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W 2020 roku firma Debic konczy 100 lat.
To 100 lat produktow mlecznych

i $mietanki dla profesjonalistow oraz
naszej obecnosci w niezliczonej ilo$ci
pracowni i piekarni. A przede wszystkim
— to 100 lat wspolpracy. Bo cho¢ ciezka
praca i talent majg ogromne znaczenie,
to wlasnie wspolpraca w zespole jest
zawsze decydujgca.

L
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Czego mozna sie spodziewac po jubile-
uszowym wydaniu naszego magazynu?
Przede wszystkim prezentujemy historie
naszych ambasadoréw, wiodacych przed-
stawicieli swojego zawodu, ktorzy wierzg

w nas réwnie mocno, jak my w nich. Na
przyktad cukiernik Frank Haasnoot opowia-
da nam, jak wazna jest Smietanka, ponadto
mielismy okazje usigs¢ przy jednym stole

z trzema ikonami belgijskiego cukiernictwa:
Walterem Serbruynsem, Jean-Pierre'em
Bataille i Paulem Wittamerem. Przy $niadaniu
Wittamer opowiedziat nam, w jaki sposéb
zorganizowat zespot w swojej pracowni.

W tym numerze |D wracamy réwniez do wie-
lu tematdw. Jak to wyglada? W czesci, $wigtu-
jemy!”znalazly sie piekne, ods$wietne kreacje,
z kolei czes¢ ,wczoraj i dzis” poswiecilismy
klasykom, ktére maja sie dobrze juz od 100
lat. Oczywiscie w inspirujgcym, nowoczes-
nym wydaniu! A to nie wszystko!

Zyczymy przyjemnej lektury - i inspiracji!
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Na przestrzeni 100 lat istnienia firmy Debic pojawilo si¢ wiele innowacji.
Z przyjemnoscig prezentujemy wybrane wydarzenia z historii.

1920 .

Jean Debye i narodziny firmy Debic
Demarle eksperymentuje z pieczeniem bagietek
Jean Debye rozpoczyna skup mleka od mleczarzy. wsilikonowych formach. Dwadziescia lat

Produkty mleczne wciagnely go na tyle, ze postanowil zatozy¢ péiniej wprowadzi na rynek Flexipan: lini

wlasng firme: Laiterie Debye, z ktdrej péZniej powstala firma unikatowych produktéw o réznorodnych 1 9 7 4
Debic. ksztaltach.

W 1920 roku spétka Kalmeijer rozpoczeta produkeje robotéw Armand Schellens

do wyrabiania ciasta, maszyn do ciasteczek i krajalnic do
chleba dla rzemie$lniczego piekarza.

przejmuje mleczarnie

St. Hubertus. Siedziba
1 9 7 1 firmy Debic nadal

sie tam znajduje -

w Meldert.

1 9 3 0 Armand Schellens,
pracownik Jean Debye,

postanawia przejac
Pojawiajg si¢ pierwsze znaki jakosci od niego mleczarska

Gaston Lenotre funduje
pierwsza francuska

szkole gastronomii:

Ecole Lenotre. Jego celem
bylo przekazywanie wiedzy

dla masta, jaj i wybranych rodzajéw pateczke. szefom kuchni z kraju

Bk i zagranijcy.
.

1958

Diapharm, wéwczas podmiot
zalezny spéldzielni Friesche

1972

Debic wprowadza rewolucyjng

1925

Skladniki chleba zostaja
usankcjonowane prawnie
w holenderskim dekrecie

wprowadza na rynek pierwsza
marke chleba: Expobrood (chleb

wystawowy).

innowacje: bita $mietane w sprayu.

chlebowym.

1945

W Lucernie zostaje otwarte Centrum

Doskonato$ci Richemont: niezalezne,

miedzynarodowe centrum dla branzy
piekarniczej. 1 9 6 9

Nazwa Debye zostaje zmieniona na Debic. Firma
kontynuuje dziatalnos¢ jako ,,zuivel-fabriek Debic”. Nazwa
powstata przez blad popelniony przez urzednika, poniewaz
w pierwotnym zamysle nazwa Debye miata pozosta¢ bez
zmian. Pierwsze produkty sa eksportowane do sasiednich
krajow, takich jak Francja, Holandia i Niemcy.




1989

Puchar Coupe du Monde de la Patisserie

zostaje zorganizowany po raz pierwszy. 2 O 2 0

Jean-Michel Perruchon i Joél Bellouet Wzrasta popyt na wyraziste,

zakladajg szkote Bellouet Conseil. tradycyjne smaki, takie jak

smak pralinowy, czekoladowy
2 O O 3 czy maslany. Elementem tego

trendu jest wykorzystywanie
Firma Debic wprowadza do rekawa cukierniczego do
oferty réznorodne sktadniki podkreslania autentycznego
deseréw. rzemiosta

1980

Radykalna reforma klasycznego
cukiernictwa dzieki Ecole

2015

W Azji jak grzyby po

Lenotre: musy, dwie warstwy
biszkoptu i lustrzana glazura

2000

Nadzienia owocowe z galaretki i crémeux
stajg si¢ nowym trendem. Bellouet Conseil

jako wykonczenie. Cukiernicy
Mauduit i Peltier jako pierwsi deszczu pojawiajg sie
pracuja w stylu Lenotre. szkoly cukiernictwa
Innowacje te rozwingla w stylu francuskim.

wyznacza standardy dla wybranych technik. Prezentacje i szkolenia

cukiernia Fauchon.
W cukiernictwie w pelni przyjely si¢ kolorowe w prywatnych placéwkach
zyskujg na popularnosci

w takich krajach, jak Chiny

i Japonia.

glazury, wiérki czekoladowe oraz wyzszej

Ostatnia dekada uptywa pod
jakosci biszkopty i dacqouise.

znakiem ,wygody”. Mieszanki

do kreméw bawarskich, créme
Debic wprowadza na rynek §mietanke Debic

patissiére i ciasta biszkoptowego
Stand & Overrun.

zyskujg na popularnosci.

1996

Na rynek wchodza masta
specjalistyczne Debic.

2020

Firma Debic obchodzi

jubileusz 100 lat dzialalnosci.

1992

Wyglad zewnetrzny tortéw staje
sie coraz wazniejszy i bardziej

2009

W minionej dekadzie kreacje

cukiernicze staty si¢ prostsze
nowoczesny: owocowe bukiety, i bardziej komercyjne, z mniej
kolorowe glazury i eleganckie skomplikowanymi zdobieniami
dekoracje. Profesjonalisci zjezdzaja i wiekszym udzialem czekolady
z calego §wiata, aby podziwia¢ w dekoracjach.

wystawy w Fauchon.

= == 1018
1 9 8 3 2 O O 1 5 Firma Debic wprowadza nowa,

latwiejsza w uzyciu butelke

Firma Debic wprowadza

Firma Debi PET.
na rynek Debic Culinaire. irma Debic wprowadza

na rynek $mietanke Prima

Blanca.
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PONAD STO LAT TEMU

W 1862 roku wynaleziono technike pasteryzacji. Byt to proces polegajacy na
podgrzewaniu Zywnosci w celu zabicia szkodliwych bakterii.

W ostatnim dziesiecioleciu dziewigtnastego wieku metode te zaczeto stosowac
réwniez dla mleka, aby zwiekszy¢ jego trwatos¢. W 1888 roku zatozono pierwsza
spotdzielnie mleczarska. W pierwszym dziesiecioleciu XX wieku w kilku krajach
prébowano uregulowac kwestie nocnej pracy piekarni. Jednak dopiero od lat

trzydziestych na wigkszosci rynkéw zakazano pracy piekarni noca.

Budynek Bakkerij Vooruit w Gandawie, 1900-1914. Bakkerij Vooruit poczatkowo byta piekarnia Testy produkcyjne masta w gospodarstwie mlecznym, 1930 .

spotdzielcza, jednak potem rozszerzyta zakres swoich ustug, szczegélnie po | wojnie Swiatowej. © KADOC - archiwum KU Leuven, Boerenbond
Piekarnia wypiekata chleb w duzych ilosciach, z zastosowaniem metod przemystowych.

To pozwolito na obnizenie kosztéw produkgji i cen, przy jednoczesnej poprawie jakosci.

© AMSAB - Instytut Historii Spotecznej
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06 AMBASADOR MARKI DEBIC
»~Powinnismy wrocic
do podstaw”

Niespokojna dusza jednego z najlepszych
cukiernikéw holenderskich, Franka Haasnoota.

14 WYWIAD
Ztota trzepaczka

Trzy ikony belgijskiego cukiernictwa opowiadaja
o swojej karierze.

20 TECHNOLOGIA
Woczoraj i dzi$

Technologia pieczenia na przestrzeni lat.

24 AMBASADOR MARKI DEBIC
»Cukiernictwo mam w genach”

Portret przebojowego pasjonaty: hiszpanskiego
cukiernika Daniela Alvareza.

28 PRZEPIS
Krem cytrynowy z yuzu

Kreacja Daniela Alvareza.
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32 RAPORT
Zespot jest podstawq kazdej
dobrze zarzadzanej firmy

Najlepsi szefowie kuchni opowiadaja o swojej wizji
zgranego zespotu.

36 AMBASADOR MARKI DEBIC

Jeden z najlepszych cukiernikéw
i jego misja

Wywiad ze zdobywca tytutu Meilleur Ouvrier de

France (najlepszy rzemiesinik we Francji), cukiernikiem
Pascalem Molinesem.

44 PRZEPIS
Ciasta na specjalne okazje

Autorzy: Pascal De Deyne, Leonardo Di Carlo
i Frank Haasnoot.

48 WYWIAD
Przetamywanie lodow

Lody: temat na czasie. Pascal De Deyne i Carles Soler
prezentuja swojg wizje podczas wspdlnej pracy.

54 HISTORIE
Z kart historii

Niezwykte historie pracownikéw firmy Debic.

60 PRZEPISY
Wariacje na temat klasykow

Pie¢ znanych kreacji w nowej odstonie.

Magazyn !D jest publikacja spotki Zespot redakcyjny: Sofie Vanderhasselt, Copyright 2020: Zakaz odtwarzania i kopiowania
FrieslandCampina Foodservice Bettina Vanderstraeten, Lianne Boeljon, jakiejkolwiek czesci niniejszej publikacji bez uprzedniej
34, Grote Baan Bruno Van Vaerenbergh, Force451 zgody wydawcy.
3560 Lummen Teksty: Bruno Van Vaerenbergh, Android, Force451
Zdjecia: Kasper van 't Hoff, Muzeum piekarnictwa w Veurne
Zastrzezenie: Informacje zawarte w niniejszej Diph Photography, Joris Luyten © AMSAB
publikacji nie stanowig podstawy do roszczenia sobie Bruno Van Vaerenbergh Instytut Historii Spotecznej
jakichkolwiek praw. Koncepcja, projekt i produkcja: Force451 © KADCO

archiwum KU Leuven, Boerenbond
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Z dumga
prezentujemy
naszych ambasadorow

PowtarzaliSmy to juz wiele razy: jedna z wielu madrosci
ptynacych ze 100 lat doswiadczenia jest to, ze kluczem
do wszystkiego jest praca zespotowa. Dotyczy to réwniez
wspotpracy na przestrzeni lat z naszymi ambasadorami -
czesto znanymi szefami kuchni, ktérzy uwierzyli w marke
Debic. W tym roku zaprezentujemy Panstwu kolejnych
cztonkéw tego grona.

Leonardo Di Carlo
Wiochy

Daniel Alvarez
Hiszpania

Christophe Roesems
Belgia
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W tym numerze prezentujemy wywiady (i przepisy!) z takimi stawami,
jak,zaklinacz ciasta” Daniel Alvarez, czotowy holenderski cukiernik

Frank Haasnoot czy francuski wirtuoz cukiernictwa Pascal Molines.
Rozmawialismy z tymi i wieloma innymi cukiernikami w ich pracowniach,
a wywiady te bedziemy sukcesywnie prezentowali na naszych tamach
przez caty rok. Kto jeszcze znalazt sie w naszym menu? Na przyktad
witoski mistrz Leonardo Di Carlo oraz cztowiek, ktéry taczy cukiernictwo
francuskie ze skandynawskim, Sylvain Marron.

ZESKANUJ | ZOBACZ

Frank Haasnoot

Holandia Pascal De Deyne

Sylvain Marron Belgia Pascal Molines

Szwedja Francja

e0ccccccccccccccce
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Rozmawiamy z Frankiem Haasnootem

w Holandii, do ktorej wrécit po swiatowych

wojazach. W tym okresie pracowal miedzy
innymi w Nowym Jorku, Kuwejcie,
Hongkongu i na Tajwanie. Wywiad

z niespokojnym duchem, doskonatym
cukiernikiem i przedsi¢biorca z krwi

i kosci.

,To prawda, nie potrafie usiedzie¢ w miejscu. Moje zycie musi
gnac naprzdd. Nieustannie poszukuje nowych wrazen, kultur i,
oczywiscie, smakow. Jak to dziata? Coz, jestem perfekcjonista,
ambitnym i kreatywnym. Mysle, ze mam wszystkie cechy
niezbedne w fachu cukiernika i przedsiebiorcy. Jednak w zyciu
prywatnym jestem inny. Odprezony, spokojny, lubie mie¢ swojg
przestrzen. Chodzi o to, aby znalez¢ réwnowage miedzy domem
ipraca”

Cukiernicza pasja

W Swiecie cukiernictwa znalaztem sie przez moja rodzine. Babcia
prowadzifa restauracje i jako mtody chtopak dorabiatem tam,
aby miec wiasne pienigdze. W tamtych czasach przeszto mi przez
mysl, ze mogtbym zostac kucharzem, ale babcia powiedziata:
LJesli nie jestes pewien swojej decyzji, na rok lub dwa zajmij

sie cukiernictwem. To na pewno przyda Ci sie pdzniej w pracy
kucharza”. Gdy tylko zaczatem prace w tej branzy, ztapatem
bakcyla”

Wedtug mnie motywacja i pasja sa w tym zawodzie wazniejsze
niz talent. Niektorych elementow, takich jak techniki, mozna sie
po prostu nauczy¢. Jednak kreatywnos¢ to cos innego. Albo sie
jest kreatywnym, albo nie. Nadal jednak mozna by¢ dobrym w tej
dziedzinie i tworzy¢ piekne wyroby. To nie oznacza, ze trzeba
koniecznie by¢ kreatywnym. Troche zalezy tez, jakie ktos ma
ambicje”.

Czekolada i torty

+Jeden ze sktadnikoéw, ktére pozwalajg dac upust kreatywnosci,
to czekolada. To méj faworyt! Czekolade mozna wykorzystac

do dekoracji, do rzezbienia i do mieszania na rézne sposoby.
Cukiernictwo jest dziedzing wszechstronng. Poza czekolada
mamy wyroby pieczone, lody i inne desery. Ten zawdd jest
ekscytujacy ze wzgledu na jego réznorodne oblicza. Jesli jednak
miatbym wybiera¢, wole torty i wyroby piekarnicze. Wymagaja
stosowania réznych technik. Muszg wytrzymac przechowywanie
w witrynach, a takze podréz do domu klienta. Umozliwiaja
stosowanie roznorodnych podejsé: od pieczonych spodéw

po musy, zabawe z réznymi strukturami, teksturami, smakami

i kolorami. W miare mozliwosci lubie wykorzystywac produkty
sezonowe”.

~Uwazam, ze nasz zawdd nieco sie zagubit w ciggu ostatnich kilku
lat. Zbyt czesto siegalisSmy po produkty mrozone. Powinnismy
wroci¢ do korzeni i do lokalnych, sezonowych produktéw. To
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Frank Haasnoot
Wiodacy holenderski cukiernik

»>PowinnisSmy wroci¢ do
podstaw™

wprowadza do pracy cukiernika réznorodnosc i czyni ten zawod
ciekawym. Nowy produkt w witrynie w kazdym miesigcu! Dziwnie
jest ogladac w witrynach torty z truskawkami nawet w grudniu.
Jesli chodzi o smak, nie jest to rozwigzanie idealne. W porzadku,
ale co jesli klienci wtasnie tego sie domagaja? C6z, mozna
wykorzystac¢ inne owoce i warzywa. Jabtka, gruszki, marchew,
buraki... do wyboru, do koloru”.

W rozjazdach

,Juz od najmtodszych lat bytem mitosnikiem podrézy. Rodzice
spedzali kazde wakacje w Holandii, ale ja chciatem wyjecha¢

za granice. Na poczatku mojej kariery wygratem profesjonalny
konkurs zatytutowany Ztote Serce. Jednemu z dziennikarzy
powiedziatem, ze marze o podrdzy za granice. Myslatem

o Belgii, moze Francji. M6j byty nauczyciel zadzwonit do

mnie. Jego syn otworzyt firme w Nowym Jorku i zapytat, czy
jestem zainteresowany. C6z, miesigc pézniej wyladowatem

w Nowym Jorku. Pracowatem dtugo i ciezko, ale byta to rowniez
przyjemnos¢. Zdobytem tam duze doswiadczenie. Rok pézniej
wrocitem do Holandii i znalaztem prace, w ramach ktérej
prowadzitem wiele prezentacji zaréwno w kraju, jak i za granica.
Jednak chciatem pracowac i mieszkac w jakims miejscu,

tak aby méc poznac kulture i skosztowac lokalnych potraw.
Zaproponowano mi prace w Kuwejcie w renomowanej
luksusowej cukierni. Nadal nie byto to do konca to, czego
szukatem. W koncu przeprowadzitem sie na Tajwan, aby otworzy¢

Mandarin Oriental. Byt to hotel z pracownig cukiernicza. | duza
kuchnig! Cate 6,5 metra!l Zatrudnianie ludzi bez rozeznania

i stworzenie firmy od podstaw: to byto fantastyczne przezycie.
Przyjemny kraj, mili ludzie i pyszne jedzenie. Jednak o mato
miedzynarodowym charakterze, jak na méj gust. Chciatem
pracowac i zy¢ w miescie, w ktérym jest duza konkurencja,

w ktérym duzo sie dzieje. Takim miastem byt dla mnie Hongkong,
oddalony zaledwie o godzine podrézy od Tajwanu”

Hongkong i powrdt do domu

,Hongkong byt najlepszy. Wiele restauracji, wiele renomowanych
firm, ogromna konkurencja, ale niezbyt wiele cukierni. Byto tam
jednak wielu cukiernikéw, ktérzy pracowali w renomowanych
lokalach. Ja pracowatem w bardzo duzym i starym hotelu
Peninsula. Duzo sie tam nauczytem. Na przyktad tego, jak
pracowac z tak duzym zespotem. Miatem tam zespot 35
cukiernikéw, ale réwniez musiatem zarzadza¢ hotelem z 300
pokojami i cateringiem zewnetrznym. Aby to byto mozliwe,
musiatem delegowac zadania i znalez¢ odpowiednich ludzi.

To co$, czego mozna szybko sie nauczy¢: ten ma tatwosé
rozmawiania z ludZmi, a tamten ciezko pracuje. Trzeba umiesci¢
wilasciwg osobe we wiasciwym miejscu”

,Po 0$miu latach w Azji zaczatem teskni¢ za kulturag europejska i,
przez Hiszpanie, wrécitem do Holandii. W miedzyczasie urodzito
nam sie dziecko, a to wymaga zwolnienia obrotéw. Teraz jestem
nieco spokojniejszy.

Koncentruje sie na nauczaniu i uwielbiam to robi¢. Nadal
podrézuje, ale rowniez spedzam wystarczajgco duzo czasu

w domu. W przysztosci chciatbym znowu otworzy¢ wiasng firme,
ale zobaczymy, co czas przyniesie”.

Prisma

,Kazdy rzemiesInik chce zaprezentowac swoje dokonania

w ksigzce. Wczesniej zgtosito sie do mnie kilku wydawcow,

ale zawsze co$ stawato na przeszkodzie. Po powrocie do
Holandii byt dobry czas na to. Napisac ksigzke kucharska jest
dos¢ tatwo: wystarcza apetyczne zdjecia okraszone przyjemna
historig. Chodzi jednak o to, zeby znalez¢ oryginalne spojrzenie.
Przeczytatem troche ksigzek kucharskich i cukierniczych, takze
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»1rzeba sie zastanowic: co
wedlug mnie jest pyszne?”

tych tematycznych, dotyczacych owocdw, czekolady, pralin czy
produktéw sezonowych.

Gdy przyjrzatem sie blizej moim produktom i ich kolorom, zdatem
sobie sprawe, ze znalaztem nazwe.

Tak narodzita sie Prisma. Ksigzka jest podzielona na szes¢
rozdziatéw, a w kazdym znajduje sie osiem przepisow. Wszystkie
oparte na smakach, ktére mozna powiazac z kolorami.
Pomyslatem, ze to do$¢ oryginalne podejscie”.

Pochwala prostoty

Jnspiracje dla moich kreacji czerpie przede wszystkim z gtowy.
Siadam z kartka papieru i dtugopisem, i po prostu rysuje. Staram
sie przyjrze¢ dekoracjom wykonczeniowym i dodac¢ nutke
szalenstwa. Rysunki to podstawa. Zabieram je do kuchni i tam
urzeczywistniam. Czasami udaje sie od razu. Wtedy mysle sobie:
to fantastyczne! Czasami sie nie udaje i cato$¢ laduje w koszu”.

,Zdarza sie tez, ze pracuje zdanym smakiem. Dany tort moze

by¢ pyszny, ale moze mozna zrobi¢ go jeszcze lepiej? W ramach
prowadzonych przeze mnie zaje¢ mam stycznos¢ z réznymi
kulturami. Na przyktad w Japonii i Meksyku stosowane sg inne
sktadniki. Wykorzystanie ich w mojej pracy moze by¢ ciekawe.
Ale tak, aby przepis byt przystepny dla wszystkich. Smaczny,
moze z nutka szalenstwa. Nie wszystko musi by¢ skomplikowane.
Trzeba sie zastanowic: co wedtug mnie jest pyszne? A dla mojej
zony? Dziecka? To czesto proste produkty. Jako cukiernicy
czasami za bardzo komplikujemy sprawy. Nie trzeba az tak

duzo wysitku, aby byto smacznie. Osiagniecie dobrego efektu

koncowego nie jest bardzo trudne. Wystarcza proste, dobre
produkty. Mozna przygotowac ciasto francuskie z creme
patissiére, smaczny mus czekoladowy lub cos z orzechami.
Podczas jednego z moich szkolen wrdcitem do podstaw: zadnych
barwnikéw, mrozenia, glazur ani form silikonowych. Nie trzeba
zbednie komplikowac".

Debic

,Dobra $mietanka i masto to podstawa w cukiernictwie. Na
rynku sa obecnie dostepne zamienniki, ale ich jako$¢ nie jest
poréwnywalna z oryginatem. Oczywiscie od dawna znam marke
Debic. Z Holandii, ale pracowatem z nig réwniez za granica.

To kwestia zaufania. Maja w ofercie wiele réznych rodzajow
Smietanki i masta, idealnych do przygotowywania réznych
potraw. Przyktadowo Debic Stand & Overrun idealnie nadaje
sie do musow i lekkich receptur. Z kolei Debic Prima Blanca
ma piekna biata barwe, dzieki czemu doskonale nadaje sie do
holenderskich ciast z bitg Smietana. Tak naprawde to proste:
do przygotowywania dobrych produktéw potrzebne sg dobre
sktadniki”.



+Rady dla poczatkujgcych cukiernikéw? Wszystko zalezy od
lokalizacji. W Amsterdamie czy Antwerpii mozna miec inne
ceny niz w matej wiosce. Rézne sa tez produkty prezentowane
w witrynie. Trzeba dokona¢ pewnych wybordéw. Nie trzeba mie¢
w ofercie wszystkiego, poniewaz do przygotowania produktéw
potrzebny bytby liczny personel. Wystarcza smaczne, proste
produkty. Pyszny tort, ktéry mozna pokroi¢ na fadne porcje.
Brzmi idealnie, prawda? Kolejny wazny aspekt: nie kazde
miasto oczekuje standardowych wyrobdéw cukierniczych,
poniewaz by¢ moze sg tam juz trzy lub cztery pracownie, ktére
je oferuja. Mysle, ze bardzo wazne jest, aby poznac¢ swoich
klientéw. Majg ponad czterdziesci czy raczej dwadzieicia lat?
Ich potrzeby sie réznig. Dobrym narzedziem do oceny potrzeb
sg media spotecznosciowe. Warto aktywnie szukac swoich grup
docelowych”.

+Uwazam, ze wielu holenderskim i belgijskim cukierniom brakuje
doswiadczenia. Rzemieslniczy charakter, wystréj cukierni... to
tylko wybrane aspekty. Polecam przyjrze¢ sie, jak wielkie nazwy

i marki robia to w Paryzu, mozna wiele sie od nich nauczy¢.

W luksusowym butiku potrzebne sg produkty, ktére wygladaja
luksusowo - dotyczy to réwniez opakowan. Na Tajwanie torty
umieszcza sie w specjalnych pudetkach, przypominajacych
pudetka na kapelusze, ktére tadnie komponuja sie z tortem. W ten
sposéb klient otrzymuje nie tylko tort, ale i prezent. Prezent, ktory
moze podarowac zonie czy partnerce. Ludzie szukajg pysznego
jedzenia nie tylko w renomowanych restauracjach. Wtasnie
dlatego w luksusowych cukierniach trzeba przyjac takie samo
nastawienie”.
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Jak przygotowac
idealng bita Smietane?

Sposob przygotowania Proces ubijania

1. Wla¢ smietanke do dziezy miksera. Spéjrz na obraz mikroskopowy: poprzez powolne ubijanie

2. Ubija¢ na $rednich obrotach, zwiekszajac je nieco pod babelkéw powietrza wokét nich powstaje jednolita siatka
koniec ubijania. agregatoéw ttuszczowych.

3. Ubija¢ do uzyskania zadanej sztywnosci.
4. Wykorzystac zgodnie z przepisem.

Wskazdéwki dotyczace ubijania

+ Przed przystapieniem do ubijania Smietany upewnij sig, ze
poszczegdlne elementy robota sa czyste i schtodzone.

- Ubijaj na $rednich obrotach, zwiekszajac je nieco pod koniec
ubijania.
W ten sposob osiagniesz najlepszy efekt.

+ Dostosuj ilos¢ smietanki do wielkosci dziezy.

+ Po ubiciu wymieszaj $mietane, tak aby potaczy¢ mniej

I POWIETRZE
M TLUSZCZ
B BIALKA JAJIWODA

sztywna Smietane na dnie dziezy z pozostata Smietana.

3
=

=

- Smietanke najlepiej jest ubija¢ w chtodnym miejscu, tak aby
nie taczyta sie z cieptym powietrzem z otoczenia.
«+ Czas ubijania zalezy od rodzaju uzytej trzepaczki. Gestsza

trzepaczka powoduje szybsze napowietrzanie Smietany, « Idealnie jednolita siatka drobinek ttuszczu wypetniona
co moze wptywac na jej trwatosc. Nalezy upewnic sig, ze niewielkimi babelkami powietrza, zdomieszkg masy z wody
trzepaczka nie jest uszkodzona. i biatek jaj.

« Na podstawie babelkéw powietrza mozna stwierdzi¢, ze
objetos¢ jest mniejsza niz przy zastosowaniu innych metod,
co sprawia, ze osiggany wzrost objetosci wynosi $rednio 160%
(czyli z 1 litra Smietanki uzyskujemy 2,6 litra bitej Smietany).

« Ta metoda ubijania umozliwia powstanie idealnej siatki
thuszczowej. Bita Smietana jest bardzo sztywna, dzieki czemu
mozna z niej formowac tadne i trwate ksztatty.

ietanka Debic Stand &
errun zapewnia trwalosc¢
godzin i przyrost 170%.



WIEKSZA TRWALOSC
| PRZYROST

Doskonate pofgczenie sztywnosci i lekkosci

Smietanka Debic Stand & Overrun zapewnia idealne potaczenie sztywnosci i lekkosci.
Mozna z niej przygotowac idealng bitg Smietane do dekoracji tortéw, innych wyrobdéw cukierniczych oraz lodéw,
a takze stanowi $wietng baze dla muséw, kremoéw bawarskich i nadzien. Po ubiciu Smietane mozna zamrazac.

Doskonata trwatosc na-

wet po uptywie B IALY
48 copzIN

~ FORBEDRET - FORBATTRAD « MIGLIORI

Wieksza wydajnosc¢ dzieki

zwiekszonemu przyrostowi, STAND & nv@“" JAS.&QE%
wynoszgcemu + Piskeflode fZ

» Vispgradde . ..
» Pasqfr?a damontare ktéra gwarantuje idealny

1 7 0 O/ ) r‘:{:;s::r;m:t;mﬁa ) efekt koricowy o stabilnych
O rendimiento : wiasciwosciach

Z 1 litra ptynnej smietanki 3 5 %
i TtUSZCZU
4

doskonate potaczenie

bitej Smietany sztywnosci i lekkosci

Dostepna w opakowaniach o pojemnosci 1, 5i 10 litrow.
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PRZEPIS

FRANK HAASNOOT
CUKIERNIK
AMSTERDAM, HOLANDIA

LICZBA PORCJI: 10
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Beza czekoladowa

167
167
167
42
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biatek jaj

cukru

cukru pudru
kakao w proszku

Crémeux z ciemnej czekolady

153
153
65
51
179

9

mleka

$mietanki Debic Stand & Overrun
z06ttek jaj

cukru

gorzkiej czekolady 65%

Krem waniliowy

6010
1

60
17
120

9

Smietanki Debic Prima Blanca
laska wanilii z Madagaskaru
cukru

mieszanki zelatynowej
mascarpone

Ciasteczko z ciemnej czekolady

261
79
127
91
152
79
61
30
61
61

marcepanu 50%

cukru (1)

206ttek jaj

jaj

biatek jaj

cukru (2)

maki

kakao w proszku

masy kakaowej

masta Debic Butter Constant

Czekoladowa dekoracja

olej
ciemna czekolada
kropelki czekoladowe

Deser czekola-
. dowo-waniliowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Beza czekoladowa

Biatka podgrzac z cukrem do temperatury 50°C. Ubija¢ do uzyskania lekkiej, puszystej konsystencji. Szpatutka wmieszac
cukier puder i kakao w proszku. Za pomocg szprycy uformowac zadany ksztatt na macie silikonowej. Przykry¢ papierem

do pieczenia i wstawi¢ na noc do wysuszenia do piekarnika nagrzanego do temperatury 90°C.

Crémeux z ciemnej czekolady
Mleko podgrzac ze Smietanka Debic Stand & Overrun. Wymiesza¢ zéttka z cukrem w temperaturze 84°C, tak aby powstat

krem angielski. Dodac czekolade i zmiksowa¢ mikserem recznym na gtadka mase.

Krem waniliowy
Podgrzac 1/4 $mietanki Debic Prima Blanca z wanilig i cukrem. W podgrzanej mieszaninie rozpuscic¢ zelatyne. Dodac

pozostatg Smietanke i mascarpone. Zmiksowac¢ mikserem recznym i przecedzic¢ przez sitko.

Ciasteczko z ciemnej czekolady

Masto Debic roztopi¢ z masa kakaowa. Doda¢ marcepan i cukier. Stopniowo dodawac jajka i z6ttka. Mieszadto
motylkowe zastapic ubijakiem i ubija¢ do uzyskania lekkiej, puszystej konsystencji. Biatka ubi¢ z cukrem (2) na sztywno,
a nastepnie potaczy¢ z masa z zéttek. Dodac przesiang make i kakao w proszku w 3 turach. Na koniec potaczy¢ z masa

zmasta.

Czekoladowa dekoracja
Olej wyla¢ na talerz, a na wierzch potozyc¢ folie spozywcza. Za pomocg szprycy wyciskac kleksy roztopionej czekolady
i docisnac folie spozywcza do talerza. Unies¢ talerz i obroci¢ do géry dnem.

Wsunac talerz spodem do géry do wdzka. Odwrocic talerz, gdy czekolada stezeje. Ostroznie zdja¢ dekoracje z folii.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Zanurzy¢ beze do potowy z roztopionej czekoladzie i potozy¢ na talerzu. Wycia¢ kétka z ciasteczka czekoladowego
i przyklei¢ je do bezy za pomoca matych klekséw crémeux. Nastepnie za pomoca szprycy wycisna¢ wieksze kleksy
crémeux na beze. Na wierzch natozy¢ krem waniliowy. Posypac kropelkami czekoladowymi. Wykonczy¢ dekoracja

czekoladowa.



i3

Korzystanie z wiedzy
z dawnych czasow
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TRZY IKONY BELGIJSKIEGO
CUKIERNICTWA
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Cukiernik i wytwérca wyrobdw czekoladowych. Wraz z siostrg
Myriam prowadzi Patisserie Wittamer przy placu Sablon w Brukseli.
Sa trzecim pokoleniem prowadzacym ten lokal. Paul jest dostawca

wyrobéw na dwdr krélewski i cztonkiem Relais Desserts.

\

Paul Wittamer prezentuje ztota ramke z czarno-biatym zdjeciem

tortu Edelweiss od swojego japoriskiego kontrahenta — Wittamer
ma okoto dziesieciu pracowni w Japonii - ogromnego, biatego

pokazowego tortu.

Jednak jego oczy zaczynaja I$ni¢ dopiero, gdy wyjmuje
krysztatowe trofeum.,To pierwsza i jedyna tego typu nagroda
przyznana przez miedzynarodowa organizacje Relais Desserts.
Ledwie zostatem cztonkiem tego elitarnego francuskiego klubu

i natychmiast wygratem pierwszy konkurs!” Nadal chichocze na
mysl, ze jako Belg i nowy cztonek to wtasnie on zdoby# prestizowa
nagrode na oczach renomowanych szeféw i przedstawicieli
francuskiej elitarnej prasy branzowej. Nadal jest dumny —

i stusznie — ze swojej nowatorskiej kreacji o nazwie Samba:

powstatej z potgczenia gorzkiej i mlecznej czekolady.
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Wiasciciel cukierni La Normandie w dzielnicy
Jambes (Namur), przejat interes od tescia w 1983
roku. Zdobywca nagrody Prosper Montagné oraz
cztonek pierwszego zespotu belgijskiego, ktory
wystartowat w pucharze Coupe du Monde de la

Patisserie.

Jean-Pierre Bataille do piekarni swojego

tescia trafit z mitosci. Wyuczony zawdd
jubilera i idgca za nim precyzja oraz oko

do szczego6tow przydaty sie, gdy wyjechat
do Francji, aby szkoli¢ sie w cukiernictwie.
Prezentuje dyplom upamietniajacy pierwszy

kontakt z artystyczna strong tej profesji.

To byt ostateczny impuls do wyboru tej drogi.
Wzigtem udziat w pierwszym pucharze
Coupe du Monde de la Patisserie, poniewaz
miatem wrazenie, ze w naszym zawodzie

brakuje dynamiki”.



0d czego wszystko sie zaczeto?

Wittamer: W 1910 roku méj dziadek otworzyt sklep przy placu Sablon,
w dogodnej lokalizacji miedzy patacem krélewskim i Grand Place.

W tamtym czasie zajmowat sie gtéwnie wypiekiem chleba i prostych
tortéw. Méj ojciec, jako jedyny syn, zgodnie z 6wczesnym zwyczajem
odziedziczyt po nim interes. Dyplom cukiernictwa uzyskat w szkole Ceria
w Anderlechcie i jako przewodniczacy stowarzyszenia absolwentow sta-
le trzymat reke na pulsie. Po ogtoszeniu bankructwa przez renomowang
firme w centrum Brukseli najlepsi piekarze i cukiernicy nagle ztozyli tam
swoje podania o prace: byla to mozliwo$¢ przeniesienia dziatalnosci

na wyzszy poziom. Osobiscie nie spedzat zbyt duzo czasu w pracowni,
gtéwnie zajmujac sie delegowaniem i zarzadzaniem. Moja matka byta
~panig” tego miejsca, bacznym okiem dogladajac wszelkich detali i stylu.
Bardzo wcze$nie otrzymatem potrzebna mi wolng reke w pracowni”.

Bataille: ,Miejsce, w ktérym dzi$ mamy swoja siedzibe (w dzielnicy
Jambes), powstato okoto 1915 roku. Mdj tes¢ przejat piekarnie w 1930
roku. Z wyksztatcenia jestem zegarmistrzem, ale zakochatem sie w cérce
piekarza. Reszty mozna sie domysli¢. Dzieki moim zdolnosciom szybko
zostatem zatrudniony do zarzadzania kwestiami administracyjnymi
piekarni. Nastepnie wykonywatem proste zadania w pracowni, az do
dnia, w ktérym wzigtem udziat w prezentacji pana Cherix, znanego
francuskiego artysty cukiernika. To byt punkt przetomowy dla mojej
kariery. Od tego czasu powaznie zajatem sie ksztatceniem w tej
dziedzinie".

Serbruyns:,Méj ojciec otworzyt swoj sklep/piekarnie w 1947 roku.

W sklepie gtéwnie sprzedawat podstawowe artykuty spozywcze, ale
kazdego dnia w witrynie znajdowat sie réwniez prosty tort lub ciasto:
ekler, tarta z dzemem itp. W poblizu dziatato wiele fabryk, wiec obok
sklepu przechodzito sporo ludzi. Ojciec wyprzedzat czas. W latach 60.
zaczat projektowac wiasne formy i tworzy¢ autorskie mrozone przysmaki
i czekolady z likierem. Mogtem swobodnie rozwijac sie w tym zawodzie.
W tamtych czasach moimi idolami byli Germonprez, Wittamer, Nihoul

i Damme! Ciekawos¢ poprowadzita mnie nieco dalej, niz siegnatby
zwykly piekarz; po czesci zawdzieczam to wtasnym dociekaniom

i pytaniom zadawanym innym cukiernikom. Praktyka u Damme’a
pozwolita mi spotkac osoby o podobnym sposobie myslenia”.

Czy zawod i, przede wszystkim, rola cukiernika, zmienita sie na
przestrzeni Twojej kariery?

Wittamer:,,Sama rola nie, ale zmienity sie techniki oraz dostepnos¢

i jakos¢ sktadnikéw. Stodkosci zawsze beda specjalnym przysmakiem,
a teraz staja sie coraz bardziej popularne dzieki uwadze, jaka poswieca
im prasa i inne media. Wezmy na przykfad Paryz: wtasciwie w kazdym
miesigcu otwierajg sie tutaj nowe firmy lub filie pracowni najlepszych
cukiernikéw. Od nich mozna czerpac inspiracje”

Bataille: ,W Belgii jest nieco skromniej niz we Francji, a na pewno

w Paryzu. Tam cukiernicy sa prawdziwymi gwiazdami w takichhotelach
, jak Ritz czy Le Crillon. Jednak zastanawiam sie, czy idzie to w parze

z jakoscia. Dla mnie zawdd cukiernika jest najlepszy na swiecie.
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Obejmuje tak wiele aspektow, w ktérych mozna doskonali¢ swoje
rzemiosto, a takze moze mie¢ duze znaczenie dla branzy. Supermarket
nigdy nie bedzie mégt réwnac sie z jakoscia ani s$wiezoscig naszych
tortéw, lodow, czekolady czy chleba”.

Serbruyns:,Zaréwno jako menedzer, jak i nauczyciel staram sie
wzbudzac wsrdéd miodych ludzi pasje i szacunek do tego zawodu. Dzi$
cukiernik nie jest spoconym, zniewolonym robotnikiem. Owszem,
pracuje sie przez wiele godzin i jest to praca w duzej mierze fizyczna, ale
sg ciezsze zawody. Zawsze méwie mtodym ludziom: szukajcie tego, co
sprawia Wam przyjemnos$¢, w ten sposéb stanie sie to Waszym hobby

i nigdy nie bedziecie musieli pracowac”.

Wittamer:,Cieszace sie zaufaniem firmy, na przykfad Lenétre i Fauchon,
chronia swoje klasyki, takie jak Opera czy Feuille d’Automne, jednak dla
mtodych ludzi to zbyt konserwatywne. Programy telewizyjne, Instagram
i tatuaze to obecnie pierwszy krok do popularnosci. | tak, by¢ moze
pomaga to w popularyzacji tego zawodu".

Bataille: ,Pamietam moja pierwsza praktyke w Lendtre, jak Gaston
Lenétre jadt z nami obiad. Bez jego Ecole Lenétre cukiernictwo nie
bytoby dzi$ tak popularne - to dopiero zrédto inspiracji! Gaston Lenotre
zatrudnit pana Ponneta jako dyrektora i Joéla Belloueta jako eksperta
kulinarnego. Stowarzyszenie branzowe Relais Desserts zostato oparte
na podstawowych zasadach obowiazujacych w Ecole Lendtre”.

Wittamer: ,Facebook i Instagram to oczywiscie podstawowe kanaty
promocyjne w $wiecie cukiernictwa. Z pewnoscia nie bytem pierwszym,
ktory zaczat z nich korzystac. Dzi$ jednak powierzam te dziedzine moim
wyspecjalizowanym wspotpracownikom, ktdrzy robig to lepiej niz ja,

tak jak moja siostra Myriam i szef kuchni Christophe Roesems. Nadal
jednak zdarza mi sie wstawiac posty, na przyktad gdy krol Albert lub kto$
z grona celebrytow odwiedzi nasza cukiernie”.

Bataille: ,Trzymam sie z dala od $wiecznika. Dla mnie media
spotecznosciowe to dos¢ negatywny trend. Wylewa sie tam morze
anonimowej krytyki, na ktérg nie mozemy nawet zareagowac.

Jednak méj syn postrzega to inaczej, co w sumie ma sens. Dla mnie
nadal $wietoscig jest rodzinny charakter dziatalnosci, nie szukam
poklasku. Moja zona zarzadza nasza cukiernia, a ja, wraz z personelem,
przygotowuje produkty. Klienci pytaja o nig, nie o mnie.
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Cukiernik, byty kierownik piekarni Serbruyns
w Zottegem oraz pedagog w PIVA w Antwerpii.
Honorowy cztonek Relais Desserts oraz czionek

Créateurs de Desserts.

Walter Serbruyns prezentuje wycinek z gazety
z 1949 roku, ze zdjeciem imponujacego tortu
weselnego dla Juliany, krélowej Holandii.

JTez chciatem taki zrobic!”

Spisana odrecznie ksigzka kucharska Jules'a
Sebruynsa seniora z 1947 roku jest czytana
z naleznym jej szacunkiem. Znalazty sie
tutaj wszystkie podstawowe przepisy wraz
z rysunkami lub zdjeciami.,Trudno uwierzy¢,
ze to byt standard zaledwie jedno pokolenie
temu”. Jest to zdecydowanie pamiatka

z przesztosci oraz tacznik z ojcem i zawodem

cukiernika.



Gdy Marc Debailleul, Jacques Saey, Pierre Marcolini i ja bylismy
pierwszym belgijskim zespotem, ktéry wziat udziat w pucharze Coupe
du Monde de la Pétisserie, media spotecznosciowe nie istniaty. Udziat
w tej imprezie byt dla nas osobistym wyzwaniem. Dzi§ wyzwaniem jest
moja cukiernia: wystawianie w ladzie produktéw o rownie wysokiej
jakosci kazdego dnia. Werdykt wydaja klienci”.

Nasi goscie sg zgodni co do tego, ze najwiekszy udziat w ewolucji

tego zawodu majg maszyny. Nowe piekarniki pieka o wiele bardziej
réwnomiernie, umozliwiajgc ustawienie wysrubowanych parametréw,
czego nie bylo w piecach kamiennych czy opalanych drewnem. Dawniej
praca odbywata sie pod dyktando rozgrzewania pieca, nie na odwrét.
Dozowniki, urzadzenia do gotowania czy zamrazarki szokowe staty sie
niezbednymi akcesoriami w nowoczesnych pracowniach.

Jednak i tutaj czai sie niebezpieczenstwo: mtodzi stazem adepci
cukiernictwa sa stabiej przeszkoleni w zakresie podstaw i technik
przygotowywania oraz mniej sprawnie postuguja sie rekawem
cukierniczym. Dzi$ ten proces odbywa sie automatycznie, przy uzyciu
urzadzen do dekoracji. Torty powstajg w specjalnych formach lub

sg wykanczane modnymi glazurami zamiast pracy recznej. Nawet
przygotowanie klasycznego créme patissiere bytoby wyzwaniem, gdyby
zaprogramowana maszyna zawiodta.

Jesli mogtbys zaczqc od nowa, czy cos zrobitbys inaczej?

Wittamer:,Nie, branza nieustannie ewoluuje i to jest dobre. Szkoda
tylko, ze trzydziesci lat temu nie miatem dostepu do wspodtczesnej
technologii. Nadal pamietam opalany drewnem piec mojego dziadka.
Bezy mozna byto w nim piec tylko we wtorkowe poranki, wykorzystujac
ciepto z minionego weekendu".

Serbruyns: ,Miatem to szczescie, ze mogtem bez problemu przejaé
interes po ojcu. Piekarnia dziatata niczym dobrze naoliwiona maszyna,
a ja mogtem sprébowac swoich sit w przygotowaniu - i sprzedazy —
mojego pierwszego kremu bawarskiego. Nigdy nie zapomne dobrej
rady, jaka dat mi ojciec: musisz sobie wychowac klientéw. Musisz ich
nauczy¢ doceniania najlepszych delikateséw, a nie brnaé w proste
smaki”.

Serbruyns:,Debic to $mietanka! A Smietanka to Debic. Cenie marke,

ktora stawia na autentycznos¢. Niezawodno$¢ to mocny element jakosci.

Wittamer: ,Cieszymy sie dobrymi relacjami z wiekszo$cig dostawcow

i producentéw. Pracownia ma bezposredni kontakt z doradcami
technicznymi dostawcow. Pamietam jak lata temu wprowadzitem
marke Debic do pracowni, poniewaz z innymi markami $mietanki
osiggatem rézne efekty. Teraz ja i personel mojej pracowni mamy
jeden problem z gtowy. Dla mnie Debic cechuje sie najwyzsza jakoscig
i niezawodnoscia”

Bataille:,Ze wzgledu na okolicznosci na kilka miesiecy ,zdradzitem” te

marke i wyprobowywatem inne smietanki. Jednak szybko wrécitem
do jakosci i niezawodnosci marki Debic. Zadna réznica w cenie nie jest
warta, aby poswieci¢ pewnos¢”.

Serbruyns:,,Zawsze angazowatem personel w moje kreacje i potaczenia
smakow. Ludzie, ktérzy pomagajg w tworzeniu, sa wazni: nie mozna
prowadzi¢ biznesu bez zmotywowanego zespotu. Ponad dziesie¢ lat
spedzitem jako pedagog w PIVA w Antwerpii i mam nadzieje, ze udato
mi sie przekaza¢ moim uczniom zamitowanie do tego zawodu. Niektorzy
tracili motywacje, a i tak udato mi sie ich przekonac”.

Wittamer: ,Dzi$ mamy juz wzglednie staty zesp6t. Wraz z kierownikiem
pracowni, Christophe'em Roesemsem, kazdego dnia staramy sie
przekazywac te sama filozofie i wartosci naszemu personelowi. To proces
ciagtly, nie cos, co mozna zacza¢ w grudniu. Do tego czasu Twoja,,armia”
musi znac juz dryl, aby przetrwac najtrudniejszy miesigc w roku’.

Bataille: ,IdZcie za gltosem serca i cieszcie sie tym, co robicie. Musicie
uwierzy¢ w siebie. Klienci dos¢ mocno sie zmienili i s3 o wiele bardziej
wymagajacy, ale nie mozna rezygnowac z wiasnych podstawowych
zasad. Oko jest najwazniejsze. Solidna podstawa w nowoczesnej
odstonie zawsze sie sprawdza”.

Wittamer:,Cukiernicy, w szczegdlnosci ci belgijscy, musza wyjs¢ dalej
przed szereg. Szczypta dumy i slawy powinna dodac temu zawodowi
charakteru. Nie potrzebujemy enfants terribles, tylko gwiazd o statusie
osobowosci telewizyjnych.

Podroze, nawigzywanie kontaktéw i zdobywanie inspiracji nadal

sg wazne w naszej branzy. Tak, dzi$ inaczej niz kiedys postrzegamy
rownowage miedzy zyciem zawodowym i osobistym, jednak cukiernik
to nadal zawod kreatywny. To nie praca w statych godzinach! Nigdy nie
pozwdlcie, aby hobby zdominowato wasze zycie”.

Serbruyns: ,Pozostancie wierni podstawowym technikom, korzystajcie
z nich i... nigdy sie nie poddawajcie! Wyrézniajcie sie na tle innych
jakoscia, wykoriczeniem i obstuga. | bardzo wazna rzecz: badzcie dumni
ze swojego fachu. Przysztos¢ mozna zbudowac jedynie na znajomosci

i szacunku dla przesztosci”.



Technologia pieczenia
na przestrzeni lat

Rzadko sie nad tym zastanawiamy,

ale technologia znacznie utatwia nam
zycie w pracowni. Nie oznacza to, ze

w przesztosci wszystko byto robione
recznie, poniewaz juz od dziesigtek

(a nawet setek) lat ludzie staraja sie
utatwiac sobie prace za pomoca maszyn.
Prezentujemy kilka zabytkowych
urzadzen wraz z ich wspotczesnymi

odpowiednikami.
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Miedziana forma
do czekolady

W przesztosci tworzenie pustych w srodku figurek

. z czekolady wymagato duzo wysitku. Temperowana
czekolada byta przelewana recznie do miedzianych
form. Gdy forma byta petna, cukiernik wylewat
nadmiar czekolady, pozostawiajac w formie cienka
warstwe. Ten proces trzeba byto powtarzac kilka razy,
az do osiagniecia odpowiedniej grubosci. Nastepnie
czekolade odstawiano do ostygniecia i... voila, tak
powstawat wielkanocny zajaczek. Lub krowa.

... Maszyna do wycinania ksztaltow

Poza urzadzeniami do formowania na rynku dostepna jest réwniez inna interesujaca
maszyna: Chef’s Cut. Maszyna ta wykorzystuje technike ciecia wodg i potrafi tworzy¢
niezwykle cienkie linie z doktadnoscia do jednego milimetra. A dzieki oprogramowaniu
mozna zaprojektowac absolutnie dowolny ksztatt. Przykltadowo urzadzenie widoczne na
zdjeciu pracuje w znanej belgijskiej cukierni Wittamer.
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Zeliwna forma
do gofrow

Masz ochote na gofra? Wystarczy zapali¢ w piecu...

Pierwsze gofrownice pojawity sie dos¢ wczesnie, a w formie
widocznej na zdjeciu okoto 1500 roku. Ciasto wlewato sie

do formy, a nastepnie trzymato sie jg bezposrednio nad
ptomieniem. Prawdopodobnie cate pokolenia cukiernikéw
poparzyty sobie rece gorgcymi, zeliwnymi gofrownicami.
Pozniej specjalne piekarniki do wypiekania gofréow nieco
utatwity sprawe, ale nadal caty proces wymagat duzo recznej
pracy.

DZIS
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Gofrownica elektryczna

Przygotowanie gofréw jest dzis dziecinnie proste. Termostat
regulujacy temperature, dobrze zaizolowane uchwyty i forma
fatwa do czyszczenia dzieki powtoce nieprzywierajacej utatwiaja
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caty proces. Co sie nie zmienito? Gofry nadal sg rownie pyszne!
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- Miedziany dozownik
do bitej Smietany

Ten miedziany przedmiot, uzywany w latach 1900-1950, wyglada
jak Sredniowieczne narzedzie tortur i niewykluczone, ze pod

eeccccccee

wzgledem tatwosci obstugi wiasnie nim byt. Do tego nie miescit

zbyt duzej ilosci Smietany, wiec ciggle trzeba byto ponownie go
napetniac. Tutaj widag, jak pracochtonne byto przygotowywanie
bitej Smietany za pomoca starodawnej maszyny.

Maszyna do ubijania

Z tej,maszyny” korzystano w latach 1850-1950 — wymagata
catkiem sporego naktadu pracy recznej. Zasada dziatania byta
nastepujaca: gdy uchwyt sie obraca, powietrze dostaje sie

do miski z mastem i mlekiem za posrednictwem pompy. Ten

ruch powoduje przeksztatcenie masy w bitg Smietane.

Rekaw do
bitej Smietany

Obecnie praca z rekawami do bitej $mietany to butka z mastem.

Sa dostepne w réznych rozmiarach, tatwo sie je napetnia i przyjemnie
obstuguje. Dzieki szerokiej gamie tylek z tatwoscig mozna wykonczy¢
swojg kreacje w nietuzinkowy sposob. W skrdcie, efekt jest réwnie
imponujacy, jak sam proces tworzenia.

Maszyna do ubijania

Ta nowoczesna maszyna do ubijania to catkiem inna historia.
Bita Smietana jest chtodzona az do czasu, gdy dotrze do
dozownika. To zapewnia stabilng jako$¢ Smietany oraz jej
odpowiednia konsystencje. Ponadto do wyboru sg rézne

rozmiary. Najlepszy efekt? Oczywiscie ze $mietankg Debic!
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Daniel Alvarez
Dalua

~Cukiernictwo |
mam w genach”

Przy ulicy noszacej malownicza nazwe Poeta Miguel

Hernandez, naprzeciwko szkoly, w prowincji Alicante,
znajduje si¢ Dalua, pracownia stynnego hiszpanskiego
cukiernika Daniela Alvareza. Klienci tloczg sie tutaj, stojac

w kolejce do skosztowania wszystkich pysznosci. Czas
kogo$ poznac.



25

@my sie z Danielem Alvarezem, cukiernia Dalua tetni zyciem. Klienci
edza wspaniate stodkosci lub kupujg stodkie co nieco na wynos.
Iiesi.altki klientéw réwniez ustawiaja sie w kolejce, aby miec
owania Swiezego ciasta francuskiego czy wyrobow piekarniczych.
icy, zlokalizowanej w miescie Elche, znajduja sie dwie inne
093 jednak rownac sie poziomem z cukiernia Dalua. Elewacja,
ycja produktow: wszystko jest tutaj najwyzszej jakosci.

onista z natury

zyna dzien od takiego samego $niadania: croissanta i cafe con
t okaze sie mato smaczny, cukiernik bedzie zly przez caty dzien.
, taki sam bedzie i dzien. Jest przyktadem perfekcjonisty, ktory
 stafg jakosc.

at sie w Swiecie cukiernictwa — jego ojciec i dziadek réwniez

i.,Od najmtodszych lat bytem zafascynowany cukiernictwem.

dZmi zatrudnionymi w pracowni ojca: przygotowywalismy

owalismy z czekolada i patrzylismy, jak millefeuille wyrasta
Dla mnie to byto cos fantastycznego. Pdzniej zostatem wyksztatcony
a, ale nadal nie mogtem oprze¢ sie urokowi wyrobéw piekarniczych.
ie jest wielka réznorodnos¢: buteczki, ciasta, torty, czekolada i lody.

sg hieograniczone - to bardzo ekscytujace! Tworzenie nowych kreacji,
w petni sie identyfikuje, to moja sita napedowa’.

bym siebie? Ambitny, pasjonat, wytrwaty i emocjonalny. | pewny
cecha konieczna u wysokiej klasy cukiernika i przedsiebiorcy. Swiadomy
ozliwosci, pozbawiony watpliwosci, ufajacy swoim umiejetnosciom
vujacy techniki w najdrobniejszych szczegétach, wraz z kazdym aspektem
produkgji. To co$, co mozna osiagnac szybko, poprzez degustowanie,
anie, dostosowywanie i staranie sig, az wszystko bedzie takie, jak trzeba".




Relais Desserts

Daniel Alvarez jest cztonkiem prestizowego stowarzyszenia

Relais Desserts i jest z tego dumny. Relais Desserts to znak
jakosci: wiodaca organizacja, do ktérej nalezy stu cukiernikdw

z catego Swiata. Stowo klucz to doskonatosé: w technice, precyzji,
wykonaniu, jakosci, a takze kreatywnosci. Wszystkie te wartosci
bardzo ceni sobie Alvarez.,Méj ojciec, do ktérego mam ogromny
szacunek i ktéremu duzo zawdzieczam, powiedziat mi:,,Nie martw
sie, ze Twoje torty sa stodkie. Ludzie zawsze kochali i beda kochali
stodycze”. Przekonanie ludzi do skosztowania naszych wyrobow
nalezy do nas. Tak aby cukiernictwo osiggneto pozycje, na jaka
zastuguje”.

,Stodkosci sa obecnie na cenzurowanym, poniewaz sg uznawane
za niezdrowe. Zdrowie wszedzie jest motywem przewodnim.
Warto jednak zadac sobie pytanie: czy ktokolwiek zyje samymi
croissantami, tortami i czekolada? Zdecydowanie nie. Stodkosci to
przysmak. Zjadajac kawatek tortu - raz czy dwa razy w tygodniu
- dostarczamy organizmowi od 200 do 400 kalorii. To przeciez
nic! (rozemocjonowany). Wezmy na przyktad alkohol, ktéry jest
spotecznie akceptowany. Jesli wieczorem wybierzesz sie do
miasta i wypijesz cztery cuba libre, ile to kalorii? Alkohol i cukier:
nikt tego nie liczy, poniewaz drinki s w modzie. Musimy przestac
demonizowac¢ masto, gluten i cukier. To nie ma sensu. To my
powinnismy sprawi¢, aby stodkosci znowu staty sie modne. To
wspaniate produkty, petne rzemiosta i kreatywnosci, ktérymi
warto sie delektowac. Nie nalezy wstydzi¢ sie produktéw, ktére
tworzymy, wrecz przeciwnie”.

Sweet Devotion

Alvarez nie tylko jest gwiazda hiszpanskiej telewizji, jego stawa
siega daleko poza granice kraju. Prowadzi na przykfad szkolenia
z cukiernictwa w Stanach Zjednoczonych, a miedzynarodowg
stawe zawdziecza w duzej mierze ksigzce Sweet Devotion.

,Gdy poproszono mnie o napisanie ksigzki, nie wahatem sie ani
przez chwile. To fantastyczne otrzymac takg mozliwos¢ i moc

z niej skorzystac. To prawda, ze wtozytem w nig mndstwo czasu
i energii. Wymagata duzo wysitku w trudnym i skomplikowanym
okresie mojego zycia. Nie byto tatwo pogodzi¢ pisania z zyciem
zawodowym. Jednak pisanie ksigzki miato rowniez dziatanie
terapeutyczne”.

JTa ksigzka méwi o tym, kim jestem i jakie wartosci wyznaje.

| nie, niczego nie ukrytem. Dlaczego miatbym to robic¢? Sweet
Devotion to ksiazka, w ktorej dziele sie wiedzg na temat tego,
jak przygotowuje, pieke i dekoruje swoje ciasta. Prowadze wiele
szkolen i sam duzo z nich wynosze. Kontakt z uczestnikami

jest niezwykle cenny. Ta ksiagzka to w pewnym sensie moje
dziedzictwo. Kto wie, moze za 50 czy 100 lat - gdy mnie juz

nie bedzie - by¢ moze ktos zainteresuje sie, co robit ten facet
(Smiech)”.

Dzieki swojej ksiazce Alvarez zapewnit ciastu francuskiemu
i brioszkom miejsce w gastronomii, na jakie zastuguja.

W przesztosci te wyroby byty niedoceniane w Swiecie
cukiernictwa, jednak w tej ksigzce poswiecono im nalezytg
uwage. 250 stron, 600 zdjec i dziesiatki



puszyste drozdzéwki w ksztatcie muszli Slimaka) i o wiele wiecej.

Z naciskiem na akcenty srédziemnomorskie, takie jak migdaty,
oliwa z oliwek i limonki.

,Dobre wypieki i wyroby cukiernicze zaczynajg sie od wyboru
wysokiej jakosci podstawowych skfadnikow, na ktérych mozesz
polegac. Gtéwnym sktadnikiem wielu moich kreacji jest masto.
Dlatego tez decyzja o stosowaniu masta Debic jest uzasadniona.
Marka Debic istnieje od 100 lat, a to cos znaczy. Jesli ktos
utrzymuje sie na rynku przez tak dtugi czas, to znaczy, ze jest
dobry. Tak samo jak moi klienci pozostajg mi wierni, ja jestem
wierny marce Debic”.

+Moge wybiera¢ miedzy mastem tradycyjnym i specjalistycznym.

Kolejny wazny czynnik: wybieram masto, ktére umozliwia mi
prace w cieptym otoczeniu.
Jestesmy w Hiszpanii. Na szczescie w mojej pracowni jest

chtodno, ale przez wiele lat pracowatem w piekarniach, w ktérych

byto bardzo goraco. W takiej sytuacji podstawa jest, aby masto
wytrzymywato to ciepto.

»Zespot ma ogromne znaczenie. Jesli pracujesz sam, wszystko masz
pod kontrola: Ty wyrabiasz ciasto, rozwatkowujesz je i pieczesz
croissanty, millefeuille i panettone, a nastepnie samodzielnie
wystawiasz je w witrynie. Jednak w miare rozwoju firmy i asortymentu
nie obejdzie sie bez zespotu.

Twoj personel jest zadowolony, jesli Ty jeste$ zadowolony. To daje im
energie. Musisz nauczy¢ sie delegowac zadania: pozwoli¢ im nabierac
doswiadczenia, ufa¢ im i umozliwi¢ samodzielng prace, bez zbytniego
wtracania sie. W ten sposéb bedga bardziej pewni siebie, tak jak ja,
wiedzag, ze s na wiasciwej drodze”

,Nie zawsze jestem obecny w mojej cukierni, ale nawet gdy mnie nie
ma, moi ludzie prezentujg mi efekty swojej pracy. Na przyktad Maria
przysyta mi zdjecia:, Patrz, jak dobrze wyszty mi croissanty!”
Przyjemnie jest widzie¢, jak mtodzi ludzie chcg uczy¢ sie i rozwijac.
Jednak nie mozna zapomina¢, ze praca w cukierni to ciezki kawatek
chleba, wymagajacy duzej dyscypliny. Nie kazdy jest na to gotowy.
Wstawanie wczesnie rano, ciezka praca i nieustanne doskonalenie.
Ale widzac efekt koncowy i uznanie w oczach klientéw, wiesz, ze byto
warto”.

4Hierarchia z pewnoscia jest potrzebna w zespole, poniewaz kto$ musi
ponosi¢ ostateczng odpowiedzialno$¢. Trzeba jednak tez pozwoli¢
swoim pracownikom odnalez¢ sie w zespole. Praca z zespotem

to dla mnie niesamowite doswiadczenie. Niedawno staratem sie
kierowa¢ ludzmi tak, aby wiasciwie nimi nie kierowac. Wazne jest, aby
nie wydawac polecen. Kazdy powinien rozumie¢ swoje obowigzki

i zgodnie wspotpracowac z innymi, aby praca przebiegata sprawnie.
Najlepsze jest to, ze gdy moi pracownicy przychodza do pracy, nie
czuja sie jak w pracy. Poniewaz s zadowoleni i cieszg sie, mogac
tworzy¢ piekne, a zarazem pyszne wyroby”.

DE[IE]
Poeta Miguel DALUA
Hernandez, 67

Elche, Hiszpania . f' }

i
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www.a-dalua.com
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Kreacja Daniela Alvareza

Krem cytrynowy
Zyuzu

DANIEL ALVAREZ
DALUA
ELCHE, HISZPANIA



LICZBA PORCJI: 10

Krem cytrynowy z yuzu

2 pomaranicze yuzu
5 cytryn

100 g sokuzcytryny

150 g cukru

310 g jaj

140 g cukru

127 g masta Debic Créme

Sucha beza
125 g biatekjaj
250 g cukru

1 g ziaren wanilii z Tahiti

Odwrdcone ciasto francuskie

250 g masta Debic Croissant
90
60
90

g maki tortowej
e}
9
120 g  maki tortowej
9
9
9

masta Debic Cake
maki chlebowej

9
920
15

soli
wody
octu

Biata glazura

180 g Smietanki Debic Stand & Overrun

120 g cukru

120 g glukozy 44

2 g zelatyny w listkach

140 g Dbiatej czekolady

12 g masta Debic Cake
B

g

100 LAT

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Krem cytrynowy

Cytryny i yuzu obrac ze skérki, nastepnie zemlec skorke z pierwsza
czescia cukru i wstawic¢ do lodéwki na 24 godziny. Zmiksowac

sok z cytryny, sok z yuzu oraz przygotowang poprzedniego dnia
mieszanke skorki z cytryny i yuzu z cukrem. Catos¢ podgrza¢, tak
aby cukier sie rozpuscit, a nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia. Jaja
zmiksowac na gtadka mase i potaczyc z druga czescig cukru. Dodac do
goracej mieszanki z cytryn i yuzu i doktadnie wymieszac. Przecedzi¢
przez drobne sitko. Pozostawi¢ do ostygniecia w temperaturze
pokojowej, nastepnie doda¢ masto pokrojone w kostke, miksujac
blenderem recznym.

Sucha beza

Biatka ubi¢ na $rednich obrotach miksera, a gdy podwoja swoja
objetos¢, dodac potowe cukru i wanilie. Ubija¢ az do uzyskania
sztywnej, gtadkiej i btyszczacej piany. Pozostaty cukier dodac ostroznie
za pomoca szpatutki, jak najmniej mieszajac. Formowac bardzo
cienkie kotka, nieco mniejsze niz srednica ciasta. Piec w piekarniku

z otwartg wentylacjg przez okoto dwie godziny, w temperaturze
120°C, a nastepnie suszy¢ w temperaturze 80°C przynajmniej przez
osiem godzin.

Odwrécone ciasto francuskie

Pierwsza czes¢ masta wymieszad z pierwsza czescig maki tortowej,
rozwatkowac i odstawi¢ w chtodne miejsce. Reszte sktadnikow
wyrobi¢ i umiesci¢ w lodéwce. Ztozy¢ ciasto pojedynczo, a nastepnie
podwadjnie, pozostawiajac masto Debic Croissant po zewnetrznej
stronie. Wtozy¢ na 30 minut do lodéwki. Drugi raz ztozy¢ ciasto
pojedynczo, a nastepnie podwdjnie i ponownie wtozy¢ na

30 minut do loddwki. Rozwatkowac na grubosé 1 mm, wyciac

paski o wymiarach 2 x 18 cm miedzy dwoma arkuszami papieru
silikonowego, piec miedzy dwoma obreczami metalowymi o srednicy
7 cm i gtebokosci 2,5 cm (obrecz zewnetrzna) oraz o $rednicy

6,5 cm i gtebokosci 2,5 cm (obrecz wewnetrzna). Piec w 190°C przez
20 minut, wyjac i wykorzystac jako cze$¢ zewnetrzna.

Biata glazura

Smietanke zagotowa¢ z cukrem i glukoza, doda¢ listki zelatyny

i zemulgowac z roztopiona czekolada. Na koniec doda¢ masto i pokry¢
ciasta glazura.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Wiozy¢ do okragtej silikonowej formy o srednicy 6 cm i gtebokosci
3,5 cm i uktadac w niej sucha beze na przemian z kremem z cytryn
i owocow yuzu. Na koniec powinny powstac 2 warstwy bezy
przetozone 3 warstwami kremu. Zamrozi¢ i natozy¢ glazure.
Udekorowa¢ odwréconym ciastem francuskim.
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_NIE MOZNA ZROBIC IDEALNEGO
CIASTA BEZ

IDEALNE
SMIETAN Kilig
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PASTRY CONCEPT, CONEGLIANO, WYOCHY £IGGI



ZESPOt

. | e

Niezaleznie od tego, czy trwa wyscig z czasem, czy tez wspdlna
praca ma na celu doskonata prace przedsiebiorstwa:

w tym zawodzie nie da sie zrobi¢ tego w pojedynke. Musimy ufa¢
sobie nawzajem bezgranicznie. Pomagac sobie w rozwoju lub
przekraczaniu wtasnych granic. Dzieki pracy zespotowej jestesmy,
kim jestesmy.






ZESPOL JEST PODSTAW
KAZDEJ DOBRZE
ZARZADZANEJ FIRMY

Wspotpraca jest kluczem do sukcesu. Brzmi jak wyswiechtany

marketingowy slogan, ale jest w nim ziarno prawdy. Cukiernik niewiele
znaczy bez stojgcego za nim silnego zespotu. Ludzi, ktérzy pomoga
W wynoszeniu jego kreacji na wyzszy poziom. Najlepsi szefowie kuchni

opowiadaja o swojej wizji zgranego zespotu.




RAPORT

»+LGRANIE | WZAJEMNA POMOC:
TAK POWINIEN DZIALAC
KAZDY ZESPOL”,

.Dla mnie zesp6t do grupa oséb realizujacych jedna wizje” - tak uwaza Christophe
Roesems, gtéwny cukiernik w Wittamer w Brukseli.,S3 to ludzie, ktdrzy starajg sie
co$ osiggnac¢ wspdlng praca. Kolejna wazna rzecz: nikt nie zostaje w tyle. Wszyscy idg
naprzod razem. Jesli kto$ nie nadaza, wowczas trzeba takiej osobie utorowac droge.
Czy to sie zawsze sprawdza? Nie, ale tak postepuje zespot: trzyma sie razem, a jego
cztonkowie pomagaja sobie nawzajem”.

Pascal De Deyne, gtowny cukiernik | I
w manufakturze czekolady Van Dender, WSZYSCY MOGA N A
potwierdza., W zgranym zespole wszyscy moga na S I EB I E I_ICZYC”

siebie liczy¢” — mowi. ,Taki zespot realizuje wizje

firmy i nigdy nie zostawia nikogo bez pomocy.
Zespot musi dobrze ze soba wspotpracowad,
jak tryby w zabytkowym zegarze. Zespét jest
podstawa kazdej dobrze zarzadzanej firmy”.




CZEONKOWIE WZAJEMNIE SIE
UZUPEENIAJA®

ZAINSPIROWAC ZESPOL

Motywacja w zespole to réwniez nie lada zadanie — méwi Molines.
JInspirowanie i motywowanie ludzi to kwestia indywidualna. Kazdy
inaczej reaguje i trzeba wziac to pod uwage. Jak juz wspominatem,
najwazniejsze to stuchac. Trzeba znac sie na ludziach. Innymi stowy,
umiec¢ ocenic ich ego”. De Deyne uwaza, ze eksperymentowanie to
sposéb na zmotywowanie personelu.,Trzeba regularnie prébowac
czego$ nowego i angazowac w to zespoét. Opinia i doswiadczenie
jego cztonkdw sa zbyt wazne, aby nie braty udziatu w procesie
twoérczym”. Jak utrzymac entuzjazm w zespole wedtug De Deyne'a?
,Bedac jego czescig”— méwi.,Trzeba znajdowac sie na tym samym
poziomie i w razie potrzeby wprowadzac korekty. A jesli cos pdjdzie
nie tak, nalezy zachowac sie po ludzku".

ZESPOL IDEALNY

Perfekcja to co$, do czego kazdy szef dazy na co dzien. Ale czy
istnieje cos takiego, jak zespot idealny? ,Mogtbym powiedzie¢, ze
mam zespot idealny” — mowi De Deyne.,Sadze jednak, ze zespot
idealny nie jest taki od samego poczatku. Kazdy ma inng osobowos¢

i nie kazdy dzien jest jego najlepszym. Nieoczekiwane wydarzenia

ALY ZESPOL TO-TAKITKTOREGO

Pascal Molines, mistrz Swiata w cukiernictwie
i kierownik L'Atelier Sucré, postrzega
wspotprace jako niekoniecznie fatwy proces.
+Prawdziwa praca zespotowa jest trudna” -
przyznaje.,Jako szef, lider zespotu musisz
zapewnic¢ prawdziwa wspotprace miedzy
ludZmi. W tym celu trzeba sprawi¢, aby
cztonkowie zespotu komunikowali sie ze
soba. | to jest najtrudniejsze, poniewaz kazdy
uwaza, ze wie juz wszystko. Jak sobie z tym

= radzi¢? Stuchajac ludzi i, od czasu do czasu,
sprowadzajac ich na ziemie. Pamietajmy, ze
zajmujemy sie cukiernictwem. Nie jestesmy
lekarzami. Co moze pomoc? Poczucie
humoru. Za jego pomoca mozna duzo
zdziatac. Krzyk nie jest dobrym rozwiazaniem”.

moga W kazdej chwili zaburzy¢ réwnowage w zespole. Na przyktad

ktos nie przyjdzie do pracy z powodu choroby lub nagle dostaniemy
duze zamowienie. Wtedy to na nas spoczywa obowiazek jak
najszybszego przywrécenia rownowagi”.

Molines uwaza, ze podstawa idealnego zespotu jest jego przywddca.
,To on koordynuje prace cztonkéw zespotu. Widzi, komu dobrze

sie wspotpracuje oraz dostrzega, w jaki sposéb jedni cztonkowie
uzupetniajg innych. Idealny zespét to taki, ktérego cztonkowie
wzajemnie sie uzupetniajg”. Dla Daniela Alvareza, whasciciela
hiszpanskiej cukierni Dalua, idealny zespot to taki, ktérego
cztonkowie nie czujg, ze sg w pracy.,Wszyscy cztonkowie zespotu
powinni przychodzi¢ rano zadowoleni z mozliwosci wykonywania
pracy cukiernikow".

Roesems takze uwaza, ze zespét idealny nie istnieje. ,Wierze

w idealny zestaw ludzi” - méwi.,Zespét idealny to grupa starych
wyjadaczy. Ludzi, ktérzy majg potrzebny bagaz. Jednak jesli

zespot sktada sie z samych ,wtadcow’, to beda ktopoty, poniewaz
kazdy bedzie chciat by¢ szefem. Z kolei w zespole sktadajacym

sie wylgcznie z mtodych ludzi jestes stale zajety uczeniem ich
wszystkiego. Dobry zespét to taki, w ktdrym sa ludzie doswiadczeni,
ktorzy chcg nauczyc¢ czegos innych, a takze pracownicy mtodzi,

o0 entuzjastycznym nastawieniu”.
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Pascal Molines
L'Atelier Sucré de Pascal
Anneyron, Francja

»Jeden z najlepszych
cukiernikow i jego misja”

Pascal Molines to czlowiek

o ogromnym doswiadczeniu.
Jeden z najlepszych cukier-
nikow o dlugiej i ekscytujace;
karierze. Byl gtéownym cukier-
nikiem w wielu francuskich
firmach, od Lyonu i Cannes,
przez Paryz, az po Monako.
Jako profesor cukiernictwa
wyklada w Institut Paul Bocuse,
a takze prowadzi prezentacje

i warsztaty na calym $wiecie.
No i nie zapominajmy: wygrat
dwa najwazniejsze konkursy
cukiernicze we Francji.

Inspiracja z nauki

,Postrzegam siebie jako smakosza. Jestem kims, kto lubi dobre
jedzenie, co idzie w parze z moim zawodem cukiernika. Uwielbiam
oryginalne produkty. Jesli przygotowujesz tort, musi by¢ autentyczny,
od poczatku do konca. Trzeba robi¢ takie ciasta, jakie samemu
chciatoby sie zjes¢. Takie, ze od razu chce sie poprosic¢ o doktadke.
Tylko to daje pewnos¢, ze obrana droga jest wiasciwa. Wielu szeféw
cukiernictwa ma za soba wielopokoleniowe tradycje, ze mna byto
inaczej. Nikt z rodziny nie pracowat w branzy kulinarnej, ale ja
chciatem zosta¢ kucharzem. Od razu zrozumiatem, ze gdy inni jedza,
kucharze pracuja. A ja zawsze za bardzo kochatem jes¢. Dlatego
wybratem cukiernictwo, ktére stato sie moja wielka pasja”

Meilleur Ouvrier de France

(najlepszy rzemies$lnik we Franciji)

+Uprawiatem wiele sportéw i zawsze lubitem rywalizacje. Udziat
w zawodach i konkursach to méj zywiot. Sprawdzanie siebie na tle
innych, podnoszenie poprzeczki coraz wyzej... to lubie. Do udziatu
w pucharze Coupe du Monde de la Pétisserie zapisatem sie jeszcze
jako uczen. Miatem tak wysokie mniemanie o sobie, ze sadzitem,
iz natychmiast zaczne od najwyzszego poziomu. Etap selekcji
zakonczytem na ostatniej pozycji i to sprowadzito mnie na ziemie.
Czy bytem nieprzygotowany? Zabrakto mi doswiadczenia?

W 1989 roku stangtem przed podstawowym wyborem: czy
tym rozczarowaniem powinienem zakonczy¢ proby zostania
cukiernikiem, czy tez powinienem brna¢ w to dalej?

Cdz, w 1999 roku, dziesie¢ lat pozniej, wygratem ten konkurs!
W miedzyczasie ciezko pracowatem, zapewniam.

Rok pdzniej otrzymatem tytut Meilleur Ouvrier de France

(MOF, czyli najlepszy rzemiesinik we Francji) przyznawany
cukiernikom, swiety graal konkurséw cukierniczych we Francji".
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Media spolecznosciowe

Wszystkie tytuty to zaszczyt i uznanie dla
kreatywnosci i rzemiosta, ale wraz z nimi rosnie
presja i poziom stresu. Podczas prezentacji

czy warsztatow ludzie oczekujg stuprocentowej
perfekcji. W koricu jestes mistrzem Swiatal

W przesztosci, gdy zdobywatem tytuty,

presja byta do zniesienia. Nie byto jeszcze
medioéw spotecznosciowych. Teraz komunikacja
jest w duzej mierze wizualna. Kazdy jest
natychmiast oceniany na podstawie zdjec,

a szkoda. Aspekt wizualny stat sie wazniejszy od
samego produktu. A przeciez wyglad wyrobéw
cukierniczych nie swiadczy o ich smaku.

Jednak aby prowadzi¢ wiekszg liczbe warsztatow
i dotrze¢ do potencjalnych uczestnikéw, trzeba
by¢ aktywnym na Facebooku i Instagramie.

Dla wielu os6b to jedyne zrédta informacji.

W kazdym razie nie uwazam, ze te serwisy
wzbogacajg swiat cukiernictwa"”.
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Know-how

,Podczas warsztatéw chce przekazywac swojag
wiedze i techniki, a to co$ zupetnie niezwigzanego
z samym aspektem wizualnym. Patrzac na zdjecia
wyroboéw cukierniczych na Instagramie, widzisz
kunszt fotografa. Doskonaty kadr, przedstawiajacy
na przyktad krople wody: fantastyczng ilustracje

o doskonatym swietle i barwach. A co jesli staniesz
dalej? To tylko woda. W tej kreacji nie wykorzystano
know-how cukiernika. Chce uczy¢ ludzi istoty
cukiernictwa, tak aby poznali i zrozumieli podstawy.
Chodzi o to, aby przekazywac wiedze. Jesli nie
wiesz, jak cos zrobic, to nie problem, bo mozesz

sie tego nauczyc. Jednak aby przygotowywac
doskonate wyroby cukiernicze, trzeba zagtebic sie
w temat i zrozumiec oraz rozpracowac przyswojone
techniki. Pracujac z mtodymi ludzmi, zawsze

zadaje im pytania: co robisz? Czy o czyms nie
zapomniates/zapomniatas? Myslisz o przepisie

czy o czyms innym? Jako rzemiesInik musisz
utrzymac koncentracje i uwage na swoich wyrobach
i procesie ich powstawania. Poniewaz wiasnie tam
lezy klucz do sukcesu w cukiernictwie. Diabet tkwi
nie w przepisie, ale w sposobie jego wykonania.
Czyli znowu: wiedza praktyczna. Przyktad? Jesli
dasz najlepszy przepis $wiata dziesieciu roznym
osobom, otrzymasz dziesiec¢ réznych rezultatow.
Jako cukiernik musisz przeanalizowac przepis

i wykonac go po swojemu. To Ty przeksztatcasz
sktadniki w pyszne stodkosci. Wtasnie to staram

sie przekazywac podczas moich warsztatow. Tylko
w ten sposéb mozna robi¢ to dobrze”.

Zespoly

Aby stworzy¢ dobry zespdt, musisz nauczy¢ personel
wspotpracy i zapewnic wystarczajaca komunikacje.
Jest tez réznica miedzy zespotem tworzonym na
potrzeby konkursu i zespotem, ktory wspoélnie
tworzy na co dzien w pracowni. Z pewnoscia nie
jest to tatwe. W zespole konkursowym ztozonym

z profesjonalistow kazdy uwaza, ze wie wszystko.

A to nieprawda. Dlatego potrzebny jest dobry
przywddca, ktéry zapewni ptynna prace zespotu.
Ktos, kto zarzadza ludzmi. Ktos, kto potrafi
zmotywowac, ale rowniez wie, jak zwolni¢ tempo,
w razie potrzeby. Lider zespotu musi odpowiednio
dopasowac talenty wszystkich cztonkow,
uwzgledniajac ego i czasami patrzac na sytuacje

z innej perspektywy. Nawet jesli chcesz dac z siebie
wszystko, aby pokona¢ konkurencje, nasz zawéd to
nadal,tylko” cukiernictwo. W zespotach tworzonych
z mysla o statej wspotpracy jest wiecej czasu. Mozna
Jurabiac¢” cztonkéw zespotu, aby finalnie uzyska¢
spojna catos¢. Mozna inspirowac ludzi i dac¢ im czas
na nauke. Wystarczy ich stuchac i przekonac sie, kto
sprawdza sie we wspoétpracy z innymi i komunikacji.

Tak naprawde jest to do$¢ skomplikowane. A jesli ktos popetni bad, zart moze

roztadowac sytuacje. Krzyk i ztos¢ warto zostawic sobie na wypadek prawdziwych
katastrof”.

Smietankowa rewolucja

,Praca ze Smietanka to caty proces edukacyjny. Gdy zaczynatem kariere cukiernika,
Smietanke wykorzystywano do dwéch celdw: jako nadzienie ciasta francuskiego

i baze pod krem ganache. Wiekszo$¢ deserow przygotowywano na bazie kreméw
maslanych. Dopiero w latach 80. ubiegtego wieku opracowano pierwsze smietanki
specjalistyczne. Od tamtego czasu $mietanka stafa sie wazniejsza dla cukiernikow,
poniewaz pojawito sie o wiele wiecej sposobdw jej wykorzystania. Nagle krem
bawarski stat sie popularny, a takze zaczely sie pojawia¢ musy owocowe i Izejsze
musy czekoladowe. Wszystkie desery staly sie o wiele Izejsze. To byta rewolucja,
ktéra doprowadzita do szybkiego znikniecia kreméw maslanych z horyzontu.
Obecnie Smietanka jest najwazniejszym skfadnikiem dla wielu cukiernikéw.
Oczywiscie bez dobrej $mietanki nie bedzie smacznych stodkosci. To prosta
analogia. Na tym jednak nie koniec innowacji: na rynku zaczety pojawiac sie
,zdrowsze" alternatywy, takie jak Smietanka na bazie roslinnej. Oczywiscie trzeba
stosowac odpowiedni produkt we wiasciwy sposéb, jednak Smietanka roslinna... to
nie to samo co prawdziwa, mleczna $mietanka, prawda?”
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Idealna trwalos¢ »Aby stworzy¢ najwyzszq jakosé,
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potrzebny jest produkt, ktory spelnia

©0000000000000000000000000000000000000000000 ©

wszystkie oczekiwania®.

0000000000000 000000000000 000

+Wazna jest zaréwno odpowiednia technika, jak i produkty.
Podkreslam to podczas moich warsztatow i prezentacji.
Czasami ludzie nie maja odpowiedniej wiedzy technicznej

i uzywaja taniej Smietanki 30%. Gdy sie nie uda, pojawia

sie zdziwienie: jak to mozliwe? Mozliwe, jesli nie wybrano
»odpowiedniej” Smietanki! Jesli chodzi o Smietanke, ogromne
znaczenie ma idealna trwatos¢. To ona wptywa na smak

i konsystencje wyrobu cukierniczego. Bita $Smietana musi
zachowac sztywnos¢, a idealny mus jest lekki i posiada
odpowiednia konsystencje. Aby stworzy¢ taka jakos¢,
potrzebny jest produkt, ktéry spetnia wszystkie oczekiwania.
Przyrost jest istotny z punktu widzenia ilosci i wydajnosci.
Przyjmijmy, ze przyrost jest kiepski. Przy szesciu deserach

nie jest to duzy problem. Jednak jesli trzeba przygotowac
100 deseréw i z powodu stabego przyrostu smietanki
zabraknie do dwudziestu, wowczas od strony kosztowej
wyglada to nieszczegélnie dobrze. A chyba kazdy chce

utrzymac rentownosc¢?”

Wyboér Debic

~Stosowatem i testowatem wiele Smietanek.
Byty to produkty z catego swiata, wiec mam
poréwnanie. Wedtug mnie $mietanke Debic
wyrdznia przede wszystkim jedwabista
konsystencja po ubiciu. W przypadku $mietanki
do ubijania problemy moga by¢ rézne. Na
przyktad moze by¢ zbyt ttusta lub z grudkami.
W przypadku $mietanki Debic to sie nie

zdarza. Do tego lekki, kremowy smak jest
naprawde wyjatkowy. Smietanka Debic Stand
& Overrun jest gwarancja uzyskania objetosci
oraz najwyzszej jakosci. By¢ moze nie jest
najtansza, ale wystarczy spojrze¢ na wydajnos¢!
Mowiac obrazowo, z tym produktem mozna
przygotowac pie¢ deseréw zamiast czterech.
Wazna jest rowniez technika. Szczegodlnie

jesli chodzi o prace ze Smietanka. Jest roznica
miedzy ubijaniem kilkuset mililitréw i pietnastu
litréw $mietanki.

Nie ma na to gotowego przepisu, to po

prostu trzeba czu¢. Zdasz sobie z tego sprawe,
jesli zepsujesz pietnascie litréw $mietanki,

na przykfad ubijajac ja zbyt dtugo. Trzeba
skoncentrowac sie na pracy i patrze¢, jak
produkt zmienia sie pod wptywem obroébki.
Nie mozna wyjs¢ na papierosa czy kawe.
Powtorze ostatni raz: aby osiggac zyski, trzeba
miec wiedze i umiejetnosci. tadne zdjecia na
Instagramie nie wystarczg”.

L'Atelier Sucré de Pascal
46, Rue Maurice Faure
26140 Anneyron
Francja
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Nieprzyzwoicie
yszny entremet

LICZBA PORCJI: 12 SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt z kremem Biszkopt z kremem

60 g masta Debic Cake Gold Roztopi¢ masto Debic Cake Gold i doda¢ $mietanke Debic Stand & Overrun oraz sol.

?70 9 S”:.'etank' Debic Stand & Overrun Z6ttka utrze¢ z cukrem. Biatka ubi¢ z cukrem. Wymiesza¢ mieszaniny z ubitymi biatkami,
g sol . . .. . . . .

140 g zohekjaj dodac¢ przesiang make. Rozprowadzi¢ na arkuszu papieru do pieczenia o wymiarach

70 g drobnego cukru 40 x 60 cm i piec w temperaturze 160°C przez 18 minut.

75 g maki

180 g  biatekjaj Krem z orzechéw pekan

65 g drobnego cukru

Podgrzac smietanke Debic Stand & Overrun (1) i zelatyne. Dodac praline z orzechami

Krem z orzechéw pekan pekan. Dodac¢ pozostatg czes¢ Smietanki Debic Stand & Overrun (2). Zemulgowac

25 g  $mietanki Debic Stand & Overrun (1) i przetozy¢ biszkopt kremem.
7 g zelatyny

190 g  praliny z orzechami pekan Kruszonka waniliowa

90 g Smietanki Debic Stand & Overrun (2)

Wymieszac wszystkie sktadniki i pokruszy¢ na papier do pieczenia. Piec przez 12 minut

Kruszonka waniliowa w temperaturze 160°C. Wyjac z piekarnika i wymiesza¢ ciepta kruszonke z biatg

30 g mash Debic Cake Gold czekolada. Rozsmarowac na grubo$¢ 2 mm.
30 g brazowego cukru

30 g mielonych migdatéw Puszysty ganache z wanilig i limonka

1/2 laski wanilii

Podgrzac smietanke Debic Stand & Overrun (1) z ziarnami wanilii i skorka z limonek.
009 mad Dodac zelatyne i dzic itko nad posiek kolada. Dodac
30 g bialej czekolady odac zelatyne i przecedzi¢ przez sitko nad posiekang czekolada. Doda¢ reszte

$mietanki Debic Stand & Overrun (2) i odstawi¢ w chtodne miejsce. Ubi¢ mikserem

Puszysty ganache z wanilig i imonka recznym.

340 g $mietanki Debic Stand & Overrun (1)

1 laska wanilii Biata glazura

2 skorka z 2 limonek L A L . . . . , o . .
. g zelatyny Skrobie ziemniaczana rozpusci¢ w zimnej wodzie i podgrza¢ do 103°C. Dodac cukier,
160 g biatej czekolady 34% $mietanke, glukoze i mleko w proszku. Dodac zelatyne, galaretke i olej. Wymieszac
350 g $mietanki Debic Stand & Overrun (2) i ostudzi¢ do 31°C przed wykorzystaniem.

Biala glazura OSTATECZNA KOMPOZYCJA

15 g  skrobiziemniaczanej
90 g wody

360 g drobnego cukru Przygotowac warstwe wewnetrzna z kremu z orzechéw pekan i biszkoptu z kremem.
180 g  $mietanki Debic Stand & Overrun Przektada¢ w odwrotnej kolejnosci, dodajac warstwe ganache z limonka, nastepnie
135 g  syropu glukozowego warstwe kruszonki i na koniec kolejna warstwe biszkoptu z kremem. Wstawi¢ do

65 g  mlekawproszku zamrazarki. Wyja¢ z formy, pokry¢ biatg glazura i udekorowac.

88 g zelatyny

90 g  przezroczystej galaretki

55 g olejuzpestek winogron
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Biszkopt
250
250
6
250
450
16
600
600
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PRZEPIS

LEONARDO DI CARLO
PASTRY CONCEPT,
CONEGLIANO, WEOCHY

wody

masta Debic Cake Gold
drobno zmielonej soli
maki tortowe;j

jaj

proszku do pieczenia
biatek jaj

cukru pudru

Mus z biatej czekolady z cytryng

400 g
25 g
20 g
700 g
800 g

Swiezego mleka petnego
drobno startej skorki z cytryny
zelatyny w listkach

biatej czekolady (35%)

$mietanki Debic Stand & Overrun

Glazura malinowa

400 g
410 g
265 g
170 g
170 g
33 g
160 g
3 9

przecieru malinowego, 10% cukru
cukru pudru

dekstrozy

cukru inwertowanego

syropu glukozowego 60 DE
zelatyny w listkach, klasa Gold
masta kakaowego

barwnika w proszku

Autor: Leonardo Di Carlo

Cremeux herbaciany

400
24
60
150
360
6

Q o u au u Q

wody

herbaty Earl Grey

skrobi ryzowej

cukru pudru

mascarpone (41% ttuszczu)
zelatyny w listkach

Chantilly zmango

500
50
250

9
9
9

$mietanki Debic Stand & Overrun

cukru inwertowanego
przecieru z mango (10% cukru)

Spod orzechowy

250
3
400
165
200
80

9

Q@ o u a «

masta Debic Créme

drobno zmielonej soli

maki tortowej

mielonych orzechéw laskowych

cukru pudru

jaj

Biszkopt

Wode, masto Debic Cake Gold i sl doprowadzi¢ razem do
wrzenia. Doda¢ make i gotowac jeszcze przez okoto 2 minuty.
Przetozy¢ mase do miksera i stopniowo dodawac jajka, az do
uzyskania gtadkiego, kremowego ciasta. Na koniec dodac¢ proszek
do pieczenia i potgczyc z piang z biatek i cukru. Wyla¢ 800 g na
mate silikonowa 40x60. Piec w temperaturze 180-200°C przez
okoto 10 minut, z zamknietym zaworem.

Mus z biatej czekolady z cytryna

Mleko zagotowac ze skora z cytryny, a nastepnie odstawi¢ na

10 minut. Przecisna¢ przez drobne sitko, doda¢ zmiekczong
zelatyne oraz czekolade i zemulgowa¢. Smietanke ubic¢ na niezbyt
sztywno. Gdy masa czekoladowa ostygnie do 35/40°C, potaczy¢ ja
z bitg $mietana.

Glazura malinowa

Przecier malinowy potaczy¢ z cukrami i gotowac do uzyskania
70°Bx, ostudzi¢ do 50°C, doda¢ zmiekczona zelatyne i posiekane
masto kakaowe oraz barwnik. Zemulgowac za pomoca blendera
recznego, nie napowietrzajagc masy. Wstawi¢ w szczelnym
pojemniku do lodéwki na 24 godziny. Przed wykorzystaniem
podgrzac do 28/30°C.
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Cremeux herbaciany
Przygotowac napar z wody i herbaty,
odcedzi¢, raz jeszcze zwazy¢ wode wzgledem

pierwotnej wagi i zagotowac ze skrobia ryzowa.

Zdjac z ognia i dodac¢ pozostate sktadniki.
Zemulgowac za pomoca blendera recznego.
Przed wykorzystaniem przechowywac przez 2
godziny w lodéwce, w temperaturze +4°C.

Chantilly zmango

Pofaczy¢ sktadniki i ubi¢ w mikserze
planetarnym na niezbyt sztywno. Za pomoca
rekawa wycisna¢ ksztatt kota. Szybko zamrozi¢".
Spod orzechowy

Masto ogrza¢ do temperatury pokojowej.
Miksowac wszystkie sktadniki do uzyskania
gestego, zbitego ciasta.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Przygotowac w stalowej obreczy o wysokosci
3 cm. Biszkopt umiesci¢ na spodzie, na to
natozy¢ krem herbaciany i przykry¢ lekkim
musem. Szybko zamrozi¢. Wyja¢ z formy

i spryskac¢ mastem kakaowym, aby uzyskac
jedwabisty efekt.

Natozy¢ glazure na warstwe chantilly z mango,
utozy¢ na srodku deseru, a nastepnie umiescic
na spodzie orzechowym. Wycia¢ pasek ciasta
biszkoptowego o grubosci 1,5 cm, utozy¢
wokét brzegow i udekorowad, jak pokazano na
zdjeciu.
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PASCAL DE DEYNE
PATISSERIE VAN DENDER
BRUKSELA

TORT IMPREZOWY

Autor: Pascal De Deyne



LICZBA PORCJI: 1
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Ganache montée z zielonego jabtka

20 g zelatyny w proszku

100 g zimnejwody

1050 g $mietanki Debic 35% (1)

620 g biatej czekolady

1220 g $mietanki Debic 35% (2)

450 g przecieru z jabtek Granny Smith

Galaretka z zielonych jabtek
825 g przecieru z jabtek Granny Smith
150 g przecieru cytrynowego

60 g cukru

20 g agar-agar

Whnetrze jabtka

1000 g galaretki jabtkowej

1000 g jabtek Granny Smith
pokrojonych w drobna kostke

70 g likieru manzana

9 g kwasku cytrynowego

15 g drobno posiekanego koperku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mal
16
80
250
500
20
85
125
35

Kruszonka migdatowa

inowy krem bawarski Krem z yuzu
g zelatyny w proszku 8 g zelatyny w proszku
g wody 40 g zimnejwody
g przecieru malinowego 350 g przecieruz owocow yuzu
g Smietanki Debic 35% 435 g cukru
g likieru malinowego 435 g zottekjaj
g biatekjaj 650 g Smietanki Debic
g cukru
g wody Ganache montée z biatej czekolady

1000 g $mietanki Debic 35%
380 g biatej czekolady

230 g Smietanki Debic

250 g sproszkowanych migdatow Czerwona glazura malinowa
100% 150 g wody

250 g cukru 300 g cukru

280 g maki 300 g glukozy

2 g solimorskiej 200 g DebicVégétop

2 skorka z 2 cytryn 20 g zelatyny w proszku

100 g wody

Biszkopt migdatowy 200 g biatej czekolady

190 g sproszkowanych migdatéw 50% 100 g neutralnej polewy

25 g maki Czerwony barwnik do czekolady

1 g soli 200 g galaretki malinowej

15 g oliwyzoliwek

80 g zdftekjaj

135 g biatekjaj

2 g 26ttego barwnika spozywczego

©3000000NC00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Zelatyne w proszku zala¢ wodg i odstawi¢ do nasigkniecia. Smietanke
Debic 35% (1) zagotowac. Roztopi¢ w niej biata czekolade i zelatyne;
zmiksowa¢ na gtadko. Wmiesza¢ $mietanke Debic 35% (2) i przecier
jabtkowy. Wstawi¢ do lodéwki przynajmniej na dwanascie godzin.

Galaretka z zielonych jabtek
Gotowac wszystkie skfadniki przez 2 minuty.

Whnetrze jabtka
Galaretke zmiksowa¢ na gtadko, a nastepnie dodac pozostate sktadniki.

Malinowy krem bawarski

Zelatyne w proszku zala¢ woda i odstawi¢ do nasiakniecia. Ubi¢ $mietanke
Debic 35% na lekka i puszystg mase. Wode z cukrem podgrza¢ do
temperatury 121°C, a nastepnie wyla¢ na ubite biatka. Ostudzi¢ do 40°C,
ciagle ubijajac. Doda¢ mieszanke z zelatyna. Wmieszaé potowe przecieru
malinowego. Reszte przecieru malinowego potaczy¢ z bita Smietana.
Piane z biatek potaczy¢ z kremem malinowym i, na koricu, dodac likier
malinowy.

Kruszonka migdatowa

Smietanke Debic zmiksowa¢ z migdatami w proszku, utluczong sola
morska, skorka z cytryny i cukrem. Szybko potaczy¢ z maka. Wstawic
do lodéwki. Rozwatkowac ciasto na grubosé¢ 1,4 mm i wycia¢ krazki
o $rednicy 3 cm.

Biszkopt migdatowy
Sproszkowane migdaty potaczy¢ z maka i sola w blenderze. Doda¢ oliwe
z oliwek, zdttka i biatka oraz z6tty barwnik i ponownie zmiksowac.

Przecisna¢ przez drobne sitko i przetozy¢ do syfonu. Napowietrzy¢ trzema
nabojami gazowymi, wstrzasnac¢ i wstawic¢ na noc do lodéwki. Ogrzac
syfon do temperatury pokojowej, a nastepnie wypetni¢ jednorazowe
foremki papierowe ciastem do potowy. Umiesci¢ w kuchence
mikrofalowej i podgrzac (100 sekund dla 6 foremek przy mocy 500
watéw). Odwrdcic foremki dnem do géry i odstawic do ostygniecia.

Krem z yuzu

Zelatyne w proszku zala¢ wodg i odstawi¢ do nasigknigcia. Przecier z yuzu
podgrzac z cukrem i potaczy¢ z zéttkami w temperaturze 85°C. Dodac
zelatyne i odstawi¢ do ostygniecia do 35°C. Potaczyc¢ ze Smietanka Debic.

Ganache montée z biatej czekolady

Zagotowac potowe smietanki Debic 35%. Wyla¢ na biatg czekolade

i zmiksowac na gtadko. Nastepnie zmiksowa¢ pozostata schtodzong
Smietanke Wstawi¢ na noc do lodéwki. Nastepnego dnia ubi¢ na delikatny,
puszysty krem.

Czerwona glazura malinowa

Wode z cukrem i glukoza doprowadzi¢ do temperatury 105°C. Doda¢
pozostate sktadniki i miksowac przez 4 minuty, az do uzyskania gtadkiej
emulsji. Wstawi¢ glazure na noc do lodéwki. Wykorzystac po podgrzaniu
do temperatury 32-34°C.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w potéwce kuli czekoladowej i serwowac
na kawatku czekolady, jak pokazano na zdjeciu. Mozna tez przygotowac
kompozycje na talerzu deserowym.
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FRANK HAASNOOT
CUKIERNIK
AMSTERDAM, HOLANDIA

DESER 2 TRAWA CYIRYNOWA T MANGL

Autor: Frank Haasnoot

LICZBA PORCJI: 3

Kruszonka cytrynowa

146 g maki

109 g masta Debic Butter Constant
121 g  mielonych migdatéw

121 g cukru

skorka z 2 limonek

Biszkopt z trawg cytrynowa

117 g zbtekjaj

59 g cukru(1)

59 g oleju

313 g biatekjaj

117 g cukru(2)

78 g sokuztrawy cytrynowej

(+/- 500 g trawy cytrynowej
przepuscic¢ przez wyciskarke
wolnoobrotowa)

157 g maki

Egzotyczna konfitura z mango

390
75

1

15
18
1

9
9

Swiezego mango
przecieru z marakui
skorka z 1 limonki
skrobi kukurydzianej
likieru Malibu

laska wanilii z Tahiti

Ganache montée z trawy cytrynowej

445
34
18
89
15

9

Q@ u a «Q

$mietanki Debic Stand & Overrun
trawy cytrynowej

mieszanki zelatynowej

biatej czekolady

cukru

Mus z mango

331
294
61
61
61
61
31

Q o u u u a

$mietanki Debic Stand & Overrun
przecieru z mango

przecieru z marakui

mieszanki zelatynowej

biatek jaj

cukru

wody

Mango kandyzowane

469 g przecieruz mango
234 g  sokuzmarakui
156 g cukru

1 laska wanilii

8 g agaru

31 g mieszanki zelatynowej
Dekoracja

Prazone paluszki migdatowe
150 g Smietanki Debic Stand & Overrun
10 g cukru

ztoty listek
1 skorka z 1 limonki
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Kruszonka cytrynowa
Masto, cukier, skorke i mielone migdaty potaczy¢ w gladkie ciasto. Nastepnie dodac¢ make, tak aby
powstaty grudki. Piec w obreczach (o $rednicy 14 cm), w temperaturze 160°C przez 25 minut.

Biszkopt z trawa cytrynowa

Z6ttko utrze¢ z cukrem (1). Dodac¢ olej. Biatka ubija¢ z cukrem (2), az do uzyskania lekkiej

i napowietrzonej konsystencji. Stopniowo dodawac sok z trawy cytrynowej. Wymieszac obie
mieszaniny i dodac przesiang make. Piec w 200°C przez 7 minut.

Egzotyczna konfitura z mango
W rondlu wymieszac przecier z marakui, likier Malibu, ziarenka wanilii, cukier i skrobie kukurydziana.
Dodac swieze mango pokrojone w drobna kostke i gotowac przez kilka minut. Wstawi¢ do lodéwki.

Ganache montée z trawy cytrynowe;j

Potowe smietanki Debic Stand & Overrun zagotowac z drobno posiekana trawg cytrynowg i cukrem.
Odstawi¢ na 1 godzine. Ponownie podgrza¢ Smietanke i roztopi¢ w niej zelatyne. Przecisna¢ przez
drobne sitko i przela¢ na biata czekolade, aby powstat ganache. Doda¢ reszte $mietanki Debic Stand
& Overrun, zmiksowa¢ mikserem recznym i wstawic¢ na noc do lodéwki. Ubija¢ ganache, az do
uzyskania lekkiej i puszystej konsystenciji.

Mus z mango

Smietanke Debic Stand & Overrun ubi¢ na sztywno. Wode z cukrem podgrza¢ do temperatury

120°C. Ubi¢ piane z biatek. Powoli dodawac syrop cukrowy, energicznie mieszajac az do ostygniecia.
Wymieszac przeciery owocowe, podgrzac niewielka ilos¢ do 80°C i roztopi¢ w niej zelatyne.
Mieszanke dodac¢ do pozostatej czesci przecierow owocowych i odstawi¢ do osiggniecia temperatury
25°C. Przeciery dodac do piany z biatek. Potaczy¢ z bitg Smietana.

Confit z mango

Sok z marakui podgrzac z przecierem z mango do 40°C. Potgczy¢ cukier, ziarenka wanilii i agar,

a nastepnie dodac¢ do chtodnej mieszanki. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac jeszcze przez 30
sekund. W podgrzanej mieszaninie rozpusci¢ zelatyne. Przela¢ confit na mate silikonowa i odstawi¢
do stezenia. Wycig¢ okregi (o srednicy 20 cm).

Na dnie formy tortowej umiesci¢ kruszonke cytrynowa. Na nig wytozy¢ cienka warstwe ganache

i cienka warstwe musu z mango. Wierzch posypac¢ drobno posiekanymi migdatami i wykonczy¢
biszkoptem z trawy cytrynowej. Za pomocg rekawa cukierniczego wykonac okrag z musu z mango,
a do srodka natozyc tyzka egzotyczng konfiture z mango. Zatozy¢ obrecz o $rednicy 16 cm i wypetni¢
jej wnetrze musem z mango. Rozprowadzi¢ na gtadko. Wstawi¢ do lodéwki. Z pomoca palnika zdjaé
obrecz, a na wierzch wytozy¢ confit z mango. Ubi¢ Smietanke Debic Stand & Overrun z cukrem, az
do uzyskania lekkiej i napowietrzonej konsystencji. Wytozy¢ wewnatrz obreczy na wierzchu deseru
entremet, a nastepnie natozy¢ konfiture z mango. Usunac obrecz, podgrzewajac ja od zewnatrz za
pomoca palnika.

Na wierzchu utozy¢ skorke cytrynowa, kétka z confit z mango oraz ztoty listek.
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Przelamywanie

Piekarze zaczynaja gustowac w produkcji lodéw. Dla wielu z nich jest to mity dodatek do
asortymentu cukierniczego, zwtaszcza biorac pod uwage popyt na ten przysmak. Jak kreatywnie
podejsc do tego tematu i jak przygotowac najlepsze lody? Ambasadorzy marki Debic,

Pascal De Deyne (gtéwny cukiernik Van Dender) i Carles Soler (wtasciciel Can Soler w Hiszpanii),

dziela sie swoja wizja.




Pascal De Deyne od najmfodszych lat

chciat zosta¢ cukiernikiem. Jest nim juz od
siedemnastu lat i kazdego dnia prébuje
przesuwac granice. Poczatkowo w takich
miejscach, jak paryski Fauchon, Het Gebaar

w Antwerpii czy Joost Arijs w Gandawie,

a obecnie w cukierni i manufakturze czekolady
Van Dender w Brukseli.

Pascal De Deyne:,Lody to wazny dodatek do
naszej oferty. W ciepte dni sprzedajemy mniej
wyrobéw piekarniczych, a lody stanowia idealng
alternatywe”.

De Deyne:,Przygotowywanie lodéw to
skomplikowany proces.

Trzeba mie¢ na uwadze wiele parametréw, aby
uzyskac dobry produkt. Smaczne lody musza
charakteryzowac sie idealnym potaczeniem
smakéw i przyjemna konsystencja. Pracujac

z nowymi smakami lub zmienionymi
proporcjami, musisz ponownie zbilansowac
swoje receptury, aby osiggnac idealny efekt”.

,Tworzac nowe kreacje, na pierwszym
miejscu musimy stawia¢ smak. Nastepnie
oceniamy aspekt wizualny, w zaleznosci
od budzetu i zyczen klienta. Smak jest
kwestig gustu, dlatego tez wazne jest, by
w degustacje zaangazowani byli réwniez
inni pracownicy, tak aby efekt korncowy byt
smaczny dla wszystkich”.

Pascal De Deyne:

De Deyne:,Do lodéw, tak samo jak do

innych wyrobow cukierniczych, wykorzystuje
podstawowe produkty, takie jak masto

i Smietanka. Wiasnie dlatego uzywam
produktéw marki Debic, poniewaz wéwczas
moge mie¢ 100% pewnosci, ze to wysokiej
jakosci sktadnik o powtarzalnej jakosci. Jakos¢
zawsze stawiam na pierwszym miejscu, ale
aspekt finansowy nie jest bez znaczenia”

,Widze, ze inni cukiernicy czesto uzywaja
mieszanek i gotowych produktow, ale uwazam,
ze to nie stuzy naszemu wizerunkowi. Wowczas
wszystkie produkty majg podobny smak.

Jesli w wyborze sktadnikéw postawisz na
jakos¢, z pewnosciag uzyskasz najlepszy smak.
Przyktadem moga by¢ pistacje z Bronte czy
orzechy laskowe z Piemontu lub domowej
roboty variegati. Ich ceny s wyzsze, ale efekt
jest tego wart”.

De Deyne: ,Jeden z najbardziej

rozpowszechnionych trendéw, jakie dostrzegam

obecnie, to lody z dodatkami. Biszkoptami

lub innymi stodyczami, takimi jak Oreo czy
Snickers. Sa to takze znane marki i niezawodne
hity. Popularne sa réwniez lody z dodatkiem
alkoholu, jednak ze wzgledu na nizsza
temperature zamarzania alkoholu trzeba

zmieni¢ przepis, uzy¢ maltodekstryny zamiast
cukru”.

»,Moda na zdrowe odzywianie wptywa na
produkcje lodéw. Klienci chca mniej cukru

i thuszczu. Mozna dodawac sztuczne substancje
stodzace, takie jak Zusto, ktore sa tak samo
stodkie jak cukier, ale réwniez maja nizsza
temperature zamarzania. Z kolei jesli obnizy sie
zawartosc ttuszczu, powstanie zamrozone mleko
i konsystencja w ustach bedzie wyczuwalnie
inna. Jednak to wszystko jest potrzebne do
zachowania kreatywnosci i poszukiwania
odpowiednich technik oraz receptur, aby

zachowac¢ odpowiedni balans”.
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PASCAL DE DEYNE | CARLES SOLER

Tort

lodowy z okazji jubileuszu
100-lecia marki Debic

Kreacja autorstwa Pascala De Deyne i Carlesa Solera

Smietanka i masto to produkty, ktére nadaty barwy historii marki Debic. Whaénie

dlatego jubileuszowy tort musi do nich wizualnie nawiazywac. Kropla spada na biafg
,mleczng” powierzchnie, a utworzone przez nig fale przeobrazajg sie w zétte masto.



Lody kokosowo-bananowo-limonkowe

1550 g petnego mleka

200 g odtluszczonego mleka w proszku
600 g cukru

200 g glukozy atomizowanej DE38
1100 g przecieru kokosowego

220 g przecieru z limonki

330 g przecieru bananowego

6 g zagestnika (Cremodan)

Sorbet z marakui i mango z dodatkiem

bazylii

1000 g przecieruz mango

666 g przecieruz marakui

1400 g wody

622 g cukru

334 g dekstrozy

78 g glukozy atomizowanej DE38
16 g zagestnika (Cremodan)

16 listkow bazylii

Lody waniliowe
2092 g wody

240 g $mietanki Debic 35%

360 g odttuszczonego mleka w proszku
8 g fruktozy

20 g zagestnika (Cremodan)

216 g glukozy atomizowanej DE38

660 g cukru

200 g $mietanki Debic

12 lasek wanilii

Dacquoise migdatowy
500 g Dbiatekjaj

100 g
750 [o]
50 g

cukru
mielonych migdatéw 50%

maki

Lody kokosowo-bananowo-limonkowe

Mleko z odttuszczonym mlekiem w proszku, cukrem, glukoza i stabilizatorem
Cremodan podgrzac do 85°C. Wla¢ do przecieréw owocowych i zmiksowac na
gtadko. Wstawi¢ do lodowki na cata noc, tak aby masa ostygta i dojrzata. Miksowac
przez 2 minuty. Lody miesza¢ w trakcie zamrazania.

Sorbet z marakui i mango z dodatkiem bazylii

Wode z cukrem, dekstroza, glukozg i stabilizatorem Cremodan podgrzac do 85°C.
Wilac¢ do przecieréw owocowych i zmiksowac na gtadko. Wstawi¢ do lodéwki na
cafa noc, tak aby masa ostygta i dojrzata. Miksowac przez 2 minuty, na 20 sekund
przed konncem dodajac listki bazylii. Lody miesza¢ w trakcie zamrazania. Przetozy¢
do obreczy o réznych srednicach.

Lody waniliowe

Pofaczy¢ wszystkie sktadniki i podda¢ pasteryzacji w temperaturze 85°C.
Zmiksowac na gtadko. Wstawi¢ do lodéwki na catg noc, tak aby masa ostygta

i dojrzata. Miksowac przez 2 minuty. Lody mieszac w trakcie zamrazania. Przetozy¢
do obreczy o r6znych srednicach.

Dacquoise migdatowy

Biatka ubija¢ z cukrem, az do uzyskania lekkiej i napowietrzonej konsystencji.
Przesia¢ zmielone migdaty oraz make i zmiksowac z piana z biatek. Rozprowadzi¢
na blaszkach i piec w temperaturze 180°C przez 11 minut.

Obrecze z lodami waniliowymi wtozy¢ w obrecze z lodami z marakui i mango
z dodatkiem bazylii. Umiesci¢ w zamrazarce do stezenia. Wewnetrzng strone
silikonowej formy posmarowac lodami kokosowo-bananowo-limonkowymi.
Docisng¢ od wewnetrznej strony i wygtadzi¢ wierzch. Umiesci¢ z powrotem
w zamrazarce. Przygotowac dacquoise migdatowy, wyjac tort lodowy z formy
i umiesci¢ na dacquoise. Spryskac biata mieszanka.

Wykonczy¢ tort, uzupetniajac otwory galaretka z marakui. Wierzch udekorowac
pfatkami czekolady wedtug wtasnego pomystu.
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Fascynacje lodami Carles Soler ma w genach.
Jest przedstawicielem trzeciego pokolenia
dziatajgcego w tej branzy, przez co etos ciezkiej
pracy wpojono mu juz w dziecifnstwie. Obecnie
prowadzi trzy lodziarnie i pracownie wraz

z ojcem, siostra, kuzynem... W skrocie, jest to
prawdziwie rodzinny interes.

Carles Soler:,Moi rodzice i dziadkowie nie mieli
zbyt duzego pojecia o tym, co jest potrzebne,
aby przygotowac dobre lody. Jednak dzieki
powszechnemu dostepowi do informacji

teraz mamy wiecej mozliwosci realizacji
innowacyjnych pomystéw, wyprébowywania
nowych smakéw i form’”.

Soler: ,Jestem niespokojnym duchem

0 ogromnym poczuciu odpowiedzialnosci. Moja
osobowos¢ przebija sie w moich kreacjach.
Jestem ambitny i staram sie stale doskonali¢
swoj warsztat. W ten sposéb powstajg nowe
techniki, a ja nie ustaje w prébach doskonalenia
moich kreacji i umiejetnosci. Czesto prowadze
szkolenia, w ktorych kreatywnos¢ jest statym
elementem. Spotykanie nowych ludzi inspiruje
mnie do tworzenia nowych pomystéw”.

Soler: ,Najwazniejsza jest jakos¢ naszych
produktéw. Lody maja dtuga trwatos¢. Ponad
rok, jesli sktad i temperatura przechowywania
sg idealne. Nasze lody nie sa starsze niz dwa
miesigce, poniewaz mamy duzy ruch. Na

Carles Soler:

szczescie mieszkancy Katalonii moga obecnie
kupowac lody, nie martwiac sie o ceny. Ale nie
wszedzie tak jest! To oznacza, ze docieramy

do réznych odbiorcéw. Do ludzi, ktérzy lubiag
by¢ zaskakiwani. Hasto ,zimne, gorace, stodkie

i stone” doskonale podsumowuje nasza
koncepcje. Nieustannie wprowadzamy do oferty
nowe produkty i smaki, tak aby prowadzic¢
sprzedaz przez caty rok, jako ze lody nadal sa
produktem sezonowym. W miesigcach, gdy ruch
tradycyjnie jest mniejszy, takich jak pazdziernik,
przygotowujemy panellets (ciasteczka
migdatowe), a na Boze Narodzenie sprzedajemy
nugat.”

,Smietanka, ktérej uzywam, zawsze musi mie¢
Swiezy smak. To samo dotyczy masta, zawsze
szukam idealnego pofaczenia swiezosci ze
smakiem. Zawsze uzywamy $Smietanki 35%,

dla mnie taka zawartos¢ ttuszczu jest idealna.
Jako ambasador marki Debic ciesze sig, ze
moja wiedza moze przyczyniac sie do dalszego
rozwoju firmy”.

Soler:,Mysle, ze nadchodzi czas taczenia
wyroboéw cukierniczych z lodami, w miare

jak producenci lodow inspiruja sie piekng
prezentacjg produktéw w cukiernictwie.

Sam dziatam w ten sposdb, starajac sie
wkomponowac wiecej smakéw znanych

z cukiernictwa do swoich wyrobow. Tutaj wazne
sg nowe, naturalne stabilizatory. Dzieki nim
moge na przyktad stworzyc sorbet o kremowe;j
konsystencji”.

+Klienci poszukuja tradycji, ale oczekujg réwniez

innowacyjnosci - to paradoks naszego zawodu.
Do nas nalezy utrzymanie najwyzszego poziomu
kreatywnosci w tworzeniu nowych rozwigzan.
Postrzegam lodziarstwo jako swiat fantazji
mieniacy sie bogactwem koloréw, smakow,
form i konsystencji. Wiele sktadnikéw uwazam
za fantastyczne, smaczne i funkcjonalne.

Sam jestem mitosnikiem wanilii i czekolady.

Z kolei jesli mowa o formie, w moich kreacjach
dominuja ksztatty okragte i wkleste. Zyje

w Swiecie kragtosci”.
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Tradycja jest wazna. Jest naszg podpora i zapewnia poczucie
stabilnosci. Jednak tradycje ewoluuja, a my zachowujemy ich
najlepsze elementy. Doskonalimy to, co konieczne w nawigzaniu do
wspotczesnosci. Pozostaje nam moc chwili, ktérg przezywamy.



Sto lat firmy Debic to
réwniez sto lat ekscytujgcych
historii dotyczacych jej
poczatkéw, ale takze i ludzi,
ktdrzy stworzyli te marke.



-

Poczatki Jeana Debye

W 1912 roku Jean Debye ozenit sie z Anng Ruwet, ktéra
w tamtym czasie zajmowata sie sprzedaza masta. Wtasne

przedsiebiorstwo mleczarskie, Laiterie Jean DEBYE & Fils,
otworzyli wspdlnie w latach 20. w Saive, wsi potozonej

w belgijskiej prowincji Liege. Po Il wojnie swiatowej dziatalnos¢
przedsiebiorstwa skoncentrowata sie na produkgji bitej
Smietany. Szybki rozwdj firmy zaczat sie, gdy na poczatku

lat 60. Jean Debye spotkat Armanda Schellensa, mtodego
przedsiebiorce. Obaj mezczyzni zdecydowali sie podjac
wspotprace.

Problematyczna
pisownia

Przez wiele lat ludzie mieli problemy z prawidtowa pisownig
nazwiska Jeana Debye. Debaye, Debye, Debije... Pojawialy sie
rozne wersje. Nazwa firmy i marki Debic pochodzi od nazwiska
jej zatozyciela, Jeana Debye, i jest swego rodzaju hotdem

dla niego. Wedtug legendy litera,c” byta wynikiem btedu
popetnionego przez urzednika przy rejestracji nazwy.
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Jak powstata
marka Debic

Armand Schellens, przedsiebiorca z krwi i kosci, byt uczniem
Jeana Debye i zaczat odgrywac coraz wiekszg role w rozwoju
firmy. W 1969 roku poszedt wiasng drogg i zarejestrowat,,Debic”
jako nazwe handlowa.

W 1972 roku,Société Debic” byta pierwsza belgijska firma, ktéra
produkowata bitg Smietane w sprayu pod marka,Quick Chantilly”.
Gdy wolumen produkgji przekroczyt 75 000 litréw, a zaktad

w Jodoigne miat ograniczone mozliwosci rozbudowy, Armand
Schellens zdecydowat sie na przeprowadzke. Odpowiednie
miejsce znalazto sie w Meldert (Lummen), gdzie firma Debic
potaczyta sie z gospodarstwem mlecznym Sint-Hubertus Fransa
Vanderlindena.

W kolejnych latach nastapit rozwoj zaréwno marki Debic, jak

i piekarstwa oraz cukiernictwa. Na rynek trafiaty nowe produkty,
takie jak Debic Prima Blanca w 2001 roku. To $mietanka

o doskonatej trwatosci, idealna do tworzenia szczegétowych
biatych dekoracji, opracowana z mysla o belgijskich
cukiernikach.

W tym roku obchodzimy 100-lecie firmy Debic: sto lat
wspotpracy z najlepszymi piekarzami i cukiernikami oraz,
oczywiscie, z najlepszymi pracownikami.
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Lojalni,starzy wyjadacze” w firmie Debic...

ludzie, ktorzy tworzyli marke

Jean Geens

Zatrudniajac sie w firmie Debic w 1982 roku, Jean Debic
byt jej 30. pracownikiem. Zaczat od posady kierowcy,
nastepnie zostat szoferem cztonkdw kierownictwa, a potem
kierowat budowa stoisk firmy Debic na réznorodnych
imprezach targowych. Jean do dzi$ pracuje z niestabngcym

entuzjazmem.

W 1986 roku firma
Debic uczestniczyta
w rajdzie Paryz—
Dakar.

Eric Coemans

Eric byt pierwszym oficjalnym pracownikiem firmy Debic

i jego numer pracowniczy to nadal 1. Eric jest dumny ze
swojego pracodawcy i ma bogata historie. Pamieta wiele
zabawnych chwil. W 1984 roku zagrat jako kierowca samochodu
ciezarowego we flamandzkim filmie zatytutowanym ,Zware
Jongens’, u boku Gastona Berghmansa i Leo Martina. W swojej
dtugiej karierze w firmie Debic przemierzyt wiele kilometréw,
zaczynajac jako dostawca i kierowca, przez stanowisko operatora,
kierownika zespotu, az po doradce kulinarnego podczas targéw.
Obecnie pracuje jako inzynier ds. utrzymania ruchu w serwisie
technicznym. Jego kariere w firmie Debic mozna podsumowac
stowami:, to byly czasy!".



Bruno rozpoczat swoja przygode z marka Debic w firmie Diafarm,
w Vilvoorde (koto Brukseli). Praca u producenta i dostawcy
suchych produktéw mlecznych, takich jak creme patissiere,
mieszanki do ciast i lodéw, utwierdzita go w przekonaniu,

ze znajduje sie wtasnie tam, gdzie chciat by¢: w swiecie
piekarnictwa. Jego marzenie spetnito sie, gdy za posrednictwem
FrieslandFoodservice na rynek weszta gama maslanych
produktow specjalistycznych dla piekarzy i cukiernikow. Czyste,
szlachetne sktadniki, inna klientela oraz nowi wspoétpracownicy
w dziale sprzedazy i marketingu. Potem przyszty praktyki we
Francji w Pierre Hermé, Lenétre, Yssingeaux, Bellouet Conseil

i u Oliviera Bajarda. Dzieki nim nawigzat kontakt z najlepszymi
cukiernikami $wiata. Poprzez szereg fuzji Bruno trafit do firmy
Debic, gdzie otrzymat mozliwos¢ nadawania inspiracjom
pozyskanym w trakcie swojej kariery namacalnych ksztattow

w postaci realnych i wartosciowych pod wzgledem handlowym
przepiséw oraz koncepgji.

Jak dzis$ pracuje Bruno? Najlepiej niech sam opowie.,Od 2010 roku
podrézuje po Europie, dzielac sie wiedza z innymi przedstawicielami
branzy i klientami, zaréwno w placéwkach oswiatowych, jak

i w duzych piekarniach. Nie méwie teraz o sobie, ale jestem
przekonany, ze szkoty zawodowe robig dobrze, zapraszajac
specjalistéw z réznych dziedzin do prowadzenia wyktadow

i warsztatow. Sam najwiecej ucze sie, odwiedzajac klientéw w kraju
i za granica. Jak pracuja inni w tej samej branzy? Jakie panuja
zwyczaje, jakie smaki, jakie sa roznice kulturowe? Zauwazytem,

ze we wszystkich krajach mozna znalez¢ jeden wspdlny sktadnik:
PASJE"
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e, ze firma potrafi dziala¢ przez tak

od 100 lat, a nawet dluze;j.
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Ladurée, Francja

W 1862 roku Louis Ernest Ladurée otworzyt piekarnie w Paryzu. Miat szczescie

ozenic sie z madra kobieta: Jeanne Souchard wpadta na fantastyczny pomyst

potaczenia stodkosci z paryskim zwyczajem picia kawy i w ten sposob po stata ! ‘
jedna z pierwszych herbaciarni. Ladurée stawe zyskat jednak dzieki makaronikom.

Same ciasteczka byty dostepne juz od dawna, jednak dopiero Pierre Desfgj;)naines,

kuzyn zatozyciela, postanowit ztaczy¢ je ze soba, w érodku umieszczajac nadzienie.

Reszta, jak mdwig, jest historia. ‘




Cova powstata juz w 1817 roku. Antonio Cova, zotnierz w armii Napoleona, zatozyt
Jpasticcerie’, ktéra nadal cieszy sie duzym powodzeniem. Jej sekret? Mariaz tradycji
z innowacyjnoscia, ktéry przyciaggnat tam takie stawy, jak Giuseppe Verdi czy Ernest
Hemingway. Od tego czasu filie cukierni powstaty w wielu miejscach, od Wtoch po
Chiny, Monte Carlo i Dubaj, a marka stata sie klasg sama dla siebie.

W 1969 roku Cees i Petra Holtkampowie przejeli piekarnie, ktéra istniata od okoto 1886
roku. Nazwa tego miejsca byta nowa, ale sam sklep zdecydowanie nie. W 1928 roku
wnetrze zaprojektowat stynny architekt ze szkoty amsterdamskiej, Piet Kramer, ktory
zastynat miedzy innymi dzieki projektowi domu towarowego Bijenkorf w Hadze. Poza
wystrojem najpiekniejszym elementem tego lokalu jest dostepny tam asortyment,

w ktorym pierwsze skrzypce gra perfekcyjne wykonanie.

To chyba najstynniejsza cukiernia w Belgii: Wittamer. Zatozona w 1910 roku przez
Henriego Wittamera przy placu Sablon w Brukseli. Na poczatku lat 80. interes przejeli
Paul i Myriam Wittamerowie, a teraz firme prowadzi juz 4. pokolenie rodziny. Cukiernia
doczekata sie kilku filii, a Paul Wittamer szczegdlng stawa cieszy sie w Azji. Nie bez
przyczyny przedstawiciele belgijskiej rodziny krélewskiej dzwonia do niego, gdy chca
co$ uczcic!

Bernhard Merzenich otworzyt piekarnie w Kolonii w 1896 roku. Jednak swdj sukces
miejsce to zawdziecza dopiero jego wnukowi, Fritzowi Merzenichowi, ktory potaczyt
metody rzemieslnicze z wcigz legendarna jakoscia obstugi. Dzis jest to rozbudowana
sie¢ piekarni, ktére styng z wypiekanego tam chleba. Co ciekawe, nadal jest on
wyrabiany recznie, na podstawie tradycyjnego przepisu.

Escriba swoja siedzibe ma w imponujacym budynku w stylu secesyjnym przy
Rambla de les Flors w Barcelonie. Powstata w 1906 roku, a jej zatozyciele to Mateu
Serra i Capell. Dzi$ Christian reprezentuje 4. pokolenie rodzinnego interesu. Bardziej
znang postacia jest jego ojciec, Antoni Escriba, nazywany,Mozartem czekolady”,
ktory w swojej karierze zdobyt az 24 ztote medale.

Tu nieco mijamy sie z zatozeniem, poniewaz cukiernia Huize van Wely w Noordwijk
powstata w 1922 roku. Jednak kunszt rzemiosta i jakos¢ wyrobdw stojg tam na tak
wysokim poziomie, Ze z przyjemnoscig opowiadamy o tym miejscu. Przewineto sie
przez nie wielu znanych cukiernikéw. Jeroen Goossens, cukiernik rodziny krélewskiej,
mistrz cukiernictwa Rudolph van Veen oraz zdobywca holenderskiej nagrody
cukierniczej, Robin Hoedjes, to tylko kilku z nich!
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° °
Wariacje na
4 Wybrane potrawy nie bez przyczyny zyskujg
temat klaSYkOW miano klasykow. Niektorym polgczeniom

smakow po prostu nie mozna sig oprzec.
Jedyna wada: znamy je tak dobrze, ze
wprowadzenie jakiejkolwiek nowosci

do klasycznej formy stanowi nie lada
wyzwanie. Przedstawiamy kilka znanych
kreacji ze szczyptg nowoczesnosci.

Autor: Gil Prat

Brazo
de g?tano



LICZBA PORCJI: 50
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Rolada czekoladowo-orzechowa
550 g  cukru

62 g ptynnej glukozy 43° BE

500 g makiT55

50 g kakao

50 g  prazonych i mielonych orzechéw
laskowych

280 g  z6ttekjaj

125 g  wody (o temperaturze 40°C)

500 g biatekjaj
wanilia

Krem z mlecznej czekolady
200 g  masta Congress Cake
200 g  czekolady mlecznej 33,6%

Kruszonka z orzechéw laskowych

500 g  brazowego cukru

500 g  makiT55

500 g prazonych idrobno mielonych orzechéw

laskowych
500 g  $mietanki Debic
5 g soli

Bita Smietana
1 | Smietanki Debic 35%
170 g  cukru

Ciemna glazura

450 g  wody

480 g  cukru

220 g  dekstrozy

900 g  glukozy

560 g  DebicDuo

900 g  ciemnejczekolady 64%
56 g listkéw zelatyny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rolada czekoladowo-orzechowa

Z6ttka, potowe cukru i ptynna glukoze zmiksowacé razem.

Gdy masa zacznie gestnie¢, stopniowo dodawac wode, az do
uzyskania delikatnej i zwartej konsystencji (czas: okoto 15 minut).
Recznie wymiesza¢ make, prazone i mielone orzechy laskowe,
kakao oraz wanilie. Przesia¢, usuwajac grudki, i potaczy¢ z masa
z 26ttek za pomoca szpatutki. Ubi¢ piane z biatek i doda¢
pozostaty cukier, gdy piana bedzie juz dos¢ sztywna. Ostroznie,
za pomoca szpatutki, wymieszaé mase z zéttek z piang z biatek.
Rozsmarowac na papierze do pieczenia o wymiarach 60 x 40 cm
i piec z termoobiegiem w temperaturze 180°C przez 15 minut,
przy lekko uchylonych drzwiczkach.

Krem z mlecznej czekolady
Roztopi¢ masto. Gdy temperatura masta spadnie do 40°C, dodac
czekolade mleczna.

Kruszonka z orzechéw laskowych

Wszystkie sktadniki rozdrobnic¢ za pomoca robota. Dodac
$mietanke Debic (o temperaturze okoto 20°C). Przykry¢

folig spozywcza i umiesci¢ w temperaturze 4°C na godzine.
Rozsmarowac, tworzac réwng warstwe o grubosci 4 mm. Piec

w piekarniku rozgrzanym do temperatury 160°C przez 20 minut.

Bita Smietana
Smietanke Debic 35% ubi¢ z cukrem w maszynie do ubijania
Smietany.

Ciemna glazura

Wode podgrzac z Duo, cukrem, dekstroza i glukoza do 90°C.
Doda¢ namoczona zelatyne i ostroznie wymieszac. Wyla¢ na
posiekana czekolade, a nastepnie zmiksowac mikserem recznym
na gtadko. Wykorzysta¢ po podgrzaniu do temperatury 35-40°C.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Na wewnetrzna strone biszkoptu wytozy¢ warstwe kremu
czekoladowego o grubosci 3 mm. Nastepnie wytozy¢ bitg
$mietang i zwina¢ brazo de gitano wraz z papierem. Zostawi¢ na
5 minut. Przetozy¢ brazo de gitano na kratke do studzenia i pola¢
ciemna glazura. Udekorowac kruszonkg z orzechéw laskowych

i prazonymi orzechami laskowymi.
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PRIMA BLANCA

LICZBA PORCJI: 3

Ciasto ptysiowe
200 g  mleka

225 g  wody

160 g  masta Debic Cake Gold
5 g soli

5 g  cukru

260 g  maki

500 g jaj

Spod
45
25
265
160

Q o u «

czekolady mlecznej
masta Debic Cake Gold
pasty pralinowej

ryzu preparowanego
temperowana czekolada

mleczna

Solony karmel

100
70
40
15
3
100

9

9
9
9
9
9

cukru

glukozy

wody

masta Debic Cake Gold
soli

Smietanki Debic Prima Blanca

Krem cukierniczy
250 g  mleka

60 g  z6ttekjaj
50 g  cukru
20 g  skrobi kukurydzianej

Krem karmelowy

100 g  kremu cukierniczego
100 g solonego karmelu
300 g  $mietanki Debic Prima Blanca

Do dekoracji
kropelki czekoladowe



Autor: Raphaél Giot

Ciasto ptysiowe

Mleko zagotowac z woda, mastem Debic
Cake Gold, solg i cukrem. Zdja¢ z ognia

i dodac przesiang make. Wysuszy¢ na matym
ogniu. Stopniowo dodawac jajka. Za pomoca
rekawa cukierniczego z tylka w rozmiarze

nr 10 formowac niewielkie profiterolki. Piec
w temperaturze 200°C przez 12-15 minut,

w zaleznosci od rodzaju piekarnika.

Chrupiacy spdd z ryzu i czekolady mlecznej
Czekolade mleczng roztopic i dodaé masto
Debic Cake Gold. Czekolade wymieszac

z pasta pralinowa, dodac ryz preparowany.
Rozsmarowac na ksztatt prostokata o wymiarach
9 x 28 cm i wysokosci 1 cm. Odstawi¢ do
stezenia. Na wierzch wylac¢ temperowang
czekolade. Odstawic.

Solony karmel

Cukier, glukoze i wode podgrzewac, az
powstanie jasnobrazowy karmel. Rozcienczy¢
mastem Debic Cake Gold i solg, nastepnie dodac
Smietanke Debic Prima Blanca.

Krem cukierniczy

Mleko podgrzaé, nie doprowadzajac do wrzenia,
a z6ttka utrze¢ z cukrem do biatosci, na koniec
dodajac skrobie kukurydziana. Doda¢ mase

z 26ttek do mleka i doprowadzi¢ do wrzenia.
Odstawic.

Krem karmelowy

Krem cukierniczy wymiesza¢ z solonym
karmelem. Dodac¢ ubita $mietanke Debic

Prima Blanca. Profiterolki nadzia¢ kremem
karmelowym. Zachowac reszte kremu w rekawie
cukierniczym do wykonania dekoracji.

Nadziane profiterolki umiesci¢ na chrupigcym
spodzie. Udekorowac stodzong bitg Smietang
i posypac kropelkami czekoladowymi. Miedzy
profiterolki wytozy¢ krem karmelowy.
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LICZBA PORCJI: 1
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Tort Sachera

275
75
100
120
60
60
25
50
50

«Q

Q u u u e u e Q

sproszkowanych migdatéw 50/50
jaj

z06ttek jaj

biatek jaj

cukru

maki

kakao w proszku

masta Debic Butter Constant
czekolady 77%

Crémeux morelowy

7 9
200 g
10

230 g
200 g

300 g

listkow zelatyny

przecieru morelowego
gatazek tymianku

cukru

jaj

masta Debic Butter Constant



Autor: Bruno Van Vaerenbergh

Tort Sachera

Kruche ciasto czekoladowe

270 g  masta Debic Croissant

170 g  cukru pudru

100 g jaj

60 g  sproszkowanych migdatow
50 g  kakao w proszku

350 g maki

Przyrumienione morele

8 g listkow zelatyny
50 g
500 g moreli (mrozonych lub z puszki)
100 g

masta Debic Butter Constant

cukru

Crémeux czekoladowy

4 g listkéw zelatyny

280 g mleka

280 g  $mietanki Debic 35%
20 g  cukru

35 g  6iekjaj

120 g  ciemnej czekolady 55%

Przezroczysta galaretka

16 g listkow zelatyny

300 g wody

8 g  pektyny NH
50 g cukru (1)
150 g  glukozy
450 g cukru(2)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Tort Sachera

Potrzasna¢ sproszkowanymi migdatami, aby
usunac zbite grudki. Powoli zmiksowac jaja

i z6ttka. Ubi¢ piane z biatek i cukru, a nastepnie
potaczyc z resztg ciasta za pomoca szpatutki.
Przesia¢ make z kakao w proszku i ostroznie
potaczy¢ z masa. Roztopi¢ masto Debic Butter
Constant z czekoladg i ostroznie potaczy¢

z ciastem. Rozprowadzi¢ na blaszce i piec

w temperaturze 180°C przez okoto 10-12 minut.

Crémeux morelowy

Namoczy¢ listki zelatyny w zimnej wodzie.
Podgrzac przecier morelowy z tymiankiem,

a nastepnie zagotowac z cukrem i jajkami.
Doda¢ namoczong zelatyne i ostudzi¢ do okoto
35-40°C. Pofaczy¢ z mastem Debic Butter
Constant do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Przela¢ do silikonowych foremek i zamrozic.
Bezposrednio przed wykorzystaniem za pomoca
rekawa na wierzch wycisna¢ cienka warstwe
czekolady.

Kruche ciasto czekoladowe

Masto Debic Croissant utrze¢ z cukrem pudrem
do miekkosci, a nastepnie dodac jajka. Doda¢
sproszkowane migdaty i przesiane kakao

w proszku z maka, szybko wyrobi¢. Zawingé

i odstawic na cafa noc. Rozwatkowac na grubos¢
2,5 mm i piec w temperaturze 160°C przez

8 minut.

Przyrumienione morele

Namoczy¢ listki zelatyny w zimnej wodzie.
Roztopi¢ masto Debic Constant i podsmazy¢ na
nim morele na brazowy kolor.

Crémeux czekoladowy

Namoczy¢ listki zelatyny w zimnej wodzie.
Przygotowac krem angielski, podgrzewajac
mleko, Smietanke 35%, cukier i biatka do 84°C,
ciggle mieszajgc. Wyla¢ na ciemng czekolade.
Doda¢ namoczone listki zelatyny i ostroznie
miesza¢, az do uzyskania konsystencji gtadkiego
crémeux.

Przezroczysta galaretka

Namoczy¢ listki zelatyny w zimnej wodzie.
Zagotowac wode. Pektyne potaczy¢ z cukrem
(1) i dodac. Gotowac jeszcze przez chwile.
Stopniowo dodawac glukoze i cukier (2),

a nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia,

ciggle mieszajac. Zdjg¢ z ognia i wymieszac

z namoczona zelatyna, a nastepnie ubic.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

Podzieli¢ tort Sachera na dwie czesci, na jednej
rozsmarowac nadzienie morelowe. Wstawi¢ do
zamrazarki do stezenia. Dodac¢ czekoladowy
crémeux i przykry¢ drugg warstwa tortu.
Wstawi¢ do zamrazarki.

Wierzch ciasta posmarowac cienka warstwg
nieroztopionej, przezroczystej galaretki.
Nastepnie rozsmarowac glazure i pokroi¢ na
kawatki. Kawatki utozy¢ na kruchym ciescie
czekoladowym i udekorowac crémeux
morelowym.
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Tompouce

z niskottuszczowym serkiem kremowym i truskawkam

LICZBA PORCJI: 150 SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Ciasto francuskie Ciasto francuskie
5000 g ciasta francuskiego Ciasto rozwatkowac¢ na grubosé 1,5 mm. Podzieli¢ na trzy arkusze

papieru do pieczenia o wymiarach 60 x 80 cm. Odstawi¢ na

Serek kremowy 15 minut, a nastepnie ponaktuwac ciasto. Piec w temperaturze

40 zelat, ki . S, . .
9 zelabynywprosziu 180°C przez 35-40 minut. Pokroi¢ ciasto francuskie na kawatki
200 g  wody .
o wymiarach 11 x4 cm.
3280 g twarogu
1640 g  créme patissiére
2460 g  Smietanki Debic Prima Blanca serek kremowy
Zelatyne w proszku zala¢ wodg i odstawi¢ do nasigkniecia.
Do dekoracji Podgrzac niewielka ilos¢ créme patissiére i wymieszac
2200 g  $mietanki Debic Prima Blanca z namoczona zelatyna. Nastepnie wymieszac twardg z resztg
220 g  syropu cukrowego créme patissiére. Smietanke Debic Prima Blanca ubija¢, az nieco
400 g $wiezych truskawek zgestnieje, i wymieszac z masa serowa. Odstawi¢ do stezenia.
przezroczysta galaretka
drobno zmielone pistacje OSTATECZNA KOMPOZYCJA
kwiatki do dekoracji cececceccescescescescescescescessescessescescescessen s

Za pomocg rekawa cukierniczego natozy¢ serek kremowy na
potowe arkuszy ciasta francuskiego (+/- 35 g serka na jeden
arkusz ciasta). Przykry¢ drugim arkuszem ciasta. Wykonczy¢

tompouce kilkoma kleksami serka kremowego.
PRIMA ELANCA

Udekorowac truskawkami pokrojonymi w ¢wiartki, zanurzonymi

w przezroczystej galaretce. Posypac pistacjami i kwiatkami.
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Merveilleux

LICZBA PORCJI: 10

00000000000 0000000000000000000000000000 o

Beza
500 g biatekjaj
1000 g  cukru

Ganache z czekolady 70%

920 g  Smietanki Debic Stand & Overrun
15 g  glukozy

65 g  czekolady 70%

20 g  masta Debic Creme

Bita $mietana

z mascarpone i wanilig

500 g  Smietanki Debic Stand & Overrun
150 g mascarpone

10 g  ekstraktu z wanilii z ziarnami

STAND & OYERRUN

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Beza

Ubi¢ piane z biatek, stopniowo dodajac cukier.

Formowac bezy o srednicy 6 cm. Potowe bez posypac cukrem.

Piec w temperaturze 90°C, az bezy bedga suche. Po ostygnieciu
spryskac bezy posypane cukrem srebrnym sprayem. Odstawic.

Ganache z czekolady 70%

Smietanke Debic Stand & Overrun podgrza¢ z glukoza.

Wyla¢ na drobno posiekang czekolade. Ostudzi¢ do 40°C, dodac
masto Debic Creme i catos¢ zmiksowac.

Przela¢ do silikonowej formy i zamrozic.

Bita Smietana z mascarpone i wanilig
Mascarpone zmiksowac ze smietankg Debic Stand & Overrun
i wanilig. Ubi¢ do konsystencji gtadkiego kremu.

OSTATECZNA KOMPOZYCJA

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Krem z mascarpone przela¢ do silikonowej formy, na srodku
umiescic kulke kremu ganache i zamrozi¢.

Na beze natozy¢ warstwe czekolady mlecznej.
Dodac kulke kremu z mascarpone, a na wierzchu utozy¢ srebrng

beze.
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REVERIES DE
FRAMBOISES
Mettez dans chaque verre
N 1/81 de_igiet deludu;]llm
2 soupe de sirop de fram
\’ boise, 2 doigts de whisky,
1 doigt de jus de citron.
Bien mé et garnit
IRISH-COFFEE dune irion
1/3 de slrishWhiskys de DERIC .
et 1/3 de café chaud
et ... la créme fraiche
DEBIC.



Czasopismo petne inspiracji dla piekarzy, cukiernikow, wytworcow wyrobow czekoladowych i lodow
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