. To po-
wad do radosci, pod warunkiem ze sie nie
przejadamy.

I to z pewnoscig zapamietam! Dzie-
kuje za rozmowe! u

[

i
e
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Zapraszamy
na otwarcie nowego
oddziatu w Zabrzu

W programie czeka na Ciebie
prawdziwa uczta dla zmystow!

STOISKA NAJLEPSZYCH MAREK
spotkaj topowych producentow

Nowa lokalizacja jeszcze _ Y ‘ !
i poznaj ich hity na zywo!

blizej Twojego biznesu!

DEGUSTACIJE, POKAZY, PREMIERY | NOWOSCI

17 wrzesnia (Sroda) zobacz, co w branzy piszczy (i smakujel).

godz.: 12:00-17:00 .
NA ZYWO:

produkcja maszynowa pieczywa,
od ziarna po chrupiaca skorke.

PGD Sp. z o.0.
ul. J. Dworaczka 1

POKAZ NOWOCZESNYCH PRZE SEK
41-806 Zabrze KA

TYPU PINSA
wioski smak w nowym wydaniu.

DESERY 1-2-3
efektowne, szybkie i pyszne!

WPROWADZENIE DO SWIATA LODOW
od klasyki po oryginalne kompozycje.

WYJATKOWE PROMOCIJE tylko w dniu otwarcia
CUKIER ZA 1 Zt/KG* tylko na miejscu i tylko 17 wrzeénia

*) Szczegoty promocji u Przedstawicieli Handlowych

W dniu otwarcia do wygrania vouchery na zakupy w wysokosci 5000 zt

@ www.pgd.biz.pl n pgdwypiekamyinspiracje pgd_wypiekamy_inspiracje m pgd-sp-z-0-0
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Mistrz produkcji | Maritozzo - od rzymskiej tradycji po globalny trend...

MARITOZZO - od rzymskiej tradycji
po globalny trend cukierniczy

Miekka buteczka, puszysta Smietana i viralowy potencjat —
maritozzo to stodki przyktad, jak lokalny przysmak zdobywa

Swiatowe rynki.

StODKI KES HISTORII

Maritozzo to miekka, drozdzowa buteczka,

nacinana i hojnie wypetniana bitg Smietang. Jej korzenie siegajag
starozytnego Rzymu, gdzie przygotowywano je z maki, jaj, miodu
i oliwy. W Sredniowieczu czesto dodawano bakalie i przyprawy
korzenne, a maritozzo stato sie tradycyjnym wypiekiem — o dzi-
wo — wielkopostnym, jedna z nielicznych ,,stodkich przyjemnosci”
dozwolonych w tym okresie.

Nazwa tej stodkiej przekaski wywodzi sie od wtoskiego ,marito”
(maz), bowiem w Rzymie w XIX wieku mezczyzni wreczali wiasnie
te buteczki swoim przysztym zonom. Ta nietuzinkowa tradycja po-
legata na ukrywaniu w $mietance pierécionka zareczynowego lub
romantycznej wiadomosci. Dzieki temu niepozorna buteczka zy-
skata dodatkowy wymiar, stawata sie symbolem mitosci i obietnicy.

TECHNOLOGIA PRODUKCJI -
PROSTOTA | RZEMIOStO

Z technologicznego punktu widzenia maritozzo to ciasto drozdzo-
we przygotowywane na bazie bigi lub poolishu, ktére wymaga
dtugiego prowadzenia i odpowiedniej temperatury fermentaciji,
aby zyskac lekkosc¢ i wilgotno$¢. W gruncie rzeczy jest to forma
wioskiej brioszki — stodkiego, maslanego pieczywa, dzieki technice

vrzesien 2025

Mistrz Branzy

fermentacji nabierajgcego wyjatkowej puszystosci. Tradycyjnie
do ciasta na maritozzo dodaje sie cytrusowy akcent. Najczesciej
jest to skorka pomaranczowa (kandyzowana albo $wiezo starta),
czasem takze skorka cytrynowa. W niektdrych przepisach dodaje
sie réwniez odrobine olejku pomaranczowego lub ekstraktu wa-
niliowego, zeby podbi¢ aromat. To wtasnie ten lekko cytrusowy
ton, potaczony z rodzynkami i miodem (w dawnych recepturach),
odrdznia maritozzo od zwyktej francuskiej brioszki.

Cechg charakterystyczng jest rozciecie buteczki po upieczeniu
i wypetnienie jej bitg Smietang o duzej stabilnosci, czesto z do-
datkiem mascarpone lub zelatyny, by krem lepiej trzymat forme.
Jak podkresla Paolo Sacchetti, wiceprezydent Accademia Maestri
Pasticceri Italiani: — Sekret tkwi w kontrastach — miekkie, lekkie
pieczywo musi spotkac sie z kremem o jedwabistej, ale stabilnej
strukturze. W maritozzo rzemiesinik pokazuje swoje opanowanie
fermentacji i balans smaku.

VIRALOWE ,,CREAM BUNS"

Cho¢ w Rzymie maritozzo stanowito $niadaniowy klasyk (tradycyj-
nie serwowany z cappuccino), $wiat ustyszat o nim dopiero dzieki


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 329% is above the 320% threshold


Mistrz produkcji

mediom spotecznosciowym. Instagram i TikTok pokochaty zdjecia
~przepetnionych” $mietang buteczek — im bardziej spektakularne,
tym lepiej. Od 2020 roku wpisy z hasztagiem #maritozzo zdo-
bywaja miliony wyswietler w social mediach. Branzowi eksperci
zauwazaja, ze to przyktad nowej fali trendéw: — Produkty oparte
na prostym kontrascie: miekka baza + efektowne nadzienie maja
ogromny potencjat w social mediach. Maritozzo to wtoski odpo-
wiednik croissanta z lawg czekoladowg czy azjatyckiego fluffy
pancake. Obraz dziata szybciej niz opis — zauwaza Silvia Federici,
analityk trendéw cukierniczych z Florenciji.

STORYTELLING W CUKIERNI

Maritozzo wpisuje sie w szerszy trend kulinarny, gdzie funda-
mentalne znaczenie majg nie tylko smak i tradycja, lecz przede
wszystkim efektowna estetyka i ,instagramowy” potencjat. W tej
samej kategorii znajduje sie choéby cronut — potaczenie crois-
santa i pgczka autorstwa Dominique’a Ansela, ktore w 2013 roku
zyskato natychmiastowg stawe i zapoczatkowato calg fale insta-
gramowych reinterpretacji klasycznych wypiekow. Z kolei crof-
fle, czyli ciasto francuskie pieczone w gofrownicy, stat sie hitem
siecidwek i domowych kuchni ze wzgledu na prostote wykona-
nia, chrupigca strukture oraz wielo$¢ mozliwosci dekoracyjnych,
Swietnie przektadajaca sie na social media.

Kolejnym przyktadem sg bubble waffles — azjatyckie gofry o pe-
cherzykowej strukturze, czesto serwowane w formie ,burrito”
z lodami i stodkimi dodatkami. Ich spektakularny wyglad — ko-
lorowe polewy, bitg $mietane, posypki — napedza internetowe
zainteresowanie, 0 czym $wiadcza wpisy uzytkownikdw, ktorzy
wrecz przyznajg, ze zdecydowali sie na zakup tylko dlatego, ze
wygladaty jak magia w pucharze.

Nie mozna tez poming¢ ice cream sandwiches w wers;ji viral. Konto
takich produktéw moze zgromadzi¢ niemal 190 tysiecy obserwu-
jacych, a zaangazowanie — ponad 17%, przy $rednio 33 400 po-
lubieniach pod postem. Podobnie gotowanie manipulacyjne —jak

INSTAGRAM TO PRAWDZIWE ZRODEO INSPIRAC.JI - FOODIES I SAMI PRODUCENCI PREZENTUJA
NAJROZNIEJSZE WERSJE MARITOZZO W WERSJI NA SEODKO LUB WYTRAWNIE
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Mistrz produkcji

przygotowanie affogato z lodowego bato-

nika na stacji benzynowej — zdobyto ponad

3,1 miliona wyswietlen na TikToku, poka-

zujac, ze kombinacja nostalgia + prostota

moze zdoby¢ ogromny zasieg.

Wszystkie te desery — cronut, croffle,

bubble waffle, lodowe kanapki — znane

sg przede wszystkim dzieki wizualnej sile

i tatwosci adaptacji w mediach spoteczno-

$ciowych, gdzie ,fotogenicznos$¢” potrafi

przewyzszy¢ smak.

Gars¢ liczb i wnioskow z branzy

e Juz w 2020 roku jedna z analiz poka-
zala, ze 72% uzytkownikéw Instagra-
ma kupowato produkt, ktory zobaczyli
na platformie. Tymczasem w aplika-
cji codziennie aktywnie uczestniczyto
500 miliondw osdb, z tego 34% stano-
wili milenialsi z USA.

e Posty wideo generujg dwukrotnie wiek-
sze zaangazowanie wzgledem statycz-
nych zdjec.

e W praktyce marketingowej wykorzy-
stanie tresci uzytkownikéw (UGC), tj.
zdjec i relacji klientow, przektada sie na
wieksze zaufanie i efektywnos¢ kam-
panii, o ile marki zadbajg o zgode na
ich publikacje.

Podsumowujac...

Maritozzo posiada wszystkie cechy, ktore

sprawiaja, ze deser staje sie viralowy: efekt

wizualny (miekka butka + spektakularne
nadzienie), proste przestanie (tradycja, rze-
miosto, historia), a przy tym elastyczno$c¢
smakowa i adaptacyjna. W potgczeniu

Z wyrazng narracjg i odpowiednig promocja

— za posrednictwem influencerdw, relacji
uzytkownikéw i zorientowanych wizualnie
tre$ci — moze przeistoczyc sie z niszowej
ciekawostki w modny, rozpoznawalny i sko-
mercjalizowany deser na wzdr cronutéw
czy croffle.

JAPONIA | AZJA -
EKSPANSJA | LOKALNE
WARIACJE

Co ciekawe, szczegdlnym rynkiem, gdzie
maritozzo zrobito furore, jest Japonia. We-
dtug portalu Italiani.it deser stat sie tam
popularny w 2017 roku po emisji programu
o rzymskiej cukierni Romoli. Japonczycy
ochrzcili go mianem ,whipped cream bur-
ger”, a lokalne cukiernie i sieci convenien-
ce natychmiast podchwycity trend. Wer-
sje ,long-life” ze stabilizowanym kremem

mozna dzi$ kupi¢ w wielu supermarketach
w Japonii, Korei i na Tajwanie. Buteczki
doczekaty sie nawet azjatyckich interpreta-
cji. W tych odstonach czesto pojawiajq sie
matcha, biata czekolada, owoce sezonowe,
praliny czy mascarpone. Kreatywnos¢ ryn-
ku pokazuje, ze maritozzo $wietnie poddaje
sie adaptacjom smakowym. A kazdy za-
katek $wiata moze spopularyzowac swoje
lokalne wersje tego przysmaku.

W POLSKICH
WITRYNACH

Na polskim rynku cukierniczym maritozzo
dopiero zdobywa pierwsze przyczétki. Poja-
wia sie zarowno w kawiarniach, jak i cukier-
niach, ale tez piekarniach rzemie$lniczych.
Nie jest jeszcze tak popularny, jak croissant
czy babka drozdzowa. Czy ma szanse sie
przebi¢? Eksperci sg zgodni: tak — ale pod
warunkiem, ze bedzie dobrze opowiedziany
i atrakcyjnie podany.

Buteczki znakomicie przyjety sie, na przy-
ktad w cukierence Love Cake. — Zanim
sama nie zrobitam maritozzi i nie doda-
fam ich do oferty, nie jadtam tych bute-
czek. Planowatam wprowadzi¢ jakie$ wto-
skie wypieki, wiec kupitam spore zapasy
wioskiej maki. Pewnego dnia po prostu
skonczyta mi sie polska i na juz musiatam
cos$ zrobi¢. Wtedy wtasnie przypomniatam
sobie o maritozzi — opowiada Iza Wieche¢,
wiascicielka cukierni.

Zanim przystapita do produkcji, wykonata
research dotyczacy podstawowego przepi-
su odnosnie do tego, jak powinna wygladac
i smakowac brioszka. — Duza ilo$¢ masta
ma tu znaczenie, ale sekret tkwi w samej
mace. Struktura ciasta jest inna, siatka glu-
tenowa bardziej elastyczna i wytrzymata,
dzieki czemu potrafi zatrzymac powietrze
i wilgo¢ w trakcie wyrastania. Waznym ele-
mentem jest rowniez typowy wtoski cytru-
sowy akcent. Robitam testy, by przekonac

sie, jak ogromne ma on znaczenie dla ca-
tosci wypieku — podkresla.

W swojej wersji Iza postawita na pro-
stote: — Do upieczonej buteczki dodatam
Smietane z prawdziwg wanilig. Oczywiscie
mozna uzy¢ innego kremu albo wzmocnic¢
Smietane serkiem, jednak taka kompozycja
mogtaby sie gryz¢ z delikatnoscia brioszki.
Zdecydowatam sie takze na $wieze owo-
ce — co w mojej ofercie jest rzadkoscia.
W przypadku maritozzi sg one jak najbar-
dziej pozadane. Bo $wieze owoce, tak jak
sama buteczka, to produkt jednodniowy.
Ta delikatnos$¢ buteczki jest tez jej minu-
sem, bo smaczna jest bardzo krétko. Na-
stepnego dnia juz jej nie sprzedamy. Musi
by¢ Swiezo wypiekana, $wiezo nadziana
i od razu skonsumowana — rekomenduje.
Wiascicielka Love Cake wierzy jednak w po-
tencjat maritozzi. Z catg pewnoscig zagosz-
€z3 u niej na state, obok cynamonek lub
cannoli. Wynika to takze z zainteresowania
jej klientow, ktorzy szturmem zjawili sie po
maritozzo zaraz po tym, jak ogtosita ich
pojawienie sie w social mediach. — Ja sie
w nich absolutnie zakochatam, a to dopiero
poczatek mojego wypieku tych buteczek.
Mozna je robi¢ w najrézniejszych odsto-
nach, np. jesienig z dodatkiem czekolady
czy orzechdéw. To jeden z tatwiejszych pro-
duktéw do wykonania, ale whasnie w tej
prostocie tkwi ogromny potencjat. To moja
autorska wersja — nie chce konkurowac
z oryginalnymi wioskimi maritozzo.
Historia maritozzo to nie tylko opowies¢
o deserze, ale takze o mechanizmach, kto-
re rzadzg wspodtczesng cukierniczg moda.
Z jednej strony mamy gteboko zakorzeniong
tradycje, anegdoty i rytuaty, ktére nada-
ja wypiekowi znaczenie kulturowe. Z dru-
giej — prostote technologii, pozwalajaca
rzemiesinikom wdraza¢ produkt w swoich
pracowniach. Ogromny potencjat wizualny
sprawia, ze maritozzo doskonale odnajduje
sie w przestrzeni mediéw spotecznoscio-
wych, gdzie obraz decyduje o sile przeka-
zu i jego zasiegu. Co wiecej, elastycznosc
smakowa i zdolno$¢ do lokalnych interpre-
tacji czynig z niego deser, ktory moze ewo-
luowac i dopasowywac sie do kulinarnej
wrazliwosci réznych krajéw. Jesli polscy
cukiernicy umiejetnie potacza storytelling
z wysoka jakoscig i atrakcyjng prezentacja,
maritozzo ma realng szanse, by wyjs¢ poza
nisze i stac sie codzienng, powszechnie roz-
poznawalng przyjemnoscig — tak jak kiedys
stato sie to z croissantem. [ |
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—doskonata alternatywa dla mitosnikow smaku czekolady - \f\:"

Pistactio

naturalny kolor i wyjatkowy smak

WSZECHSTRONNE ZASTOSOWANIE W CUKIERNICTWIE

znakomity do kremow i blyszczacych glazur ® doskonaly do oblewania i dekorowania
idealnie rozplywa sie w ustach ® wysoka kruchos$¢ @ dodatek smakowy do musow
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Sliwka -

KROLOWA
JESIENI

Stodka i miesista $liwka jest owo-

cem tradycyjnie wykorzystywa-

nym pdznym latem i jesienig do

ciast, a suszona $wietnie kompo-
nuje sie z czekolada. Klasyke przetworow
$liwkowych, czyli powidta, dodaje sie do
bozonarodzeniowego piernika. Owoc ten
kojarzy sie z polska kuchnig i u wielu przy-
wotuje kojace chwile.

StONECINA KROLOWA

Prunus domestica, czyli liwa domowa,
kocha stonce. Nalezy do rodziny drzew
rézowatych (Rosaceae), ktore powstaty
ze skrzyzowania dwdch dziko rosngcych
gatunkow $liw: tarniny i atyczy. Sliwy sa
stosunkowo nieduzymi drzewami (osig-
gaja wysoko$¢ 8-10 metréw). Dojrzewa-
ja w miejscach dobrze nastonecznionych,
na glebach przepuszczalnych, bogatych
w skfadniki odzywcze, wilgotnych i wa-
piennych. Owoce to migsiste pestkowce
o réznym ksztatcie, barwie i wielkosci.
Sliwki sg bogate w pektyny, kwasy orga-
niczne, witaminy B, E, K oraz mikroele-
menty: zelazo, mangan, kobalt. Surowe,
w zaleznosci od odmiany, majg od 30 do
60 kcal (na 100 g), a suszone ok. 265 kcal
i Swietnie wptywaja na prace jelit.

FLAGOWE CIASTO
SLIWKOWE

Bez watpienia kruche jest tradycyjnym cia-
stem przygotowywanym z wykorzystaniem

Fioletowe, bordowe, z0tte, zielone -

Sliwki o roéznych kolorach, ksztattach

i wielko$ciach sg sprzedawane na
placach targowych. Zjadamy je na
surowo, wykorzystujemy do wypiekdw

i przetwordw. Dominujg w jesiennych
kulinariach, budzgc najlepsze skojarzenia.

Sliwek. Co prawda Karolina Ziomek skon-
czyta zarzadzanie, ale z zamitowania jest
cukierniczkg amatorka, élazaczka z wielkim
sercem do pieczenia, prowadzaca na Insta-
gramie profil ,Zawsze tak stodko”. Piecze
od 14 roku zycia, odkrywajac nowe smaki
i potaczenia. Sliwka to jeden z tych pro-
duktéw, ktdére Smiato wykorzystuje jesie-

nig w kuchni. — Jesienne wypieki maja dla
mnie szczegding magie, przywotujg obrazy
popotudni spedzanych przy filizance aro-
matycznej herbaty, z widokiem na drzewa
mienigce sie wszystkimi barwami ztotej je-
sieni — mowi. — Zapach $wiezo upieczonego
ciasta unoszacy sie w domu potrafi zamie-
ni¢ zwykty dzien w mate $wieto.




Karolina ma w swoim repertuarze klasyk
jesiennych wypiekdw, czyli kruche ciasto
ze $liwkami. Wykorzystuje do niego we-
gierki. Uwaza, ze sprawdzajg sie najlepiej,
poniewaz po obrdbce termicznej zacho-
wujg petnie aromatu. Do ciasta uzywa $li-
wek podsmazanych, dodaje tez do nich
odrobine cynamonu. Cynamonowy akcent
podbija naturalng stodycz i gtebie Sliwek.
Surowe $liwki uzywa natomiast do pro-
stych, wilgotnych ciast, takich jak jogurto-
we. W przypadku bardziej wymagajacych
deseréw lepiej sprawdzaja sie Sliwki pod-
smazane lub pod postacia gestych, aksa-
mitnych powidet.

Bardzo wazny jest takze kruchy spod.
— Sekretem idealnego kruchego ciasta sg
z06ttka oraz mozliwie szybkie i delikatne
wyrabianie — wyjasnia. Biatka sprawiajg,
ze wypiek staje sie zbity, mato elastyczny
i twardy po upieczeniu, natomiast zott-
ka nadajg mu lekkosci i kruchosci, jakiej
oczekujemy od perfekcyjnej bazy do tart
czy ciastek. Przy przygotowywaniu ciasta
kruchego stosuje wytacznie z6ttka. — Row-
nie istotny jest sposdb obrobki: im krdcej

Sliwka - krélowa jesieni

pracujemy z ciastem, tym lepiej. Najlepsza
metodg jest siekanie sktadnikdw nozem,
a nastepnie dwukrotne chtodzenie — naj-
pierw po potaczeniu wszystkich elementdw,
a pozniej juz w formie, w ktdrej planuje-
my piec — dodaje. Wedtug Karoliny zottka
i duza ilo$¢ masta nadajg mu niezwyktg
lekko$¢, idealng konsystencje i pozwala-

jg okresli¢ je mianem prawdziwego kru-
chego ciasta.

PIERNIK ZE SLIWKAMI

Piernik jest drugim popularnym ciastem,
w ktorym wykorzystuje sie Sliwki. Karoli-
na Ziomecka przygotowuje go na $wieta
Bozego Narodzenia, uzywajac domowej
roboty powidet z wegierek. — Ich smak
jest nieporéwnywalny z tym, co oferujg
produkty ze sklepu. Sa pozbawione sztucz-
nych utrwalaczy i konserwantow, a dzieki
temu zachowuja naturalng gtebie i aromat
owocu — wyjasnia.
Przygotowanie powidet wymaga wiele
cierpliwosci, a sam proces smazenia moze
trwac nawet dwa dni. — Im dtuzej je sma-
zymy, tym intensywniejszy jest smak, co
ma niebagatelne znaczenia dla piernika —
dodaje. — Piernik przektada sie powidtami
$liwkowymi w celu wydobycia jego wyra-
zistosci — precyzuje Karolina. Nadajg one
takze wilgotnosci i subtelnie przetamuja
jego stodycz. Wedtug niej Sliwka i piernik
tworzg duet idealny — potgczenie, ktdrego
nie sposdb rozdzieli¢. — Mozna poréwnac je
do dnia i nocy: kazde z nich ma swdj od-
rebny charakter, lecz dopiero razem tworza
petnie. Tak samo jest z piernikiem i $liwka
— 0sobno wspaniate, ale razem staja sie
absolutnie niezastgpione — méwi.

JAK SLIWKA W...
CIASTO

Z punktu widzenia technologii cukierni-
czej i piekarskiej $liwka jest surowcem
niezwykle wdziecznym. Zawarte w niej

Mistrz produkcji
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Tradycyjne powidta $liwkowe powstajg z dojrzatych, najlepiej lekko przejrzatych
wegierek, ktére majg najwyzszg zawarto$¢ naturalnych cukrow. Owoce myje sie,
dryluje irozgotowuje w kottach lub duzych garnkach. Kluczowy etap to dtugotrwate
smazenie — proces powolnego odparowywania wody, ktéry trwa od kilkunastu do
nawet kilkudziesieciu godzin i odbywa sie bez dodatku cukru. Temperatura smaze-
nia utrzymywana jest zwykle w zakresie 80-90°C, aby nie dopusci¢ do przypalenia
i zachowa¢ naturalny aromat owocéw. W praktyce stosuje sie wielokrotne ,prze-
smazanie": powidta podgrzewa sig, a nastepnie odstawia, by owoce ,odpoczety”
i nabraty intensywnosci. :
W nowoczesnych zaktadach proces ten bywa wspomagany urzadzeniami préznio-
wymi, ktére pozwalajg na odparowywanie w nizszej temperaturze, skracajgc czas
produkcji i chronigc barwe oraz aromat. Naturalne pektyny zawarte w $liwkach
odpowiadajg za gestg, smarowng konsystencje, nie ma wiec potrzeby stosowa-
nia dodatkéw zelujgcych. Prawdziwe powidta powinny by¢ I$nigce, geste i aroma-

tyczne, a dzieki wysokiej zawartosci cukrow i niskiej aktywnosci wody — stabilne

mikrobiologicznie oraz gotowe do dtugiego przechowywania.

e

naturalne pektyny wptywaja na zelowa-
nie i zageszczanie mas, dlatego $wietnie
sprawdza sie w nadzieniach i kremach,
ktorym nadaje stabilno$¢ bez koniecz-
nosci dodawania zagestnikdw. Wysoka
wilgotnos¢ $wiezych owocdw wymaga
jednak uwagi — zbyt duzo $liwek moze
powodowac zakalec lub nadmierne zawil-
gocenie ciasta, dlatego czesto podsmaza
sie je badz odparowuje. Suszona $liwka
to z kolei naturalny koncentrat smaku
i cukru — moze czeSciowo zastgpi¢ sa-
charoze, poprawiajac jednoczesnie wil-
gotnos$¢ i przedtuzajgc Swiezos¢ wypie-
kow. Dzieki zawartosci przeciwutleniaczy
i zwigzkéw fenolowych dziata takze jak
naturalny konserwant.

W praktyce kluczowe jest prawidtowe
przechowywanie — $liwki nalezy trzymac

w chtodnych, suchych warunkach, a przy
obrdbce termicznej unikac zbyt wysokich
temperatur, ktore odbierajg im aromat
i barwe. Wtasciwe podejscie do tego owo-
cu pozwala nie tylko wydoby¢ jego smak,
ale tez Swiadomie wykorzystac potencjat
technologiczny w nowoczesnym rzemiosle.

SLIWKA
W CZEKOLADIZIE

Myslac o Sliwce w cukiernictwie, automa-
tycznie przywotujemy w pamieci Sliwki
w czekoladzie. W ostatnich latach na ryn-
ku pojawita sie $liwkowa oferta z manu-
faktur rzemiesIniczych, produkty te majaq
zdecydowanie lepszy sktad od wyrobow
przemystowych. Trafi¢ na nie nie jest ta-
two, ale znajgc choc odrobine czekoladowy

rynek, z pewnoscig znajdziemy wartoscio-
wy produkt. Takie $liwki ma w ofercie wia-
Sciciel manufaktury i kawiarni U Dziwisza
z Kazimierza Dolnego — Ryszard Lubicki.
Do produkcji $liwki w czekoladzie uzywa
wedzonych wegierek. — Sg to $liwki o duzej
zawarto$ci cukru, co sprawia, ze po catym
procesie przygotowania nadal s smaczne.
Dym te stodycz troche neutralizuje i nadaje
owocom lepkosci, co ma duzy wptyw na ich
smak i konsystencje — wyjasnia. Wegierki
kupuje od zaufanego dostawcy. Dtugo szu-
kat odpowiednich $liwek, ktore dobrze by
sie komponowaty z jego czekolada.

Sam proces wedzenia owocow — jak opo-
wiada — trwa 8-9 godzin i odbywa sie na
prawdziwym dymie. Sliwki sg rozktada-



Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 348% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 340% is above the 320% threshold


ne na specjalnych sitach, zeby dym magt
swobodnie krgzy¢ miedzy owocami, dzieki
temu pochfaniajg duzo aromatu i sma-
ku. — Powoduje to tez, ze obsychaja, tra-
cq wode, a sktadniki dymu s3g naturalnym
konserwantem, co bardzo wydtuza termin
ich przydatnos$ci — ttumaczy. Przygotowa-
ne w ten sposob $liwki oblewa czekolada
wiasnej produkcji z 75-procentowg zawar-
toscig kakao. Korzysta z réznych ziaren
kakaowca. Sam proces przygotowania cze-
kolady trwa minimum 48 godzin. — W tym
czasie ziarna (Sruta kakaowa) sg miazdzo-
ne przy uzyciu kamiennych walcéw w me-
lanzerach. W odpowiednim czasie dodaje
ttuszcz — masto kakaowe i cukier trzcino-
wy. Proces ten wymaga duzej starannosci.
Sktadniki muszg by¢ doktadnie odmierzo-
ne, zeby smak czekolady byt powtarzalny

ODMIANY ;

opmig DZIEKI WAM MOZEMY
msomonmnapamgl W TYM ROKU SWIETOWAG
mwimewsimomall  40-LECIE DZIAALNOSCI!

maja ksztatt wrzecionowaty lub jajowa-

ty, bragzowo-granatowa skoérke, ktdora
w petnej dojrzatosci przechodziw kolor :
granatowy i pokrytajest gestym, biatym
woskowym nalotem. Migzsz, wzalezno-
$ci od odmiany, jest zielonozétty, z6t-
ty do pomaranczowego, jedrny, Scisty,
stodkiisoczysty. Wykorzystywana jest
do bezposredniego spozycia, na susz
i przetwory. :
¢ Renkloda ulena — ma duze kuliste
owoce z z6ttg lub zielong skoérka z na-
lotem, jej migzsz jest stodki i soczysty
o konsystencji galaretowatej, odporna :
na mrozy i choroby. Ta odmiana $liwki
H pochodzi z Francji.

ie Stanley — ma duze owoce o jajowatym ksztatcie, zwezone przy szyputce,
skérka owocow jest ciemnogranatowa z silnym niebiesko-fioletowym nalo-
¢ tem. Stanley ma migzsz z6tty lub zielonkawozétty, soczysty i stodki, stabo
i odchodzi od pestki. -
¢ Amers — owoce tej odmiany sg duze, owalne, lekko sptaszczone, z granatowg L--
i skorka pokryta nalotem. Migzsz ma zétty, bardzo stodki, zwarty, zcharakterystycz-
nym aromatem. Pestka dobrze oddziela sig od migzszu. To odmiana amerykanska.
e Haganta — ma do$¢ duze owoce pokryte ciemnogranatowg skorka z jasnymi

cetkami i jasnym nalotem. Jej miazsz jest zo6tty, w petnej dojrzatosci ciemnieje > A
i staje sig pomarariczowy. EZ({/J//fe//cﬁgrﬂafa//li  Iheanic'
e Mirabelka z Nancy — ma bardzo drobne owoce o kulisto-owalnym ksztatcie ze

ztoto-z6ttg skdrky. Migzsz jest intensywnie z6tty, zwarty, o stodko-kwasnym sma-
ku. Z mirabelek robi sie wysokiej jakos$ci alkohole, np. nalewki. 3

Kandy
tel.: 692 242 621, e-mail: info@kandy.pl

reklama

www.kandy.pl/40lat
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i w konkretnych gminach na terenie Matopolski (np. gminy Laskowa, lwkowa, to- :
i sosiny Dolneji Zegociny) moga postugiwac sie ta nazwa. Gospodarstwa uprawia- :

i iWarzyww Ujanowicach i poddac sig procesowi certyfikacji, by otrzymaé znaczek
i CHOG (Chronione Oznaczenie Geograficzne).

i nychkomorach, pod ktérymiznajduje sig palenisko zdrewnianym rusztem. Do we- :
i dzeniauzywasie drewnazdrzew lisciastych: starych jabtoni, liw i bukowca. Tem-

i gospodarstwa. Wazne, by éliwka byta uwedzona, nie upieczona. :
i Suska sechloriska ma szerokie zastosowanie. Uzywa sie jej do produkc;ji piwa, nale-

¢ (bigosy)ido pieczywa-swoja stodyczg wzbogaca chleb nazakwasie. Jest réwniez
i wykorzystywana do produkcji stodyczy - $liwek w czekoladzie.

Sliwka - krélowa jesieni

Suskasechlonska to bardzo ceniony rodzaj suszonejiwedzonej $liwki, najczesciej
wegierki. Dwucztonowa nazwa pochodzi od stow ,suszka” (tak dawniej w gwarze na-
zywano suszone $liwki) i od wsi Sechna, gdzie uprawia sig i wedzi $liwki. W 2010 roku

suska sechlofiska zostata wpisana przez Komisje Europejska na Liste Chronionych
Oznaczen Geograficznych. Wpis oznacza, ze wytgcznie $liwki uprawiane i wedzone

jace suske sechloriskg muszg naleze¢ do Stowarzyszenia Producentéw Owocow
Istota smaku suski sechloriskie] jest wedzenie. Sliwki przygotowuje sie w specjal-
peratura wedzenia to ok. 80°C, cho¢ moze sie¢ minimalnie rézni¢ w zaleznosci od
wek, wypieku ciast, zwtaszcza piernikdw, do przygotowania mies (pasztety), potraw

www.suskasechlonska.pl

i zeby klienci kojarzyli go z mojg manu-
fakturg — podkresla.

W jego Sliwkach w czekoladzie stodycz
owocu jest zrdwnowazona gorzkim sma-
kiem czekolady. Co ciekawe, $liwki w cze-
koladzie produkuje od 2017 roku, a na
poczatku musiat je rozdawac, bo nie byto
na nie chetnych, wiec w zasadzie juz miat
zamknga¢ produkcje, bo sie nie opfacata.
Jednak wtedy klienci, ktérzy sprébowa-
li czekoladowych $liwek Ryszarda Lubic-
kiego, zaczeli wracac¢ i dopytywac o nie,

uwiedzeni jakoscig. Dlatego tez produkcja
zostata wznowiona.

TAJEMNICZY UROK
SLIWKI

Pawet Cieszko, wtasciciel Chocolatier Pol-
ska, uwaza, ze $liwka jest dos¢ rzadko
spotykana w konfekcji czekoladowej i tro-
che lekcewazona. — Jej walory smakowe
docenig wielbiciele zbalansowanej stody-
czy, ktdrg pieknie rownowazy dzieki lekko

kwaskowemu charakterowi. Okreslitbym jej

smak jako wrecz tajemniczy, przetamujacy
czekoladowg monotonie stodyczy i dobrze

komponujacy sie z delikatng, charaktery-
styczng goryczka kakao w ciemnych cze-
koladach — opisuje.

W swojej ofercie ma pralinki, ktérych cze-
Sciami sktadowymi sg Sliwkowa pianka mar-
shmallow i kwaskowy Sliwkowy Zel. Sprze-
daje takze suszone $liwki oblane czekolada.
Marshmallow i zel sg produkowane z purée

i powidet §liwkowych. Zel wspomagany jest
pektyng, a w produkcji pianek wykorzy-
stuje syrop glukozowy i zelatyne. Poziom

stodkosci reguluje, zmieniajac proporcje

Sliwkowego purée, powidet i cukru. Pawet
jest zwolennikiem potaczenia Sliwki z cze-
koladami ciemnymi, zwtaszcza deserowymi,
zawierajacym od 55 do 65% masy kaka-
owej. — W swojej pracy najczesciej uzywam

czekolady Agostoni Bittra 60%. Uwazam,
ze zapewnia to harmonie miedzy stodyczg

i kwasowoscig, a takze miedzy owocowym

charakterem sliwki oraz intensywnym cze-
koladowym smakiem.

Sprzedaje rowniez Sliwki w czekoladzie.
Kupuje wylacznie $liwki suszone z certy-
fikowanych ekologicznych upraw. — Zwra-
cam szczegdlng uwage, aby Sliwki maczane

przeze mnie w deserowej czekoladzie, nie

zwieraty zadnych konserwantéw, takich jak
czesto dodawany do suszonych owocow

sorbinian potasu lub dwutlenek siarki, kto-
re wyczuwalnie obnizajg jako$¢ produktu

koricowego oraz negatywnie wptywaja na

smak samych Sliwek.

Sliwki znakomicie sprawdzaja sie w cukier-
nictwie. Potrafig by¢ i stodkie i kwasne, cza-
sem dodajg stodyczy, a czasem wzbogaca

wypiek badz produkt orzezwiajacg nuta.
Swieze i surowe sa dostepne péznym la-
tem i jesienia, a jako suszone lub w formie

powidet mozemy je wykorzystywac przez

caty rok. [ |
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caty okres najmu | konfiguracja

Sprawds oferte dla swojego biznesu: H wynajmij -
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W ostatnich latach coraz wiekszg popularnoscia ciesza

sie ranty perforowane, ktére z powodzeniem zastepuja

tradycyjne ranty petne i otwierajg przed cukiernikami —
zardwno zawodowymi, jak i amatorami — zupetnie nowe mozliwosci.
Marka DRranty®, specjalizujaca sie w produkcji profesjonalnych
akcesoriow do cukiernictwa, oferuje jeden z najszerszych w Polsce
asortymentéw rantéw perforowanych. Co wiecej, firma wychodzi
naprzeciw oczekiwaniom klientéw i jest w stanie wykona¢ dowol-
ny rodzaj perforacji na indywidualne zamdwienie, dostosowujgc
narzedzie do konkretnych potrzeb. Dzieki temu kazdy cukiernik
moze mie¢ pewnos¢, ze otrzyma produkt, ktory odpowiada jego
wizji i wymaganiom.

CZYM SA RANTY PERFOROWANE
| DLACZEGO SA TAK CENIONE?

Ranty cukiernicze to metalowe obrecze stuzace do formowania ciast,
tart, tartaletek i monoporcji. Utatwiajg utrzymanie rownego ksztattu,
zapobiegajg deformacjom podczas pieczenia i pomagajg w uzyskaniu
efektu estetycznego, ktdry jest nie mniej wazny niz smak wypieku.

"‘I-_' I"-'_-:I__—-l-' '-‘

PERFOROWANE RANTY
CUKIERNICZE DRranty® -
NOWOCZESNE NARZEDZIE W REKACH
PASJONATOW | PROFESJONALISTOW

Wersja perforowana, czyli z charakterystycznymi drobnymi otwo-
rami w Sciankach, stanowi udoskonalong alternatywe dla kla-
sycznych rantéw. Dlaczego? Bo dziurki petnig kilka niezwykle
istotnych funkgcji:

réownomierne wypiekanie — umozliwiajg lepszy przeptyw
gorgcego powietrza, dzieki czemu spdd i boki ciasta pieka sie
rownomiernie. Koniec z niedopieczonym $rodkiem czy prze-
suszonym brzegiem;

idealna chrupkosc¢ — tartaletki czy kruche spody zyskujg
wyjatkowa teksture. Ciasto jest réwne, kruche i delikatne, co
doceniajg zaréwno cukiernicy, jak i ich klienci;

brak pecherzykow i deformacji — dzieki otworom para
wodna tatwiej sie wydostaje, co zapobiega wybrzuszeniom
i pozwala utrzymac perfekcyjnie ptaski spdd;
uniwersalnosc — Swietnie sprawdzajg sie nie tylko w produk-
cji tart czy tartaletek, ale takze przy monoporcjach, sernikach
na zimno, deserach musowych czy nawet biszkoptach;
estetyka i ppowtarzalnos$c¢ — dla profesjonalnych cukier-
nikdw liczy sie powtarzalny efekt. Dzieki perforacjom kazdy
wypiek ma ten sam ksztatt, grubosc i jakosc.
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Perforowane rany | Mistrz produkcji

W Swiecie cukiernictwa, gdzie kazdy detal ma znaczenie, narzedzia uzywane
do tworzenia wypiekdw odgrywajg rownie istotng role jak sktadniki. Obok
najwyzszej jakosci czekolady, Swiezych owocdow czy starannie dobranych
kremow, to wtasnie odpowiednie formy i akcesoria pozwalajg nadac ciastu
idealny ksztatt, rowngq strukture i perfekcyjny wyglgd.

SZEROKI ASORTYMENT
W SKLEPIE DRranty®

Oferta marki DRranty® obejmuje niezwykle bogaty wybdr rantéw
perforowanych — od klasycznych okragtych i kwadratowych, po
prostokatne, owalne, a nawet nietypowe ksztatty na specjalne
zamowienie. Ranty dostepne sg w réznych wysokosciach i $red-
nicach, co pozwala dopasowac je zaréwno do domowych potrzeb,
jak i do pracy w duzej cukierni.

Dzieki nowoczesnej technologii produkcji i zastosowaniu stali
nierdzewnej najwyzszej jakosci ranty DRranty® sg trwate, od-
porne na odksztatcenia i fatwe w czyszczeniu. To inwestycja na
lata, ktéra szybko sie zwraca — bo kazde kolejne ciasto wycho-
dzi perfekcyjnie.

Co wazne, sklep internetowy DRranty® nie ogranicza sie do
standardowych wzordéw. Klienci mogg wybierac sposrod dziesia-
tek modeli dostepnych od reki, ale réwniez ztozy¢ indywidualne
zamodwienie. Firma jest w stanie wykona¢ kazdy rodzaj perforacji
o roznych Srednicach i gestosciach otworéw, tak aby narzedzie
odpowiadato charakterowi pracy cukiernika.

PERSONALIZACJA -
RANT SZYTY NA MIARE

Marke DRranty® wyrdznia mozliwos¢ petnej personalizacji narze-
dzi. Dzieki wtasnemu zapleczu technologicznemu i doswiadczeniu
w obrdbce stali moze przygotowac rant nie tylko w wybranym
ksztatcie i rozmiarze, ale réwniez z perforacja idealnie dopaso-
wang do potrzeb uzytkownika. Dla jednych bedzie to perforacja
gestsza, pozwalajgca na maksymalne odprowadzanie pary, dla
innych — rzadsza, ktéra zapewnia rownowage miedzy przepusz-
czalnoscig a stabilnoscia. Taka elastycznosc sprawia, ze DRranty®
staje sie marka pierwszego wyboru dla pracowni cukierniczych,
ktére oczekujg profesjonalnych rozwigzan.

DLA PROFESJONALISTOW
| PASJONATOW

Cho¢ ranty perforowane DRranty® sg tworzone z myslg o wy-
magajacych cukiernikach, z powodzeniem korzystajq z nich takze

pasjonaci domowego pieczenia. To dowdd na to, ze profesjonalne
narzedzia nie sg zarezerwowane wylgcznie dla mistrzéw — moga
utatwiac zycie kazdemu, kto pragnie przygotowac piekne i smacz-
ne wypieki w domowych warunkach.

Wielu klientéw przyznaje, ze po pierwszym uzyciu rantéw perfo-
rowanych nie wracajg juz do klasycznych obreczy. Efekt konco-
wy — réwne, chrupkie, estetyczne ciasta — mowi sam za siebie.

DLACZEGO WARTO WYBRAC
RANTY PERFOROWANE DRranty®?

e szeroki wybor modeli dostepnych w sklepie internetowym,

¢ mozliwo$¢ indywidualnego dopasowania perforacji na zyczenie
klienta,

o wysoka jakos¢ stali nierdzewnej i precyzja wykonania,

o dtugowieczno$c i tatwos$¢ w utrzymaniu czystosci,

e gwarancja rownomiernego wypieku i perfekcyjnego efektu
koncowego,

e to produkt w 100% polski, stworzony z pasji oraz przez rodzi-
mych profesjonalistow z branzy.

W cukiernictwie nie ma miejsca na kompromisy. Liczg sie precy-

Zja, jakosc¢ i dbatos¢ o szczegdty — a ranty perforowane DRran-

ty® spetniajg wszystkie te wymagania. Dzieki nim kazdy wypiek,

niezaleznie od stopnia skomplikowania, moze prezentowac sie

i smakowac tak, jakby wyszedt spod reki mistrza.

PODSUMOWANIE

Ranty perforowane to nie chwilowa moda, ale narzedzie, ktore
zrewolucjonizowato sposdb myslenia o pieczeniu. Marka DRran-
ty®, oferujac szeroki asortyment gotowych produktéw i mozli-
wos$¢ wykonania dowolnej perforacji na zaméwienie, odpowiada
na realne potrzeby rynku i daje cukiernikom — zaréwno profe-
sjonalnym, jak i domowym — narzedzie pozwalajace wynies¢ ich
wypieki na wyzszy poziom.

Bo cukiernictwo to nie tylko smak, ale i perfekcyjny wyglad —
a w tym ranty perforowane DRranty® sg niezastgpione. u

DR ranty
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Precyzja, ktére: Cukiernictwo
i Piekrnictwe potrzebuje.

W cukiernictwie nie ma miejsca na kompromisy. Kazdy stopien
i kazda kropla wilgoci maja znaczenie. Dlatego stworzyliSmy
BAKERTOP-X" — piec konwekcyjno-parowy nowej generacji,
ktory zapewnia maksymalng pref=fle temperatury i wilgotnosci.
Skoncentruj sie na swojej kreati==tlosci. Perfekcyjne wypieki?
Tym zajmie si¢ piec. Bezkonkurencyijny.

Dowiedz sie wiecej
o BAKERTOP-X"

(5 )
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ZAKRECONE DROZDZOWKI

(Receptura na 20 sztuk)

Maka typu 450 560g

Mleko 3,2% 200g

Masto 200 g (100 g w temperaturze
pokojowe;j)

Sol szczypta

Swieze drozdze 15g

Jajka 3

Zottka 2

Cukier 200g

Widrki kokosowe, migdaty w ptatkach

Zel dekoracyjny o smaku neutralnym
Cristalli

Nadzienia Lauretta o smaku: jogurtu
truskawkowego, kokosowym, waniliowym

Do misy wlewamy mleko w temperaturze pokojowej, wsypujemy 100 g
cukru, drozdze i okoto 100 g maki. Rozczyn odstawiamy na okoto 20 minut.
Po tym czasie dodajemy reszte maki, sol, 2 z6ttka, 1jajko i wyrabiamy
ciasto. Kiedy ciasto zaczynie wigzaé, dodajemy masto w temperaturze
pokojowej i zagniatamy kule. Przektadamy je do miski, szczelnie foliujemy,
odstawiamy na okoto 30 minut. Pozostate masto rozpuszczamy.

Ciasto watkujemy w prostokat, 2/3 powierzchni smarujemy mastem

i posypujemy cukrem (100 g). Sktadamy na 3 po dtugoéci, nieposmarowang
czescig do srodka, delikatnie rozwatkowujemy po szerokosci i kroimy na
podtuzne kawatki (okoto 20 sztuk). Kazdy kawatek skrecamy i zwijamy

w $limaka, lekko dociskamy, uktadamy na blaszke do pieczenia.

Roztrzepujemy 2 jajka, smarujemy nimi buteczki, a Srodek szprycujemy
nadzieniami Lauretta. Odstawiamy na 30 minut.

Drozdzéwki pieczemy w ok. 220°C, w zaleznosci od pieca. Zel dekoracyjny
Cristalli podgrzewamy. Smarujemy nim wierzch lekko ostudzonych
drozdz6éwek. Zel zabezpieczy je przed wyschnieciem i przedtuzy éwiezos¢.
Dekorujemy wedtug uznania, np. podprazonymi migdatami lub wiérkami
kokosowymi.

www.kandy.pl

IO Mistrz Branzy wrzesien 2025
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BAGIETKA Z SEZAMEM

(Receptura na 74 sztuki po 210 g)

KOMPLET Pszenne Premium 10 1kg Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto. Nastgpnie przetozy¢

Maka pszenna typ 550 9 kg je do nattuszczonej wanienki i odstawi¢ do garowania.

Drozdze 0,1kg Czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg (miesiarka spiralna), 10 minut — 2. bieg
Olej roslinny 0,4kg (ciasto powinno odchodzi¢ od brzegu kotta).

Woda okoto 8,1kg Temperatura ciasta: 25°C.

Okoto 18,6kg Czas gary ciasta: 12-16 godzin w temperaturze okoto 5°C.

Po uptywie czasu gary wytozy¢ ciasto na posypany maka stét i podzieli¢
POSYPKA na kesy. Przetozy¢ na blachy wytozone papierem do pieczenia, posypaé

Nasiona sezamu 0,8 kg sezamem, wsuna¢ do pieca i wypiec z zaparowaniem.

Temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 210°C.

tacznailos¢: ok. 19,4kg Czas pieczenia: okoto 25-27 minut.

www.komplet.pl

MistrzBranzypl  EYTE
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W naszych kuchniach krélujg wyborne surowce i potprodukty.
Kasze, makarony, cukier, sél, magka, sery, warzywa, produkty
mleczne w zaleznosci od upodoban. Skrobia ziemniaczana jest
naszym cichym bohaterem. llez ma zastosowan? Jak czesto jest

nie do zastgpienia? W 84% skiada sie z weglowodandw, reszte
stanowi woda oraz niewielkie ilosci witamin, fosforu, wapnia
i magnezu. Nie zawiera cholesterolu i glutenu.

Skrobia ziemniaczana najbardziej popularna jest w Europie.
Pozyskiwana jest z surowych wysokoskrobiowych ziemniakéw
poprzez rozdrabnianie i wyptukiwanie skrobi z bulw. Ma idealnie
biaty kolor i zwigziq strukture, nie ma zapachu.

NATURALNA SitA Z ZIEMNIAKA
DLA SMAKU, LEKKOSCI | PERFEKCJI

W kuchni znajduje zastosowanie jako zagestnik do zup, soséw,
kisieli, budyniéw. W cukiernictwie chetnie dodajemy jg do ciast,
ciasteczek, kreméw. W piekarstwie czesto stosowana jest jako
ke " dodatek do pieczywa wptywajgc korzystnie na jego strukture
E F i SwiezoS¢. Ponadto, doskonale sprawdza sie joko dodatek do

y klusek Slgskich, leniwych, kopytek czy pierogéw, a takze jako
sktadnik panierek oraz do produkcji kietbas, pasztetéw, wedlin

Cichy bohater w kazdej cu
piekarni oraz Twojej kuchni ...

; i innych przetworéw miesnych.
2 b Oprécz przemystu spozywczego SKROBIA ZIEMNIACZANA
t | . wykorzystywana jest do produkciji:
k ? ' e suchych szamponéw, odzywek do wiosdw, maseczek,
’{h' ] kremoéw tagodzqgcych, zasypek czy dezodorantow,
AT * F krochmali,

y . lekow,
‘ klejow i farb.

ZALETY skrobi ziemniaczanej:

¢ jest wskazana dla oséb z celiakig lub nietolerancjq glutenu,

e posiada wysokq zawartoS¢ skrobi opornej, ktéra dziata jak
prebiotyk, wspierajgc rozwdj korzystnych bakterii jelitowych i
zdrowie uktadu trawiennego,
ma niskq zawartos¢ ttuszczu i biatka,
zawiera lekkostrawne weglowodany, porcja o masie 100 g
dostarcza 360 kcal,
zawiera witamine C,
jest skuteczna na podraznienia skory.

CIEKAWOSTKA

Mgka ziemniaczana (czesto mylona ze skrobig ziemniaczang)
powstaje z catych, gotowanych ziemniakéw, mielonych razem ze
skorkq. Jest cigzsza i grubsza od skrobi ziemniaczanej. Jej barwa
jest lekko zéttawa a smak posiada kartoflang nute. Czesciej
uzywana w tradycyjnej kuchni, np. do pierogéw, plackéw
ziemniaczanych, lub jako dodatek do ciast.

W naszej ofercie znajdziesz produkty pochodzace z polskich
ziemniakow tj. skrobie ziemniaczang, platki ziemniaczana

(8] 3 - . . - .
oraz granulat ziemniaczany i wiele innych surowcow.

Zapraszamy do zakupéw stacjonarnych, z dowozem oraz poprzez portal ALLEGRO

o

P.U. "PLUS" Sp. z o.0.

ul. Tuwima 98, 90-031 £6dz . = El
tel. (42) 674 52 24 www.plus.biz.pl f E

IIRGIBE  e-mail: zamowienia@plus.biz.pl ALLEGRO: K rtownia plus
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Mistrz produkcji

Skrobia w cukiernictwie - niewidzialny bohater...

SKROBIAg e

eukiernictwie

IEWIDZIALNY
RHATER STRUKTURY

Skrobia to jeden z najczesciej stosowanych, a jednoczesnie najmniej
docenianych sktadnikéw. Cho¢ nie nadaje smaku ani zapachu, jej rola
w tworzeniu odpowiedniej konsystencji, tekstury i stabilnosci wypiekow
oraz deseréw jest nie do przecenienia.

o,

o ¥

8
9
* %
o o

W tym artykule przygladamy sie
réznym rodzajom skrobi. Poka-
zujemy, jak dziatajg oraz jak je
stosowac w cukiernictwie profesjonalnym
i rzemie$Iniczym.

CZYM JEST SKROBIA?

Skrobia to naturalny wielocukier (poli-
sacharyd) magazynowany przez rosliny

Mistrz Branzy wrzesien 2025

jako forma zapasu energii. Wystepuje
w nasionach zbdz (np. pszenicy, kuku-
rydzy, ryzu), w bulwach (ziemniaki) i ko-
rzeniach (maniok). W przyrodzie powsta-
je w procesie fotosyntezy, gdy roslina
przeksztatca glukoze w fancuchy cukro-
we, ktére nastepnie odktada w postaci
ziaren skrobiowych.

Pod wzgledem chemicznym skrobia skfada
sie z dwdch podstawowych frakgji:

e amylozy — dtugich, prostych fancu-
chéw glukozy, ktdre tworzg zwarte
struktury i odpowiadajg za zdolnos¢
skrobi do tworzenia trwatych zeli;

e amylopektyny — rozgatezionych fan-
cuchéw glukozy, ktére peczniejg szyb-
ciej i nadajg produktom lepkos¢ oraz
miekko$¢.

Proporcja amylozy do amylopektyny jest

cecha charakterystyczng danego rodzaju
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Skrobia w cukiernictwie - niewidzialny bohater... | Mistrz produkcji

skrobi — to wtasnie ona determinuje jej
zachowanie podczas obrobki termicznej,
mrozenia czy kontaktu z innymi sktadni-
kami receptury. Skrobie o wysokiej zawar-
tosci amylozy (np. kukurydziana woskowa)
tworzg zele bardziej kruche i mniej kleiste,
natomiast te bogate w amylopektyne (np.
ziemniaczana, tapiokowa) nadajg kremowa,
lepka konsystencje i dobrze sprawdzajg
sie w deserach.

W produkcji piekarskiej, cukierniczej i lo-
dziarskiej istotne jest réwniez to, ze skrobia
nie ma smaku ani zapachu, dzieki czemu
nie konkuruje z aromatami innych sktad-
nikéw. I nie psuje zamierzonego efektu
koncowego. Jej rola, cho¢ bezposrednio
niewidoczna, jest bardzo wazna, gdyz po-
lega gtéwnie na budowaniu odpowiedniej
struktury, kontroli wilgotnosci oraz stabi-
lizacji wyrobu — od miekiszu chleba po ak-
samitng konsystencje lodow.

RODZAJE SKROBI
W CUKIERNICTWIE

1. Skrobia kukurydziana

Najczesciej stosowana, a to z racji do-
stepnosci, neutralnego smaku i stabilnych
wiasciwosci technologicznych. Ma jasno-

261ty lub kremowy kolor, a po obrébce ter-
micznej tworzy przezroczyste zele o duzej
lepko$ci. W poréwnaniu do innych skrobi
cechuje sie mniejsza podatnoscia na retro-
gradacje (czyli proces starzenia i wodnie-
nia zeli), dzieki czemu utrzymuje pozadang
konsystencje przez dtuzszy czas.

Stosowana przede wszystkim do:

e kisieli i budyniow — zapewnia ela-
styczng, klarowng strukture,

e kremoéw cukierniczych — stabilizuje
emulsje i nadaje aksamitng teksture,

e owocowych nadzien do ciasti tart

— zapobiega wyciekaniu soku i utrzymuije
jednolitg konsystencje,

e polew owocowych i zelkéw cukier-
niczych — odpowiada za odpowiednig
lepkos¢ i potysk.

W produkcji przemystowej stosuje sie row-

niez jej modyfikowane formy (np. skrobie

kukurydziang prezelowang lub utlenio-
ng), ktére zwiekszajg odpornosé na ni-
skie pH (np. w nadzieniach owocowych

o wysokiej kwasowosci) czy wielokrotne

zamrazanie i rozmrazanie (desery mrozo-

ne, lody). Dzieki swojej wszechstronnosci
jest podstawowym surowcem w cukier-
nictwie, lodziarstwie i produkcji stodyczy

z galaretka, a takze bazg wielu mieszanek

proszkowych instant.

2. Skrobia ziemniaczana

Charakteryzuje sie duzym ziarnem (do

100 pm), dzieki czemu ma wysokg zdol-

no$¢ do wigzania i zatrzymywania wody,

a takze tworzenia bardzo lepkich, gestych

kleikéw w stosunkowo niskiej temperaturze

(ok. 60-65°C). W poréwnaniu ze skrobig

kukurydziang ma bardziej ,,maczysty” smak

i daje nieco matowe, nieprzezroczyste zele.

Stosowana m.in. w:

e biszkoptach i ciastach ucieranych

— W potaczeniu z maka pszenng nadaje
lekko$¢ i puszystosc¢, ogranicza tworze-
nie nadmiernej siatki glutenowej,

e galaretkach owocowych i nadzie-
niach zelowych — poprawia lepkosc¢
i stabilnos¢ tekstury,

e kisielach i lodach — odpowiada za
gtadka konsystencje i wigzanie wody,
co ogranicza powstawanie krysztatkow
lodu podczas mrozenia,

e batonach i masach cukierniczych -
zwieksza objetosc i wigze wilgoc, zapo-
biegajac szybkiemu wysychaniu.

Dzieki wysokiej zdolnosci kleikowania
oraz efektowi kruchosci (tzw. shortening
effect) jest szczegodlnie ceniona w pro-
dukgji ciastek kruchych, biszkoptéw i wa-
fli. W przemysle czesto wykorzystuje sie
réwniez jej modyfikowane wersje, kto-
re lepiej znoszg zamrazanie/rozmrazanie,
dziatanie kwasow oraz dtuzszg obrobke
termiczng (np. nadzienia owocowe, pro-
dukty convenience).

3. Skrobia pszenna

Zawiera niewielkie ilosci glutenu, dlatego
jest rzadziej wykorzystywana jako typowy
zageszczacz. Ma jednak istotne znaczenie
w piekarstwie i przemysle cukierniczym —
poprawia strukture migkiszu i wptywa na
zdolnos¢ utrzymywania wilgoci w wypie-
kach. Dodawana jest m.in. do mieszanki
mak przy produkcji pieczywa pszennego,
ciast kruchych i herbatnikéw, gdzie nadaje
wyrobom delikatnos$¢ oraz kruchosc.

W przemysle znajduje zastosowanie row-
niez jako nos$nik aromatdéw, substancji sto-
dzacych i barwnikéw. Dzieki swoim wia-
$ciwosciom technologicznym poprawia
stabilnos¢ ciasta, zmniejsza lepko$¢ mas,
a w procesach przemystowych dziata takze
jako Srodek przeciwzbrylajacy. W poréw-
naniu ze skrobig kukurydziang tworzy bar-
dziej klarowne i mniej metne Zzele, dlatego
znajduje niszowe zastosowania w produkgcji
kremdw oraz nadzien.

MistrzBranzy.pl
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4. Skrobia ryzowa

Delikatna, lekka, o bardzo drobnym ziar-

nie. Nadaje wyrobom gtadkos$¢ i jedwa-

bistg teksture, dzieki czemu znajduje za-

stosowanie w:

e wyrobach bezglutenowych - po-
prawia strukture ciasta i zapobiega
kruszeniu sie,

e kremach i nadzieniach do pralin -
gwarantuje stabilnosc¢ i aksamitng kon-
systencje bez efektu ,ziarnistosci”,

e ciastkach kruchych i lodach - ogra-
nicza wytrgcanie sie krysztatkdw lodu
i poprawia odczucie w ustach.

W branzy cukierniczej ceniona jest réw-

niez za wihasciwosci antybakteryjne i hi-

poalergiczne, stad rosngce wykorzystanie

w produktach premium, deserach dla dzieci

oraz zywnosci funkcjonalnej. Dzieki bardzo

drobnej granulacji (mniejszej niz w przy-
padku skrobi kukurydzianej czy ziemnia-
czanej) stosowana jest takze w glazurowa-

Poudre a créme to klasyczny francuski produkt cukierniczy — proszek budyniowy/
zageszczajacy. Sktada sie gtdwnie ze skrobi (najczesciej kukurydzianej) z dodat-

i kiem aromatéw, czasem takze wanilii.
i Zastosowanie:

» do szybkiego przygotowania créme patissiére (kremu cukierniczego, np. do

eklerkow, tart, ptysi),

» dozageszczania mlecznych kreméw i deseréw,
i« do stabilizacji musow, kremdéw maslanych czy $mietany, :
i « bynadaé¢ kremom gtadka, aksamitng konsystencje i zabezpieczy¢ je przed wa-

rzeniem.

dlatego czesto stosuje sie jg w deserach

i produktach mrozonych, gdzie inne skrobie

ulegaja retrogradacji, powodujac niepozg-

dane ,rozwarstwianie” lub utrate gtadkosci.

Stosowana m.in. w:

e bubble tea — do produkcji charakte-
rystycznych peretek z tapioki,

e deserach mlecznych i roslinnych
(np. kokosowych, migdatowych) —

nych wyrobach cukierniczych i drazetkach,
zapewnia im idealnie gtadka powierzchnie.
Dodatkowo w procesach przemystowych
petni role stabilizatora aromatdw i barwni-
kow, a takze poprawia chrupkos¢ produk-
téw smazonych (np. panierek do stodkich
przekasek).

5. Tapioka
(skrobia z manioku)

Pozyskiwana z korzeni manioku gorzkie-
go (cassava), charakteryzuje sie bardzo
drobnym ziarnem i wysokg zawartoscig
amylopektyny, co sprawia, ze tworzy prze-
zroczyste, elastyczne zele. Jest neutralna
w smaku i barwie, wiec Swietnie sprawdza
sie w produktach, w ktérych wazny jest
czysty, delikatny profil sensoryczny.

Zaletg skrobi z manioku jest réwniez od-
pornosc¢ na cykle zamrazania i rozmrazania,

nadaje im kremowag, elastyczng kon-
systencje,

e puddingach, kisielach i zelach owo-
cowych — zapewnia przejrzystos¢ i je-
dwabistg teksture,

e lodach i mrozonych deserach - sta-
bilizuje strukture, ogranicza tworzenie
krysztatkéw lodu,

e produktach bezglutenowych — po-
prawia sprezystosc i elastycznosc¢ ciast,
czesto stosowana w wypiekach wegan-
skich i bezglutenowych (zamiast pszenicy).

Dzieki wiasciwosciom czystej etykiety (cle-

an label) tapioka jest coraz chetniej wy-

bierana przez producentéw kierujacych
oferte do sektora weganskiego i free-from.

W Azji i Ameryce Potudniowej stanowi je-

den z gtéwnych zageszczaczy, a w Europie

— dynamicznie zyskuje na znaczeniu jako

alternatywa dla skrobi kukurydzianej czy

ziemniaczanej.

SKROBIA
MODYFIKOWANA —
CO TO TAKIEGO?

W przemysle czesto stosuje sie skrobie

modyfikowane, ktore majg lepsza odpor-

nos¢ na dziatanie temperatury, Srodowisk

kwasnych czy mrozenia. Przyktady:

e skrobia prezelowana — nie wymaga
gotowania,

e acetylowana — stabilna w niskich tem-
peraturach,

e oksydowana - zapewnia gtadka, prze-
zroczystg konsystencje.

Trzeba zna¢ dziatanie kazdej skrobi, aby

Swiadomie dobierac jej rodzaj do konkret-

nego zastosowania.

JAK DZIALA SKROBIAZ
PROCES ZELOWANIA
| ZAGESZCZANIA

Pod wptywem ciepta i wody skrobia pecz-
nieje — jej czasteczki chtong wode, pe-
kajq i tworza lepka zawiesine. To wiasnie
ten proces, zwany gelatynizacja, odpo-
wiada za zageszczenie masy. Kluczowe
parametry:

e temperatura zelowania: rozna dla
roznych skrobi (np. kukurydziana —
ok. 80°C, ziemniaczana — ok. 60-70°C),

e obecno$¢ cukru i thuszczu moze obniza¢
skuteczno$¢ zageszczania,

o zbyt dtugie gotowanie moze rozrzedzi¢
zel (szczegodlnie w przypadku skrobi
ziemniaczanej).

SKROBIA
W PIEKARNICTWIE

1. Poprawa struktury i miekkosci
miekiszu
Skrobia (najczesciej pszenna, kukury-



Skrobia w cukiernictwie - niewidzialny bohater...

PRODUKTY | ZASTOSOWANIA

gSKROBI W CUKIERNICTWIE
 PROFESJONALNYM

. Kremy cukiernicze (patissiére, diplomate, mousseline) .
Skrobia (czesto kukurydziana lub pszenna) petni funkcje zagestnika, stabiliza-

torainadaje gtadka strukture.

Dzieki niej krem nie traci konsystencji przy obrébce termicznejijest odporniej-

szy na rozwodnienie.

. Nadzienia do praliniczekoladek :
Stosuje sie tzw. skrobie modyfikowang (np. pregelatinized starch, czyli skrobie
wstepnie skleikowang), ktéra zapobiega krystalizacji cukréw i stabilizuje mase.
. Polewy i glazury cukiernicze (mirror glaze, fruit glaze)
Skrobiaw potaczeniu z pektyng czy zelatyng daje odpowiednig lepko$é, potysk

i zabezpiecza przed wysychaniem.

. Ciastabiszkoptowe, gagbczaste (génoise, joconde, bisquit) :
Dodatek skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej do maki pszennej redukuje

zawarto$¢ glutenu — Izejsza struktura, bardziej puszysty miekisz.

. Galaretki owocowe, nadzienia zelowane (pate de fruits, zelki cukiernicze) :
Skrobia (czesto modyfikowana) dziata jak wypetniaczipoprawia teksture, szcze-

gblnie produktéw bez zelatyny.

. Sosy deserowe i coulis

Skrobia zapobiega rozwarstwianiu sie soséw, stabilizuje zawiesiny owocowe.
Produkty instanti pétprodukty cukiernicze

W mieszankach do kreméw w proszku, budyniéw, nadzien do ciast — wtasnie
tu uzywa sie poudre a créme lub innych mieszanek opartych na skrobi mody- :

fikowane;j.

. Lodyisemifreddo _
Skrobia (np. tapiokowa) ogranicza powstawanie krysztatkéw lodu, poprawia

strukture i daje efekt wiekszej kremowosci.

dziana lub ziemniaczana) potrafi zatrzy-
mywac wode, co przektada sie na:

by nadac jej potysk i ograniczy¢ pekanie.

ki chleba (szczegdlnie w chlebie zytnim),

e bardziej miekka konsystencje chleba,

o dtuzsza Swiezosc¢ (wolniejsze czerstwie-
nie),

o lepszg elastyczno$¢ ciasta.

2. Zageszczanie zaczynoéw lub kle-
ikow

W niektdrych przepisach, szczegélnie przy

tradycyjnych metodach (np. japonski tang-

zhong), uzywa sie zaczynu przygotowane-

5. Zapobieganie sklejaniu sie ciasta
W produkcji przemystowej sucha skrobia
uzywana jest jako posypka, np. przy wat-
kowaniu ciasta, by zapobiec jego przywie-
raniu do powierzchni lub formy.

SKROBIA
W LODIZIARSTWIE

go ze skrobi (kleik ze skrobi pszennej), kto- — \WSPARCIE DLA

ry dodaje sie do ciasta wtasciwego. Dzieki
temu pieczywo staje sie bardziej puszyste
i wilgotne.

3. Wypieki bezglutenowe

W piekarstwie bezglutenowym skrobia (np.
ziemniaczana, kukurydziana, ryzowa, tapio-
ka) jest jednym z gtdwnych zamiennikdw
maki pszennej — buduje strukture ciasta
i pomaga wigza¢ wode.

4. Glazura i powtoka na skorce

W tradycyjnych piekarniach roztwor skro-
biowy bywa uzywany do smarowania skor-

JAKOSCI | STABILNOSCI

W lodach rzemieslniczych skrobie petnig
podobna role co stabilizatory — ograniczaja
powstawanie krysztatkdw lodu, poprawiajg
odczucie kremowosci i stabilizujg napowie-
trzenie. W pofaczeniu z naturalnymi guma-
mi ro$linnymi (np. guar, karob) umozliwiajg
redukcje ilosci ttuszczu przy zachowaniu
petnego, aksamitnego smaku.

W recepturach owocowych (sorbetach)
mogg zwiekszac lepkoS¢ i poprawiac re-

tencje wody, co przekfada sie na lepsza
prezentacje w witrynie oraz wolniejsze
topnienie.

SKROBIA W PRAKTYCE -
STUDIUM PRZYPADKOW
L BRANZY

Lody rzemieslnicze

W produkcji lodéw skrobia petni funkcje
stabilizatora i poprawia ich teksture. Nie-
wielki dodatek (1-3%) skrobi kukurydzia-
nej lub ryzowej ogranicza powstawanie
krysztatkdw lodu podczas przechowywa-
nia, nadaje masom lodowym jedwabistg
konsystencje oraz poprawia odporno$c¢
na cykle zamrazania i rozmrazania. W re-
cepturach roslinnych (np. na bazie napoju
migdatowego) moze zastgpic¢ czes¢ stabi-
lizatoréw z listy E, utatwiajgc uzyskanie
Jczystej etykiety”.

Makaroniki
i ciastka kruche

W ciasteczkach premium skrobia ryzowa
lub ziemniaczana nadaje wyjatkowa kru-
cho$¢, nie pogarszajac trwatosci wyrobu.
Utatwia tez formowanie ciasta o wysokiej
zawartosci ttuszczu i zapobiega jego roz-
mazywaniu podczas wypieku.

Serniki i ciasta
drozdzowe

Dodatek 2-5% skrobi kukurydzianej sta-
bilizuje mase serowg, zapobiegajac opa-
daniu i wyciekaniu serwatki po wypieku.
W ciastach drozdzowych poprawia struktu-
re miekiszu, zwieksza wilgotnos¢ i wydtuza
$wiezos¢ wyrobu.

JAK SKROBIA
WSPOLPRACUJE
Z INNYM|
SKEADNIKAMI2

Cukier — zwieksza temperature zelowania,
przez co masa staje sie mniej gesta; przy
wysokich stezeniach cukru warto stosowac
skrobie o nizszej temperaturze kleikowania
(np. ziemniaczang).

Thluszcze - otaczaja ziarna skrobi i ograni-
czajq ich pecznienie, co daje efekt delikat-

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji |

niejszej struktury (np. w ciastach kruchych).
Biatka — w pieczywie biatka glutenowe
mogg ,konkurowac” ze skrobig o wode,
co wptywa na miekko$¢ miekiszu.
Kwasy — $rodowisko kwasne (np. nadzie-
nia z malin) rozbija czasteczki skrobi, po-
wodujac rozrzedzenie; w takich receptu-
rach lepsze beda skrobie modyfikowane
lub tapioka.

TRENDY RYNKOWE
| INNOWACJE

Na rynku cukierniczym coraz wyrazniej
rysuje sie kilka kluczowych kierunkdéw
zwigzanych ze stosowaniem skrobi. Zain-
teresowanie koncepcjg clean label sprawia,
ze producenci chetniej siegaja po skrobie
niemodyfikowane lub funkcjonalne natu-
ralnego pochodzenia. W dynamicznie ro-
sngcym segmencie produktow roslinnych,
zwiaszcza w weganskich deserach i lodach,
skrobia odgrywa role stabilizatora, nadajac
wyrobom kremowos$¢ nawet przy obnizonej
zawartosci ttuszczu. Coraz czeSciej wyko-
rzystuje sie jg rowniez w celu redukcji ilosci
cukru — mikrokrystaliczne skrobie potrafig
zastgpic jego czes$¢, zachowujac objetosé,
strukture i przyjemna teksture produktow.
Réwnolegle rozwijane sg nowe zrédta skro-
bi, takie jak quinoa, zielone banany czy
bataty, ktére znajdujg zastosowanie w in-
nowacyjnych, funkcjonalnych recepturach
i odpowiadajg na potrzeby $wiadomych,
wymagajgcych konsumentow.

NAJCZESTSZE BLEDY
TECHNOLOGICZNE -
JAK ICH UNIKNAC?

Grudki w kremie — zawsze rozprowa-
dzaj skrobie w zimnej cieczy przed pod-
grzewaniem.

Gumowata konsystencja — efekt zbyt
duzej ilosci skrobi lub nadmiernego odpa-
rowania wody.

Rozwarstwienie nadzienia — moze wy-
nika¢ z niewtasciwego doboru skrobi do
$rodowiska (kwasnego/zasadowego).
Wodhniste lody po rozmrozeniu — stosuj
skrobie o dobrej odpornosci na mrozenie
(tapioka, ryzowa).

PRZECHOWYWANIE
| TRWALOSC

Skrobia, zaréwno naturalna, jak i modyfi-
kowana, wymaga odpowiednich warunkow,
aby zachowac petnie whasciwosci funkcjo-
nalnych. Najlepiej przechowywac jg w su-
chym, chtodnym i przewiewnym miejscu,
z dala od zrédet ciepta i intensywnych za-
pachow (skrobia tatwo je pochtania). Opa-
kowanie powinno byc szczelne, aby chronic¢
produkt przed wilgocig — w przeciwnym
razie moze dojs¢ do zbrylenia lub przed-
wczesnej degradacji. Skrobie modyfiko-
wane charakteryzuja sie zwykle dtuzszym
okresem trwatosci, podczas gdy naturalne
mogq z czasem traci¢ cze$¢ swoich wia-
Sciwosci.

RETROGRADACJA -
DLACZEGO STRUKTURA
SIE ZMIENIA?

Po procesie zelowania skrobia nie zawsze
pozostaje w tej samej formie. Podczas
chtodzenia i przechowywania czgsteczki
amylozy i amylopektyny stopniowo reor-
ganizuja sie, wypychajac wode z zelu —
zjawisko to nazywane jest retrogradacja.
W praktyce oznacza to m.in. czerstwienie
pieczywa, twardnienie kremoéw lub roz-
warstwianie nadzien. Retrogradacja jest
procesem czesciowo odwracalnym, pod-
grzanie produktu moze przywrdci¢ mu
miekkos$¢, choc¢ nie zawsze w petnym za-
kresie. Aby ograniczy¢ to zjawisko, war-
to stosowaé mieszanki skrobi o réznych
proporcjach amylozy i amylopektyny lub
taczy¢ skrobie z innymi hydrokoloidami,
np. gumg guar czy maczkg chleba $wie-
tojanskiego.

SKROBIA A DZIALANIE
ENZYMOW

W piekarstwie i cukiernictwie istotng role
odgrywa rozktad skrobi przez enzymy
amylolityczne, takie jak amylaza. Prze-
ksztatcajq one czes¢ skrobi w cukry pro-
ste, ktore wptywajg na smak (delikatna
stodycz), barwe (poprzez udziat w reakcji
Maillarda) oraz proces fermentacji droz-
dzowej. Jednak zbyt wysoka aktywnosc
enzymow moze prowadzi¢ do nadmier-
nego rozrzedzenia struktury (np. ,zakal-
ca” w ciescie), dlatego w profesjonalnej
produkcji czesto kontroluje sie aktywnosc
enzymatyczng maki lub stosuje skrobie
modyfikowane o podwyzszonej odporno-
$ci na dziatanie enzymow. ]

Tabela. Dobor rodzaju skrobi do zastosowan w piekarnictwie, cukiernictwie i lodziarstwie

Produkt/Zastosowanie

Rekomendowana skrobia

Zalety

Uwagi technologiczne

Lody rzemie$lnicze

Ryzowa, tapioka

mrozenie

Kremowa konsystencja, odporno$é na

1-3% w masie

Nadzienia owocowe (kwasne)

Tapioka, modyfikowana

Odporno$¢ na kwasy, przejrzysty zel

Dodawac¢ pod koniec

Kremy cukiernicze

Kukurydziana

Neutralny smak, stabilno$¢

Unika¢ nadmiernego
gotowania

Pieczywo drozdzowe

Kukurydziana, ziemniaczana

Swiezosci

Wilgotnoséé, migkkosé¢, wydtuzenie

2-5% maki

Ciastka kruche

Ryzowa, ziemniaczana

Krucho$¢, delikatna struktura

Mieszanka z maka pszenna

Puddingi i kisiele

Kukurydziana, tapioka

Gtadka, jednolita konsystencja

Kontrola temperatury
zelowania
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Mistrz produkcji | Maczanie chleba w oliwie - zdrowa tradycja

MACZANIE CHLEBA

W OLIWIE -

Chleb i oliwa extra virgin to duet prosty,

a jednoczesnie niezwykle nosny. W krajach
Srodziemnomorskich taki positek stanowi
codzienny rytuat, podkreslajgcy jakosc
pieczywa i naturalnych sktadnikow. Dzis ta
tradycja moze stac sie inspiracjqg rowniez dla
polskich piekarzy: pozwala wyrdznic¢ produkt,
snuc¢ historie o zdrowiu i autentycznosci oraz
odpowiedzie¢ na rosngce zainteresowanie
naturalnym pieczywem i prostymi formami jego

podawania.

W ostatnich latach w wyniku zmian spotecznych oraz

coraz wiekszej popularnosci zdrowego stylu zycia i wha-

$ciwego odzywiania wzrosto zainteresowanie oliwg extra
virgin i jej wykorzystaniem w codziennej diecie. Oliwa taka jest
kluczowym elementem bogatej tradycji kulinarnej regionu Mo-
rza érédziemnego. Zwyczaj maczania chleba w oliwie stanowi
taczniki przesztosci z terazniejszoscig, przypomina o wartosci
prostych i naturalnych sktadnikéw. To nie tylko kulinarna prakty-
ka, ale réwniez sposdb celebrowania $rédziemnomorskiego stylu
zycia, ktory ktadzie nacisk na wspdine biesiadowanie i radosne
spedzanie czasu z bliskimi.
Oliwa extra virgin to fundament kultury srédziemnomorskiej, a jej
warto$¢ wzrasta dzieki towarzystwu chleba, ktoéry jest powsze-
dnim, niedrogim elementem positkdw. Ta tradycja przypomina
nam o znaczeniu autentycznych sktadnikéw oraz pieknie ludzkich
relacji. Stowo ,kompania” w znaczeniu: towarzystwo, znajomi,

zdrowa tradycja  *

\ﬂvWA

bliscy pochodzi od stéw con pan, co ozna-
cza ,dzielenie sie chlebem”. Kazde zanurze-
nie chleba w oliwie extra virgin to hotd dla
kulinarnego dziedzictwa, ktére przetrwa-
to wieki, dostarczajac radosci i poczucia
wspaolnoty.

W tym artykule skupimy sie na tradycji
maczania chleba w oliwie extra virgin, kto-
ra w krajach basenu Morza Srédziemnego
budzi silne emocje, przywotujac mite wspo-
mnienia i zmystowe doznania.

Na pierwszy rzut oka zwyczaj ten moze wy-
dawac sie prosty, ale ma gtebokie korzenie
kulturowe i kulinarne. Historia owej tradycji
siega czasow, gdy cywilizacje $rédziem-
nomorskie opieraty sie gtdwnie na sktad-
nikach dostepnych w bezposrednim oto-
czeniu. Chleb i najzdrowsza oliwa z oliwek
byty podstawowymi elementami ich diety.
Ludzie, podobnie jak dzisiaj, znajdowali kre-
atywne sposoby na taczenie tych sktadni-
kow, tworzac smaczne i pozywne potrawy.

CODIZIENNY RYTUAL

W wielu kulturach regionu Morza Srodziem-
nego oliwa byta Scisle zwigzana z ducho-
woscig oraz codziennym zyciem. Maczanie
chleba w oliwie stanowito sposéb na odda-
nie czci urodzajnej ziemi i obfitym zbiorom,
a takze na docenienie prostoty i piekna

MRbs
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naturalnych sktadnikdw. To dziatanie jest wyrazem kulturowej
i kulinarnej tozsamosci krajow $rodziemnomorskich. Kazdy re-
gion moze mie¢ witasng unikatowa interpretacje tego zwyczaju.
W Hiszpanii popularnym $niadaniem jest tost z oliwg i pomidorem,
podczas gdy we Wioszech oliwa czesto towarzyszy bruschettom,
a w Gregji jest sktadnikiem dan takich jak dakos czy koulouri. Kaz-
da wersja odzwierciedla lokalne skfadniki oraz regionalne tradycje.
Maczanie chleba w oliwie extra virgin to doskonate pofaczenie
tych dwdch elementdéw. Chleb, od zawsze bedacy podstawowym
pokarmem, w zestawieniu z najwyzszej jakosci oliwg extra virgin
staje sie nosnikiem wykwintnych smakow.

JAK|I CHLEB NAJLEPIEJ MACZAC
W OLIWIE EXTRA VIRGIN?

Jaki chleb najlepiej pasuje do tego niebianskiego potaczenia? Od-
powiedz nie jest prosta, poniewaz $wiat chleba jest tak réznorod-
ny jak oliwki, z ktérych powstaje oliwa. Jednak niektdre rodzaje
chleba okazaty sie wyjgtkowo odpowiednie, podkreslajac smak
oliwy. Oto kilka przyktaddw sposrod zadziwiajacej réznorodnosci
istniejgcych rodzajow pieczywa:

e Chleb rustykalny — wybor klasyczny. Chrupigca skorka i gesty
migzsz zapewniajg doznania sensoryczne, ktore uzupetniajg
bogactwo smakoéw oliwy. Kiedy zanurzamy kromki chleba ru-
stykalnego w oliwie extra virgin, chrupigca skérka wchiania
smak, a migzsz dziata jak gabka, pochtaniajgc owocowo-zio-
towa esencje oliwy.

e Bagietka ze swoja teksturg i ztocistg skorka zapewnia inne, ale
rownie satysfakcjonujgce doznania. Jej porowaty migzsz rowno-
miernie wchtania ptyn, rozprowadzajac smaki oliwy w kazdym
kesie. Swieza bagietka tworzy réwnowage miedzy lekkoscig
wnetrza a intensywnoscig oliwy extra virgin.

e Focaccia — wykwintnie przyprawiony, ptaski wtoski chleb sta-
nowi doskonate tto dla podkreslenia smaku oliwy. Potgczenie
Ziot, soli i oliwy tworzy smakowg symfonie przywodzacg na
mysl skapane w stoficu gaje oliwne. Tekstura focacci, miek-
ka, a zarazem o oleistej, ztocistej skorce, mistrzowsko tgczy
sie z oliwa.

e Chleb na zakwasie — ten rodzaj chleba, charakteryzujacy sie
powolng fermentacjg i gtebokim smakiem, to kolejny wyjat-
kowy wybdr. Jego gesty, strukturalny migzsz taczy sie z oliwg
Z pierwszego ttoczenia w sposob, ktéry podkresla ztozonosc¢
obu elementéw. Smak kromki chleba na zakwasie nasgczonej
oliwg to podroz, ktéra budzi wspomnienia wspolnych, rodzin-
nych positkdw.

e Chleb petnoziarnisty — bochenek o wyrazistym smaku i po-
Zywnym migzszu réwniez zastuguje na miejsce w naszym ze-
stawieniu. Pieknie komponuje sie z ziotowymi i owocowymi
nutami oliwy extra virgin. Ponadto zawarte w nim btonnik
i sktadniki odzywcze sprawiajg, ze to kulinarne doswiadczenie
staje sie jeszcze przyjemniejsze.

Wybdr najlepszego pieczywa do maczania w oliwie extra virgin

jest kwestig osobistych preferencji. Kazdy rodzaj pieczywa oferuje

wyjatkowe doznania, a idealne potaczenie zalezy od upodoban.

Niezaleznie od tego, czy jest to solidny chleb wiejski, delikatna

bagietka, czy pyszna focaccia, kluczem jest pozwolenie sobie na

chwile oddechu i odkrycie symfonii smakéw, jaka oferuja.

Mistrz produkcji

KOMPLET
Ciasto Jogurtowe

NOWA 100% mieszanka do wypieku
ciast biszkoptowo - ttuszczowych.
Zawiera jogurt w proszku.

Z DOBREGO
UPIECZESZ
NAJLEPSZE!

www.komplet.com
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4 TIPY DLA PIEKARZA

TECHNOLOGIA PRODUKCUJI

Dobér struktury migkiszu — chleb z wyraznymi porami (np. bagietka, ciabatta,
bochny zakwasowe) najlepiej wchtania oliwe i wydobywa jej aromat.

Smakowa synergia— petnoziarniste i zytnie pieczywo dobrze kontrastuje ztagod-
niejszymi oliwami (arbequina), natomiast pszenne z chrupigca skorka $wietnie
pasuje do intensywnych (picual).

Eksperymentuj z dodatkami— wprowadzenie do ciasta oliwek, suszonych pomi-
dordéw, zi6t czy czosnku sprawia, ze chleb jeszcze lepiej komponuje sie z oliwa.
Wypiek pokazowy - przy degustacjach warto wypieka¢ mniejsze formaty chle-
ba (np. minifocaccie), ktére utatwiajg testowanie i sg atrakcyjniejsze wizualnie.

SPRZEDAZ | MARKETING

Przygotuj zestawy degustacyjne — oferuj mate deski degustacyjne: 2-3 rodzaje

pieczywa + 2 oliwy. To angazuje klienta i zacheca do zakupu.

Edukuj konsumenta-przy pieczywie mozesz zamieszczaé krotkie rekomendacje:
.Najlepiej smakuje maczane w oliwie extra virgin — sprébuj z odmiang arbequina”.

Zaproponuj cross-selling — wprowadz do oferty buteleczki oliwy extra virgin (np.

100-250 ml). To naturalne dopetnienie zakupu pieczywa.

Opowiadaj historie: tradycja $érodziemnomorska, walory zdrowotne, prostotaiau-

tentyczno$é. To dziata na wyobraznie klientéw i buduje prestiz piekarni.

Dostosujsie do sezonuiorganizujeventy — zorganizuj np. ,Tydzier chleba z oliwg”

Mistrz produkcji | Maczanie chleba w oliwie - zdrowa tradycja

tualne trendy rynkowe. Dla piekarzy i cu-
kiernikdw to okazja, aby wyrézni¢ oferte
i opowiedziec¢ klientom historie o zdrowiu,
prostocie i wspdlnym biesiadowaniu.

JAKA JEST NAJLEPSZA
OLIWA Z OLIWEK DO
MACZANIA CHLEBA?

Odpowiedz na to pytanie czesciowo juz
znamy, powinnismy bowiem wybiera¢ naj-
lepsza oliwe, czyli extra virgin, a jeszcze
lepiej ekologiczna. Oliwa extra virgin lub
jej wersja ekologiczna to najlepszy wy-
bér do maczania chleba. Cechuje sie ona
najwyzszg jakoscig, charakterystycznym
aromatem, kolorem i smakiem, jest tez
wolna od chemii. Te cechy sprawiajg, ze
idealnie nadaje sie do spozycia na surowo,
zwiaszcza do maczania chleba, poniewaz
bedziemy mogli delektowac sie sokiem
z oliwek w catej jego okazatosci.

Czy odmiana oliwek ma jakies$ znaczenie?

uwagi i zwiekszenie sprzedazy.

KWESTIA SMAKU I... ZDROWIA

Maczanie chleba w oliwie extra virgin to nie tylko kulinarny ry-
tuat, ale rowniez zdrowsza alternatywa dla popularnego w Pol-
sce smarowania pieczywa mastem czy margaryna. Oliwa stano-
wi zrodto cennych kwasdw ttuszczowych nienasyconych, ktdre
wspierajg prace serca i uktadu krazenia. Zawiera takze antyok-
sydanty i polifenole o dziataniu przeciwzapalnym. To prosty spo-
sOb na wzbogacenie codziennej diety o sktadniki, ktdre wspierajg
zdrowie, a jednoczesnie podnoszg walory smakowe pieczywa.
Coraz wiecej konsumentéw zwraca uwage na naturalne sktadniki,
prosty skfad i autentyczne smaki. Wzrost zainteresowania dietg
$rodziemnomorska oraz produktami typu clean label sprawia, ze
zwyczaj maczania chleba w oliwie doskonale wpisuje sie w ak-

z degustacjamii specjalnym asortymentem. To prosty sposéb na

Generalnie nie. Wybor odmiany bedzie za-
lezat od naszych upodoban. Wazne jest,
aby decydowac sie na oliwe extra virgin ze
wzgledu na jej jakos¢, niezaleznie od od-
miany oliwek, z ktdrych zostata wyttoczona.
Naszym wybor powinien by¢ warunkowany
osobistymi upodobaniami co do pieprzno-
$ci lub goryczki oliwy. Warto zwrdcic na to
uwage, poniewaz w przypadku gotowania
z oliwg lub dodawania do innych potraw
jej smak miesza sie z resztg sktadnikdow.
Gdy jednak delektujemy sie kromka chle-
ba maczana w oliwie, smak oliwy odgrywa
decydujaca role.

Jesli wiec lubimy ostrzejsze smaki lub wy-
razng goryczke, mozemy zdecydowac sie
na oliwe extra virgin z odmiany picual. Je-
$li szukamy zupetnie innego smaku, czyli
oliwy z dominujacg stodyczg i niemal nie-
wyczuwalng ostroscia, naszym wyborem
moze byc oliwa extra virgin z odmiany arbequina. Z kolei dla tych,
ktérzy szukajg bardziej ziotowych i stodkich smakéw bez utraty
odrobiny goryczki, idealna bedzie oliwa z oliwek hojiblanca. Naj-
wazniejsze, aby wybiera¢ Swiezg oliwe najwyzszej jakosci oraz
ze sprawdzonego zrodta.

Potaczenie oliwy extra virgin i pieczywa to symbol $rédziemno-
morskiej tradycji kulinarnej. Kazdy kes przenosi nas na skapane
w stoncu pola, do $wiezo zebranych oliwek. Z kolei r6zne odmia-
ny oliwy extra virgin — picual, hojiblanca i arbequina — pozwalaja
znacznie rozszerzy¢ wachlarz mozliwo$ci smakowych. Dajg szanse
na eksperymentowanie, aby znalez¢ wtasne najsmaczniejsze po-
tacznie pieczywa z oliwg oraz umozliwi¢ delektowanie sie prostymi
przyjemnosciami zycia. [ |

przyciagniecie
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KAWA DLA CIEBIE, CIASTKO DLA PSA2 W KATOWICACH TO MOZ-

LIWE! EAPKAWE 10 PIERWSZA PSIA KAWIARNIA W MIESCIE.
CZWORONOGI MOGA TU BIEGAC LUZEM, ZAJADAC PSIE LODY I SWIE-
TOWAC URODZINY, A ICH OPIEKUNOWIE DELEKTOWAC SIE KAWA
I CIASTEM. MIEJSCE STWORZONE PRZEZ HANIE KULE POWSTAEO
7 PASJI DO PSOW I LUDZI, KTORZY CHCA SPEDZAC CZAS RAZEM
— SWOBODNIE, BEZ SMYCZY 1 BEZ SKREPOWANIA. A WSZYSTKO
7 POMOCA PROFESJONALNYCH BEHAWIORYSTOW.
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Katarzyna Szarek: Rozmawiamy w lipcu, kilka dni po
otwarciu kawiarni dla pséw. Jakie sg pierwsze wraze-
nia? Goscie dopisali?

Hanna Kula: Podczas pierwszych dni poznatam przede wszyst-
kim mito$nikéw pséw z okolicznych blokéw, w tym z budynku,
w ktorym znajduje sie kawiarnia. To wtasnie wtasciciele pieskow
z sgsiedztwa jako pierwsi skosztowali naszej kawy i stodkosci.
Byto to bardzo mite, poniewaz okazato sie, ze w poblizu mieszka
wiele pieskéw, a kazdy z nich jest inny i na swdj sposob zado-
mowit sie w kawiarni. Niektore od razu pewnie zwiedzaty kazdy
kat i testowaly zabawki, podczas gdy inne, spokojniejsze, ktadty
sie wygodnie i domagaty gtaskania.

Mysle, ze kameralny metraz lokalu i jego przytulnosc sprawit, ze
zaréwno ludzcy, jak i psi goscie czuli sie swobodnie. Postuchatam
historii niektorych osob, tego, jak pieski do nich trafity. Okazato
sie, ze to naprawde wyjatkowo fajni i wrazliwi ludzie. Dzieki go-
$ciom klimat tworzy sie sam, wiec mam nadzieje, ze kawiarnia
bedzie petna tej pozytywnej atmosfery.

Psia kawiarnia w Katowicach

/" KATARZYNA HARMATA,
wtascicielka Akademii
Dobrych Manier ,,BIALY PIES”

Czy psia kawiarnia jest dobra dla psa?
To zalezy od tego, jaki to jest pies,
czy jest gotowy odwiedzi¢ takie
miejsce i jak taka kawiarnia zostata
zorganizowana. Jezeli przestrzen
jest odpowiednia, wrazliwo$¢ wta-
Scicieli jest ukierunkowana na to,
zeby dba¢ o dobrostan pséw, o ich

spokdj, o to, zeby obce psy do siebie nie podchodzity, nie
denerwowaty sie, to uwazam, ze jak najbardziej moze by¢ to
miejsce, ktore przyniesie wiele dobrego. Sg ludzie, ktérzy
podrézuja z psamii potrzebuja np. przyzwyczai¢ go do tego,
zeby spokojnie zachowywat sie w takich miejscach jak ka-
wiarnie czy restauracje, wiec kawiarnia dla pséw moze byé
swoistym treningiem dla czworonogoéw.

W psich kawiarniach nasz pupil moze nauczy¢ sie spedzania

czasu przy innychludziach, spokojnie lezac, przyzwyczaic sig

do sytuacji, kiedy pojawiajg sie inne psy. Jednak takie miej-
sca powinny mie¢ odpowiednig przestrzen. Nie polecatabym
zabawek, bo chcemy nauczy¢ psa, by w restauracji zacho-
wywat sie spokojnie i zeby nie przeszkadzat innym go$ciom.

Zabawki typu piteczki do rzucania wyzwalajg sporo emocji,

tatwo wtedy o przekroczenie pewnej granicy. Pobudzony
pies moze reagowac bardziej gwattownie na inne psy albo
na ludzi, wiec lepiej uzywac¢ gadzetdw, ktoére stuzg do wyci-

szania. Moga to by¢ zabawkitypu kong (przeznaczone do zu-
ciaigryzienia-przy.red.), zwtaszcza wypetnione jedzeniem,
czasem zamrozonym. Psy, lizac kong, wyciszaja sig, traktuja
go niemalze jak smoczek. Zalecatabym takze lickmaty, na
ktorych moznarozsmarowacé dobrejjako$ci karme lub migso,
takze zmrozone. Wtedy pies sie zajmie i bedzie odpoczywat.

Dobre bedg réwniezjadalne gryzaczki, np. suszone skory czy
uszy. Powodujg one wyciszenie emocji u psow.

W przypadku takich kawiarni trzeba uwazaé, by czasu nie

spedzato tam za duzo pséw, bo niektére moga sobie z tym
nie poradzi¢. Dla psow, ktore bardziej sie denerwujg, moz-
na zaaranzowac¢ parawany oddzielajace stoliki, by nie byty
nadmiernie pobudzone.

Sam pomyst otwierania psich kawiarni oceniam pozytywnie.
Osobiscie nigdy w takiej nie bytam, ale je$li lokal spetniatby

opisane przeze mnie warunki, to z przyjemnoscig odwiedzi-

tabym taka kawiarnie, zwtaszcza ze szczeniakami. /

Na czym opiera sie pomyst kawiarni? Moga do niej przyjs¢
wlasciciele z psami? Jakie sg atrakcje dla pieskow?

Gtéwna idea kawiarni to umozliwienie wiascicielom pséw oraz
ich pupilom spedzania czasu razem, tak aby byto to ciekawe oraz
mite do$wiadczenie dla ludzi i dla czworonogéw. W wiekszosci
lokali gastronomicznych, do ktérych mozna przyjs¢ z pieskiem,
jest to jedynie opcjonalne, z wkasnego do$wiadczenia wiem, ze
nie zawsze takie wyjscie jest mozliwe. Czesto trzeba zostawic
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Psia kawiarnia w Katowicach | Mistrz produkcji

jacych sie tematem pséw z réznych perspektyw: behawiory-
stéw, hodowcow, pracownikéw schronisk i fundacji, dietetykéw
czy weterynarzy. Planuje organizowaé wydarzenia, warsztaty
i spotkania, gdzie bedzie sie mozna dowiedzie¢ wiecej na temat
opieki nad psem i jego natury. Osobom, ktére pieska nie maja,
ale lubig czworonogi lub zastanawiajg
sie nad kupnem czy adopcjg, chciata-
bym zapewni¢ mozliwo$¢ spotkania ze
zwierzakami z hodowli lub schroniska
w konkretne dni.

zwierzaka w domu z obawy, ze bedzie przeszkadzat innym go-
$ciom w restauracji czy kawiarni lub sam bedzie wystraszony
albo znudzony. W tapkawe pieski moga chodzi¢ bez smyczy, sa
bezpieczne dzieki bramce odgradzajgcej od drzwi wyjsciowych.
Maja do dyspozycji legowiska, zabawki, mate chtodzaca, tunel do
przechodzenia, smaczki. Dodatkowo
w naszej ofercie sg rézne ciekawe
przysmaki, takie jak lody, lizaki, ba-
toniki czy napoje dla pséw, z czasem
planujemy rozszerza¢ menu.

Pomyst kawiarni przyszedt mi na
mysl réwniez dlatego, ze chciatam
stworzy¢ miejsce dla oséb zajmu-

Maja Panstwo piekna, profesjonal-
na strone internetowa lapkawe.pl.
Pokazaliscie tam, z jakich fundu-
szo6w pomocowych skorzystaliscie,
by zatozy¢ kawiarnie. Czy byto to
spore przedsiewziecie?

Tak, wyzwanie byto duze. Dofinansowa-
nie stanowito tak naprawde podstawe
realizacji tego marzenia. Oprdcz tego
przygotowywanie kawiarni do otwarcia

/" KAWIARNIE
PEENE
ZWIERZAKOW

Moda na kocie i psie kawiarnie

przyszta do Europy z Azji. Pierwsze tego typu miejsca powstaty w latach 90. na Taj-
wanie, a prawdziwy boom rozpoczat sie w Japonii, gdzie dziata juz ponad 150 kocich
kawiarni. Stamtad trend rozlat sie na $éwiat — od Paryza i Wiednia, az po Nowy Jork
czy Los Angeles. W Polsce pierwszg kocig kawiarnie otwarto w Krakowie w 2015 roku,
wkrétce potem powstaty kolejne w Warszawie i Lublinie. Dzi$ podobne miejsca otwie-
ra sie tez dla ps6w — szczegdlnie popularne sg w Korei i USA, gdzie czesto tacza sie
z dziatalno$cig proadopcyjng. Wedtug szacunkéw w naszym kraju dziata juz ponad
200 lokali przyjaznych psom, a wszystkie majg jeden wspdlny mianownik — kawa

smakuje lepiej, gdy obok siedzi merdajacy towarzysz. /

wymagato oczywiscie naktadéw pracy
i czasu. Jednak tworzenie tego miejsca
sprawito mi duzg rados$¢. Adaptacja lo-
kalu, ktéry kiedys byt biurem, wymagata
troche wyobrazni, ale dzieki wsparciu
bliskich mi oséb i paru ,burz mézgéw”
udato sie opracowac i zrealizowac¢ kon-
cepcje. Ciesze sie, ze w koncu mogtam
otworzy¢ drzwi lokalu i przyjac pierw-
szych gosci.

MistrzBranzy.pl
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Jak duza jest kawiarnia?

Sala dla gosci ma 40 metrow kwadratowych. Jest tak na okoto
10 os6b. Na zewnatrz mamy 4 miejsca do siedzenia. Jest réwniez
pergola, czyli zadaszenie.

Jak dtugo trwatly prace remontowe?
6 miesiecy.

Czy pojawily sie jakie$ przeszkody?
Nie byto trudnosci ze wzgledu na to, ze to kawiarnia dla psow.
Zdarzyt sie tylko jeden wypadek zyciowy — zalanie pomieszcze-
nia. Przywigzywatam duzg wage do tego, zeby miejsce byto bez-
pieczne dla pséw. To znaczy przytulne, ale jednoczesnie na tyle
przestronne, by mogty swobodnie biegac.

Czy sq jakies szczegolne obostrzenia dla psich kawiarni?
Poza wszystkimi warunkami, ktére musieliSmy spetni¢ jak kazdy
lokal gastronomiczny, trzeba byto wyraznie oddzieli¢ strefe przy-
gotowywania oraz serwowania napojow i positkdw od sali dla go-
$ci. Pieski moga poruszac sie po catej sali, przy stolikach, a dzieki
odpowiednim drzwiom nie wchodza na teren aneksu kuchennego
oraz strefy przyjmowania i wydawania zaméwien. Oprdcz tego
korzystam z porad specjalistow odnosnie do dostosowania ka-
wiarni pod katem komfortu pséw.

Czesto stysze poréwnanie do kocich kawiarni. Gléwna réznica do-
tyczy wiasnie tego, ze u nas pieski nie mieszkajg na state, ponie-
waz behawiorysci zdecydowanie to odradzajg. Bytoby to dla psow
po prostu niekorzystne ze wzgledu na hatas, ciagte przebywanie
w tym samym miejscu, duzo nieznanych oséb i inne czynniki.

Kawiarnia nie bedzie sie ograniczac tylko do serwowania
kawy wiascicielom psow i zapewnienia rozrywki psiakom.
Bede takze eventy i prelekcje.

Psia kawiarnia w Katowicach

HANNA KULA, ZAEOZYCIELKA EAPKAWYCH, STWORZYEA
MIEJSCE, W KTORYM PSY SA PEENOPRAWNYMI
BYWALCAMI, A NIE TYLKO TOLEROWANYMI GOSCMI.
DZIEKI WSPOEPRACY Z BEHAWIORYSTAMI KAWIARNIA
JEST BEZPIECZNA I PRZYJAZNA, A JEJ HITEM OKAZAEO
SIE PSIE MENU - OD OWOCOWYCH LODOW, PRZEZ
MIESNE BATONIKI, PO BEZALKOHOLOWE PIWO DLA
CZWORONOGOW

Tak. Bedziemy zaprasza¢ np. psich behawiorystow i wiascicieli
legalnych hodowli. Mamy trzy zaprzyjaznione hodowle. Jeden
z tematow prelekcji bedzie brzmiat: jak przygotowac sie na pierw-
szego W zyciu pieska?

Wspominata Pani, ze caly czas jest w trakcie organizo-
wania pracy psiej kawiarni.

Tak. Dostosowuje godziny otwarcia do aktywnosci wtascicieli.
Jesli zauwaze, ze wiecej 0sob przychodzi do nas popotudniu
lub wieczorami, to bede otwiera¢ kawiarnie pdzniej i pozniej
tez zamykac.

Poza tym od wrze$nia zamierzam oferowac takze catodniowq
opieka dla psow. Wiasciciel bedzie mogt zostawic u nas swojego
czworonoga na wybrang liczbe godzin, jesli Zle znosi samotnos¢
lub wiasciciel chce zapewni¢ mu troche rozrywki i socjalizacji.
Nic nie bedzie przypadkowe. Beda to mate psie grupy, okoto
czterech pieskéw, wczesniej odbedzie sie spotkanie zapoznaw-
cze, by sprawdzi¢, jak beda na siebie reagowac. Psy beda miaty
do dyspozycji wygodne postania, zabawki, miski z wodg, szafki
na jedzenie, ktdre dostarczy wiasciciel.

Porozmawiajmy o menu. Tym psim. Bedziecie miec lody,
batoniki oraz lizaki dla czworonogow.

Tak. W menu beda specjalne takocie: psie lody owocowe o smaku
arbuzowym, ananasowym, truskawkowo-bananowym, wszystko
bez cukru, ale takze lizaki z kurczakiem, z kaczka, batoniki wo-
towe, z dzika. To wytrawne takocie majace skfad taki jak karmy
uzupetniajgce. Beda takze dostepne psie ciastka, a nawet psie
torty, bo zamierzamy organizowac urodziny dla psiakéw. Znajda
sie takze napoje: z kurczaka, z jagnieciny oraz psie piwo, czyli
wywar miesny z ekstraktem jeczmiennym, bez alkoholu.

A dla ludzi? Co u Was dostaniemy i czy to bedg Wasze
wypieki?

Mamy swoich dostawcdw ciast. Codziennie jest inne. Testujemy,
co najbardziej smakuje gosciom. Aktualnie najchetniej wybieraja
tartaletki, brownie, ciasta mocno czekoladowe. Jesienig dostepna
bedzie goraca czekolada. W menu mamy takze soki wyciskane ze
Swiezych owocdw, koktajle, herbaty lisciaste, yerba mate, bedzie
matcha, oczywiscie jest tez kawa z dobrego ekspresu kolbowego.

To Pani pierwszy koncept kawiarniany?
Przez wiele lat pracowatam w gastronomii. Natomiast psia kawiar-
nia to pierwsze miejsce, ktérego jestem wiascicielka.

Na pewno kocha Pani psy. Ma Pani czworonoga w domu?
0d 3 lat jestem opiekunka niewielkich rozmiaréw kundelka o imie-
niu Bari. To niezwykle energiczny piesek, uwielbia biegac po lasach
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W EAPKAWE PSY MOGA CZUC SIE JAK W DOMU -
BIEGAJA SWOBODNIE BEZ SMYCZY, ODPOCZYWAJA NA
LEGOWISKACH I BAWIA SIE ZABAWKAMI. WEASCICIELE
W TYM CZASIE POPIJAJA KAWE, JEDZA CIASTO

1 SPEDZAJA CZAS W GRONIE INNYCH MIEOSNIKOW
CZWORONOGOW. TO MIEJSCE, W KTORYM LUDZIE I PSY
SPOTYKAJA SIE NA ROWNYCH PRAWACH

i parkach, no i z checig testuje wszystkie nowe smaczki w ka-
wiarni. W moim zyciu od dziecinstwa byty pieski, zawsze miatam
poczucie, ze to cztonkowie rodziny. Uwielbiam to, ze pies, tak jak
cztowiek, ma swoje zdanie, charakter, okazuje emocje i odczytu-
je te emocje z otoczenia. Z checig przygarnetabym wiecej zwie-
rzakow, niestety metraz mieszkania mi na to nie pozwala. Teraz,
gdy mam mozliwo$¢ pobawic sie tez z psami, ktére przychodza
do kawiarni, to ta psia radosc i energia dotadowuje moje baterie.

Co takiego maja psy, ze chcemy z nimi by¢, wyjs¢ z nimi
do kawiarni?

Mysle, ze sg to zwierzeta bardzo pozytywnie nastawione i ak-
ceptujace. Tacy towarzysze codziennosci, za ktdrymi tesknimy,
gdy jesteSmy w pracy, i ktdrzy witajg nas po powrocie do domu.
Lubimy sie nawzajem takimi, jakimi jesteSmy. Ucza radosci z pro-
stych rzeczy: spaceru, dobrego jedzenia, zabawy. Na widok psiej
mordki po prostu nie da sie nie rozczulic.

Psy tacza tez ludzi. Czesto spotykam sie z innymi opiekunami
psow i wtedy razem obserwujemy, jak sie bawig, np. na wybiegu,
dyskutujemy i przy okazji zaprzyjazniamy sie. Chciatabym, zeby
kawiarnia tapkawe byta miejscem, w ktérym mozna sie umowic
z innymi psiarzami i spotkac catg ekipa: ludzie oraz pieski.

Bardzo dziekuje za rozmowe. u
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[ero wasie w praktyce,

G2yl kubek w obiegu

T

Jeszcze Kilka dekad temu Polacy oddawali butelki i makulaturg do punktow skupu,
otrzymujac w zamian drobne wynagrodzenie, czasem w gotowce, innym razem w postaci
deficytowych towarow. Choc nikt nie uzywat wtedy terminu ,,zero waste,” te proste
mechanizmy byty przedsmakiem wspotczesnych rozwigzan ekologicznych.

Dzi$, w czasach dominacji plastiku, Europa wraca do

podobnej idei, lecz w unowoczesnionej formie — rosna-

cg popularnos¢ zdobywajg systemy kaucyjne na kubki
wielokrotnego uzytku.

Mata kawiarnia, duza zmiana

Wiele oséb kojarzy kaucyjny system kubkéw z duzymi sieciami
kawiarni, ale coraz czesciej wdrazajg go takze mniejsze piekarnie
i cukiernie z kacikiem kawowym. To nie tylko sposéb na ogra-
niczenie odpaddw, ale tez element budowania wizerunku mar-
ki odpowiedzialnej i bliskiej klientom. W dodatku, jak pokazuje

praktyka, coraz wiecej gosci pyta o takie rozwigzania, docenia-
jac lokale dziatajace w duchu odpowiedzialnosci Srodowiskowej.

Jak to wyglgda w praktyce?

Model jest prosty: klient wybiera miedzy kubkiem jednorazowym
a wielorazowym, wptaca niewielkg kaucje i odzyskuje ja przy
zwrocie naczynia w specjalnym automacie lub punkcie partner-
skim. W Danii czy Niemczech to codzienno$¢ — tysigce kubkow
nie trafiajg do kosza, a obieg zamyka sie w kilku prostych kro-
kach. To w pewnym sensie system, w ktdrym $mieci ,sprzatajg sie
same” — jesli takie rozwigzanie jest powszechnie znane, istnieje


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 344% is above the 320% threshold


reklama

Zero waste w

duza szansa, ze widzac porzucony
kubek, oddasz go do punktu lub au-
tomatu, nawet jesli nie byt twdj, po
prostu po to, by odzyskac kaucje.
Pierwsze proby wprowadzania ta-
kich systeméw w Polsce pokazuija,
ze lokalny rynek jest na to gotowy.

Gzystosc pod kontrold

Aby system kaucyjny dziatat spraw-
nie, potrzebne jest zaplecze gwa-
rantujgce higieniczne przygotowa-
nie kubkéw do ponownego uzycia.
W niektdérych miastach proces ten organizujg samorzady, w innych
prywatne firmy, ktore odbierajg naczynia, myja je i dostarczajag
z powrotem. Kluczowe jest zastosowanie profesjonalnych urza-
dzen dostosowanych do tworzyw sztucznych. Dzieki dedykowanym
programom zmywarki Winterhalter zapewniaja skuteczng dezyn-
fekcje, szybkie schniecie i higieniczne przechowywanie, co daje
klientowi pewnos¢, ze kubek jest bezpieczny w uzyciu.

Trend, ktory zostanie z nami na dtuzej

Unijna dyrektywa plastikowa i rosngca $wiadomos¢ ekologiczna
konsumentéw sprawiajg, ze ograniczanie odpadow staje sie stan-

praktyce, czyli kubek w obiegu

dardem. W Polsce wcigz popularne
jest przynoszenie wiasnego kub-
ka do kawiarni w zamian za zniz-
ke, jednak przyktady z Aarhus czy
Berlina dowodza, ze powszechne
wdrozenie systemdw kaucyjnych
zwieksza ich efektywnos¢ i zasieg.
Systemy te przynosza wymierne
korzysci: mniej plastiku w $rodo-
wisku, wiekszg lojalnos¢ klientow
i oszczednosci dla biznesu. A bez-
pieczne, profesjonalne mycie to
fundament, na ktérym mozna
budowac takg zmiane w kazdym
lokalu: od duzej kawiarni po niewielkg cukiernie.

Wprowadzenie systemdw kaucyjnych na kubki w cukierniach i ka-
wiarniach to krok w strone nowoczesnego, odpowiedzialnego
biznesu. taczy on w sobie korzysci Srodowiskowe, finansowe
i wizerunkowe, a przy tym jest prosty do wdrozenia. Jesli dodac
do tego pewnos$¢ higieny zapewniang przez profesjonalne urza-
dzenia myjace, zyskujemy rozwigzanie, ktore dziata zaréwno dla
wiascicieli lokali, jak i dla ich gosci. To przyktad, ze niewielka
zmiana w codziennym funkcjonowaniu moze realnie wptyna¢ na
ograniczenie odpadow i poprawe jakosci obstugi, a przy okazji
sprawic, ze ,kubek w obiegu” stanie sie symbolem dobrych prak-
tyk w branzy. u
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Mistrz zarzqdzania | Zywno$¢ o smaku zywnos$ci...

ZYWNOSC O SMAKU
ZYWNOSCI - DLACZEGO SAMI
TO SOBIE ROBIMY?

Starsi wcigz pamietajg smak warzyw prosto z ogrédka, jabtek z wiejskiego sadu, domowych
pierogdéw i gotabkdéw od babci czy zapach $wiezo upieczonego chleba lub szarlotki. Co
z tego z nami zostato? Aby dzi$ zdoby¢ réwnie dobra zywnosc, trzeba wiele samozaparcia
i konsekwencji. Wielu twierdzi, ze to wrecz niemozliwe. Dlaczego tak sie stato? Dlaczego my,
producenci, serwujemy swoim klientom produkty wysoko przetworzone, z niekoficzaca sie
listg sktadnikéw? Dlaczego sami chcemy miec to, co najlepsze, ainnym oferujemy co$, czego
nie podalibysmy wtasnej rodzinie?



Zywnos$é¢ o smaku zywnos$ci... | Mistrz zarzqdzania

Chleb - od tradycji do biznesu

Chleb to nasza tradycja, symbol i spuscizna pokolen. Co z nim
zrobilismy? Dla wiekszo$ci wspdtczesnych producentdw licza sie
przede wszystkim biznes, obroty, marza, wydajnos¢ i produktyw-
nosc¢. Gdzie podziaty sie misja, zdrowie, sztuka, tradycja i kunszt
piekarski?

Moim zdaniem przemyst pochtonat umysty i dusze wiekszosci pie-
karzy, ktorzy kiedys wiedzieli, jak upiec najlepszy chleb z zaledwie
trzech sktadnikdw: maki, wody i soli. Tak, wystarczy uzy¢ tych
trzech sktadnikdw, a chleb bedzie zdrowy, aromatyczny, dtugo
Swiezy i naturalny, tak jak dawniej.

Czy bedzie drozszy? Oczywiscie. Zadaniem producenta jest jednak
przedstawienie swojego produktu i jego technologii z jak najlep-
szej strony. Czy rzemie$lnik musi szukaé nowych, zautomatyzo-
wanych linii, ktore zastepuja ludzka prace? Moze, ale tylko pod
warunkiem, ze skiad i proces produkcji chleba sie nie zmienia.
Niestety, dzi$ produkcja jest mocno przyspieszana. Do chleba do-
daje sie ogromne ilosci drozdzy, mase dodatkowych sktadnikéw,
ulepszaczy i imitacji zakwasu. To juz nie dziata. Wszyscy wiemy,
ze spozycie pieczywa w Polsce sukcesywnie spada. Dlaczego?
Odpowiedz wydaije sie oczywista.

Cukiernictwo —
gotowe z woreczka

Ciasta to osobna kategoria ,,udoskonalonej” zywnosci. To smutne,
w jak ztym kierunku poszty sprawy, cho¢ wcale nie musiato tak
by¢. Cukiernicy w wiekszosci opieraja dzi$ swoja prace na goto-
wych pétproduktach. W efekcie nie potrafig samodzielnie wykonac
tych wyrobdw, gdyby zabrac im z magazynu woreczki i wiaderka.
Nadzienia owocowe z domieszkg wody, zagestnikdw, barwnikdéw
i aromatow... Czy naprawde nie da sie juz zrobi¢ niczego, co ma
naturalny smak, wynikajacy z uzytych surowcéw? Masy ,sero-
podobne” z zagestnikami i wodg majg obnizy¢ koszty produkcii.
To samo dotyczy margaryn — im tansze, tym lepiej. Nawet maka
jest ,poprawiana” w mtynie, zeby ciasto lepiej rosto.

Nic dziwnego, ze niektdrzy konsumenci szukajg czego$ autentycz-
nego, naturalnego, z prawdziwym smakiem i wartosciami. Jesli
nie moga tego nigdzie kupic¢, robig to w domu i sprzedajg innym.
Dokad zmierza tradycyjne rzemiosto, skoro nie dba o to, by od-
rozniac sie jakoscig od przemystowej maséwki? Czy myslimy, ze

przemyst pozwoli matym producentom funkcjonowaé, jesli moze
zrobi¢ to samo o potowe taniej dzieki masowej skali?

Szarlothka — przyktad,
ktory mowi wszysthko
Jako przyktad wezmy szarlotke. Oto sktad produktu z popular-
nej cukierni, uznawanej za lidera i oferujgcej produkty premium:
Sktadniki: 74% mus jabtkowy [35% mus z kawatkami jabtek

(90% jabtka, cukier, skrobia kukurydziana modyfikowana, sok
cytrynowy, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy, chlorek wap-

Y =
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nia), przeciwutleniacz (kwas askorbinowy)], 35% mus jabtkowy
z czastkami jabtek [jabtka, cukier, woda, substancje zagesz-
czajace (skrobia kukurydziana modyfikowana, agar), koncentrat
soku cytrynowego, regulator kwasowosci (cytrynian sodu, kwas
cytrynowy), aromat), 21% jabtka $wieze, cukier, pektyny, kwas
cytrynowy, aromat], 16% ciasto biszkoptowo-ttuszczowe [maka
pszenna, margaryna (ttuszcze roslinne (palmowy, kokosowy),
woda, emulgatory (lecytyny, mono- i diglicerydy kwasow ttusz-
czowych), aromat, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy, barw-
nik: karoteny), cukier, JAJA, z6ttka JAJ, Smietanka (z MLEKA),
proszek do pieczenia (substancje spulch-
niajgce (difosforany, weglany sodu)), aro-
mat], ciasto kruche [margaryna (ttusz-
cze roslinne (palmowy, kokosowy), woda,
emulgatory (lecytyny, mono- i diglicerydy
kwasow ttuszczowych), aromat, regulator
kwasowosci: kwas cytrynowy, barwnik:
karoteny), cukier, maka PSZENNA, JAJA,
maka ziemniaczana, z6ttka JAJ, Smie-
tanka (z MLEKA), proszek do pieczenia
(substancje spulchniajace: difosforany,
weglany sodu), aromat], wykonczenie
[cukier rafinowany].

Po co az tyle sktadnikéw? Czy taka lista
zachecitaby do kupna, gdyby byta obo-
wigzkowo umieszczana na etykiecie? Czy
konsument nadal postrzegatby ten pro-
dukt jako premium, a cukiernie jako rze-
mie$lniczg?

vrzesien 2025

Mistrz Branzy

)

Skfady sg dostepne na zyczenie, ale niewielu klientdw o nie pyta.
Czy mozna zrobic¢ to lepiej? Oczywiscie. Gdyby te samg szarlotke
przygotowata gospodyni, uzylaby prostych skfadnikéw: jabtek,
soku z cytryny, cukru, masta, maki, jaj, wanilii i proszku do pie-
czenia. I to by w zupetnosci wystarczyto.

Producenci decydujg sie na potprodukty gtéwnie z powodu
oszczednosci — przede wszystkim na pracy ludzkiej. Potprodukty
skracajg czas przygotowania, sg gotowe do uzycia, stojg w wia-
drach w magazynie. A wraz z nimi stojg konserwanty, zagestniki,
woda i wszystko to, co pozwala posrednikom na duzy zarobek.
Pamietajmy, ze uzycie potproduktéw wydtuza droge ,,z pola do
stotu”. Posrednicy skupuja jabtka i inne surowce, a cukiernik traci
wptyw na to, czego uzywa, poniewaz dostaje skfadniki w prze-
tworzonej formie.

Rzemiosto kontra biznes

Gdzie w tym wszystkim sg rzemiosto, autentycznos¢ i natural-
nos$¢? Gdzie jest refleksja nad tym, jak produkty wptywajg na
zdrowie klientéw? Produkcja zywno$ci staje sie czystym biznesem,
a $wiadomi konsumenci doskonale to czuja.
Aby to naprawi¢, potrzebujemy zmiany podejscia. Kazdy produ-
cent dziata dzi$ w swoim interesie i dba o rachunek ekonomiczny.
Dlatego tak wazne jest, aby wiecej firm rezygnowato z przetwo-
rzonych surowcow i przyspieszonych technologii. Tylko w ten
spos6b mogg dotaczy¢ do grona tych dbajacych o zdrowie swoich
klientéw i autentycznych w tym, co tworza.
Czy skala jest najwazniejsza? Czy zysk powinien by¢ na pierw-
szym miejscu? W biznesie moze tak, ale w rzemio$le juz nie.
Prawdziwe rzemiosto musi kierowac sie misjg zdrowego zywie-
nia, sztuka wytwarzania, poszukiwaniem surowcéw u zrédet
oraz tworzeniem autorskich dan i kompozycji z prostych, natu-
ralnych sktadnikdéw. Wiasnie to jest sedno rzemiosta i do tego
powinnismy dazyc.
Wszyscy chcemy byc traktowani powaznie, pragniemy by¢
karmieni uczciwie i zdrowo. Zadbajmy o tych, ktérych karmi-
my, aby mdc codziennie spojrze¢ w lustro i powiedziec sobie:
,Dobra robota!”. ]
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TWOJ LOKAL TO TY -
DLACZEGO WARTO BYC
SOBA, TWORZYC Wt ASNA
NIEPOWTARZALNA MARKE

Bycie prekursorem nie oznacza robienia czego$ pod prad, nie
oznacza krzykliwosci. Chodzi przede wszystkim o konsekwen-
A\ Y 4 \ ) cje: odwazne, ale uzasadnione wybory, ktére wynikajg z twojej
k ( l historii i oferty. Jezeli pieczesz chleb z wiasnego zakwasu od

i ) - trzech pokolen — pokaz to. Jezeli twoje ciastka sg miniaturowe

‘ ‘ . ’ i perfekcyjne — zaprojektuj przestrzen, ktora je ,wystucha”, nie

m przyttoczy. Jezeli stawiasz na szybkosc¢ i $wiezo$¢ — niech uktad,
komunikacja i technologia skréca zakup do 90 sekund. Prekursor to
nie modnis$. To kto$, kto wyprzedza reszte, bo ma jasny kierunek.

) . . . . . . W tym artykule porusze kwestie przetozenia idei na przestrzen,
Wyobraz sobie dwie piekarnie dziatajace  wyttumacze, dlaczego kopiowanie jest putapka. Pokaze, jak krok

drzwi w drzwi. Obie KUSZQ zapachem po kroku zbudowac¢ wiasny jezyk wizualny i funkcjonalny, tak by
klient wracat nie ,po chleb”, tylko do ciebie. Bo w $wiecie, w kto-
rym wszystko wyglada podobnie, wygrywajq ci, ktérzy odwaza
aromatyczng kawe, majg modne si¢ wygladac i dziatal po swojemu.

Wielu wiascicieli piekarni czy cukierni zaczyna od prostego pytania:
»Jak ma wygladac lokal?”. To naturalne — wyglad jest tym, co klient
wiszg nad ladag, a w witrynie swieci widzi jako pierwsze. Jednak najwazniejsze pytanie brzmi inaczej:
»Co chce, aby klient poczut i zapamietat?”. Nie sprzedajemy opa-

kowan, przestrzeni czy nawet produktu — sprzedajemy emocje.
tadne. Jednak tylko jedna z nich zostaje Radoé¢, zadowolenie, przyjemnoéé — to one zostajg z nami i to-
W pami@ci. Druga Znika w tle —jak kolejny war_zyszq w kc_)lej_nych mon?entach dnia. _Kieldy wiec od.powiemy

) o o sobie na pytanie, jaka emocje chcemy zapisac w sercu klienta, gdy
filtr, ktory wszyscy juz widzieli. znamy odpowiedz, mozemy $wiadomie projektowa¢ przestrzen.
Sam wyglad, choc istotny, jest tylko narzedziem. Marka zaczyna

sSwiezego chleba, obie serwujg

wnetrze, designerskie czarne lampy

neon z napisem ,Bakery”. Obie sg

Jako projektant sklepéw piekarniczych, cukierniczych,

kawiarni i bistro codziennie spotykam wiascicieli, kto-

rzy méwig: ,Chce miec tak jak... tu czy tu”. Rozumiem
te pokuse. Skopiowanie sprawdzonego rozwigzania wydaje sie
bezpieczne: jest modnie, schludnie, ,dziata”. A przede wszyst-
kim to powielenie czyjegos$ sukcesu. Czy na pewno tak to dzia-
fa? Problem w tym, ze kopiowanie udaje sie tylko do momentu,
w ktorym kto$ nie powie: sprawdzam. To wtedy klient orientuje
sie, ze podobny wyglad nie oznacza tego samego produktu. Kie-
dy koncept nie jest spéjny, woéwczas maska opada, kolejka znika,
a kupujacy wybiera i idzie tam, gdzie jest taniej. Gdy nie masz
wiasnego wyrdznika, zostaje ci walka ceng i lokalizacja. A to naj-
krotsza droga do utraty marzy i rozmycia tozsamosci.
Marka to nie logo nad wejsciem ani kolor farby na $cianie. To po-
wad, dla ktérego klient skreca wiasnie do ciebie: historia, jaka
opowiada twoje wnetrze, sposdb ekspozycji pieczywa czy ciast,
to tempo obstugi, stowa, ktdrych uzywa zespot, a nawet dzwieki
i zapachy witajace o 7:00 rano. Marka to emocje przetozone na
konkret: na uktad funkcjonalny, Swiatto, materiaty, detale. Do-
piero kiedy ta ,wewnetrzna mapa” jest jasna, mozna budowac
forme — i sprawi¢, by byta nie do podrobienia.
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sie od pomystu i historii, ktére pdzniej ttumaczymy na materiaty,
kolory i ukfad funkcjonalny.
Kopiowanie cudzych rozwigzan czesto kusi, bo daje poczucie bez-
pieczenstwa. Widzimy lokal konkurencji peten klientéw i myslimy:
»Skoro to dziata u nich, zadziata i u mnie”. Ale wnetrza dziatajg nie
dlatego, ze majg wyrdzniajgca sie kanape, wyjatkowy kolor Scian,
tylko dlatego, ze opowiadajg sp6jng historie wtasciciela i jego pro-
duktdéw. Kiedy powielamy czyj$ pomyst, ryzykujemy utrate wiasnej
tozsamosci. W rezultacie stajemy sie jednym z wielu punktéw na
mapie miasta — poprawnych, tadnych, ale
nijakich. Klient kupi u nas butke, ale nas
nie zapamieta i nie opowie 0 nas znajomym.
Wtasna marka to cos$ wiecej niz dekoracja.
To zestaw konsekwentnych wyboréw: od
stylu witryny, przez rodzaj ekspozycji, az
po atmosfere, w jakiej obstugujemy klienta.
To opowies¢, ktéra musi by¢ spéjna z tym,
co sprzedajemy. Jezeli budujesz piekar-
nie rzemieslnicza, w ktdrej chleb powstaje
z szacunku do tradycji, wnetrze nie moze
wygladac jak modna, minimalistyczna ka-
wiarnia z drugiego konca $wiata, bo klient
poczuje fatsz. Z kolei jesli twoja oferta jest
nowoczesna, lekka i miejska, to projekt
nawigzujacy do rustykalnej wsi réwniez
minie sie z celem.
Najciekawsze realizacje powstajg wtedy,
gdy wtasciciel ma odwage postawi¢ na
wiasne pomysty, nawet jesli na poczatku
wydajg sie zbyt nietypowe. Kiedy klient

widzi, ze przestrzen jest autentyczna i zaprojektowana z mysla
o nim, powstaje wiez. Nie chodzi o ekstrawagancje dla samej
ekstrawaganciji, lecz o szczeros$¢ i konsekwencje: kazdy detal
— od uchwytu na drzwiach po o$wietlenie — powinien wynikac
z twojej tozsamosci jako piekarza czy cukiernika. Wtedy nie mu-
sisz obawiac sie, ze kto$ cie skopiuje, bo nie da sie skopiowac
autentycznosci.
Projektowanie sklepdw piekarniczych i cukierniczych to sztuka
taczenia funkcjonalnosci oraz dobrego designu wiasnie z emocja-
mi. Przestrzen musi dziata¢: usprawniac prace personelu, skracac
droge od pieca do lady, utatwiac klientowi wybdr, a jednoczesnie
wywotywac wrazenie, ktdrego nie da sie pomyli¢ z zadnym innym.
Wtedy lokal staje sie nie tylko punktem sprzedazy, lecz wizytow-
kg, miejscem spotkan i dowodem, ze marka ma swdj charakter.
Nie ma dwdch takich samych piekarzy ani dwdch takich samych
historii rodzinnych, tradycji wypieku czy sposobu patrzenia na
biznes. Dlaczego wiec tak wiele piekarni i cukierni wyglada tak
samo? Kazdy witasciciel ma szanse stworzy¢ miejsce, ktdre mowi
jego wiasnym gtosem, ale wymaga to odwagi, by nie iS¢ na skréty
i nie powiela¢ gotowych rozwigzan.
W Swiecie, w ktérym wnetrza projektuje sie na podstawie zdjec
z internetu, prawdziwym luksusem staje sie autentyczno$¢. Klient
czuje, kiedy przestrzen jest wymyslona dla niego i kiedy stoi za
nig cztowiek z pasjg. I to wiasnie takie miejsca zapamietuje, po-
leca i do nich wraca.
Tworzenie marki to proces, ktory wymaga jasnej wizji, konse-
kwencji i umiejetno$ci przetozenia idei na realne decyzje projek-
towe. Ale efekt jest wart wysitku, bo powstaje sklep, ktory nie
jest jedynie punktem sprzedazy, lecz wizytowka, dumg i najlepsza
reklama twojej pracy.
Bo w piekarnictwie i cukiernictwie, tak jak w dobrym chlebie, licza
sie sktadniki, ktorych nie da sie podrobic: czas, pasja i charakter.
O prawdziwej pasji, dtugiej i intensywnej mitosci do projektowa-
nia i o tym, co z tego wynika, opowiemy w nastepnym numerze
»Mistrza Branzy”. Badzcie z nami! [ ]
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Jak 1o sig zaczyna...

Pamietam Kasie. Najpierw klikneta serdusz-
ko pod zdjeciem tortu z malinami. Potem,
po dwdch dniach, wystata wiadomosc: ,Ile
kosztuje taki tort?”. Mineto pare tygodni
i zamowita pierwszy — na urodziny cérki.
Potem kolejne: na komunig, na $wieta, na
poniedziatek (,,bo trzeba dobrze zaczaé ty-
dzien”). Dzi$? Znamy sie po imieniu, wiem,
ze jej syn uwielbia czekolade, a maz nie
przepada za kremem maslanym. I najwaz-
niejsze — Kasia sama mowi o mnie znajo-
mym. To jest wiasnie magia relacji.

W branzy cukierniczo-piekarskiej najwar-
tosciowszg walutg sg zaufanie i bliskoS¢.
Ludzie zamawiajg wypieki nie tylko dlate-
go, ze sg smaczne, ale dlatego, ze czujg
sie zwigzani z osobg, ktdra je robi. W so-
cial mediach pierwszy krok do takiej re-
lacji moze wygladac niepozornie — jak
zwykty lajk. Jednak to wiasnie od takich
matych gestdéw zaczyna sie droga, ktéra
moze skonczy¢ sie zamoéwieniem i klientem,
ktory staje sie twoim najlepszym marke-
tingowcem.

W tym artykule opowiem ci o catej tej dro-
dze - od pierwszego klikniecia serduszka
po moment, gdy klient sam robi ci reklame.
Pokaze, jak reagowac na sygnaty od obser-
watoréw, jak zamienia¢ reakcje w rozmo-

Mistrz BranZy wrzesien 2025
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0d lajka do
ambasadora - |ak
Zamieniac reakcys
wrelacje I klientow
W najlepszych
marketingowcow

Kaida relacja zaczyna sig od matego gestu - jak zwykty
lajk pod zdjgciem tortu z malinami. Tak zaczgta sig historia
Kasi, ktdraz czasem zamienita sig z obserwatorki w statg
klientkg i ambasadorkg marki. W social mediach to
wtasnie te drobne interakcie moga stac sig poczatkiem
dtugotrwatej wigzi, ktora przektada si¢ na lojalnos¢
i marketing szeptany. W artykule pokazig, jak z prostych
reakcji budowac prawdziwe relacje dajgce wigcej nii
reklama - zaufanie i prawdziwy sukces.
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wy, rozmowy w zamdwienia, a zamdwienia
w lojalno$¢ i polecenia. Bo w $wiecie, gdzie
reklamy s3 drogie, a algorytmy kaprysne,
najlepsza promocja to taka, ktérej nie mu-
sisz optacac — tylko pielegnowac.

Pierwszy kontakt -
|ajk jako zaproszenie
10 rozmowy

W social mediach kazdy drobny gest to
sygnat: ,Hej, widze Cie". Lajk, komentarz,
odpowiedz w ankiecie — to nie jest przypa-
dek. Kto$ poswiecit utamek swojej uwagi
wiasnie tobie. I wbrew pozorom, to nie jest

JLylko klikniecie” — to poczatek rozmowy.
Problem w tym, ze wiele osdb ignoruje te
sygnaly. Post dostaje 10 serduszek? Super.
Jednak jesli na tym sie konczy, to réwnie
dobrze mogtoby ich nie by¢. Dlaczego? Bo
lajki nie zamieniajg sie w klientow same

— ale mogg, jesli w pore je ,podchwycisz”.
Jak reagowac, zeby otworzyc¢ drzwi do re-
lacji?

Polub komentarz i odpowiedz — najlepiej
czyms$ wiecej niz ,dziekuje”.

— Komentarz: ,Ale piekny tort!”

— Odpowiedz: ,Dziekuje! To dla 6-letniej

Mai — kocha jednorozce. A Ty wolisz torty
owocowe czy czekoladowe?”
Zwracaj sie po imieniu (jesli je znasz) —
od razu robi sie cieplej.
Wykorzystuj odpowiedzi w ankietach: kto$
wybrat maline zamiast karmelu? Mozesz
napisac w stories: , Dzieki za gtos, wtasnie
pieke Twdj wybor!”.,
Te drobne interakcje robig co$ waznego:
pokazuja, ze po drugiej stronie ekranu jest
cztowiek, ktory zauwaza i docenia. A lu-
dzie lubig by¢ zauwazeni. Wtedy chetniej
odpowiadaja, odpisujg, a w pewnym mo-
mencie... pytajg o ceny i terminy.
Warto pamietaé, ze pierwszy kontakt to nie
jest moment na nachalng sprzedaz. To ra-
czej jak usmiech w sklepie i krotkie dzien
dobry — wystarczy, zeby kto$ poczut sie
mile widziany i chciat podejs¢ blizej.

Budowanie wigzi

- 00 obserwatora
do klienta

Pierwszy lajk to zaczepka w stylu dzien
dobry. Jednak zeby kto$ wszedt do two-
jego $wiata, musi poczu¢, ze za profilem

stoi cztowiek, a nie bezduszny automat
od wrzucania zdjec tortéw i bagietek. I ze
ten cztowiek jest mu w jakis sposdb bliski.
Pomysl o tym jak o znajomosci w realu.
Najpierw wymieniasz usmiech w kolejce po
kawe. Potem pare zdan o pogodzie. A za-
nim sie obejrzysz — siedzicie przy jednym
stoliku i wymieniacie sie historiami z zy-
cia. W social mediach jest doktadnie tak
samo — tylko zamiast stolika mamy stories,
komentarze i wiadomosci.
v

Wypieczone zasiegi

Dlatego pokazuj siebie. Nie tylko perfek-
cyjny tort w Swietle lamp, ale tez make
na fartuchu, krem na czole i ten moment,
kiedy biszkopt nagle postanawia zostac
zakalcem. Takie drobiazgi méwig wiecej
niz 100 profesjonalnych uje¢ — pokazuja,
Ze jeste$ prawdziwa.

Zapraszaj ludzi do $rodka swojej kuchni.
Niech zobaczg, jak wyglada blat po dniu
pracy, jak trzymasz w reku szpatutke, jak
z duma pakujesz gotowy wypiek. Od czasu
do czasu spytaj ich o zdanie — wolg maline
czy karmel, w dziecinstwie woleli drozdzéw-
ke z serem czy z makiem. Bo kiedy kto$
poczuje, ze ma wptyw na to, co robisz, za-
czyna czuc sie czescig twojej historii.

I wiesz co jest w tym najlepsze? Ze wca-
le nie trzeba wtedy mocno ,sprzedawac”.
Wystarczy od czasu do czasu wspomniec,
ze zostaty ostatnie dwa miejsca na torty
w tym tygodniu albo ze do pigtku moz-
na zamowic limitowang tarte z malinami.
To brzmi bardziej jak wiadomos$¢ od zna-
jomej niz reklama. A do znajomej chetniej
sie wraca — i chetniej sie od niej kupuje.
Bo wiez to co$, co buduje sie powoli — jak
zakwas. Troszke uwagi, odrobina czasu
i regularne dokarmianie. A kiedy ,ztapie”,
zaczyna pracowac sama, bez specjalnych
trikdw.

Pierwsze zamowienie -
moment prawdy

To troche jak pierwsza randka. Wszystko,
co byto wczesniej — rozmowy, komentarze,
lajki — to tylko budowanie napiecia. Dopie-
ro teraz, kiedy klient decyduje sie zamo-
wi¢, wychodzi na jaw, czy rzeczywiscie jest
chemia... i czy bedzie kolejne spotkanie.

Pierwsze zamdwienie to najwazniejszy
test zaufania. Kto$ postanowit powierzyc
ci wazny moment swojego zycia — urodzi-
ny, rocznice, $wieta. I tu liczy sie kazdy
szczeg6t. Juz w trakcie rozmowy o zamo-
wieniu mozna zrobi¢ mate ,wow”. Jasne
odpowiedzi, ciepty ton, budowanie poczu-
cia, ze jest wazny. Wyslij zdjecie inspiracji,
zapytaj o ulubione smaki, dodaj sugestie,
ktora pokaze, ze myslisz o tej osobie, a nie
tylko o samym produkcie. Natomiast kie-
dy zaczynasz tworzy¢ — pozwdl kliento-
wi zajrze¢ przez uchylone drzwi pracowni.
Jedno zdjecie w trakcie dekorowania, fil-
mik z podpisem , Twdj tort wtasnie nabiera
ksztattow” — to drobne gesty, ktore budujg

MistrzBranzy.pl
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emocije. Klient czuje, ze jest czescig procesu, a nie tylko odbiorcg
paczki z napisem ,fragile”.

I wreszcie najwazniejszy moment — odbidr. Zapakowany tort, moze
bilecik z podziekowaniem, usmiech przy wreczeniu. Nic wielkiego,
a robi robote. Bo kiedy cztowiek wychodzi z twojej pracowni z po-
czuciem, ze dostat wiecej niz tylko ciasto, rosnie szansa, ze wrdci.
Najlepiej jesli dzier po odbiorze dostanie od ciebie krétkg wiado-
mos¢: ,Mam nadzieje, ze tort smakowat! Bedzie mi bardzo mito,
jesli podzielisz sie zdjeciem lub opinig”. To nie jest nachalne — to
serdeczne domkniecie rozmowy, ktore moze by¢ poczatkiem cze-
gos wiekszego. Bo w tym momencie relacja zmienia sie z ,,cukier-
niczki, ktdrg obserwuje” na ,moja cukierniczka”. A od tego juz
tylko krok, zeby klient stat sie twoim najlepszym marketingowcem.

Klient to twoj najlepszy marketingowiec

Nie ma lepszej reklamy niz zadowolony klient z telefonem w reku.
Serio. Mozesz ustawi¢ najbardziej dopieszczong kampanie rekla-
mowg, ale jedno zdjecie twojego tortu wrzucone przez klientke
z podpisem ,Najlepszy tort jaki jadtam” — i tak zrobi wieksza
robote. Dlaczego? Bo ludzie ufajg ludziom, a nie reklamom. Gdy
znajoma powie: ,bierz u niej, robi obtedne bezy”, to juz jest pot
zamowienia w kieszeni.

Warto wiec delikatnie, ale konsekwentnie zachecac klientow, zeby
dzielili sie swoimi wrazeniami. I to najlepiej od razu, kiedy emocje
sg Swieze. Przy odbiorze mozesz usmiechnac sie i powiedzie¢: ,Je-
$li wrzucisz zdjecie na Insta, bedzie mi mito, jak mnie oznaczysz”.
W wiadomosci dzien pozniej przypomniec: ,Chetnie zobacze, jak
wygladat tort na stole!”.

Nie chodzi o to, zeby robic z tego obowigzek, a raczej o to, zeby
klient poczut, ze to dla ciebie wazne. Ze doceniasz, kiedy moze
pokaza¢ twojg prace $wiatu. A gdy juz dostaniesz zdjecie czy
opinie — udostepnij je. Dodaj podpis: ,Dziekuje, ze mogtam by¢
czescig tak wyjatkowego dnia” albo ,,To Wasze zdjecia sprawiaja,
ze ta praca ma sens”. Klient poczuje sie doceniony, a jego zna-
jomi zobacza, gdzie mozna zamdwic co$ takiego.

I wiesz, co jest piekne? To jest zarazliwe. Jedno zdjecie od klienta
trafia do kilkudziesieciu osdb. Kto$ z tego grona zamawia, potem
wrzuca swoje zdjecie... i tak w kétko. Ani sie obejrzysz, a twoje
wypieki same wedruja po sieci — bez ztotéwki wydanej na reklame.
Bo w tym wszystkim chodzi o jedng prostg zasade: klient, ktory
czuje sie czescig twojej historii, chetnie bedzie jg opowiadat in-
nym. A ty musisz mu tylko odrobine w tym poméc.

Efekt kuli Snieinej -
marketing szeptany w praktyce

Marketing szeptany to taki moment, kiedy twoja marka zaczyna
promowac sie sama. Ty pieczesz, pakujesz, wrzucasz co$ do sieci,
a tymczasem w tle toczy sie cicha rozmowa:
— ,Gdzie zamawiatas ten tort?”
- ,U tej dziewczyny na Instagramie, robi najlepsze!”
- ,Podaj mi namiary, bo tez potrzebuje na nastepng sobote.”
I tak oto jedno zamdwienie moze przyniesc trzy kolejne.
To dziata, bo polecenie od znajomego omija wszystkie mecha-
nizmy ostroznosci. Ludzie mogg by¢ sceptyczni wobec reklamy,

Wypieczone zasieggi
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ale jesli bliska osoba moéwi: ,Sprébuj, bo warto” — ufajg. Twoim
zadaniem jest tylko podsycac ten proces. Jak? Reagujac na kaz-
de oznaczenie, udostepniajac zdjecia od klientéw, dziekujgc pu-
blicznie. Kiedy kto$ poczuje, ze jego gest jest zauwazony i wazny,
chetniej zrobi to znowu.

Dobrze tez nagradzac lojalno$¢ — wcale nie musi to by¢ zniz-
ka, tylko pierwszenstwo przy zamdéwieniach w sezonie, mate
ciasteczko dorzucone do paczki, specjalna wiadomosc¢ z nowa
ofertg wystana dzien wczesniej niz wszystkim. Takie mate rze-
czy sprawiaja, ze klient czuje sie wyjatkowo.

Zeby marketing szeptany dziatat przez caty rok, pamietaj
o klientach nawet poza sezonem. Wyslij im Swigteczne zyczenia,
zapro$ na degustacje nowego smaku, podziekuj za wspolny
rok. Takie gesty cementuja relacje, a lojalny klient to najlep-
sza inwestycja, bo nie tylko wraca, ale i przyprowadza innych.
I tu wiasnie zaczyna sie efekt kuli $nieznej: jedna osoba opo-
wiada o tobie kolejnym trzem, te trzy — kolejnym szesciu... I na-
gle bez zadnego billboardu ani reklamy w sieci twoj kalendarz
peka w szwach. Bo najlepsza reklama to taka, ktdrej nawet nie
czujesz — to stodka opowie$¢ przekazywana z ust do ust (albo
z stories do stories).

Narzgdzia i nawyki,
ktore utatwiaja proces

Wiem, ze brzmi to troche jak ,magiczne sekrety marketingu”, ale
prawda jest taka, ze wiele z tych dziatan mozna uproscic. Dzieki
temu nie musisz siedzie¢ z telefonem w reku od rana do nocy,
a efekty bedg coraz lepsze.
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Wyroznione relacje to twdj przyjaciel numer jeden. Wyobraz
sobie, ze nowa osoba trafia na twdj profil. Nie zna cie, nie wie, co
robisz, nie wie, jak zamdwié. Jesli pierwsze, co zobaczy, to pieknie
nazwane i pouktadane relacje typu ,Opinie klientéw”, ,Jak zamé-
wi¢”, ,Realizacje” — to tak, jakby weszta do eleganckiej witryny,
w ktdrej wszystko jest na swoim miejscu.
Druga rzecz — szablony wiadomosci. Pewnie masz kilka pytan,
ktére powtarzajg sie non stop (,Jaki jest cennik?”, ,Czy robisz
torty bez glutenu?”). Wystarczy przygotowac krotkie, przyjazne
odpowiedzi, ktére mozesz potem lekko dostosowac do konkret-
nej osoby. To oszczedza czas i sprawia, ze kazdy klient dostaje
petne informacje.
Kolejna pomoc — hashtagi i geotagi. To nie jest gadzet dla influ-
encerow. To sposdb, zeby ktos z twojej okolicy mdgt cie znalez¢.
Jesli robisz chleb w Gdansku, a kto$ wpisze #piekarniagdansk
— dobrze, zeby zobaczyt twoj wypiek, a nie przypadkowa fotke.
No i co$, co lubie nazywac ,byciem gosciem na cudzych urodzi-
nach” — czyli obserwowanie lojalnych klientéw w social
mediach. Nie chodzi o $ledzenie zycia prywatnego, tylko o re-
agowanie na ich tresci. Jesli widzisz, ze klientka wrzucita zdjecie
swojego kota albo nowej rosliny, zostaw serduszko, napisz ko-
mentarz. To buduje wiez poza momentem zakupu. Te narzedzia
i nawyki to takie mate drozdze w ciescie — same w sobie nie robig
show, ale to dzieki nim catos¢ rosnie i nabiera smaku.

Najezgstsze brgdy ‘
W Zamianie lajkaw na zamawienia

Relacje w biznesie s3 troche jak kruche ciasto — mozna je pieknie
wyrobi¢, ale wystarczy jeden nieuwazny ruch i pekajg. W social
mediach jest podobnie. Czasem nawet nieswiadomie robimy cos,
co gasi entuzjazm klienta, zanim zdgzy zaméwic.

Pierwszy grzech — brak reakcji. Kto$ skomentowat twdj post,
odpowiedziat w ankiecie, wystat wiadomos¢, a z drugiej strony...
cisza. To troche jakby w sklepie kto$ powiedziat dzien dobry,
a sprzedawca patrzyt w okno. Nic nie zabija checi rozmowy row-
nie skutecznie, jak poczucie, ze jeste$Smy ignorowani.

Drugi — nachalna sprzedaz od pierwszego zdania. Jesli na ,Ale
piekny tort!” odpowiesz ,Zaméw juz dzi$ — wolne terminy na ma-
rzec!”... no cdz, to bardziej przypomina akwizytora z katalogiem
niz przyjacielska rozmowe. Ludzie muszg poczu¢ sie swobodnie,
zanim zdecydujg sie na zakup.

Trzeci — ignorowanie tresci od klientéw. Kto$ oznaczyt cie w sto-
ries? Wystat zdjecie tortu z przyjecia? Jesli tego nie udostepnisz,
nie podziekujesz, to tak, jakby wreczyt ci prezent, a ty odtozytas
go na podtke bez stowa.

Czwarty — chaos w komunikacji. Klient nie wie, co wiasciwie
robisz, jak zamdwi¢, czy masz wolne terminy. Wtedy nawet naj-
lepsze zdjecia nie pomogg, bo brakuje jasnej drogi od zachwytu
do zakupu.

I wreszcie piaty — brak spéjnosci w budowaniu wiezi. Jesli przez
miesigc codziennie zagladasz do stories i odpisujesz na komentarze,
a potem znikasz bez stowa na 3 tygodnie, klient traci poczucie cia-
gtosci. A wiez lubi staty doptyw uwagi, nawet w minimalnej ilosci.

Unikajgc tych bteddw, robisz miejsce na to, co w tej relacji naj-
wazniejsze — prawdziwy kontakt i zaufanie. Bo przeciez nie cho-
dzi o to, zeby klient kupit raz. Chodzi o to, zeby chciat wracac.

Relacje zamiast reklamy

Pamietasz Kasie z poczatku tej opowiesci? Te od tortu malinowe-
go, ktéra zaczeta od jednego lajka? Dzis, gdy ktos$ w jej otoczeniu
potrzebuje czegos stodkiego, odpowiedz jest zawsze ta sama: ,I1dz
do niej. Ona robi cuda”. To wtasnie jest sita relacji. Nie kosztowata
cie ani ztotéwki w budzecie reklamowym, nie wymagata skom-
plikowanej strategii z Excela. Wymagata tylko uwagi, obecnosci
i odrobiny serca w codziennym kontakcie. Bo lajki sa mite, ale same
w sobie nie zaptacg rachunkéw. To rozmowy, wspdine historie
i drobne gesty zamieniajg obserwatora w klienta, a klienta w am-
basadora, ktdry mdwi o tobie lepiej niz jakikolwiek baner w miescie.
Relacje dziatajg jak zakwas — rosng wtedy, gdy sie nimi opiekujesz.
I tak jak zakwas moze przezy¢ lata i dawac wspaniate chleby, tak
dobrze pielegnowana wiez z klientem moze przynosi¢ zamoéwienia
przez wiele sezondw.

Dlatego zanim pomyslisz 0 nowym, , przetomowym” sposobie
na zwiekszenie zasiegow, sprobuj czegos prostego: odpisz na
trzy ostatnie komentarze, podziekuj za ostatnie oznaczenie,
zapytaj kogos o ulubiony smak. To nie jest wielki wysitek, ale
moze by¢ poczatkiem kolejnej historii jak ta z Kasig. Bo najlep-
szy marketing to ten, ktéry nie wyglada jak marketing — tylko
jak serdeczna rozmowa przy kawatku ciasta. [ |



Flash News | Z branzy

Jeszcze niedawno $niadanie
na miescie uchodzito za
przyjemnos¢ dozowang

,od swieta”. Dzis$ to coraz
czestszy rytuat - Polacy

; pokochali kulture takich

Wiasnie ten trend bedzie mo-

tywem przewodnim 25. Dni

Otwartych Polmarkus, kté-
re w tym roku odbeda sie pod hastem
Food Morning.

DLACZEGO WARTO BYC
Z NAMI?
Choc¢ tegoroczna edycja stawia na $niada-
nia, zakres tematow jest o wiele szerszy.
To wydarzenie dla tych wszystkich, kto-
rzy chcg rozwija¢ swdj biznes w branzy
FMCG i szukajg sprawdzonych, praktycz-
nych rozwigzan.
W programie m.in.:
prezentacje premierowych produktow
i inspiracji do codziennej pracy,
pokazy urzadzen i technologii uspraw-
niajgcych produkcje,
sesje tematyczne o kawie, czekoladzie,
lodach, pizzy i pieczywie,
gotowe pomysty do wdrozenia —
od razu po wydarzeniu.

TRADYCJA +
NOWOCZESNOSC =

IDEALNE SNIADANIE

Sniadania to pofaczenie rzemiosta z in-
nowacjg. Klasyka wcigz ma swoje miej-
sce, ale klienci coraz chetniej siegajg po

sniadan i brunchu. Piekarnie,
kawiarnie, restauracje czy

bistro to miejsca, gdzie
smak, wygoda i atmosfera
tworza poranny rytuat,

. ktérego nie da sie odtworzyé
w pospiechu domowej

. kuchni.

zdrowe dodatki, opcje roslinne czy szybkie
formaty ,to go”.

Nie mozna tez zapomnie¢ o kawie, bo
to wtasnie ona buduje charakter lokalu.
Espresso, cappuccino czy latte na mleku
roslinnym — to element, ktéry czesto prze-
sadza o tym, czy go$¢ wrdci po wiecej.

DLACZEGO WARTO POSTAWIC

NA SNIADANIA?

e odpowiadajg na trend foodsharingu
i wspdlnego celebrowania positkéw,

o pozwalajg wprowadzac innowacyjne pro-
dukty i rozwiazania,

e mogg stac sie wizytowka i wyrdznikiem
twojego lokalu.

LIVE COOKING SHOW - SERCE
WYDARZENIA

Nieodtgcznym punktem programu bedzie
Live Cooking Show - petne energii, pasji
i praktycznych wskazowek od ekspertow.
Na scenie zobaczysz, jak mistrzowie pie-
karnictwa, cukiernictwa i gastronomii pra-

Dnizs.  [m]3%% [u]
Otwarte T =
Polmarkus !

1w [
2

Szukaj nas tutaj:

0 G polmarkus.com.pl

Centrala - Pyskowice Krakéw Wroctaw todi Stupsk
Pyskowice 44-120, Skawina 32-050, Wroctaw 52-438, Ksaweréw 95-054, Stupsk 76-200,
o Wyszyriskiego 62 ul. A. Hatacirskiego 2 ul. Gietdowa 24 ul. tédzka 46 ul. Sfoneczna 15A

(Wiazd od ul. Bytomskiei) tel. +48/12 442 00 00

i,

godr. 10.00 - 16.00 Pyskowice, ul, Bytoeneka 8

FOOD MORNING 25. DNI OTWARTE POLMARKUS

COMING SOON...

cuja z produktami, tworza wyjatkowe
kompozycje i dzielg sie doswiadczenia-
mi. To okazja, by podpatrze¢ profesjo-
nalistéw z bliska, pozna¢ nowe smaki
i zebra¢ mndstwo inspiracji.

Formuta Live Cooking Show zadebiuto-
wata w ubiegtym roku i podbita serca
uczestnikéw — dlatego w tym roku wraca
w jeszcze bogatszej odstonie!

SPOTKAJMY SIE
W PYSKOWICACH
Juz 30 wrzesnia i 1 pazdziernika
zapraszamy na 25. Dni Otwarte Po-
Imarkus — Food Morning.
Czekajg na Ciebie:
spektakularne pokazy Live Cooking
Show,
promocje dostepne tylko podczas
wydarzenia,
najnowsze trendy i rozwigzania, ktdre
pomoga wzbogaci¢ oferte $niadanio-
wa w piekarni, cukierni czy gastro-
nomii. m

Warszawa Czechy
Piastéw 05-810, Frydek Mistek 738 01,
ul. Dworcowa 69 ul. Sadova 618

tel. +48,/71 71 22 304

(wiazd od Zachodhniej 25) tel. +48/59 727 95 95 tel. +48,/32 30 19 100, Ceska Republika

tel. +48/32 30 19 100 krakow@polmarkus.com.pl wrocl
biuro@polmarkus.compl

tel. +48,/42 209 30 80
lodz@polmarkus.com.pl

polmarkus.com.pl slupsk@polmarkus.com.pl +48 601 243 273 tel. +420/55 86 40 594

handel@polmarkus.com.pl info@polmarkus.cz
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I EDYCJA KONKURSU ,,CHLEBEM PACHNACY":
WYLONIMY NAJLEPSZEGO PIEKARZA RZEMIESLNIKA!

Przygotujcie sie na
kulminacyjne wydarzenie
branzy piekarniczej!

Juz 24 marca 2026 roku
serce polskiego
rzemieslnictwa zabije
mocniej w Katowicach!
Na placu Stawika

i Antalla 1, w hali
Miedzynarodowego
Centrum Kongresowego
(MCK), odbedzie

sie trzecia edycja
prestizowego konkursu
»Chlebem Pachngcy”.

0

- e mﬂ' ﬁ ﬂ W ERITA

L_li

DLA KOGO?
PROFESJONALISCI DO BOJU!
Ten konkurs to arena zmagan najlepszych
piekarzy rzemieslnikdw z catej Polski! Je-
$li twoja pasja do chleba przektada sie
na mistrzowskie umiejetnosci, to jest
szansa, by stang¢ na szczycie. Szukamy
piekarskich wirtuozow, ktérzy nie bojg
sie wyzwan i sa gotowi udowodni¢, ze
to wiasnie oni zastugujg na tytut Naj-
lepszego Piekarza RzemiesInika w Polsce
w 2026 roku!

CO JEST STAWKA? PRESTIZ

| KONKRETNE NAGRODY!

Konkurs ,,Chlebem Pachnacy” to znacz-

nie wiecej niz rywalizacja. To platforma,

ktéra zwraca uwage na niezwykita war-

tosc i koniecznosc ciggtego rozwoju

zawodowego piekarzy. Poprzez rywa-

lizacje na najwyzszym poziomie promu-

jemy innowacje, perfekcje rzemiesiniczg

i inspirujemy przyszte pokolenia.

Na zwyciezce czeka nagroda gtéwna

w postaci:

= 5000 z!!

= Okfadka w prestizowym czasopismie
»Mistrz Branzy”!

= Ekskluzywny wywiad i szeroka promo-
cja osoby lub firmy, w ktorej pracuje
zwyciezca!l

To idealna okazja do nawigzania kontaktow
branzowych i pokazania, ze piekarnictwo to
zawdd z przysztoscig, otwarty rowniez na
tych, ktdérzy stawiaja w nim pierwsze kroki.

CZESC SWEETTARGOW!

Konkurs odbedzie sie w ramach 14. Sweet-
-targow — wydarzenia, ktdre co roku gro-
madzi najwiekszych graczy oraz entuzja-
stow branzy cukierniczej i piekarniczej.
Gwarantuje to wyjatkowa atmosfere, pu-
blicznos¢ i niepowtarzalng okazje do za-
prezentowania swoich umiejetnosci w oto-
czeniu innowacji i nowych trendéw.

ORGANIZATORZY

Za to wyjatkowe wydarzenie odpowiada-
ja liderzy branzy: Stowarzyszenie Rze-
miesInik oraz Sweettargi, co gwarantuje
najwyzszy poziom organizacji i sprawiedli-
wy przebieg rywalizacji.

SPONSORZY

Tak zacne wydarzenie nie mogtoby sie od-
by¢, gdyby nie sponsorzy gtéwni: Allsup-
ply, Brita Polska, Manufaktura Gryzmi,
Mtyn Ciechanowiec oraz Help4Bakery.
Nie przegap tej szansy! Pokaz, co potrafisz
i zapisz sie na kartach historii polskiego
piekarnictwa! m
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NOWOSC.
¥, KOMPLET
% CIASTO
"' JOGURTOWE

KOMPLET Ciasto Jogurtowe to najnowszy
produkt z cukierniczej oferty firmy. 100% mieszanka
przeznaczona jest do produkcji ciast biszkoptowo-
ttuszczowych, zawiera jogurt w proszku.

Najwazniejsze zalety produktu:

e zawartosSc jogurtu,

e przyjemny aromat i delikatny smak,

e dobrze utrzymuje owoce na powierzchni,
e doskonale nadaje sie do mrozenia,

e tatwa, powtarzalna produkcja,

o rdznorodno$¢ zastosowan: ciasta na blasze z kremem i owo-
cami, babki, babeczki, ciastka sztukowe, blaty deserowe.
Inne polecane przez KOMPLET produkty z kategorii ciast bisz-
koptowo-ttuszczowych to: KOMPLET Jogosoft, KOMPLET

Latino czy KOMPLET Soft Sand. =

N CELATO WORLD CUp  TolsKkANAGeLsrowompcupzuzs

202 6 masz Szypula, kukasz Parzymski, Aleksander Pitura.
Celato Decyzja o starcie zapadta po rezygnacji Niemiec — ubiegto-
r-g id rocznych zwyciezcow.
— p

WYNIKI 2025

W eliminacjach Gelato Europe Cup Polska zajeta 5. miejsce
z wynikiem 22 030 pkt, tracac tylko 441 pkt do Belgii. Za-
wodnicy przygotowali m.in. tort lodowy, monoporcje z gruszka
i karmelem, egzotyczny Gelato Cake (kokos, calamansi, banan,
pieprz timut) oraz sorbet truskawkowy z nutg dymu. Mimo awa-
rii sprzetu druzyna pokazata odpornosc i kreatywnos$¢. Nowy
regulamin Gelato World Cup 2026 wprowadza zestaw kon-
W styczniu 2026 roku, podczas targow kurencii, ktdrych nie byto w europejskich eliminacjach. W Rimini
SIGEP w Rimini, Polska po raz kolejny druzyny zmierzg sie m.in. w: Mystery Box (lody ze sktadnikiem
stanie do rywalizacji w Gelato World Cup niespodzianka), Torta Gelato, monoporcje, lody na patyku, Snack
- prestizowych mistrzostwach swiata Gelato, Entrée z lodami w daniu wytrawnym, rzezbe z czekolady,
w lodziarstwie. rolade Tronchetto al Marron Glacé.

A { “ . | | WSPARCIE DRUZYNY
= . Al i ; o | Kazda wptata pomoze w przygotowaniach do mistrzostw. Daro-
s - |'_ o

R = y = _ s wizny mozna wptacaé na zrzutka.pl/8wggsr lub bezposrednio
I g G ] g na konto Stowarzyszenia Towarzystwo Wspélnych Po-
¥ r mystow (tytut: mistrzostwa $wiata). Darowizny sg odliczane
od podatku. Firmy mogq skorzysta¢ z pakietdw sponsorskich
— kontakt: 501 320 023.
Wiecej na www.mistrzbranzy.pl =
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