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WSTEP

KILKA sStOW O STANIE CUKIERNICTWA W PoLSscE
W PERSPEKTYWIE JAKOSCI KSZTALCENIA PRZYSZLYCH
CUKIERNIKOW W SZKOtACH ZAWODOWYCH

Sztuka cukiernicza na $wiecie rozwija si¢ obecnie bardzo
intensywnie. Nieustannie pojawiajg si¢ nowe trendy
itechnologie, nowezaawansowanesprzety pozwalajace uzyskad
coraz bardziej spektakularne efekty aranzacyjne, produktowe
i dekoracyjne w coraz krétszym czasie (ale dzigki coraz
wigkszemu udzialowi profesjonalnych, wyspecjalizowanych
umiejetnosci na niezwykle wysokim poziomie).

Tempo pojawiania si¢ nowych trendéw oraz rozwiazan,
wypierania jedynych przez drugie (jeszcze nowoczesniejsze)
wplywa na to, Ze cecha charakterystyczng prakeyki
cukierniczej na $wiecie staje si¢ chwilowo$¢, ptynnosé. Wiele
wprowadzanych elementéw tworzy wprawdzie i wzbogaca
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kanon klasyki cukiernictwa, wiele jednak istnieje tylko
ograniczony czas. Dlatego tak istotne jest ciggle doskonalenie
si¢ cukiernikéw w uprawianej przez nich sztuce, ciagle
redefiniowanie  posiadanych umiejetnosci, nieustanne
poszukiwanie nowosci, wrecz pogond za zmiang. W tej
dziedzinie nie da si¢ osias¢, odpoczad, zatrzymad, gdyz ,bycie
profesjonalistg” oznacza tu migdzy innymi ,,bycie na biezaco”.

Nie da si¢ nie zauwazy¢, ze praktykowanie takiego podejscia
wymaga od przedsigbiorcéw branzowych nie tylko wysitku
wktadanego w ustawiczne uczenie sig, nie tylko $wiadomosci,
ze zdobywanie wiedzy nigdy nie bedzie mie¢ koiica, lecz
takze — a czesto przede wszystkim — naktadéw finansowych
na szkolenia w renomowanych instytucjach takich jak stynna
Akademia Czekolady Callebaut w Belgii, Szkota Lenotre pod
Paryzem, Espaisucre w Barcelonie czy — w Polsce — Szkota
Kandulskiego i Akademia Mistrza. Koszty nauki pod okiem
mistrzéw s3 oczywiscie wysokie, jednoczesnie sa raczej
inwestycja (do szybklego zwrotu) anizeli kosztem rzeczywiscie
poniesionym i niepokrytym w zysku, czyli strata. Jednak
weciaz niewielu polskich przedsigbiorcéw cukiernikéw wydaje
sie rozumied te roznice.

Ich podejscie jest niepokojaco zachowawcze. Wedlug mnie
to gléwna przeszkoda na drodze rozwoju branzy cukierniczej
i jej zblizania do $wiatowego poziomu. Oczywiscie, mozemy
poszczyci¢ si¢ kilkoma wspaniatymi markami cukierniczymi
takimi jak Cukiernia Sowa czy Consonni, s3 to jednak raczej
znakomite wyjatki od reguly. (Na szczgécie powstajg tez mate
cukiernie na bardzo wysokim poziomie, jak warszawska
Odette z Piotrem Chylareckim czy gdariski projekt Krzysztofa
IInickiego — Umami).



Kolejnym elementem sktadajacym si¢ na niezbyt dobry stan
branzy cukierniczej w naszym kraju jest koszt profesjonalnych,
podstawowych w nowoczesnym cukiernictwie sktadnikéw
i poétproduktéw, na ktére wigkszosci przedsicbiorcéw
(szczegdlnie produkujacych na malg skale) pozornie (tylko
pozornie) nie stal. Istnieje duze prawdopodobienistwo, ze
gdyby zainwestowali oni we wlasny rozwéj (doszkalanie kadry,
rozbudowa parku maszynowego) oraz rozwdj przysztej kadry
(prakeyki uczniowskie z prawdziwego zdarzenia), mogliby
bezpiecznie ponosi¢ koszt takich surowcéw. Wiedzieliby, ze
wysoki poziom ich oferty szybko zrefinansuje poniesione
koszty, nawet jesli miejscowos¢, w ktdrej dziataja, jest nieduza.

Takie podejécie ma réwniez wyrazine przelozenie na
wktad przedsi¢biorcéw branzowych w przygotowanie ich
przyszlej kadry cukierniczej, czyli na to, jaki stosunek maja
przedsigbiorcy do praktyk uczniowskich i jak je prowadza.
Przyznam, ze na wlasnej skérze doswiadczytem kiedys,
jak przebiega wigkszo$¢ takich praktyk. Mialem nadzieje,
ze w czasie, ktéry dzieli mnie od wihasnych uczniowskich
doswiadczen, ulegto to zmianie na korzy$¢ uczniéw i uczennic
(a tym samym na korzy$¢ pracodawcéw).

W toku realizacji projektu nauczycielki i nauczyciele bardzo
czgsto wspominali jednak, ze nie majg gdzie zorganizowaé
praktyk uczniowskich, ze przedsiebiorstwa sa hermetyczne
i nie chca nikogo wpuszczaé na swéj teren, a jesli juz dadzg si¢
uprosié, to czesto nie traktujg uczniéw powaznie, nie inwestuja
w przekazywanie im wiedzy ani umiejetnosci. Prakeykanci
wykonuja proste czynnosci: sprzataja lub przygotowuja
stanowiska pracy. Tak maleje szansa, by mtodziez zdobyta
kompetencje cenione na branzowym rynku pracy, keérych
przeciez zadng miarg nie zdobedzie w toku nauki szkolnej

odlegtej o tysiac lat $wietlnych od prakeyki produkeyjnej.

7



Ze wigledu na fakt (watek powtarzajacy si¢ w moich
rozmowach z uczestniczkami i uczestnikami pro;ektu)
ze szkoly sa niedofinansowane, ucza do egzaminéw, a nie
dla rynku pracy (na dodatek korzystaja z archaicznych
podrecznikéw), jedyna mozliwoscig uzyskania przez uczennice
i uczniéw wiedzy o realiach branzy oraz wymaganych od
nich na rynku pracy kompetencjach (oraz szansg na nabycie
tychze) jest wlasnie taka praktyka.

Potrzebnazmiana dotyczy zatem dekonstrukgji i rekonstrukeji
catego systemu ksztalcenia zawodowego w Polsce w zawodach
gastronomicznych i cukierniczych, bo samo przeredagowanie
podstaw programowych lub programéw nauczania nie
przyniesie zadnych pozytywnych efektéw. Zmiana zapiséw
w dokumentach niczego nie zmieni, jesli w szkotach
zawodowych nadal nie bedzie nowoczesnie wyposazonych
pracowni ani zaawansowanego technologicznie sprzetu. Nie
istniejag bowiem drozne (notabene—nieistnieja zadne) systemy
finansowania, ktére umozliwitoby rozbudowe tych pracowni,
ich wyposazenie czy chociaz zakup sktadnikéw niezbednych
do tego, by mlodziez mogta praktycznie przepracowywad
nowoczesne receptury i poznawaé najwazniejsze aktualnie
stosowane  technologie.  Konieczne jest  zaistnienie
w $wiadomodci decydentéw w dziedzinie o§wiaty zawodowej
w obszarze cukiernictwa przekonania o potrzebie stworzenia
w trybie cito uregulowanych procedur umozliwiajacych
wyjazdy uczniéw i uczennic na szkolenia albo praktyki
w renomowanych cukierniach i czekoladziarniach polskich
izagranicznych. (Co wigcej — procedur obligujacych szkoly do
zapewniania takich wyjazdéw). Réwnolegle do tych zapiséw
i regulacji musza zostaé wytyczone kanaly finansowania
takich rozwiazan edukacyjnych.



Skorozmian, okt6rych tu pisze, nie manie tylko nahoryzoncie,
ale nawet poza nim (w $wiadomosci), gléwny ciezar tej — jesli
nie rewolucji (cho¢ taka bylaby potrzebna) — ewolucji spada
na barki przedsi¢biorcéw. Ci jednak, jak juz podkreslatem,
zajmuja w wickszo$ci stanowisko zachowawcze, a tym samym
podtrzymuja niski poziom cukiernictwa w naszym kraju.

Oczywidcie bylbym niesprawiedliwy, gdybym caly cigzar
przerzucit na zachowawczo$¢ przedsicbiorcéw. Mozna by
wtedy odnies¢ wrazenie, ze zarzucam im lenistwo albo brak
staraii o whasny sukces. Podkre§lam zatem, ze taka postawa
czegsto jest zasadna. Realia gospodarcze (polityka fiskalna
paristwa) sprawiajg bowiem, ze priorytetem dla malego
przedsigbiorstwa staje si¢ nie rozwdj, ale przetrwanie.
Przetrwanie, ktére jest mozliwe dzigki osiggnieciu
minimalnego kosztu korficowego jednostkowego produktu.
Przetrwanie w konfrontacji z dumpingowymi cenami
produktéw w supermarketach (niemozliwymi do osiagniecia
przez rzemieslnika). Przecigtny klient, tak samo jak przecietny
przedsigbiorca branzowy (piekarz, cukiernik) zwraca uwagg
na cen¢, wigc nie wnika w to, ze supermarketowe stodkie
»pysznosci” to w istocie wypiek na bazie pétproduktu glteboko
mrozonego, z cala gamg emulgatoréw, konserwantéw,
spulchniaczy oraz srodkéw przeciwplesniowych.

Jednoczesnie nalezy mieé na uwadze, ze rosnie rzesza
klientéw, ktérym zalezy na jakosci i ktdrzy maja gleboka
swiadomos¢ konsumencka w kwestii sktadu produktu
oraz jego oryginalnosci aranzacyjnej i smakowej. Dla nich
priorytetem przestaje by¢ cena. O ile pieczywo jest jednym
z podstawowych produktéw spozywczych w Polsce, o tyle
produkt cukierniczy jest kupowany rzadziej, przy jego
wyborze klient jest zatem gotowy glebiej siggnaé do portfela.
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W tej perspektywie widoczny staje si¢ fake, ze jednak rynek
cukierniczy w Polsce jest wciaz nienasycony i jest w nim
miejsce na wysokiej jakosci produkcje, ktéra znajdzie
odbiorcéw. Niepowtarzalnos¢, wyrdznianie si¢, nowoczesna
aranzacja, odwazne laczenie smakéw, bazowanie na wysokiej
jakosci naturalnych sktadnikach — nawet podwyzszajace
koszt zakupu — sg cechami coraz czgdciej poszukiwanymi
i docenianymi przez klientéw cukierni.

W Polsce i na $wiecie nie brakuje wspétczesnie znakomitych
inspiracji, tak dla przedsi¢biorcédw, jak i nauczycieli oraz
uczniéw. Warto uczestniczy¢ w corocznych renomowanych
targach Expo Sweet (odbywajg si¢ w Warszawie, na luty
2015 roku zaplanowano siédmg edycje) — kilkudniowy bilet
kosztuje niewiele, a calodzienna wejsciéwka jeszcze mnie;.
Jest to znakomita okazja, by poznaé trendy surowcowe,
produktowe i aranzacyjne oraz nowosci technologiczne. Co
wazniejsze, mozna uczestniczy¢é w licznych wydarzeniach
edukacyjnych przygotowywanych przez organizatoréw.

Jezeli kto$ mierzy wyzej, powinien rozwazy¢ uczestniczenie
w World Chocolate Masters we Francji — chyba najbardziej
prestizowym konkursie dla cukiernikéw czekoladziarzy. Albo
w Targach Cukierniczo-Lodziarskich w Rimini (w 2015
roku 36. edycja): poznaé trendy, obserwowad najlepszych
z najlepszych przy pracy, bra¢ udziat w warsztatach,
szkoleniach, pokazach (czekoladziarskich, lodziarskich,
kawiarskich itp.). Wskazane przeze mnie przyktady
niewyczerpanych Zrédet inspiracji, wiedzy i umiejetnosci
wskazuja, ze — jesli kto$ jest gotowy zainwestowaé czas
(i pieniadze) we wlasny rozwéj — ma mnéstwo mozliwosci.
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Warto u$wiadamiaé to przedsigbiorcom, a nauczycielki
i nauczycieli szkét zawodowych wspieraé w planowaniu
udziatu uczennic i uczniéw w takich wydarzeniach (i jako
zwiedzajacych, i jako uczestnikéw konkurséw).

Reasumujac: aby podnies¢ jakos¢ produkeji cukierniczej
w Polsce i wplynaé na odrodzenie si¢ jej — wysokiego niegdys
— statusu jako sztuki i profesji bardziej artystycznej niz
rzemie$lniczej — konieczne sa zmiany systemowe, odgérne.
Zmiany, ktére z jednej strony wytycza $ciezki edukacyjne
w  ksztalceniu  zawodowym  umozliwiajace  uczniom
zdobywanie wysokiej jakosci kompetencji poszukiwanych
na rynku pracy, z drugiej za$ stworzg przedsigbiorcom realne
zachety do inwestowania w rozwdj uczennic i uczniéw szkét
zawodowych o profilu cukierniczym traktowanego jako
inwestycja w przyszte kadry.

Czekajac na przebudzenie si¢ decydentéw (jak uczy
doswiadczenie, ten sen moze trwaé jeszcze dlugo,
niezaburzony wyraznymi sygnalami ze strony pedagogéw
i przedsi¢gbiorcéw), warto podejmowaé inicjatywy oddolne
i positkowaé si¢ innymi Zrédtami inspiracji i finansowania,
aby polaczenie miedzy biegunami ,system edukacji
zawodowej — branzowy rynek pracy” umozliwi¢ i usprawnic.
Warto projektowaé i wdraza¢ zmiang, traktujac ten trud jako
inwestycje, a nie koszt i majac na celu osiagniecie punkeu,
w ktérym edukacja zawodowa oraz branza cukiernicza bedg
wspolgrajacymi elementami tego samego sprawnego systemu.

Wzorcowym przykladem takiego podejscia jest projeke
,Patissier & Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom
Zawodu”, ktérego doswiadczenia i wypracowane rozwigzania
prezentuje niniejsza publikacja. W ramach tego projektu
zorganizowano spotkanie reprezentantéw dwdéch stron
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cukierniczego $wiata: nauczycielek i nauczycieli oraz
przedsi¢biorcy. Umozliwiono im wymiang¢ opinii, dyskusje
o potrzebach, obawach, problemach i sposobach ich
rozwiazywania.

Nauczycielki i nauczyciele bioracy udziat w projekcie nabyli
wiedzg i umiejetnosci zwiazane z aktualnie stosowanymi
technologiami, zaawansowanym parkiem maszynowym
i oryginalnymi recepturami. Zyskali takie co$§ o wiele
cenniejszego — wiedze, ktdrej nie zyskaliby zadng inng droga:
o realiach codziennego funkcjonowania przedsi¢biorstwa
cukierniczego oraz trudach, z jakimi nalezy si¢ mierzy¢,
wybierajac taki zawdd. (Nagrodg za te trudy jest zdobycie
przestrzeni na rozwdj pasji i talentu).

Osiagnieciem projektu jest wypracowanie modelowego
programu praktyk nauczycielskich w przedsi¢biorstwie
oraz warunkéw jego wdrazania (w oparciu o rekomendacje
z przeprowadzonych badan ewaluacyjnych). Jestem gleboko
przekonany o celowosci oraz wysokiej skutecznosci podjetej
i efektywnie zakoriczonej inicjatywy, jaka byl ten projekt.
Tak samo gleboko jestem jednak przekonany, ze efekty
projektu (modelowy program prakeyk) nie moga by¢
traktowane jako produkt finalny, ostateczny, wystarczajacy.
Weciaz istnieje bowiem ogromna potrzeba tworzenia nowych,
stalych  kanatéw wspétpracy miedzy reprezentujacymi
rynek branzowy przedsi¢gbiorcami a systemem ksztatcenia
zawodowego w tym kierunku (reprezentowanym zaréwno
przez nauczycielki/nauczycieli, jak i przez uczniéw/
uczennice).

Efektywne i ,uczciwe” prakeyki dla uczennic i ucznidw,
prowadzenie przez mistrzéw nieodplatnych warsztatéw
w szkolach, pomoc w przygotowywaniu uczennic i uczniéw
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do startu w konkursach cukierniczych, wspélny udziat
w targach branzowych to tylko kilka spo$réd inicjatyw,
ktérych realizacje nalezy rozwazy¢ i zaplanowaé juz dzisiaj,
aby w przysztosci méc liczy¢é na realng zmiang jakosci
cukiernictwa w Polsce.

Dlatego ponizsze rozwazania warto potraktowaé jako
inspiracj¢ dla kolejnych dzialari, prowadzonych na coraz
szersza skale i pod coraz bardziej zréznicowang postacia.

Zycze milej i inspirujacej lekeury

Tomasz Deker @
D

bh&u\
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WszYSCY CHCIELI BYC UDEKEROWANI!

KILKA StOW O GENEZIE | SPOSOBIE REALIZACJI PROJEKTU

Idea projektu ,Patissier & Chocolatier — Mistrzowie
Nauczycielom Zawodu” zrodzita si¢ w 2011 roku. Tomasz
Deker, mistrz cukiernictwa, wspétwtasciciel sieci cukierni
T. Deker Patissier & Chocolatier nawigzal wspétprace
z preznie dzialajacym na polskim rynku gastronomicznym,
a przede wszystkim majacym bogate doswiadczenie w realizacji
unijnych szkolen i praktyk kulinarnych Stowarzyszeniem
Kucharzy Polskich, reprezentowanym przez utytutowanego
Polskiego Kuchmistrza — chefa Krzysztofa Szulborskiego,
Prezesa Stowarzyszenia.

Efektem wspotpracy byto zawiazanie partnerstwa majacego
na celu zrealizowanie niespotykanego dotad projekeu,
ktéry w calosci dotyczyt cukiernictwa. Potfaczenie renomy
marki T. Deker z niezwykle cennym wkladem, jaki
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Stowarzyszenie Kucharzy Polskich wniosto w podnoszenie
kwalifikacji kadry szkét gastronomicznych, okazato sig

T :

B

przepisem na sukces. Projekt zostal oceniony wysoko pod
wzgledem merytorycznym i uzyskat dofinansowanie z Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Liderem partnerstwa byla spétka T. Deker Patissier
& Chocolatier s.c., ktéra od 2008 roku produkuje wiele
réznorodnych wyrobéw cukierniczych. Jest wlascicielem
oryginalnych receptur, ktére decyduja o jakosci jej oferty.
Wyjatkowe produkty oraz ich stala najwyzsza jako$¢ to
podstawowy element wyrdzniajacy ja sposréd innych firm
z branzy cukierniczo-czekoladowej. W ofercie ma migdzy
innymi ciasta, mufliny, minitorciki, torty, ciasteczka
bankietowe, desery premium, produkty bezcukrowe dla
diabetykéw, torty weselne i okazjonalne, czekolady smakowe,
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praliny oraz figurki z masy cukrowej i ze 100-procentowej
czekolady. Swoje produkty firma sprzedaje w cukierniach
whasnych i zewnetrznych, hotelach oraz restauracjach. Latem

2014 roku uruchomifa produkcje wysokiej jakosci lodéw.

Partnerem projektu byto Stowarzyszenie Kucharzy Polskich,
ktére ponad 10 lat dziata na rzecz rozwoju branzy
gastronomicznej i piekarsko-cukierniczej. Stowarzyszenie
prowadzi w Gdansku Pomorska Akademie¢ Kulinarna,
w ktérej odbywajg si¢ szkolenia nauczycieli, kucharzy,
cukiernikéw. Organizuje cykliczne Mistrzostwa  Polski
kucharzy — Dorszowe Zniwa (w ramach Kulinarnego Pucharu
Polski). Podczas cyklicznych targéw Gastroexpo organizuje
Forum Kulinarne, na ktérym prowadzi szkolenia dla
kucharzy, uczniéw oraz nauczycieli szkét zawodowych
ksztatcacych w branzy gastronomicznej i cukierniczej. Wséréd

cztonkéw Stowarzyszenia znajdujg si¢ wysokiej klasy
-, w-«;,...‘ =

T
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specjali§ci branzy gastronomicznej i cukierniczej: medalisci
Olimpiady Kulinarnej z Erfurtu, laureaci Oskaréw
Kulinarnych, mistrzowie Polski w wielu konkurencjach
kulinarnych i cukierniczych.

=

Gléwnym celem Projektu ,Patissier & Chocolatier —
Mistrzowie Nauczycielom Zawodu” bylo wypracowanie
w Scistej wspélpracy z przed51qb10rcam1 i szkotami
zawodowymi nowego podejscia do nauczania praktycznego
w  branzy cukierniczej oraz podniesienie kwalifikacji
profesjonalnych nauczycielek i nauczycieli przedmiotéw
zawodowych.

Docelowo w projekcie przewidziano przeszkolenie ponad
¢wierd tysiaca os6b. Warunkiem aplikowania byto nauczanie
zawodéw kucharz i technik technologii Zywno$ci oraz
zawodéw pokrewnych. Okres realizacji obejmowat 4 lata
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kalendarzowe (lipiec 2012 — luty 2015). Udzial w projekcie
byl catkowicie bezplatny, refundowano dojazdy, noclegi,
calodzienne wyzywienie, stréj roboczy (i jego pranie), zuzyte
surowce.

Po przeprowadzemu praktyk dla pierwszej grupy nauczycielek
i nauczycieli w sierpniu 2012 roku (na podstawie programu
wstepnego — patrz tabela ponizej) zorganizowano konferencije,
na ktérej opracowano pilotazowy program prakeyk dla
pozostatych grup bioracych udziat w projekcie.
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WSTEPNY PROGRAM PRAKTYK (1 Grupa)

LICZBA

DZIEN PROGRAM GODZIN

Produkgja ciast kruchych stonych i stodkich oraz drozdzowych. Przygotowanie tart
1 zapiekanych: citron, briilée, orzechowej, oraz tart stonych: szpinakowej, tososiowej, 8
warzywnych. Przygotowanie pieczywa tostowego, brioches oraz bezy wtoskiej.

Produkgja ciast biszkoptowych i biszkoptowo-ttuszczowych, w tym: biszkoptu ge-
2 nuenskiego, sabaudzkiego i jaconda, gateau aux chocolat, rolad kolorowych, ba- 8
bek marcepanowej i czekoladowej oraz keksu angielskiego z bakaliami.

Produkgja ciasta francuskiego i potfrancuskiego, parzonego, réwniez croissantéw,

ciastek francuskich z nadzieniem, rogali marcinskich, rogali z konfitura rézana, ciast 8
dla diabetykéw. Produkcja drozdzéwek w technologii ciast mrozonych szokowo.
Produkcja ekleréw i ptysi.

Przygotowanie glasazy czekoladowych, polew zelowych. Nauka natryskowej me-

tody nanoszenia czekolady - zabezpieczanie tart kruchych. Przygotowywanie zeli: 8
galaretek agarowych i pektynowych, oraz nakropek ponczowych. Dekoracje z cia-

sta waflowego - barwienie i dobieranie kompozycji.

Produkcja ciastek drobnych. Przygotowanie tarty mascarpone, eklery z kremem
pistacjowm, czekoladowym, patissier. Makaroniki, anyzki, amaretti. Przygotowanie 8
deseréw jednoporcjowych: creme bralée, flanéw karmelowych, ciasteczek petit

fours, deseréw bankietowych.

Chocolateria. Temperowanie czekolad. Produkcja posypek z czekolady oraz korpu-
6 sow czekoladowych. Przygotowanie ganache z czekolady, nadziert owocowych do 8
pralin, dekoracje z czekolady - korpusy i otéwki.

Chocolateria. Produkcja pralin formowych i krojonych trufli czekoladowych. Przy-

7 gotowanie dekoracji z czekolady: blistréw i folii. Formowanie figurek czekolado- 8
wych.
8 Dekoratornia. Masy cukrowe i marcepanowe, dragant. Produkcja kwiatéw z mas s

cukrowych i czekolad plastycznych, figurek marcepanowych i naktadek cukrowych.

Produkcja tortéw i minitorcikdw. Przygotowanie kreméw czekoladowych, masla-
9 nych i kremu anglaise. Praca przy technologii mrozenia szokowego tortéw oraz 8
ich dekorowanie.

Dziat sprzedazy. Ekspedycja ciast do klienta. Techniki sprzedazy

10 i ekspozycja tortow oraz ciastek drobnych i pralin w witrynach cukierniczych. Przy- 8
gotowywanie deseréw lodowych i klasykow.

Konferencja, podczas ktérej dyskutowano nad ostateczng
trescig pilotazowego programu praktyk, odbyla si¢ w hotelu
Zamek Gnieww Gniewiew dniach 24-25 wrze$nia2012 roku.
Tomasz Deker wraz z ekspertami: Krzysztofem Szulborskim,
Michatem Doroszkiewiczem, Mariuszem Gachewiczem oraz
Mirostawem Rynduchem pod koniec debaty zadecydowali, ze
w pilotazowym programie praktyk w stosunku do programu
wstepnego zostang dokonane zmiany polegajace na usunieciu
tematéw dotyczacych:
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e produkgji lodéw i sorbetéw,

e produkgji tart stonych i warzywnych,

* ckspedycji ciast do klienta, dzialu sprzedazy, ekspozycji
tortéw 1 ciastek drobnych oraz pralin w ladach
cukierniczych, deseréw lodowych.
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PILOTAZOWY PROGRAM PRAKTYK
(GRUPY 2-22)

. LICZBA
DZIEN PROGRAM
GODZIN

1 Tarty: brilée, citron, orzechowa. Brioszki z kremem pistacjowym i z orzechéw ma- 8
kadamii. Tosty, pudding angielski.

2 Biszkopt genuenski, jaconda, sabaudzki. Rolady kolorowe. Gateau aux s
chocolat. Babka marcepanowa i czekoladowa, keks angielski.

Croissanty zwykte i z czekolada, rogale z konfiturg rézang. Drozdzéwki z masg cy-

3 namonowo-migdatowa, serem, kruszonka maslana. Ciastka francuskie palmiery, 8
ciastka duniskie z owocami. Eklery i ptysie, profiterolki. Babki biszkoptowe dla dia-
betykdw.

Glasaze czekoladowe. Polewa zelowa z marakui, karmelowa, truskawkowa, kiwi.

4 Czekolada do natrysku. Galaretka agarowa i pektynowa. Nakropki ponczowe. Cia- 8
sto waflowe.

5 Tarty mascarpone. Eklery pistacjowe, czekoladowe, waniliowe. Makaroniki, anyzki, 8
amaretti. Créme bralée, flan karmelowy, ciastka petit fours. Desery bankietowe.
Temperowanie czekolad. Produkcja posypek oraz korpuséw

6 z czekolady. Ganache z czekolady. Nadzienia owocowe. Produkcja otéwkoéw cze- 8
koladowych.

7 Praliny krojone i formowe. Trufle czekoladowe. Dekoracje z czekolady - technika 8
blistrow i folii. Figurki czekoladowe.

8 Masy cukrowe i marcepanowe. Kwiaty, figurki, elementy dekoracyjne 8

z marcepanu i czekolady plastycznej. Naktadki cukrowe.

Torty czekoladowe, owocowe. Ganache z ciemnej czekolady. Kremy na bazie cze-
9 kolady biatej, mlecznej i deserowej oraz bezy witoskiej. Masy pralinowe, grylaze. 8
Musy owocowe, kremy zapiekane i gotowane.

10 Produkcja dekoracji z izomaltu i karmelu. Dekorowanie tortéw i minitorcikow. De-
korowanie ciast, tart i deseréw oraz ich porcjowanie.

Taki zakres programu pilotazowego, jak przedstawiono
powyzej, uzasadnialo przede wszystkim to, ze program
wstepny stworzony przez Tomasza Dekera w praktyce okazat
si¢ zbyt szeroki. Po zrealizowaniu praktyk (wedlug programu
wstepnego) z pierwsza grupa nauczycielek i nauczycieli
stwierdzono, ze liczba wyrobéw cukierniczych do wykonania
oraz technik do przeéwiczenia jest zbyt duza. Aby kolejne
grupy mogly skutecznie i rzetelnie zrealizowaé program,
nieco go zmniejszono, oczywiscie bez obnizania jego warto$ci
merytorycznej.
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Kazda grupa uczestniczek i uczestnikéw projektu (liczaca
srednio 12 o0séb) najpierw brata udzial w pieciodniowym
przygotowaniu — przeszkoleniu do praktyk —zorganizowanym
przez Stowarzyszenie Kucharzy Polskich.

I dzief — wprowadzenie

a.Przedstawienie programu wsparcia oraz regulami-
nu udziatu w projekcie (Karol Kakowski, Kierownik

projektu).

b.Przeprowadzenie badari ewaluacyjnych (dr Edyta Borys,
dr Marta Doroba).

c.Szkolenie BHP w zakladach cukierniczych (Wiestaw
Prus).

Po wprowadzeniu w kolejne dni odbywaly si¢ szkolenia przy-
gotowawcze do prakeyk (chef Krzysztof Szulborski).

IT dzief — klasyczne desery: créme briilée, panna cotta, creme
caramel, krem czekoladowy, tiramisu, crema catalana oraz
sorbety.

III dzier — klasyczne ciasta: biszkopt, ciasta: kruche, ptysio-
we, drozdzowe, czekoladowe, beza, marcepan, serniki, szar-

lotki, karpatka, eklery.

IV dzien — dekoracje cukiernicze z karmelu, izomaltu, mar-
cepanu i parcepanu, temperowanie czekolady, dekorowanie
tortéw pictrowych (teoria i slajdy).

V dzien — szkolenie z mistrzynia cukiernictwa: kobieta, ktd-
ra odniosta sukces w typowo meskim $wiecie mistrzéw cu-
kiernictwa; szkolenie teoretyczne dotyczylo organizacji pracy
i zarzadzania w profesjonalnych cukierniach; poza tym pro-
wadzace szkolenie przedstawily osobiste refleksje na temat
drogi zawodowej mistrzyni cukiernictwa (Joanna Ochniak,
Bozenna Sikoni-Wojtal).
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Nastgpnym etapem byta 10-dniowa praktyka w zakladzie
cukierniczym Tomasza Dekera. Kazda grupa odbywata
prakeyke w systemie dwuzmianowym (rano i po potudniu),
po 8 godzin dziennie w 2 grupach liczacych $rednio 6 oséb.
Po 5 dniach zmieniata si¢ kolejnos¢ grup. Opiekunami
grup byli mistrzowie zmiany — Piotr Grzywacz i Dariusz
Sliwiriski. Maja oni wieloletnie do$wiadczenie w branzy
gastronomicznej, a specjalizuja  si¢ w cukiernictwie.
Sa zwiazani z cukiernia T. Deker Patissier & Chocolatier od
poczatku jej istnienia, czyli od 2008 roku. Swietnie odnalezli
si¢ w roli opiekunéw prakeyk, byli wychwalani przez wszystkie
uczestniczki projektu. Tomasz Deker petnit role kluczowego
eksperta projektu — czuwat nad realizacja programu prakeyk.
Wspélnie z uczestniczkami i uczestnikami wykonywal swéj
majstersztyk — praliny.
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Podczas praktyk uczestniczki i uczestnicy wymieniali sie
do$wiadczeniami miedzy soba, a przede wszystkim korzystali
z wiedzy oraz do§wiadczenia kadry zaktadu, co niewatpliwie
stanowi warto$¢ dodang projektu.

Waznym elementem, na ktéry nalezy zwrdcié uwage,
jest mozliwo$¢ wykorzystania nabytej wiedzy w  trakcie
wykonywania zawodu nauczycielki i nauczyciela szkoty
gastronomicznej. Kazda osoba bioraca udzial w projekcie
prowadzita dzienniczek praktyk, w ktérym m.in. tworzyla
scenariusze zaje¢ z uczniami. Mialo to na celu utrwalenie
wiedzy nabytej na praktykach oraz dawalo mozliwos¢
zaadaptowania programu prakeyk do realiéw szkolnych.
Poza tym realizatorzy projektu umozliwili sporzadzanie
dokumentagji fotograficznej i wideo poszczeg6lnych zajec.

Aby zaspokoi¢ oczekiwania uczestniczek i uczestnikéw,
zrealizowano film edukacyjny udostgpniany nieodptatnie na
kanale YouTube projektu: https://www.youtube.com/user/
udekerowani. Warto wykorzysta¢ ten materiat dydaktyczny
na zajeciach z cukiernictwa w szkotach. Grupa docelowa
projektu byli niewatpliwie nauczycielki i nauczyciele, lecz
nabytg wiedz¢ majg przekaza¢ swoim podopiecznym.
Uczennice i uczniowie po obejrzeniu filmu poznaja realia
zawodu cukiernika, nabedgq podstawowej wiedzy o parku
maszynowym, stosowanych technikach pracy i aktualnych
trendach w cukiernictwie, a takze poznaja receptury i sposoby
wykonania wielu stodkosci.
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Projekt ,,Patissier & Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom
Zawodu” niestety dobiegt korica. Jego ostatecznym
zamknieciem i podsumowaniem jest ta oto publikacja.
Opisany w niej modelowy program praktyk wrazz recepturami
i sposobami wykonania jest bezcennym zrédiem wiedzy dla
kadr szkét gastronomicznych w Polsce. Zachecam do lektury
i praktyki, wystarczy chcied!

Karol Kakowski
Kierownik projektu
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KAPITAL LUDZKI UNIREUROPESA L

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY e

Publikacja wspotfinansowana ze $srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek — najlepsza inwestycja

REKRUTACJA? JAKA REKRUTACJA?

W lipcu, tuz po Euro 2012, gdy opadly emocje, ruszyt
projeke ,, Patissier & Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom
Zawodu”. Najwazniejszym pytaniem, jakie zadawal sobie
zespot realizujacy projeke, bylo po prostu: ,Czy si¢ uda?”.
Zachecenie ponad 250 nauczycielek i nauczycieli z calego
kraju do udzialu w projekcie do$¢ odwaznym, bo skupionym
stricte na cukiernictwie, to spore wyzwanie!

Nasze obawy trudno uznaé za bezpodstawne. Zdawalismy
sobie sprawe, ze reforma szkolnictwa zepchneta szkolnictwo
zawodowe na boczny tor. Poza tym o ile w szkotach
gastronomicznych zawdd kucharza ma si¢ w miarg
dobrze, o tyle zainteresowanie cukiernictwem prawie nie
istnieje. Potwierdzeniem tego jest fakt, ze bardzo niewielu
uczestnikéw i uczestniczek projektu to osoby uczace w klasach
cukierniczych.

29



Budzet projektu uwzglednial duza kampanie informacyjno-
rekrutacyjng polegajaca na zamieszczeniu wielu ogloszen na
portalach gastronomicznych oraz na wysylce e-maili i listéw
do potencjalnych kandydatek i kandydatéw. By wspoméc
te dzialania, w budzecie przewidziano réwniez $rodki na
koszty dojazdu zespotu zarzadzajacego projektem do szkét
gastronomicznych w catej Polsce. Szybko si¢ okazalo, ze
zainteresowanie projektem przerosto nasze oczekiwania.
Powodéw takiego stanu rzeczy z pewnoscia bylo kilka,
lecz jeste$Smy przekonani, ze pomyst sam w sobie wydat si¢
atrakcyjny

Z pewnoscia pomocne byto réwniez to, ze projekty o tematyce
kulinarnej adresowane do nauczycielek i nauczycieli szkét
gastronomicznych rzadko dotycza cukiernictwa. Autorzy
tych projektéw poswigcajq wickszos¢ uwagi zawodowi
kucharza. Przykladem jest chociazby projekt Europejski
Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa (www.
horeca.fnm.pl) realizowany w latach 2011-2012 czy projekt
Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej realizowany
w latach 2010-2011 i jego druga edycja (www.ensk.fnm.
pD). Réwnolegle do niniejszego projektu realizowano dwa
projekty zwigzane z zawodem piekarza: ,,Od ziarenka do
bochenka”. Doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych
(www.odziarenkadobochenka.pl) oraz Doskonalenie
,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu (www.
doskonaleniechlebem.pl). W tych projektach uwzgledniono
— podczas praktyk w cukiernio-piekarniach — elementy
zwigzane z produkcja  wyrobéw cukierniczych, lecz
wickszo$¢ tresci programowych $cisle powiazano z wyrobami
piekarskimi.
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Nie nalezy réwniez pomija¢ faktu, ze autorzy projektu i jego
realizatorzy, firma T. Deker Patissier & Chocolatier s.c.
oraz Stowarzyszenie Kucharzy Polskich, dziatajac wspélnie,
stworzyli $wietny produkt, ktéry szybko znalazt odbiorcéw.
Jego najwyzsza jako$¢ gwarantowaly dwa czynniki. Po pierwsze
duze do$wiadczenie Stowarzyszenia w prowadzeniu szkolen
gastronomicznych. Po drugie — bogata wiedza z zakresu sztuki
cukierniczej Tomasza Dekera. Wszystko to gwarantowalo
stworzenie kadrom szkél gastronomicznych interesujacych
warunkéw doskonalenia zawodowego. I jeszcze wisienka
na torcie — praktyki odbywaly si¢ w Sopocie, wyjatkowym
miejscu do wypoczynku i nauki.

Z pewnodcig nie mozna powiedzieé, ze chwile po pojawieniu
si¢ informacji o projekcie w mediach zostalismy zasypani
ankietami rekrutacyjnymi. Wrecz przeciwnie. Pierwsza
grupa, ktéra wzigta udzial w praktykach zaplanowanych
niespelna miesiagc po starcie projektu, zostala utworzona
bez listy rezerwowej. Kolejne grupy mialy mie¢ prakeyki
po wakacjach 2012 roku, a wigc jesienia. Jednak nowa
podstawa programowa, ktéra w tym czasie weszla w zycie,
stala si¢ dla wielu barierg nie do pokonania. Nauczycielkom
i nauczycielom wyznaczono tzw. pensum, czyli $cisle
okreslong liczbe godzin do obowiazkowego przepracowania.
W poprzednich latach mogli oni korzysta¢ z ptatnych
urlopéw, ktére przeznaczali na doskonalenie zawodowe m.in.
w projektach takich jak ten. Nowe ustalenia spowodowaly, ze
to stalo si¢ niemozliwe. Skutkiem tego byta nieréwnomiernie
rozkltadajaca si¢ liczba chetnych na prakeyki w czasie roku
szkolnego i wakacji. Jesienia, zima oraz wiosng na licie
rezerwowej do grup liczacych $rednio 12 0séb znajdowato si¢
od kilkorga do kilkanasciorga chetnych. W wakacje w roku
szkolnym 2013/2014 bylo ich nawet dwustu!
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Mimo istniejacych przeszkéd nie zaszta  konieczno$é
angazowania zespolu biura projektu do wyjazdéw poza
Tréjmiasto w celu prowadzenia rekrutacji bezposrednio
w szkolach gastronomicznych. Po pierwszych praktykach
informacje rozeszly si¢ w $rodowisku blyskawicznie
najskuteczniejsza droga — poczta pantoflows.

Sadzimy, ze wsréd opinii o projekcie i jego realizatorach
przewazyly te pozytywne. Gdyby bylo inaczej, nie zgtaszaliby
si¢ chetni. A wtedy nie byloby projektu, poniewaz do
jego zaistnienia potrzebowalismy wlasnie nauczycielek
i nauczycieli. To oni zachgceni relacjami swoich kolegéw
i kolezanek, ktérzy juz odbyli prakeyki, decydowali si¢ na
przyjazd. Naste¢pnie sami zachecali kolejne osoby. Perpetuum
mobile.

Warto chyba wspomnie¢ kilka epizodéw zwigzanych
z rekrutacja, ktére $wiadczg o determinacji zainteresowanych
wzigciem udzialu w projekcie. I tak na przyklad wiele razy
na prosbe nauczycielki lub nauczyciela dzwonilismy do
dyrektoré6w placéwek oswiatowych, by ich przekonaé, ze
powinni wystaé do nas swojego pracownika. Nie wszyscy
byli przychylnie nastawieni do takiego pomystu — 15-dniowa
nieobecnosé pedagoga w szkole oznacza choéby koniecznosé
zorganizowania zastgpstwa. Do tego sztywne ustalenia
wspomnianej wyzej nowej podstawy programowej... Wiele
dyrektorek i wielu dyrektoréw udato nam si¢ przekonad,
lecz nie wszystkich. Zdarzalo si¢ to zwlaszcza w malych
szkotach, w ktérych nieobecno$é¢ nawet jednej osoby niemal
paralizowata prace. Staraliémy si¢ zatem maksymalnie
wykorzystywaé okres ferii zimowych i letnich — grupy
odbywaly wtedy praktyki na zasadzie: jeden turnus wyjezdza,
drugi przyjezdza.
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W dwoéch przypadkach nauczycielki, zeby uczestniczyd
w projekcie, musialy zrezygnowac z wynagrodzenia w szkole.
Nie otrzymaly one zgody na udzial w projekcie podczas
roku szkolnego. Wiedzac, jak ogromne jest zainteresowanie
grupami pracujacymi w wakacje, zdecydowaly si¢ wziaé urlop
bezptatny.




Wielka rado$¢ sprawiaty nam otrzymywane od nauczycieli
relacie z wudzialu w projekcie w postaci artykutéw
w prasie szkolnej i branzowej, a nawet relacji w radiu.
Sktadamy  serdeczne podzigkowania  nauczycielowi
Szkoty Gastronomicznej w Wieluniu — Przemystawowi
Banasiowi — za wypowiedz w Radiu Ziemi Wieluriskiej
dostepng pod linkiem: http://www.radiozw.com.pl/index.
php?page=news&id=3005. Bardziej przekonujace niz
jakakolwiek kampania reklamowa byly relacje z prOJektu
autorstwa  uczestniczek i uczestnikéw  zamieszczane
w testymonialach na stronie projektu dost¢pnej pod adresem:

http://udekerowani.pl/testymoniale,8,pl.htm.

Z pewno$cig nie wszyscy odnalezli si¢ w projekcie tak
skoncentrowanym na pracy w cukierni. Po pierwsze jest
to praca stojaca, a wigc wymagajaca duzo sity i dobrego
zdrowia. Po drugie czynnosci zwigzane z produkeja wyrobéw
cukierniczych opierajg si¢ na doktadnosci i na powtarzalnosci
pewnych schematéw. Tylko powielajac dang czynnos¢ po raz
kolejny, praktykantka i praktykant opanowuja umiejetnosé
wykonania danego wyrobu cukierniczego w  sposéb
zadowalajacy opiekuna. Trudnosci, o ktérych mowa,
z pewnoscig stanowily sporg niedogodno$¢ dla oséb starszych,
jednak kazda nauczycielka i kazdy nauczyciel pracowali na
miar¢ swych mozliwosci. Uwazali$my i uwazamy, ze wtasnie
praktyka byla atutem tego projektu i zadecydowala o jego
wysokiej wartosci.
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Wierzymy, ze osoby, ktére wziely udziat w projekcie, nie
zmarnujg zdobytej wiedzy. Cukiernictwo stale si¢ rozwija.
Zawéd cukiernika wraca do fask, zalicza si¢ go do elity
zawodéw gastronomicznych. Mamy nadzieje, ze prakeyki
przyczynily si¢ do rozwoju cukiernictwa w Polsce zwlaszcza na
etapie doskonalenia zawodowego nauczycielek i nauczycieli
szkét gastronomicznych.
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Facznie w projekcie wziely udzial 263 osoby. Ukonczyto
go 261 oséb (2 osoby z przyczyn od nich niezaleznych
musialy si¢ wycofaé): 233 kobiety i 28 mezczyzn. Osiagnicto
wszystkie zaplanowane wskazniki, a niektére nawet
przekroczono, poniewaz oszczgdnosci budzetowe pozwolity
na zorganizowanie praktyk dla 22. — nadprogramowej —
grupy. Jestesmy przekonani, ze gdyby projekt trwal kolejne
4 lata, nie byloby probleméw z rekrutacja. Dowodem na
stusznos¢ tego $miatego stwierdzenia jest dluuuga lista
rezerwowa pozostala po tym projekcie oraz liczne cieple
stowa od uczestnikéw i uczestniczek (zarejestrowane podczas
wywiadéw ewaluacyjnych). Niektére w dostownej formie
przytaczamy ponize;j.

Poznalysmy nowosci, ktdrych nie ma w naszych
ksiqzkach. Roznego rodzaju masy, kremy, desery
[...]. I to jest taki plus wielki z praktyki w moim

odczuciu.

Poznanie pracy przedsighiorstwa cukierniczego
praetozy si¢ na tresci lekcyjne, a wige uczniowie
zostang przygotowani do wymogow stawianych
w tej branzy.

Doswiadczylam wigcej, niz bym si¢ spodziewata
[...] nie sgdzitam, ze az tak to bedzie w takiej
skali rozwiniete i jestem bardzo zadowolona.

42






Mysle, ze wszystkie jestesmy zadowolone. No to
jest bardzo duze doswiadczenie wazne, widzimy
tu, jak si¢ rozwija ta technika cukiernicza.

Wielki atut to warunki rzeczywiste, bo
normalnie nikt by nas nigdzie nie wpuscit tak,
zebysmy sobie mogly spacerowad i patrzec, jak
ktos pracuje, i braé udzial.

Opickunowie otwarci, zZyczliwi i chetnie dzielili
sig swoimi wiadomosciami i umiejetnosciami.
Bardzo dobra atmosfera i relacje sprawily, ze
udziat w projekcie dostarczyl mi bardzo duzo
nowych umiejetnosci i wiedzy zawodowej oraz
bardzo duzo zadowolenia z czasu spedzonego

z opickunami projektu.

Opiekunowie majg mndstwo cierpliwosci. My za
nimi krgzymy, jak czegos potrzebujemy, i oni tak
do nas z wielkim sercem podchodzg, chociaz to
jest bardzo cigzkie zadanie.

Moje oczekiwania sq spetnione i nawet wigcej, bo
nie oczekiwalam az tyle.
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Wiedzg zdobylysmy ogromng - i praktyczng,
I teoretyczng.

Ekspert kluczowy byt cierpliwy, otwarty, pokazat

bardzo wysoki poziom umiejetnosci.

Robitysmy z ekspertem kluczowym na przyktad
praliny. I kontakt z nim... On jest bardzo
komunikatywny, otwarty, udziela wielu
informacji. Byly tez dekoracje z czekolady, bylo
bardzo milo i efektywnie.

Nawigzalysmy kontakty z innymi
nauczycielkamsi, wymiana wwag i doswiadczen. ..
i to tez nam duzo dato, to tez bylo fajne.

Iak, takie tajniki sq super dla nas. Robilismy
0zdoby, kwiatki i ja jestem bardzo zadowolona.

Bylismy mile zaskoczeni [...] wszystko moglismy
same i sami robic.
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W imieniu Lidera i Partnera Projektu, a takie Zespotu
Zarzadzajacego Projektem chcieliby$Smy za te mile stowa
serdecznie podzigkowad!

Karol Kakowski
Kierownik projektu

Justyna Zalewska

Specjalistka ds. promogji i rekrutacji

Anna Poblocka
Specjalistka biura projektu
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PoDsUMOWANIE
AUTORSKIEGO SZKOLENIA
w PoMoRskIEJ AKADEMII KULINARNEJ

TYTULEM WSTEPU

Mamy dostgp do prasy, telewizji oraz internetu, wiec
hipotetycznie kazdy z nas umie gotowad. Petni wiary w swoje
umiejetnosci zdobyte na kanapie przed telewizorem albo
podczas przegladania blogéw kulinarnych, niekt6rzy odwazni
sktadajg CV do restauracji lub, co gorsza, otwierajg wlasna.
Skutek? W branzy gastronomicznej roi si¢ od kucharzy, kt6rzy
pozjadali wszystkie rozumy i chcg robi¢ kuchni¢ molekularna,
cho¢ nie wiedza, jak ugotowaé ryz. Przeraza mnie to.

Przeprowadzam egzaminy mistrzowskie 1 czeladnicze,
zasiadam w jury profesjonalnych konkurséw, prowadze
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akademie¢ kulinarng — szkole kucharzy, nauczycieli zawodu
oraz ludzi niezwigzanych z branzg. Pisz¢ artykuly edukacyjne
i felietony, prowadze wyktady w szkotach. Staram si¢ przekazaé
calq swoja wiedze, by zaw6d kucharza budzit szacunek. Jestem
zdania, ze jezeli ktos chce gotowa¢ dla innych, musi to robi¢
z klasg i dbatoscia o kazdy detal.

Pragne podkresli¢, ze nauka zawodu kucharza ograniczona do
teorii nie ma sensu. Nie mozna przeciez nauczy¢ si¢ filetowania
ryby ani luzowania drobiu, czytajac o tym w ksigzce. Zatem
po przyswojeniu elementarnych wiadomosci z zakresu sztuki
kulinarnej konieczne jest przystapienie do praktycznej
nauki zawodu. Bez wzgledu na to, czy jest si¢ uczniem
czy nauczycielem — praktyka czyni mistrza. Nalezy zadbad
o to, by szkolenie praktyczne odbywalo si¢ w profesjonalnej
kuchni, pod okiem zawodowca, ktéry chetnie przekazuje
wiedze i robi to solidnie.

Chcac zdobywaé wyksztatcenie w tym zawodzie, tak jak
w kazdym innym rzemiosle, nalezy by¢ pokornym oraz mieé
szacunek do swojego trenera-mentora. Niezbedne sg skupienie
i che¢¢ uczenia si¢. Do sukcesu prowadzi konsekwencja.

SUBIEKTYWNA RELACJA Z PRZEBIEGU SZKOLENIA

Za nami projekt ,Patissier & Chocolatier — Mistrzowie
Nauczycielom Zawodu”. W Pomorskiej Akademii Kulinarnej
przeszkolilismy 22 grupy nauczycielek i nauczycieli zawodu.
Uczestnicy dawali z siebie wszystko. Byli wytrwali i pilnie
brali udzial w zajeciach. Podczas szkolenia towarzyszyly im
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rézne emocje: od radosci po smutek. Nike si¢ jednak nie
poddat. Wszyscy zdobyli nowa wiedze i praktyke niezbedne
do wykonywania swojego zawodu.

Pierwszy dzied poswicciliimy na oméwienie tematéw
szkolenia oraz podanie ogdlnych informacji o projekcie.
Mielismy mozliwos¢, by poznaé swoje osiagniccia
i sukcesy zawodowe. Dodatkowo wymienilismy ogélne
zasady tworzenia deseréw w sposéb nowatorski, zgodny
z najnowszymi $wiatowymi trendami kulinarnymi. W tym
dniu uczestniczki i uczestnicy po raz pierwszy wykonali
nowoczesnie zaaranzowane desery jednotalerzowe. Z réznymi
efektami koricowymi... Przedstawili§my takze zasady
rozpoznawania oraz wypiekania poszczegélnych rodzajéw
ciast i deseréw z podzialem na ich konsystencje. Najwigkszym
zainteresowaniem cieszylo si¢ ciasto cygaretkowe.

W trakcie szkolenia przekazalem podstawy technologii
wykonywania réznych deseréw podawanych na goraco
i zimno w cukierni bankietowej i restauracyjnej. Wspdlnie
z uczestniczkami i uczestnikami robilismy desery na bazie
$mietany i mleka: panna cotte, créme brilée, creme caramel,
crépes, crema catalana, a takze sorbety owocowe i warzywne.

Pod koniec dnia oméwili§my zasady prawidlowego
komponowania deseréw na goraco. Uczestnicy mieli za
zadanie wykona¢ crépes Suzette i pierozki serowe, ktdre
komponowano z sosami i chutneyami owocowymi: crépes
Suzette z sosem malinowym aromatyzowanym listkami miety,
pierozki serowe z sosem czekoladowym i zabajone. Poza tym
nauczyli si¢ robi¢ sos waniliowy na bazie §mietany i zéttek.
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Uczestniczki i uczestnicy szkolenia z checia i zaangazowaniem
wykonywali wszystkie polecenia. Zaobserwowalem, ze
szczegdlne trudnosci sprawialy im: technologia sporzadzania
deseréw oparta na okreslonych zasadach chlodzenia
i studzenia oraz komponowanie poszczegélnych deseréw.

Podczas drugiego dnia, tuz po podsumowaniu poprzednich
zajeé, uczestniczki i uczestnicy chetnie przyswajali nowe
informacje na temat tworzenia i komponowania popularnych
polskich ciast wieloporcjowych. Z nowg energia i checig
do dzialania wykonywali§my podstawowe ciasta: sernik
wiedeniski, sernik krakowski, szarlotke, drozdzéwke ze
sliwkami, sernik na zimno, makowiec, ptysie z ciasta
parzonego, cklery. Ciekawym punktem programu okazat
si¢ ten dotyczacy aranzowania ciast. Nauczyciele zawodu
przescigali si¢ w pomystach, wykorzystujac doswiadczenie
z poprzedniego dnia szkolenia. Wsréd ciekawych kompozycji
znalazly sie: sernik wiedeniski z lodami waniliowymi i melisa,
sernik na zimno z sosem waniliowym, sernik krakowski
z musem malinowym, makowiec pomorski z chutneyem
agrestowym, drozdzéwka polska ze $liwkami i kruszonka,
ptysie z bitg $mietang i czekolada, szarlotka z bezg waniliowa.

W trzecim dniu przygotowywali§my réznego rodzaju
dekoracje do ciast oraz deseréw zimnych i goracych z izomaltu,
karmelu, marcepanu, parcepanu, czekolady, kataifi. Poza tym
dekoracje z ciasta cygaretkowego, nalesnikowego, parzonego:
obrecze, tiule, koszyczki, wafelki. Uczestnicy aranzowali takze
sorbet truskawkowy w koszyczku z ciasta cygaretkowego
z migta, ozdobiony dekoracja z karmelu oraz sernik krakowski
z tiulem z czekolady i melisa. Uznanie zdobyly lecytynowe
pianki dekoracyjne oraz réze z marcepanu i parcepanu.
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Zywe zainteresowanie wzbudzita podstawowa czynnosé
cukiernicza, czyli temperowanie czekolady.

Podczas szkolenia w Pomorskiej Akademii Kulinarnej mozna
bylo zauwazy¢, ze nauczyciele zawodu nie majg elementarnej
wiedzy z zakresu cukiernictwa. Mimo to wszyscy byli otwarci
na nowg wiedze. Samo przystapienie do odbycia szkolenia
swiadczy o ich zaangazowaniu. Zdecydowana wigkszo$¢
uczestnikéw szkolenia z ogromng determinacja podnosita
swoje kwalifikacje zawodowe. Ciesze si¢, ze mlodzi adepci
sztuki  kulinarnej majg  profesjonalnych i  dobrze
wyedukowanych nauczycieli zawodu! Mam nadzieje, ze
w niedalekiej przysztosci wplynie to na poziom polskiej
gastronomii, a polscy kucharze i cukiernicy bedg uznawani
na catym $wiecie.

Pamigtajcie, Ze zawsze
nalezy inwestowac
w siebie i znaé¢ swoja
wartos$¢. Nie spoczywac
na laurach i biec
przed siebie az do
WyzZnaczonego celu,
poniewaz ,,Cokolwiek
zamierzasz zrobié,
o czymkolwiek marzysz,
zacznij dziataé. Smiato$¢
zawiera w sobie geniusz,
site i magie”.

Krzysztof Szulborski
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SZACUNEK DLA SMAKU

Smak to pierwotny zmyst, ktdry od poczatku istnienia
cztowicka umozliwia mu znalezienie odpowiedniego
pokarmu i analizowanie jego sktadu. Bardzo silnie ze smakiem
wigze si¢ wech, poniewaz chetnie odbieramy mile zapachy
jeszcze przed rozpoczeciem jedzenia.

Receptory smaku znajduja si¢ w kubkach smakowych,
ktérych mamy pieé rodzajéw. Dzigki nim rozpoznajemy pieé
waznych grup substancji znajdujacych sic w pozywieniu.
Obecnos¢ kazdej z tych grup sygnalizuje charakterystyczny
smak.

Stodki Majg go cukry, ktére zapewniajg nam podstawowy
i najszybciej dostepng energie do dziatania.

Slony Swiadczy o zawarto$ci w produkcie soli mineralnych
oraz réznych pierwiastkdw.

54



Umami Sygnalizuje obecnos¢ biatek. Smak umami nadaje
naturalny aminokwas — glutaminian - wyst¢pujacy
w pokarmie bogatym w biatko, na przyklad w migsie, rybach,
orzechach, grzybach, serach, krewetkach, soi, produktach
mlecznych.

Kwasny Pozwala unikaé¢ niedojrzatych rodlin i psujacej
sie Zzywnosci.

Gorzki Ostrzega przed toksynami znajdujacymi sig
w pokarmie.

Smaki stodki, umami oraz lekko stony zachecajg do jedzenia,
natomiast kwasny, gorzki i bardzo stony — zniechecaja.
Nadmiar soli powoduje ktopoty z uktadem krwiono$nym,
ale jej niedobér przyczynia si¢ do odwodnienia organizmu.
Cukier, jak wspomniatam, to Zrédlo energii, ale jego nadmiar
powoduje tycie. Obie te substancje sg nos$nikami smaku,
waznymi zwlaszcza w cukiernictwie.

Naukowcy na calym $wiecie od lat prowadza badania nad
zmystem smaku, mimo to wcigz dokonuja nowych odkry¢,
a kolejne na pewno jeszcze sa przed nimi. Zmieniajg si¢
zwyczaje zywieniowe, wzrasta $wiadomos$¢ dotyczaca
zdrowej diety, rozpowszechniaja si¢c nowe potrawy oraz
nowe techniki przygotowywana jedzenia, powstaja nieznane
wezesniej polaczenia smakéw... Kolejne tajemnice czekajg
na odszyfrowanie.

Obecna $wiadomos$¢ zywieniowa nakazuje obnizenie
zawartos$ci cukru w deserach i ciastach, co sklania cukiernikéw
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do zastgpowania niektérych stodkich produktéw — stonymi.
To otwiera przed nami nieskoriczenie wiele mozliwosci.

Dlatego kazdy kucharz i kazdy cukiernik powinien dba¢
o rozwdj i poszerzanie swojej biblioteki smakéw. Powinien
prébowaé wszelkich smakéw i je zapamietywaé: zaréwno
te dobre, przyjemne, jak i te, ktére nie przypadly mu do
gustu. Pozwoli mu to na takie ich taczenie, by si¢ wzajemnie
podkreslaty i uzupelnialy, by tworzyly niepowtarzalne,
wyjatkowe kompozycje.

Dbatos¢ o wysokg jakos¢ surowcéw uzytych do stworzenia
dzieta kulinarnego, a takze o jego strukture i szczegély
wykonczenia wyrazaja i podkreslaja nasz szacunek dla smaku.

Mamy coraz wigcej mozliwosci tworzenia okreslonego
smaku dzigki wprowadzaniu nowych technik, produktéw
i urzadzen. Zastosowanie na przyktad sous-vide, zamrazania
azotem, syfonéw do muséw i pianek, uzywanie masta
kakaowego, biatka pasteryzowanego lub w proszku potaczone
ze znajomoscia rzemiosta cukierniczego i jego tradycji pomoze
nam w uzyskaniu pozadanego efektu koficowego. Wazne jest
zwlaszcza dopasowanie techniki do wlasciwosci surowca.

W deserze restauracyjnym najwazniejszy jest smak, pozostate
elementy powinny go dopetnia¢ i podkreslaé. Niezwykle
istotny okazuje si¢ sposéb jedzenia deseru, a co za tym idzie
— sposéb roztozenia poszczegdlnych elementédw. Wiszystkie
elementy deseru mogg by¢ bowiem jedzone jednocze$nie
(tak bywa np. w deserach kawiarnianych) albo grupami
lub osobno. O roztozeniu deseru méwi si¢ niewiele, a jest
to podstawa jego dobrego smaku. Aby si¢ o tym przekona,
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warto zrobi¢ doswiadczenie: te same elementy rozlozy¢
w odmiennych konfiguracjach na kilku talerzach i sprébowac.
Beda smakowac réznie, nie zawsze dobrze.

I jeszcze staranno$¢ wykonania... Wspomniany juz deser
kawiarniany sklada si¢ z umieszczonych jedna na drugiej
warstw, ktére zjada si¢ na jednej tyzeczce. Taki sposéb ulozenia
wymaga od cukiernika szczegdlnej precyzji w tworzeniu form
geometrycznych, umiejetnosci wykonywania czystych cigd,
zmystu estetycznego.

Wybrane techniki powinny zawsze stuzy¢ smakowi, dlatego
nalezy stosowaé tylko takie, ktére nie rozchwiejg jego
harmonii, nie uczyniag go mniej wyjatkowym. Stosujmy
je z umiarem i tylko wtedy, kiedy naprawde pozwola na
podniesienie waloréw smakowych produktu koncowego.

Warto na przykltad pamietaé, ze smak skladnikéw
mrozonych jest zdecydowanie stabiej wyczuwalny niz tych
swiezych. Z kolei technika sous-vide pozwala na otrzymanie
wartosciowego produktu o niepowtarzalnym smaku, ktérego
nie uda si¢ osiagna¢ dzigki zastosowaniu klasycznej obrébki.

Dla dopetnienia catosci warto zastosowad jaki$ niewielki
dodatek, ktéry zabrzmi subtelna, cho¢ istotng dla catosci
nuta. W torcie to na przyklad syrop cukrowy o odpowiedniej
gestosci i dobrze dobranym smaku. Wielokrotnie go
pomijamy, poniewaz cala uwage skupiamy na wykonaniu
kremu, musu, biszkoptu.
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Podczas tworzenia nowych pofaczed nie zapominajmy
o klasycznych wyrobach i wykorzystywaniu produktéw
z naszego regionu. Prezentujmy je w nowym i dobrym
wydaniu.

Wszyscy znamy tradycyjny jablecznik sporzadzony z jablek,
cukru, cynamonu i ciasta kruchego, ktéry do dzisiaj kréluje
wwieludomachicukierniach. Nawiazujeondozapamigtanych
z dziecifistwa smakéw, do ktérych z przyjemnoscig wracamy.

Wykorzystajmy podstawowy sktadnik szarlotki — jabtka —
stosujac nowsze techniki obrébki, nowe dodatki i potaczenia,
uzyskamy wiele oryginalnych smakéw i strukeur. Jezeli
skarmelizujemy jabtka z cukrem muscovado, cynamonem,
kardamonem lub innymi przyprawami, zmiksujemy je
z zelatyng i wlozymy do syfonu, otrzymamy mus o delikatnej
strukturze i wcigz jabtkowym smaku. Do jabtek pasujg takze
miedzy innymi ziofa, alkohole, $mietanka, mleko, masto,
miéd, przyprawy korzenne. Kazdy cukiernik ma szanse
stworzy¢ autorska kompozycje!

Z soku jabtkowego z dodatkami wymieszanego ze srodkiem
zelujacym agar-agar otrzymamy zelke o kruchej strukeurze
— uzupelnienie deseru lub przetozenie tortu.

Zastosowanie techniki sous-vide w wypadku jabtka
pokrojonego w kostke i wymieszanego z ciekawymi
dodatkami powoli uzyska¢ intrygujacy dodatek do deseru.
Z kolei po uprazeniu tego owocu powstanie gladki mus
— réwniez dodatek do deseru, a nawet ganache’u do pralinek.
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Po ususzeniu plasterkéw jabtka powstang chipsy jabtkowe
do dekoracji lub bedace podstawg do elementu deseru, na
przyktad wrzeciona z lodéw.

Planujac stworzenie deseru na talerzu, zawsze zastanéwmy
si¢ najpierw, czy deser ma by¢ lekki czy cigzki, cieply czy
zimny, kwasny czy stodki, jaki smak ma w nim dominowa¢,
a jakie maja go uzupetniad. I tak na przyklad mus jabtkowy
z calvadosem doskonale pasuje do musu §mietanowego i ciasta
marchewkowego. Podane w samodzielnie uksztaltowanym
przez cukiernika naczynku z czekolady wygladaja intrygujaco
i dostarczaja niezapomnianych wrazeri smakowych.

Zanim jednak cukiernik zacznie samodzielnie kreowa¢ takie
smakotyki, czeka go wiele lat nauki. Nie inaczej bylo ze mna.

PROFESJA | PASJA

,Zawod” to stowo kojarzace si¢ z zarabianiem pieniedzy,
ale czy tylko? Czy moze to by¢ pasja, hobby, dziatalnos¢
kreatywna, artystyczna?

Ja wszystkie te okreslenia moge potaczy¢ w jedno stowo:
,cukiernictwo”, niezwykle dla mnie wazne w Zyciu
prywatnym i zawodowym.

Pierwszy kontakt z cukiernictwem na praktykach w zaktadach
E. Wedla pozwolit mi pozna¢ procesy, produkty i surowce,
ktére péiniej byly wazne w uprawianym przeze mnie
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zawodzie. Miatam to szczgécie, ze na swojej drodze zawodowej
spotkatam ludzi z pasja, pracujacych z poswieceniem. Dzigki
tym mistrzom pokochatam ten cigzki i trudny zawdéd
oraz zdobylam bogate doswiadczenie. Wytezona praca,
determinacja, updr oraz szkolenia w kraju i za granicg
pozwolity mi zgromadzi¢ wiedz¢ konieczng do realizowania
marzeni zawodowych.

Moja pasja stalo si¢ tworzenie, eksperymentowanie
z kompozycjami, ktére harmonijnie tacza w sobie
niepowtarzalny smak, kolory i aranzacj¢ przestrzenna.

Umiejetnosci  zdobywatam i doskonalifam réwniez na
stazach w szkole Lendtre w Paryzu, w Yssingeaux koto Lyonu
i w Espaisucre w Barcelonie, bratam udzial w konkursach
krajowych i mistrzostwach $wiata w Luksemburgu, Francji,
Stanach Zjednoczonych. W prasie branzowej nazywano
mnie nawet ,papiezyca polskich tasuchéw”. Przez wiele lat
bylam szefem pracowni cukierniczej hotelu Jan III Sobieski.
W dorobku mam réwniez prowadzenie popularnych
programéw telewizyjnych takich jak ,Warsztaty Smaku”
i ,Lakocie Bozenny Sikori” w telewizji Kuchnia + oraz udziat
w jury Polskiego Turnieju Wypiekéw w telewizji TLC. Jestem
autorka niezliczonych przepiséw na stodkosci, bohaterka
wywiadéw telewizyjnych, w magazynach kulinarnych
i prasie branzowej. Wielokrotnie bytam jurorka konkurséw
cukierniczych.

Z przyjemnoscia wziglam udzial w projekcie ,Patissier
& Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom Zawodu”,
poniewaz ludziom, ktdrzy pracuja bezposrednio z mlodzieza,
cheg przekazaé jak najwigcej swoich wiadomosci, aby oni
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z kolei mogli zarazi¢ uczniéw pasja do tego zawodu. Dobre
i profesjonalne edukowanie miodziezy decyduje o przysztosci
i poziomie cukiernictwa.

W swoich wystapieniach poruszytam dwa tematy:

1. Organizacji pracy i zarzadzanie w profesjonalnych
cukierniach.

2. Sciezki kariery kobiety w drodze do mistrzostwa
w cukiernictwie.

Omawiajac pierwszy temat, nawigzalam do prawidlowego
zaplanowania oraz rozmieszczenia dziatéw produkeyjnych
i dziatéw wspotpracujacych z zakladem, tak aby ludzie w nich
pracujacy mogli wykonywaé swoja pracg bezpiecznie dla
siebie i w sposéb, ktéry maksymalnie ograniczy zagrozenia
dla zdrowia konsumentéw. Doktadnie opisuje to wszystko
system HACCP dotyczacy procesu produkeji od przyjecia
surowcéw do dystrybucji wyrobéw gotowych.

Przy planowaniu dzialéw produkcyjnych nalezy wymieni¢
niedawno powstaly dzial — dekoratornig, $cisle wiazacy sie
z nowym zawodem dekoratora.

Drugi temat byl bardzo obszerny, poniewaz méj staz
w zawodzie jest juz dilugi. Na przyktadzie swojej pracy
i osiagnictych  sukceséw  chcialam  uczestniczkom
i uczestnikom programu przyblizy¢ tajniki zawodu, metody
pracy, procesy technologiczne i stosowane obecnie techniki.
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Na podstawie zdje¢ i filméw pokazujacych moja prace
omawiatam surowce, sposéb ich przygotowania i obrébki
pozwalajace otrzymaé wyréb gotowy odznaczajacy sie
wlasciwg konsystencja, struktura i estetycznym wygladem.
Podkreslatam, ze dbatos¢ o jako$¢ surowcédw oraz o wyglad
produktu finalnego pozwala wyrazi¢ i podkresli¢ szacunek
dla smaku.

Nauczycielki i nauczyciele bioracy udzial w projekcie zywo
interesowali si¢ $wiatowymi trendami we wspélczesnym
cukiernictwie, dlatego omawiatam réwniez zmiany, jakim
ulegaly poszczegélne procesy pod wplywem panujacej mody.

p= 78 CHOCOLATIER
=) | UCZYCIELOM ZAWODU
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Zachecatam ich do eksperymentowania, rozbudzania
wyobrazni, poszerzania biblioteki smakéw oraz doskonalenia
umiejetnosci ich komponowania. Zachgcalam réwniez do
wprowadzania do deseréw, ciast, tortéw elementéw, ktdre
urozmaicg te wyroby. Deser nie musi by¢ tylko stodki.
Jest w nim miejsce na przyklad na smaki stone, ziotowe
i wytrawne, zaczerpniete wprost z natury.

Wykorzystujac nowe techniki cukiernicze, rozwijajmy swoja
wrazliwo$¢ na pickno i doskonalmy swéj smak, tak by
powstale produkty méwily o naszym profesjonalizmie.

Bozenna Sikon-Wojtal
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REKOMENDACJE DO MODELOWEGO
PROGRAMU PRAKTYK NA PODSTAWIE
BADAN EWALUACYJNYCH EX-POST

Przedmiotem ewaluacji ex-post byt sposéb realizacji projektu
,Patissier & Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom
Zawodu”, a takze opinie uczestniczek i uczestnikéw o jego
warto$ci. Badania przeprowadzono w okresie grudzien
2014 — styczen 2015 roku. Ogdlna ocena merytoryczne;j
oraz organizacyjnej warstwy projektu jest pozytywna.
Badane osoby mialy jednak szczegétowe refleksje dotyczace
wybranych jego aspektéw, ktére stanowily podstawe
formulowania rekomendacji przedstawionych ponize;.
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REKOMENDACJE

Whniosek 1: Nauczycielki i nauczyciele bioracy udziat
w projekcie na najwigksze utrudnienia w jego realizacji
natrafili w sferze zawodowej. Badani mieli trudnosci zwigzane
z uzyskaniem zgody przefozonych na udziat w praktykach

w terminach innych niz ferie zimowe lub letnie.

RekomenpAciA: Wnioskodawca, planujac podobne inicjatywy
w przysziosci, powinien w miar¢ mozliwosci zwickszy¢ liczbe
terminéw prakeyk przypadajacych w czasie ferii zimowych
i letnich.

Whiosek 2: Wsrdd uczestniczek i uczestnikéw pojawita sie
opinia, ze nie wszystkie dzialania realizowane w ramach

projektu sa potrzebne (szkolenie BHP).

Rekomenpacia: Wnioskodawca, planujac dodatkowe zajecia
w ramach dziatania gtéwnego, powinien zaproponowaé
uczestniczkom i uczestnikom inne formy realizowania zadan
obowiazkowych. Zajecia BHP s3 niezbedne, warto jednak
przemysle¢ ich forme, a takie zadba¢ o taki dobér tresci,
by byt on adekwatny do wiedzy oraz potrzeb uczestniczek
i uczestnikéw.

Whiosek 3: Pojawity si¢ trudnosci w realizowaniu prakeyk
w czasie roku szkolnego. Badane osoby wséréd barier
utrudniajacych uczestniczenie w projekcie wskazywaly na
obowiazki zawodowe. Zdarzalo si¢, ze przefozeni nie zawsze
rozumieli potrzebe doksztalcania si¢ kadry. W zwigzku z tym
podjeto dziatania majace na celu poszerzanie wiedzy na
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temat projektu. Lobbowanie u dyrekeji na rzecz nauczycielek
i nauczycieli, by mogli bra¢ udziat w projektach w czasie roku
szkolnego, przynosi zamierzone skutki.

Ponadto udzielone przez respondentéw odpowiedzi §wiadczg
o tym, ze pracownicy odpowiedzialni za rekrutacj¢ byli
pierwszym zrédlem informacji o projekcie dla stosunkowo
niewielkiej liczby os6b. Wigkszo$¢ czerpala te informacje od
swoich kolezanek i kolegéw.

RekomenpAcIA: Realizujac tego rodzaju projekty, nalezy nasili¢
akcje promocyjne w szkolach. Do akeji promocyjnej warto
zaangazowal nauczycieli, ktérzy ukoniczyli prakeyki. Ich
relacja bedzie wartosciows informacja promujacg inicjatywe
zarébwno wsrdéd potencjalnych uczestniczek i uczestnikéw,
jak i dyrekcji szkét. Warto takze nawiazywaé bezposredni
kontakt z dyrektorami szkél: opracowaé oraz udostgpnié
im interesujace materialy promocyjne (np. prezentacje
PowerPoint zawierajaca informacje o projekcie, wizualizacje
miejsca praktyk, opini¢ ekspertéw merytorycznych), by
zbudowa¢ ich przychylnos$¢ dla projektu i udzialu w nim
pracownikéw szkoty.

Whniosek 4: Nauczycielki i nauczyciele bardzo czesto
nie majg dostgpu do najnowszej wiedzy, postuguja sie
zdezaktualizowanymi podrecznikami, a to powoduje niska
jakos¢ ksztalcenia.

RekoMENDACJA: Przed rozpoczeciem projektu edukacyjnego
skierowanego do wskazanej grupy zawodowej wnioskodawca
powinien przygotowac materiaty dydaktyczne.
Przekazywalby je uczestniczkom i uczestnikom prakeyk
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z my$la o wykorzystaniu w procesie nauczania w szkotach
zawodowych.

Whiosek 5: Wiele nauczycielek i wielu nauczycieli wymieniato
bariery powaznie utrudniajace wykorzystywanie zdobytych
umiejetnosci i wiedzy podczas codziennej pracy w szkole. Do
tych barier nalezy brak srodkéw finansowych nazakup drogich
surowcdw wykorzystywanych obecnie w profesjonalnych
zakladach, a takze kosztownego nowoczesnego sprzetu.

RekomEeNDACIA T: Warto przygotowad zestawienie (np. w formie
tabeli) surowcéw ze wskazaniem zamiennikéw — tatwiejszych
do kupienia i tariszych, ktére szkoty beda mogly wykorzystad
w procesie dydaktycznym. Zestawienie powinno zawierad
takze informacje, jak zastosowanie zamiennikéw wplynie na
jakos¢ i trwato$¢ produktu koncowego. Zestawienie nalezy
opracowaé wezesniej, by praktykantki i prakeykanci mogli je
otrzymacé przed rozpoczeciem zajed.

RekoMENDACJA 2: Jednym ze szkolen uzupetniajacych do
wyboru (o czym jest mowa w Rekomendacji do Wniosku
2) warto uczyni¢ panel dotyczacy mozliwosci finansowania
doposazenia pracowni szkolnych albo Zrédet pozyskiwania
srodkéw na materialy (surowce, produkty). Taki panel mégtby
by¢ réwniez obowigzkows cze¢scig sktadows projekeu. Poza
tym do materialéw mozna dotaczy¢ informacje o aktualnych
zrédiach finansowania takich potrzeb.

RekoMENDACJA 3: Jednym z elementéw projektu ulatwiajacym
péiniejsza implementacje i dalsze (cykliczne, konieczne)
poglebianie i poszerzanie (takze aktualizowanie) zdobytych
dzigki niemu umiejetnosci i wiedzy mozna uczyni¢ spotkanie
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(konferencje, targi) dla przedsi¢biorcéw oraz nauczycielek
i nauczycieli. Takie spotkanie utatwiloby nawiazanie
wspolpracy, na przyktad zorganizowanie wizyt ekspertéw
i mistrzéw w szkotach, pomoc w zdobywaniu niezbednych
produktéw i sprzetu.

RekomenDACIA 4: Warto takze na zakoriczenie prakeyk —
jesli istnieje taka formalna i praktyczna mozliwos¢ — kazde;j
uczestniczee i kazdemu uczestnikowi projektu ofiarowaé dla
ich szkoly ,zestaw startowy”, na przyklad masy cukrowe,
foremki do pralin, kilka rodzajéw czekolad do temperowania.

Petna tre$¢ raportu z badan ex-post projektu dostepna jest na
stronie internetowej udekerowani.pl.

Edyta Borys, Piotr Polkowski
Haute sp. z o.0.
Wykonawca ewaluacji ex-post

Haute sp. z o.0. z siedzibg w Olsztynie
ul. Partyzantéw 67/10

10-900 Olsztyn

REGON: 281420046

NIP: 7393855770
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MODELOWY PROGRAM PRAKTYK
— WARUNKI REALIZACJI | WDRAZANIA

W tym instrukcje dla opiekunéw
praktyk oraz instrukcja gender,

a takze wskazéwki dla nauczycielek
i nauczycieli

BARIERY | TRUDNOSCI, KTORE POJAWILY SIE W TRAKCIE
REALIZACJI PROJEKTU

W trakcie realizacji projektu pojawialy si¢ pewne bariery
i trudnosci, ktére nalezy wziag¢ pod uwage podczas
organizowania i wdrazania prakecyk  w o przysziosci.
Najwyrazniejsza trudnoscia byla ta zwiazana z koniecznoscia
pozostawania osiem godzin w pozycji stojacej. Nauczycielki
i nauczyciele nie sg do tego przyzwyczajeni, praca w szkole
rzadzi si¢ innymi prawami, nawet jesli cz¢$¢ zaje¢ odbywa sig
w pracowniach. Taki tryb dziatania wywolywat zmeczenie,
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béle ndg i kregostupa. Na taka specyfike praktyk, ktdre maja
przeciez przebiegaé w realiach codziennego funkcjonowania
przedsigbiorstwa, nie da si¢ nic poradzi¢. Nalezy w przysztosci
w procesie rekrutacji podkresla¢ ten aspekt prakeyk, aby osoby;,
dla ktérych moze to stanowi¢ duzg trudno$é, $wiadomie
podejmowaty decyzje o udziale w projekcie.

W pierwszych grupach uczestniczacych w projekcie ze
zdziwieniem (czasem nawet ze wzburzeniem) nauczycielek
i nauczycieli spotykal si¢ warunek podpisania na wstepie
praktyk w przedsi¢biorstwie umowy o poufnosci, majacej na
celu zachowanie tajemnicy handlowej i ochrong intereséw
przedsicbiorstwa. Jest to standardowa procedura i nie
powinna wzbudza¢ takich emocji. W kolejnych grupach
zasadnos¢ i dziatanie zawartych w dokumencie procedur byty
szczegélowo tlumaczone na przyktadach, w zwiagzku z czym
negatywne nastawienie do podpisania dokumentu zniknelo.
Dlatego w przyszlych edycjach programu juz w procesie
rekrutacji musi si¢ pojawi¢ informacja o tym, ze podpisanie
wspomnianej umowy jest obligatoryjne. Najlepiej, jesli jej
wz6r bedzie wowcezas do wgladu, w razie gdyby koniecznos¢
podpisania takiego zobowigzania miata komus$ uniemozliwié
udzial w projekcie.

Kolejne bariery dotyczyly procesu przenoszenia wiedzy
iumiejetnosci zdobytych podczas praktyk do codziennej pracy
dydaktycznej z uczennicami i uczniami w szkole. Wszystkie
te obawy mozna sprowadzi¢ do jednego stowa: ,finanse”.
W przedsigbiorstwie realizujacym prakeyki (i kazdym
nowoczesnym przedsigbiorstwie) praca produkcyjna odbywa
sigzudzialem nowoczesnego,zaawansowanegotechnologicznie
parku maszynowego, ktéry tworzy sprzgt zaréwno drobny, jak
i spory gabarytowo (oraz ,.ci¢zki” cenowo) typu temperéwka
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do czekolady, vacuum, schiadzarka szokowa (szokdéwka),
miksery planetarne. W wigkszosci pracowni szkolnych,
w ktérych pracuja z mlodzieza nauczycielki i nauczyciele
bioracy udzial w projekcie, nie ma takiego wyposazenia.
Praca koncentruje si¢ zatem wokét ,,domowych” wypiekéw,
ktére powstaja w zwyklych piekarnikach. Luksusem bywa
mikrofaléwka. Dlatego nauczycielki i nauczyciele obawiali
si¢, ze wielu receptur i technologii poznanych na prakeykach
nie da si¢ przenie$¢ do ich szkél. Na prostym sprzecie
amatorskim niemozliwe jest uzyskanie profesjonalnych
efektéw (a nawet przeprowadzenie niektdrych proceséw
technologicznych). Bariera ta dotyczy i zaawansowanych
drogich sprzetéw, i drobnych elementéw wyposazenia oraz
narzedzi pracy: foremek do pralin, szablonéw do dekoracji
z czekolady.

Co wigcej, szkola nie ma zZadnego finansowania
pozwalajacego na zakup sktadnikéw, ktére w nowoczesnym
cukiernictwie musza by¢ wysokiej jakosci, a jednocze$nie sa
drogie, dostepne zwykle w opakowaniach zbiorczych — to
jeszcze bardziej podwyzsza ich realng cene i blokuje mozliwos¢
pracy z ich wykorzystaniem.

Ponadto nauczycielki i nauczyciele zwracali uwagg na fake, ze
pomimo zmian w podejsciu do egzaminéw (w technikach)
szkola zawodowa wciaz przygotowuje przez kilka lat edukacji
do egzaminu, a nie do wejscia na rynek pracy — o czym
wspomniatem we wstepie do niniejszej publikacji. Nauczyciele
sa rozliczani sa z wynikéw, ktére majg odzwierciedlaé realizacje
podstawy programowej i programu nauczania, a w tych
dokumentach brakuje cho¢by cienia nowoczesnego podejscia
do praktykowania cukiernictwa. Rzecz jasna, bariere taka
mozna pokona¢, przemycajac poznane na praktykach tresci
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do obowiazujacych podstaw programowych oraz praktyki
nauczania. Wymaga to jednak od nauczycielek i nauczycieli
sprytu i wysitku (opracowywanie autorskich programéw
nauczania). Wysilek ten — w oczekiwaniu na zmiang
systemowg zblizajaca caly proces nauczania w szkofach
zawodowych o profilu cukierniczym i koriczace t¢ edukacje
egzaminy do potrzeb rynku pracy i oczekiwan pracodawcéw
— nalezy podejmowaé. Motywacjg jest odpowiedzialno$¢ za
powodzenie zawodowe uczennic i uczniéw (absolwentek
i absolwentéw).

Zwracano réwniez uwage na to, ze niektérych zlozonych
proceséw  produkcyjnych nie da si¢ przeprowadzi¢
w warunkach szkolnych. Na przyktad jednego dnia trzeba
przygotowaé konkretny pétprodukt i go schlodzi¢, a do
dalszej pracy z nim przystapi¢ nastgpnego dnia, tymczasem
zajecia w pracowni kazda z klas ma raz w tygodniu po dwie
godziny.

Trudnosci wynikaty réwniez z braku wiedzy i umiejetnosci
nauczycielek i nauczycieli w wielu wspélnych (dla wigkszosci
z nich) zakresach. Mojg uwage zwracal szczegdlnie brak
umiejetnosci synchronizowania (wczesniej — planowania
strategicznego) poszczegblnych zadan, co jest niezbedne
w pracy cukiernika. O ile zatem nad uzupelnieniem brakéw
w wiedzy mozna pracowaé juz przed rozpoczgciem prakeyk
(0 czym napiszg ponizej), o tyle na éwiczenie takich wlasnie
umiejetnosci nalezy zwracaé szczegdlnag uwage na prakeykach.
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OGOLNE WARUNKI REALIZACJI PRAKTYK ORAZ MODELOWY
PROGRAM PRAKTYK

W wyniku analizy wskazanych powyzej barier i trudnosci oraz
prowadzonych w ramach projektu (i po jego zakoriczeniu)
badan  ewaluacyjnych  wypracowano  rekomendagcje.
W oparciu o nie wytyczylem opisane ponizej warunki
wdrozenia ostatecznego programu praktyk.

1. W przysztosci nalezy mie¢ na uwadze, ze pierwsza
trudnos¢ dotyczaca udziatu w takim projekcie wystepuje
w momencie planowania takiego udziatu, czyli
w chwili skonfrontowania dyrekcji szkoly, w  ktérej
pracuje nauczycielka lub nauczyciel, z perspektywa
najpierw tygodniowej (przygotowanie do prakeyk),
a nastegpnie dwutygodniowej (realizacja  praktyk
w przedsigbiorstwie cukierniczym) jejlub jego nieobecnosci
w pracy. Taka dtuga absencja dezorganizuje (a z pewnoscia
zmusza do zreorganizowania) pracg calego zespotu
dydaktycznego. Dlatego w przyszto$ci zostanie zwigkszona
liczba grup projektowych realizujacych przygotowanie do
praktyk oraz praktyki podczas ferii zimowych i letnich.
Co wigcej, proces rekrutacji  bedzie prowadzony
symultanicznie na poziomie kierowania oferty (informacji,
zaproszenia) do nauczycielek i nauczycieli oraz do
dyrekgji szkét (tu silny nacisk na profity ptynace z udziatu
kadry pedagogicznej w praktykach, dotyczace jakosci
i efektdw pracy szkoty w aspekcie ich dostosowywania do
wymog6w rynku pracy).
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Lobbowanie u dyrektoréw szkét na rzecz zrozumienia wartosci
i unikatowosci projektu bedzie si¢ odbywato poprzez:

* udostepnianie wielu szczegétowych informacji o projekcie
i programu prakeyk (by dyrektorzy mogli powiazad
trudno$¢ wynikajaca z okresowego skurczenia si¢ kadry
z przysztymi profitami, takie dla pracownikéw szkoty
niebioracych udziatu w projekcie);

¢ udostgpnianie materiatéw wizualnych, w tym prezentacji
PowerPoint ~ zawierajacej  nagrania  testymoniali
uczestniczek i uczestnikéw poprzednich edycji projektu,
wraz z nagraniami wypowiedzi ich uczennic i uczniéw na
temat zmian, jakie dokonaly si¢ w nauczaniu po udziale
nauczycielki/nauczyciela w projekcie. Materialy te beda
réwniez zawieraly nagranie zaproszenia w wykonaniu
ekspertéw projektu oraz wizualizacje miejsca realizacji

prakeyk.

Akcja promocyjna bedzie prowadzona na skale szersza niz
dotychczas i skoncentrowana na rekrutacji, nie tylko na
informowaniu ,na zewnatrz’ o realizowanym projekcie.
Jezeli pozwolg na to warunki czasowe 1 finansowe,
elementem promogji i procesu rekrutacji beda promocyjne
wizyty terenowe personelu projektowego odpowiedzialnego
za rekrutacje (wyjazdy do wigkszych szkét zawodowych,
spotkania w osrodkach doskonalenia nauczycieli przy okazji
odbywajacych si¢ tam szkolenq, etc.).

2. Wprocesierekrutacjipojawiasi¢odpowiedniouwypuklone
informacje o trudach pracy w przedsigbiorstwie i trudach
dziesieciodniowych praktyk: praca w pozycji stojacej,
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osiem godzin dziennie, praca zmianowa (réwniez na
zmianie popotudniowo-wieczornej). Dodatkowo zostanie
przedstawiony do wgladu dokument—umowa o poufnosci
(ochronie tajemnicy handlowej przedsi¢biorstwa), aby
koniecznos¢ jego pdzniejszego podpisania nie wywotywata
zdziwienia i nie zaburzala atmosfery prakeyk majacej
sprzyjac uczeniu sie.

. Po zrekrutowaniu, lecz przed przygotowaniem do
prakeyk kazdej nauczycielce i kazdemu nauczycielowi
zostang udostepnione aktualne Zrédta (dobra alternatywa
dla archaicznych podrecznikéw szkolnych) wiedzy
objetej programem prakeyk, dotyczacej dziatania
przedsigbiorstwa cukierniczego. W miar¢ mozliwosci
organizacyjnych zapoznanie si¢ z nimi przed rozpoczeciem
praktyk zweryfikuje test (przesylany droga elektroniczna,
optymalnie do wypetnienia na platformie e-learningowej).
Zaliczenie go bedzie warunkiem dopuszczenia do udziatu
w praktykach. Ma to na celu maksymalne wykorzystanie
czasu praktyk na to, co w nich niepowtarzalne
i najcenniejsze (éwiczenie umiejetnosci pod okiem
profesjonalistéw), a co jest mozliwe tylko pod warunkiem
nadrobienia brakéw w podstawach (z czym stykatem sig
wielokrotnie w ramach realizacji projektu). Dzigki temu
opiekunowie praktyk, personel zakladu i eksperci nie
bedq musieli poswigcaé czasu praktyk na wyjasnianie
cukierniczego abecadla. Zajma si¢ przekazywaniem
wiedzy praktycznej.

. Dodatkowym modutem tematycznym, nierealizowanym
w ramach zakoficzonego projektu (ktérego podsumowanie
stanowi niniejsza publikacja) bedzie szkolenie lub warsztat
dotyczacy realnych i aktualnych mozliwosci finansowania
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reorganizacji albo tworzenia od podstaw profesjonalnych
(wyposazonych w  zaawansowany park maszynowy)
pracowni szkolnych oraz blezqcego (stalego, regularnego)
finansowania Zakupu surowcow i poiproduktow
niezbednych w procesie uczenia si¢ nowoczesnej sztuki
cukierniczej. Ten sam cel bedzie miato organizowane na
zakonczenie kazdej edycji projektu spotkanie (konferencja)
o formule targéw. Woéwczas nauczycielki i nauczyciele
spotkaja si¢ z:

 przedsicbiorcami z branzy cukierniczej;

e przedstawicielami handlowymi wiodacych marek
gastronomicznych (cukierniczych) w zakresie sprzetu
produkeyjnego;

e mistrzami cukiernictwa.

Celem bedzie nawiazanie wspdlpracy umozliwiajacej (na
przyktad na zasadzie umowy partnerskiej):

e zapraszanie do szkét specjalistéw na nieodptatne
warsztaty i pokazy;

e przyjmowanie uczniéw i uczennic na prakeyki
w renomowanych cukierniach;

* finansowanie (sponsorowanie) wyposazania pracowni
cukierniczych w szkotach partnerskich.
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5. Aby wyj$¢ naprzeciw oczekiwaniom i potrzebom
nauczycielek i nauczycieli — oraz zoptymalizowaé korzysci
z udzialu w projekcie oraz najlepiej wykorzystaé czas
jego trwania — elementy niepowiazane $cisle z procesem
podnoszenia kompetencji i umiejetnosci cukierniczych
(oraz  wiedzy dotyczacej realiéw funkcjonowania
przedsigbiorstwa branzowego) zostang udostgpnione na
platformie e-learningowej w postaci wyktadéw w opcji
lifestreamingu lub platformy e-learningowej. Bedzie to
dotyczylo modutu BHP oraz modutu o zréznicowanych
drogach karier kobiet i me¢zczyzn w branzy cukierniczej
(wynikajacego z polityki horyzontalnej UE, czyli polityki
Gender Mainstreaming). Ukoriczenie tych modutéw (ich
zaliczenie) bedzie oczywiscie weryfikowaneibedzie jednym
z warunkéw otrzymania certyfikatu potwierdzajacego
wzrost wiedzy i umiejetnosci w ramach projektu.

6. Opickunami praktyk musza by¢ osoby spetniajace
ponizsze kryteria:

* majg doswiadczenie w pracy cukiernika — najlepiej
w wielu dziatach produkeji — oraz do$wiadczenie
dydaktyczne  (prowadzenie  prakeyk,  szkoleq,

warsztatOow etc.);

* piastuja stanowisko nadrzedne w zakresie produkeji

w przedsigbiorstwie — usprawni to komunikacje
praktykantek i  praktykantéw z  pozostalym
personelem;

* maja predyspozycje (w zakresie komunikagcji,
budowania relacji i autorytetu oraz cierpliwos¢

77



i otwarto§¢)  gwarantujace  praktykantkom
i praktykantom komfort psychiczny w toku uczenia
si¢ i utatwiajace im uczenie sie.

7. Na zakonczenie udzialu w projekcie nauczycielki
i nauczyciele otrzymaja pakiet materiatéw dydaktycznych
zawierajacych miedzy innymi: receptury, wiadomosci
z zakresu towaroznawstwa i aktualnie stosowane;j
uniwersalnej ~ nomenklatury,  organizacji  pracy
w przedsi¢biorstwie cukierniczym (facznie z filmem
prezentujacym ten aspekt) do wykorzystania w codzienne;j
pracy dydaktycznej. Materialy te beda réwniez zawieraty
szczegblowe instrukcje i wskazéwki dotyczace zagadnien
wskazywanych przez uczestniczki i uczestnikéw projektu
jako problematyczne. Na przyktad: jak zastapi¢ kosztowny
albo trudny do zdobycia w sprzedazy detalicznej sktadnik
spozywczy badz element parku maszynowego tak, by méc
wykonywackonkretne produktywistniejacychwarunkach,
z jednoczesnym wskazaniem, jak taka zamiana wplywa
na smak, trwato$¢, konsystencje produktu finalnego. Co
wigcej, materialy bedg zawieraly elementy ,ekonomii
cukierniczej”, czyli informacje o tym, jak w rzeczywistosci
przedstawia si¢ z ekonomicznego punktu widzenia na
przyktad wykorzystywanie taniej kuwertury dostepnej
w popularnych sieciach sklepowych w stosunku do
wykorzystania z pozoru drozszej profesjonalnej czekolady

belgijskiej.

8. Po zakoriczeniu udziatu w praktykach kazda nauczycielka
i kazdy nauczyciel otrzyma réwniez pakiet startowy, czyli
minizestaw surowcéw i drobnego sprzgtu (np. forembki
do pralin) umorzliwiajacy przeéwiczenie z uczniami
i uczennicami umiejetnosci zdobytych w trakcie prakeyk
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w przedsi¢biorstwie. Jest to odpowiedzig na powtarzajace
si¢ sugestie nauczycielek i nauczycieli oraz wyrazane
przez nich obawy, ze nie majac finanséw na zakup
sktadnikéw ani narzedzi niezbednych do zastosowania
zdobytej wiedzy i umiejetnosci podczas zaje¢ w szkole,
szybko o wszystkim zapomna i niewiele przekaza swoim
uczennicom i uczniom.

Sam program praktyk ostatecznie zmodyfikowano (na
podstawie dos$wiadczen zdobytych podczas realizacji
projektu, sugestii nauczycielek i nauczycieli, spostrzezen
opiekunéw praktyk i danych z ewaluacji) i powstal model
zaprezentowany ponizej.

. LICZBA
YA\ PROGRAM GODZIN
1 Ciasta kruche: stodkie, stone, piaskowe. Ciasto francuskie. Babki biszkopto- 8

wo-ttuszczowe. Polewy czekoladowe, zelowe. Rolady biszkoptowe.

Ciasto drozdzowe i potfrancuskie. Biszkopt genuenski (na ciepto) sabaudzki
(na zimno). Croissanty z konfitura, z nadzieniem czekoladowym. Drozdzéw-
2 ki potfrancuskie z masa makowa, z kruszonka maslana. Rogale potfrancu- 8
skie z nadzieniem z biatego maku. Ciastka francuskie: z owocami, z mar-
molada, z cukrem.

Tarty zapiekane: bralée, citron, orzechowa. Ciasto czekoladowe bez maki.
Ciasto parzone: ptysie z bita $mietana, eklery z kremem cukierniczym, cze-

3 koladowym. Tarty z kremem mascarpone i ze $wiezymi owocami. Zelowa- 8
nie owocdéw i nadzier owocowych. Créeme briilée. Pudding angielski.

4 Makaroniki. Ciastka migdatowe amaretti. Drobne ciastka bankietowe. Na- 8
dzienia do makaronikéw: ganache czekoladowy, konfitury owocowe.
Ciastka kremowe porcyjne: minitorciki owocowe, czekoladowe. Musy

5 i kremy w nowoczesnym cukiernictwie. Beza francuska, beza wtoska. Torty 8
bezowe.

6 Torty czekoladowe: na musach z biatej, mlecznej i ciemnej czekolady. Torty 8
owocowe, z kremami maslanymi, z masami grylazowymi.

7 Czekolada. Temperowanie czekolady. Praliny wylewane, praliny krojone. 8
Trufle czekoladowe.

8 Czekolada. Dekoracje czekoladowe; blistry, formowane, widrki i kryzy cze- 8
koladowe. Produkgcja figurek czekoladowych.

9 Masy cukrowe. Kwiaty cukrowe i techniki potrzebne do ich produkgji. Figur- 8
ki marcepanowe. Dragant. Glace royal. Serniki.

10 Masy cukrowe. Torty kreatywne z wykorzystaniem mas cukrowych. Deko- 8

racje z karmelu i izomaltu.
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Zmiany nie sa rewolucyjne, a niemal kosmetyczne. Po
zakonczeniu pracy z pierwsza grupa projektowa program
zmodyfikowano tak, by najpelniej odpowiadal potrzebom
praktykantek i prakeykantéw  oraz  mozliwosciom
produkcyjnym i personalnym zakladu. Dlatego ostateczne
zmiany dotycza przede wszystkim kolejnosci wprowadzania
i ¢wiczenia konkretnych modutéw tematycznych.

Kluczem do ustalenia ostatecznej wersji  programu
praktyk byt czas na jego realizacje (10 dni po 8 godzin)
oraz charakter poszczegélnych obszarédw tematycznych,
a takze ich wzajemne powiazanie. Kierowalem si¢ zatem
zasada, ze najpierw zostang przeéwiczone zadania najmniej
skomplikowane, wykorzystywane pézniej (np. jako
polprodukty) w kolejnych zadaniach, o wyzszym stopniu
ztozonosci. W ten sposéb w ciagu dziesieciu dni prakeyk
i dzigki nim nauczycielki i nauczyciele poznajg caly proces
krok po kroku i stopniowo oswajaja si¢ z nowymi zadaniami.
Stopniowe zwigkszanie trudno$ci wpltywa na minimalizacje
stresu, a tym samym na optymalizacj¢ oraz trwato$¢ efektéw
uczenia sie.

W ARUNKI REALIZACJI PRAKTYK — WSKAZOWKI
DLA PRAKTYKANTEK | PRAKTYKANTOW
(NAUCZYCIELEK | NAUCZYCIELI)

Postawe wickszo$ci nauczycielek i nauczycieli bioracych
udzial w projekcie cechowaly bardzo duze zaangazowanie
i niestabnacy entuzjazm, co — w potaczeniu z cierpliwoscia,
otwarto$cia i profesjonalizmem obu opiekunéw oraz
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pozostatych cztonkéw zatogi przedsi¢biorstwa — przyniosto
znakomite (w mojej ocenie) efekty dotyczace wzrostu
zaréwno ich wiedzy, jak i umiejetnosci. Najistotniejszy w tej
materii byl prawdopodobnie zdrowy dystans nauczycielek
i nauczycieli do zakresu wlasnej wiedzy albo niewiedzy.
Réwnie wazna okazala si¢ gotowos¢ do redefiniowania,
a czestokro¢ réwniez catosciowej dekonstrukeji i ponownej
integracji wiedzy i umiejetnosci zawodowych w obszarze
cukiernictwa, ktére w momencie zetknigcia z prakeyka
nowoczesnego przedsigbiorstwa okazywaly si¢ nieprzydatne,
fragmentaryczne i anachroniczne.

W etos zawodu nauczyciela wpisane sa: nieomylnosé,
ekspercko$¢, wyzszo$¢ wiedzy i do$wiadczenia nauczyciela
nad wiedza i doswiadczeniem ucznia. Odciecie sie od
tego 1 przyznanie do porazki na tym polu staje si¢ zatem
godnym najwyzszego szacunku elementem nowego etosu
— nauczyciela poszukujacego, doskonalacego sie, ciekawego
nowosci i doskonale si¢ w nich orientujacego.

Oczywiscie, zdarzaly si¢ wyjatki, czyli osoby bierne,
odbywajace praktyki jakby za karg albo prébujace zaciekle —
w z gbry skazanej na przegrang nieréwnej walce — udowadniaé
profesjonalistom, ze to one znajg lepszy, a nawet jedyny
spos6b wykonania danej czynnosci. Byly osoby, ktére — jak
mi si¢ wydaje — przyjechaly do najstawniejszego polskiego
nadmorskiego kurortu — na darmowe wakacje, nie po nauke.
Takie osoby na szczescie dla projektu oraz dla mtodziezy
uczacej si¢ w szkotach nalezaly do znacznej mniejszosci.

Entuzjazm i otwarto$¢ byty podstawa zaangazowania w trakcie
praktyk i optymizmu dotyczacego przenoszenia wiedzy
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i umiejetnosci zdobytych w projekcie na grunt codziennosci
szkolnej. Sumiennos$¢ i skrupulatno$é, a takze otwarto$é
nauczycielek i nauczycieli na nowa wiedze okazaly sig
niezwykle istotne podczas konfrontowaniu si¢ z trudno$ciami
praktyki w przedsi¢cbiorstwie. Jedna z gléwnych barier byla
specyfika takiej pracy. Otz nauczycielki i nauczyciele to osoby
pracujace w trybie catkowicie odmiennym od trybu pracy
zakladu produkcyjnego: pracy o$miogodzinnej, zmianowej
(trudny wczesnego wstawania na zmiang poranng i péZnego
chodzenia spa¢ po zmianie popotudniowo-wieczornej)
i w pozydji stojacej (dla wielu oséb bylo to najtrudniejsze
w calej praktyce).

Zaangazowana postawa oraz samozaparcie w pokonywaniu
trudnodci nabieraja szczegblnej wagi w innym obszarze.
Chodzi tu o — dostrzegane przez nauczycielki i nauczycieli
— liczne bariery w implementowaniu wiedzy i umiejetnosci
nabytych podczas praktyki produkeyjnej na grunt codzienne;
pracy dydaktycznej z uczniami i uczennicami w szkole.

Oczywiscie, wiedza i umiejetnosci nauczycielek i nauczycieli
na poczatku prakeyk byly bardzo zréznicowane pod wzgledem
poziomu i obszaréw, ktérych dotyczyly. Jednak wickszos¢
praktykantek i praktykantéw miata pewne — ze tak to nazwe
— uniwersalne braki dotyczace ponizszych zakreséw:

* znajomosci (spektrum dziatania) oraz umiejetnosci obstugi
zaawansowanego technologicznie parku maszynowego,
podstawowego dla nowoczesnego przedsi¢biorstwa
cukierniczego;
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 aktualnie obowiazujacej, uniwersalnej, migdzynarodowe;j
nomenklatury branzowej;

e realiow pracy w przedsigbiorstwie (np. organizacji
produkgji, podziatu stanowisk, obiegu zaméwien, zasad
wspotpracy poszczegblnych dziatéw) oraz kompetencji
poszukiwanych przez pracodawcéw u kandydatéw do
pracy (np. umiejetnosci pracy w grupie, samodzielnego
planowania i synchronizowania wlasnych obowiazkéw).

Te braki nauczycielki i nauczyciele mogli uzupelni¢ jedynie
dzigki praktykom w przedsigbiorstwie. To jest najistotniejszym
czynnikiem motywujacym do organizowania tego typu
prakeyk. To takze podpowiedz, jak realizowal prakeyki i na

co zwracaé uwage podczas ich projektowania oraz wdrazania.

Z dokumentéw rekrutacyjnych i badai ewaluacyjnych
wynika, ze co piata osoba biorgca udzial w projekcie miata
doswiadczenia z pracy jako: kucharz, pomoc kuchenna,
kucharz malej gastronomii, kucharz stoléwki pracowniczej,
brygadzista magazynier w przedsi¢biorstwie zajmujacym
si¢ przetwoérstwem migsa, zastepca szefa kuchni w osrodku
wypoczynkowym, menedzer restauracji, dietetyk w szpitalu,
barmanka, sporadycznie brygadzista cukiernik, kierownik
produkgji cukierniczej. Elementy zwiazane z cukiernictwem
stanowig utamek tych doswiadczen.

Wigkszos¢ uczestniczek i uczestnikéw wspédtpracuje natomiast
z przedsi¢cbiorcami w organizowaniu praktyk uczniowskich,
wycieczek do przedsiebiorstw, wizyt specjalistéw w szkotach
(pokazy, warsztaty). Nauczycielki i nauczyciele podkreslali
jednak, ze wspétpraca ta nie jest satysfakcjonujaca, poniewaz
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przedsigbiorcy niechetnie wpuszczaja wycieczki na swoje
cukiernicze wlosci. Nawet jesli wycieczka dochodzi do
skutku, nie daje zadnej konkretnej ani warto$ciowa wiedzy,
bo przebiega schematycznie i powierzchownie. Pokazy
i warsztaty sa natomiast kosztem, ktéry szkota rzadko moze
pokry¢. Praktyki uczniowskie wigkszo$¢ przedsigbiorcédw
traktuje jako okazje do zdobycia taniej sezonowej sily
roboczej. Nie dostrzegaja w nich szansy na przeszkolenie
swojego potencjalnego personelu (pisalem o tym we
wstepie). Projekt zatem byt wyjatkowa okazja zdobycia
rzetelnej, wszechstronnej wiedzy w zakresie zasad dziatania
przedsi¢biorstwa i jego codziennej pracy. Aby jednak
skorzystanie z tej mozliwosci dawalo satysfakcjonujace
efekty, nauczycielki i nauczyciele musza podczas prakeyk
skrupulatnie stosowac si¢ do wskazéwek z ponizszej listy.

1. Przed rozpoczgciem prakeyk nalezy bardzo sumiennie
zaglebi¢ si¢ w materialy merytoryczne udostgpnione
nauczycielkom i nauczycielom po zrekrutowaniu do
projektu (mowa o nich w rekomendacjach ogélnych,
punkt 3). Pozwoli to na zoptymalizowanie przebiegu
praktyk oraz ich efektéw. Jesli braki w podstawach wiedzy
cukierniczej zostang nadrobione przed praktykami,
to czas prakeyk zostanie wykorzystany na wyjasnianie
kwestii zaawansowanych. W ten sposéb nauczycielki
i nauczyciele przybeda na praktyki z gotowym zestawem
pytaii i watpliwosci oraz wczesniej zdefiniujg swoje
potrzeby. Zapoznanie si¢ z materiatami pozwoli réwniez
na wezesniejsza autodiagnoze i wplynie na postawy wobec
wlasnego uczenia si¢ w trakcie praktyk. Zgodnie z zasada
ograniczonego zaufania opanowanie tej wiedzy zostanie
sprawdzone przed rozpoczeciem praktyk i bedzie stanowié
warunek dopuszczenia do prakeyk.

84



2. Podstawowym dokumentem wewnetrznym w  toku
realizacji praktyk jest dzienniczek prakeyk. Nie powinien
on stuzy¢ tylko do spetniania wymogéw biurokratycznych.
Powinien — moze nawet przede wszystkim — stanowié
pomoc i osobisty przewodnik dzied po dniu dla
kazdej nauczycielki i kazdego nauczyciela. Sposéb jego
prowadzenia ma wspomaga¢ pami¢é oraz ulatwial
systematyzowanie Wiedzy i umiejetnosci. W dzienniczku
notujesi¢pojawiajacesic pytaniaiuwagi, planujekonkretne
wykorzystame nowej wiedzy i zdobytych umiejetnosci
po powrocie do szkoly. Szczegélnie skrupulatnie nalezy
prowadzi¢ notatki dotyczace ciekawostek i nowosci
oraz rubryki poswigcone tworzeniu scenariuszy lekeji
pozwalajacych  zaprezentowaé  techniki, receptury,
rozwiazania, procesy poznawane kazdego dnia prakeyk.
Staranne i systematyczne (codzienne) rozpisywanie takich
scenariuszy pozwoli uswiadomié sobie bariery utrudniajace
ich realizacje. To z kolei utatwi natychmiastows reakgje,
czyli na przykltad proszenie opiekuna, eksperta lub
personelu przedsigbiorstwa o pomoc w zmodyfikowaniu
scenariusza tak, aby jego realizacja stala si¢ mozliwa
w konkretnej szkole, zaleznie od jej zaplecza sprzetowego,
finansowego, czasowego.

3. W czasie prakeyk istnieje mozliwo$¢ gromadzenia
dokumentacji fotograficznej 1 nagrywania filméw
— zakres, w jakim jest to dopuszczalne, przedstawia
opickun praktyk. Nie nalezy réwniez rezygnowal
ze skrupulatnego gromadzenia notatek. Wszystkie
te materialy, wraz z materialami otrzymanymi od
organizatora praktyk, beda skutecznie wspomagaé pamiec.
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4. Trzeba przygotowal si¢ na to, ze praktyka odbywa
si¢ na stojaco, osiem godzin dziennie i w potowie na
zmianie popotudniowej (czyli réwniez w godzinach
wieczornych). Nalezy taka specyfike wzia¢ pod uwage
réwniez w perspektywie przychodzenia na kolejny dzien
praktyk wypoczetym, wyspanym i gotowym zmierzy¢ si¢

z wszelkimi wyzwaniami i trudami.

5. Warto bez limitéw zadawal pytania: opiekunom
praktyk, ekspertom, personelowi przedsi¢biorstwa i nie
krepowad si¢ prosi¢ o dodatkowy prezentacj¢ wykonania,
informacj¢ zwrotna, pomoc w wykonaniu trudniejszych
etapéw procesu produkcyjnego (oni nie umiejg czytad
w myslach!). Obowiazkiem opiekuna prakeyk jest
maksymalne zaangazowanie w proces nabywania przez
praktykantki i praktykantéw wiedzy oraz umiejetnosci,
jednak w ferworze pracy produkcyjnej moze si¢ zdarzy¢,
ze opiekun nie zauwazy potrzeby udzielenia biezacego
wsparcia.

6. Po zapoznaniu si¢ z materiatami dostarczonymi przed
rozpoczeciem praktyk warto, by kazdy usystematyzowal
sobie kwestie szkolnego parku maszynowego, mozliwosci
pracy z uczennicami i uczniami tak, by najlepiej podzieli¢
sic z nimi wiedza i umiejetnosciami wyniesionymi
z projektu (zajecia dodatkowe, przygotowanie do
konkurséw, zajecia regularne w pracowniach). Pozwoli
to na zadawanie w toku prakeyk trafniejszych pytan,
szczegdlnie w zakresie zastgpowania nieosiagalnych dla
danej szkoly sprzetéw lub skfadnikéw.
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WARUNKI REALIZACJI PRAKTYK — WSKAZOWKI
MERYTORYCZNE | DYDAKTYCZNE
DLA OPIEKUNOW PRAKTYK | PERSONELU

Jak pokazaly doswiadczenia zrealizowanego projektu
LPattisier & Chocolatier — Mistrzowie Nauczycielom
Zawodu” na sukces przedsiewziecia edukacyjnego skfada si¢
wiele réznych czynnikéw. Kluczowym czynnikiem wydaja
si¢ jednak postawy zaréwno strony uczacej sig, jak i strony
przekazujacej wiedzg oraz prezentujacej nowe umiejetnosci.

W opiniach nauczycielek i nauczycieli, ktérzy ukonczyli
projeke, efektywne uczenie si¢ bylo mozliwe gtéwnie dzigki
specyficznej atmosferze panujacej w  przedsicbiorstwie.
Na klimat dydaktyczny i spoleczny sprzyjajacy uczeniu sie
skfadaty sie:

e postawy opiekunéw prakeyk i zatogi przedsi¢biorstwa
(cierpliwo$¢, che¢ dzielenia si¢ wiedza, wychodzenie
naprzeciw potrzebom praktykantek i prakeykantéw:
udzielanie  odpowiedzi,  wyjasnienia,  dodatkowe
prezentacje wykonania poszczegdlnych etapéw proceséw

produkcyjnych etc.);

* jasno sformulowane, a nastgpnie przestrzegane ramy
organizacyjne i zasady gwarantujace efektywnos¢ kazdego
dnia prakeyk.
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Aby taki efekt byt osiagany takze w przysztych wdrozeniach
programu praktyk oraz ich realizacji, opiekunowie praktyk
powinni si¢ zastosowaé do ponizszych wskazan.

1. Praktyki musza si¢ rozpoczaé od oficjalnego przywitania
nauczycielek i nauczycieli w przedsigbiorstwie. W trakcie
tego powitania powinni by¢ obecni nie tylko opieckunowie,
ale tez personel projektu i whasciciel przedsi¢biorstwa.
Spotkanie powinno zawiera¢ nast¢pujace elementy:

* przedstawienie zasad organizujacych codzienne zycie firmy
(przerwy, obowiazujacy stréj) oraz obecno$¢ praktykantek
i praktykantéw w przedsi¢biorstwie (objasnienie zapiséw
i nauczycieli, zasady gromadzenia dokumentacji
fotograficznej i nagrywania filméw);

* skrétowe przedstawienie zasad regulujacych wywiazywanie
si¢ z obowiazujacych przepiséw (w tym zasady BHP
w przedsicbiorstwie, ewentualnie krétkie szkolenie po
oficjalnym przywitaniu);

* zapewnienie o swobodzie zglaszania na biezaco probleméw,
pytani, sugestii organizacyjnych i merytorycznych (na
przyktad che¢é poznania procesu powstawania produktu
nieobjetego programem prakeyk).

2. Po oficjalnym przywitaniu opiekun prakeyk zapoznaje
nauczycielki i nauczycieli ze specyfikq zakladu, jego
ofertag handlowg i parkiem maszynowym (wstepnie — te
zakresy beda sukcesywnie poglebiane w toku prakeyk,
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podczas pracy na tymze sprzecie w ramach wykonywania
kolejnych zadai wpisanych w program prakeyk).

Zapoznanie z zaktadem w szczegblnosci musi dotyczy¢:

przedstawienia aktualnej analizy produkcji zaktadu
cukierniczego z nawigzaniem do tego, jak ta oferta
wychodzi naprzeciw oczekiwaniom konsumenta;

omdwienia  asortymentu  wyrobéw  cukierniczych
w stalej ofercie (oraz opcjonalnie produktéw zwiazanych
z ,kalendarzem cukierniczym”, np. Bozym Narodzeniem,
Wielkanoca, walentynkami, Dniem Kobiet etc.);

zapoznania ze specyfikg i charakterem indywidualnych
zaméwiern konsumenta oraz obiegiem zaméwien
w przedsi¢biorstwie.

. Przed rozpoczeciem prakeyk nauczycielki i nauczyciele
muszg si¢ szczegétowo zapoznalé z programem praktyk
i rozpisa¢ plan ich realizacji (kazdorazowo nalezy bra¢ pod
uwage liczebno$¢ grupy na prakeykach, dzialy, w ktérych
odbywa si¢ produkcja, oraz moment produkcyjny — ze
szczegblnym  uwzglednieniem wzmozonej aktywnosci
produkeyjnej z okazji réznych $wiat). Przed pojawieniem
si¢ kazdej nowej grupy rozpoczynajacej praktyki powinno
si¢ odby¢ zebranie zalogi przedsicbiorstwa z opiekunem
prakeyk. Podczas tego zebrania opickun przedstawia
wspomniany  plan  dzialania osobom  posrednio
zaangazowanym w prakeyki.
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4. Kazdy dzien prakeyk musi si¢ zaczynaé odprawa
prowadzong przez opiekuna prakeyk. Na odprawie
opiekun przedstawia praktykantkom i praktykantom:
zakres produktéw wyznaczonych do poznania w danym
dniu oraz stanowisk i dziatéw pracy (ze szczegétowym
opisem parku maszynowego i zasad oraz mozliwosci
jego wykorzystania) wraz z dokladng charakterystyka
wykorzystanych  surowcédw 1 pélproduktdéw  oraz
technologii. Odprawa to réwniez bardzo dobry moment
na konfrontowanie zapisanych w dzienniczku prakeyk
scenariuszy zaje¢ (dotyczacych wiedzy i umiejetnosci
nabytych poprzedniego dnia) tak, by jak najlepiej
dostosowac ich wykonywanie do warunkéw szkolnych.

5. Na tej samej zasadzie kazdy dzienn praktyk musi zostaé
zakonczony podsumowaniem — jest to czas na zadawanie
pytaii (na ktérych zadanie nie zawsze byl czas w toku
wartkiej pracy produkcyjnej lub ktére pojawily sie po
zakoniczeniu pracy nad danym produktem), wyrazanie
uwag w kwestiach merytorycznych i organizacyjnych,
zglaszanie sugestii dotyczacych kolejnego dnia.

6. Opiekun praktyk (oraz personel przedsi¢biorstwa
odpowiedzialny za dziatania na danych stanowiskach)
powinien réwniez na biezaco kazdego dnia praktyk
monitorowaé pracg praktykantek i praktykantéw oraz od
razu korygowa¢ btedy, udziela¢ dodatkowych wskazdwek,
odpowiada¢ na pytania, ponownie prezentowal sposéb
prawidlowego wykonania danej czynnosci — jesli jest taka
potrzeba lub prosba ze strony uczestniczek i uczestnikéw.
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7. Opickun prakeyk musi réwniez (jest to jedna

z elementarnych zasad dydaktycznych) indywidualizowaé
wsparcie w  zalezno$ci od poziomu wiedzy (albo
niewiedzy) konkretnej praktykantki lub konkretnego
prakeykanta, réznic w najlepszych dla nich modelach
motywowania oraz udzielania informacji zwrotne;j,
zakresu potrzebnego biezacego wsparcia (wskazéwek,
pomocy). Jednocze$nie istotne jest  zachecanie
nauczycielek i nauczycieli do aktywnego podejmowania
oraz wykonywania poszczegdlnych zadani cukierniczych
w ramach programu prakeyk, a takze docenianie
uzyskiwanych przez nich efektéw (chwalenie).

. Podtrzymane  zostajg  opracowane w  momencie
rozpoczynania projektu instrukcje gender dla opiekunéw
praktyk. Przestrzeganie tych instrukgji polega na:

dazeniu do rzeczywistego wyréwnywania poziomu wiedzy
i umiejetnosci nauczycielek i nauczycieli bioracych udziat
w projekcie (wyréwnywaniu szans zawodowych) poprzez
sprawiedliwe dzielenie czasu i jakosci wsparcia pomigdzy
wszystkie osoby realizujace praktyke;

réwnym traktowaniu prakeykantek i praktykantéw — ich
funkcjonowanie w przedsigbiorstwie oraz partycypowanie
w praktykach (wykonywanie wszystkich elementéw zadan
i pracy produkcyjnej) musi si¢ opiera¢ na tym samym
zestawie zasad i regulacji — takie same zadania i obowiazki
musza by¢ przydzielane zaréwno praktykantkom, jak
i praktykantom. Réznice w zakresie przydzielanych prac
i obowiazkéw oraz sprawdzaniu i egzekwowaniu ich
wykonania badZ opanowania mogg by¢ skutkiem jedynie
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zdarzen losowych (np. zte samopoczucie, choroba, inne
czynniki obiektywne) i z przyczyn lezacych po stronie
organizacyjnej (przyczyn obiektywnych, np. réznic
w produkowanym asortymencie skorelowanych ze
zmianowoscig produkeji). Zadaniem opiekunajest réwniez
pilnowanie, aby réwno$¢ traktowania byla przestrzegana
przez  pozostalych  pracownikéw  przedsicbiorstwa.
Powinien on od razu reagowaé¢ na wszelkie przejawy
seksizmu i dyskryminacji w innych zakresach;

* stosowaniu tych samych standardéw podczas oceniania
tych samych zadad wykonywanych przez nauczycielki
i nauczycieli, bez korelowania jakosci wykonania z picia.

PODSUMOWANIE

Jak podkreslalem we wstepie do niniejszej publikaci,
nowoczesne cukiernictwo zmienia si¢ stale — czasem nawet
gwattownie, skokowo — wciaz wzbogacajac i unowoczesniajac
wykorzystywane  technologie, zonglujac  aranzacjami
i nowosciami produktowymi, proponujac nietuzinkowe
zestawienia smakoéw, sktadnikéw, barw.

Co wigcej, wiedza branzowa czgsto nie przyrasta
kumulatywnie, tylko dziala na zasadzie catkowitej zmiany:
jaki§ przetom technologiczny czy moda produktowa
na catkowite branzowe (i konsumenckie) zapomnienie
skazuje to, co do tej pory uznawano za kanon. Taki
los — by nie szuka¢ daleko — spotkal przeciez solidne,
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ttuste babcine kremy i kult margaryny (niestety wciaz
wyznawany w wielu zaciszach domowych kuchni). Dlatego
tak istotne jest w tej branzy nieustanne doskonalenie
umiejetnosci i poszerzanie wiedzy, aby mied realne szanse na
utrzymanie ich wysokiego poziomu.

Skoro praktycy cukiernicy musza ustawicznie si¢ ksztalcié,
ta sama prawidlowos¢ powinna dotyczy¢ nauczycieli
i nauczycielek odpowiedzialnych przeciez za kompetencje
miodych adeptéw sztuki cukierniczej opuszczajacych mury
szkoly zawodowej i startujacych na branzowym rynku pracy.

Wypracowane w toku projektu ,Patissier & Chocolatier
—  Mistrzowie  Nauczycielom  Zawodu”  rozwiazania
i rekomendacje, zaprezentowane powyzej, sa wzorem do
nasladowania. Nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze taka prakeyka
to tylko jedna gwiazda w bardzo rozleglej konstelacji dziatari
lezacych po stronie i o$wiaty, i przedsi¢biorczo$ci branzowe;.
Dopiero ich synchroniczne planowanie i realizacja stworza
realng szans¢ na wzrost jakosci oraz klasy cukiernictwa
w Polsce.

Tomasz Deker
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Czlowiek — najlepsza inwestycja

RECEPTURY DO MODELOWEGO PROGRAMU
PRAKTYK

Spis receptur

1. Ciasta 97
Beza wloska 98
Beza zwykla 100
Biszkopt genuenski 102
Biszkopt sabaudzki 104
Ciasto drozdzowe maslane 105
Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe — magdalenki 108
Ciasto francuskie 109
Ciasto kruche stone 113
Ciasto kruche 114
Ciasto parzone 116
Ciasto piaskowe 120
Ciasto potfrancuskie 121
Dacquoise 123
Keks 125
Makaroniki cytrynowo-malinowe 128
Makaroniki z konfitura pomidorows i sola morska 130
Makaroniki z konfiturg z czarnego bzu 133
Rolada biszkoptowa 136
Pudding chlebowy 137
Sos whisky 138
Brandy snaps (rurki do napetniania kremem) 139

94



2. Kremy 140

Kolorowe decorgele 141
Ganache 143
Ganache légere (lekki) 144
Krem angielski (custard cream) 145
Créme briilée 147
Krem cukierniczy (pastry cream) 149
Krem mascarpone 150
Krem maglany 151
Krem migdatowy 152
Lemon curd (krem cytrynowy do nadziewania i przektadania ciast) 153
Mus czekoladowy 155
Mus gruszkowy na biszkopcie czekoladowym z konfiturg zurawinowa 157
Mus owocowy 161
Mus poziomkowy na biszkopcie orzechowym
z delikatnym sosem poziomkowym 163
Mus z biatej czekolady 168
Mus z czekolady deserowej z gianduig 169
3. Nadzienia do pralin 170
Ganache orzechowy 171
Nadzienie orzechowe 179
Nadzienie owocowe 180
4. Rogale marcinskie 181
Rogale marcinskie 182
5. Serniki 189
Pascha 190
Sernik z likierem kawowym 192
Sernik imbirowo-gruszkowy 197
Sernik nowojorski 199
Tiramisu 201
6. Tarty 203
Tarta Anzac 204
Tarta brilée z marakuja 208
Tarta czekoladowa 211
Tarta razowa z owocami lasu 213
Tarta z brzoskwiniami i imbirem 218
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7. Torty
Tort ,Royal chocolate”
Tort ,,Arabica”
Tort ,,Dolcissimo Tomasso”
Tort gruszkowy

Marcepan do obktadania tortéw w stylu angielskim

8. Trufle
Trufle z biatej czekolady z whisky
Trufle z biatej czekolady z rumem

9. Wyroby z czekolady
Géteau au chocolat fondant
Koronka z kakao
Krem czekoladowy
Czekolady plastyczne
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Beza wloska

» 125 g biatka jaj

» 250 g cukru drobnoziarnistego

. Cukier wsyp do rondelka,

wlej wodg (okolo V5 wagi cukru).

. Mieszaj do momentu zagotowania, pilnujac,
aby przed zagotowaniem wszystkie krysztatki
cukru dokfadnie si¢ rozpuscity.

. Gotyj syrop, dopdki nie osiagnie temp. 117-119 °C.
. Kiedy syrop osiagnie pozadana

temperature, zacznij ubija¢ biatka.

. Do ubitych biatek wlewaj cienkim
strumieniem syrop cukrowy i ubijaj, dopdki
masa bezowa delikatnie nie przestygnie.

. Wyléz blachg papierem, za pomoca worka
cukierniczego uformuj bezy o dowolnym

ksztalcie i susz w piecu w temp. 110-130 °C.
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Beza zwykta

» 125 g biatka jaj

» 250 g cukru drobnoziarnistego

1. Ubijaj biatka, stopniowo dodajac cukier.

. Kiedy piana zacznie si¢ spictrzaé, wsyp reszte
cukru i mieszaj, dopdki si¢ nie rozpusci.

. Wyléz blachg papierem, za pomoca worka
cukierniczego uformuj bezy o dowolnym

ksztalcie i susz w piecu w temp. 110-130 °C.
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Biszkopt genueriski

» 200 g jajek
» 125 g cukru

» 125 g maki pszennej

1. Jajka z cukrem potacz i podgrzej na kapieli wodne;j.

. Stale mieszajac, podgrzej do temp. 45-50 °C.

. Przerwij podgrzewanie i zacznij

intensywnie ubija¢ masg.

. Polacz masg z przesiang maka i delikatnie wymieszaj.
. Piecz w temp. 170-190 °C ok. 25 min (czas

zalezy od wielko$ci formy). Biszkopt jest

gotowy, kiedy jego brzegi odchodza od formy

i delikatnie sprezynuje pod naciskiem palca.
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Biszkopt sabaudzki

» 80 g z6ttka jaj

» 130 g biatka jaj

» 125 g cukru

» 70 g maki pszennej

» 30 g maki ziemniaczanej

1. Zébltka ubij z potowa cukru.

. Biatka napowietrzaj, stopniowo

dodajac pozostaty cukier.

. Obie maki wymieszaj i przesie;j.

. Do ubitych zéttek dodaj maki.

. Powoli zacznij miesza¢ masg, stopniowo
dodajac piang z biatek.

. Po wymieszaniu przetéz mas¢ do tortownicy
wysmarowanej thuszczem i oprészonej maka.
. Piecz w temp. 170-190 °C ok. 25 min (czas
zalezy od wielkosci formy). Biszkopt jest
gotowy, kiedy jego brzegi odchodza od formy

i delikatnie sprezynuje pod naciskiem palca.
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Ciasto drozdzowe maslane

» 70 ml mleka

» 20 g $wiezych drozdzy

» 500 g maki pszennej

» 15 gsoli

» 6 jajek

» 300 g masta lekko zmigkczonego

» 40 g cukru

1. Make przesiej, potacz z sola i jajkami.

. W mleku rozpu$¢ drozdze, wymieszaj

je z masa maczno-jajeczna,.

. Mieszaj, dopéki sktadniki si¢ nie potacza.

. Masto podbij z cukrem i stopniowo dodawaj do ciasta.
. Ciasto wyrabiaj do momentu, w ktérym

stanie si¢ gladkie, blyszczace i bedzie

odstawa¢ od $cianek naczynia.

. Pozostaw je do wyroséniecia.

. Wyrosnicte ciasto przebij i ponownie

pozwdl mu wyrosnad.
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Ciasto biszkoptowo-tluszczowe — magdalenki

» 125 g cukru

» 2 jajka

» 50 ml mleka

» 160 g maki

» 7 g proszku do pieczenia
» 65 g stopionego masta

» wanilia lub aromat cytrynowy

1. Wybij jajka, dodaj cukier i wanili¢
albo aromat cytrynowy.
2. Napowietrzaj mase, podgrzewajac do temp. ok. 45 °C.
3. Przerwij podgrzewanie, dalej napowietrzaj mase,
dopéki nie ostygnie, stopniowo dodajac mleko.
4. Make wymieszaj z proszkiem do pieczenia, przesiej.
5. Wsyp ja do masy, delikatnie mieszaj,
dodajac stopione masto.
6. Piecz w temp. 200-220 °C ok. 15 min.
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Ciasto francuskie

» 500 g maki

» 12 g soli

» 25 ml octu winnego

» 200 g lodowatej wody

» 50 g masta roztopionego

» 400 g masta lub ttuszczu do ciast francuskich

. Przesiej make, wysyp na stét,

a najlepiej na marmurowy blat.

. Zréb zaglebienie, wlej w nie ocet, wodg z rozpuszczong
w niej sola, roztopione masto i wszystko razem wyrdb.
. Kiedy ciasto bedzie jednolite i gladkie, zawini

je w foli¢ i wiéz na 2 godziny do lodéwki.

4. Do lezakowaniu natnij ciasto nozem na krzyz.

. Watkuyj je tak, zeby powstat kwadrat
jednakowej grubosci.

. Na $rodku kwadratu potéz masto
lub ttuszez do ciast francuskich.

. Zawin rogi ciasta jak koperte z kazdej strony.
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10.

11.
12.
13.

Oprész ciasto maka i rozwatkuj

na prostokat o grubosci ok. 1 cm.

. Z}6z ciasto na trzy, obré¢ o 90 stopni

i jeszcze raz rozwatkuj na prostokat.

Ponownie z{6z ciasto na trzy, zawin w folig

i w6z do lodéwki mniej wigcej na godzing,

zeby odpoczeto i lekko stwardniato.

Powtdrz watkowanie i skladanie jeszcze dwa razy.
Ponownie schtodz ciasto.

Piecz w temp. 200-220 °C — czas

zalezy od rodzaju wypiekéw.
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Ciasto kruche stone

250 g maki
150 g masta
5 g soli

60 g jajka

woda (ilo$¢ wystarczajaca do uzyskania
odpowiedniej konsystencji ciasta)

Make przesiej, rozsyp na stole.

W niewielkiej ilosci wody rozpus¢ sol.

Schtodzone masto posiekaj na drobne kawatki.

Masto z produktami sypkimi przesiekaj nozem.

Dodaj jajko i wodg, wymieszaj do

uzyskania jednolitej konsystencji.

Przed dalsza praca schtodz ciasto w lodéwee.

7. Piecz w temp. 180-210 °C — czas

zalezy od rodzaju wypiekéw.
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Ciasto kruche

» 250 g maki

» 125 g masha
» 5 gsoli

» 50 g cukru

» 40 g z6ttka jaj

» 60 ml wody

. Make przesiej, wymieszaj z cukrem

i sola, rozsyp na stole.

. Schlodzone masto posiekaj na drobne kawatki.
. Masto z produktami sypkimi przesickaj nozem.
. Dodaj z6ttka i wodg, wymieszaj do

uzyskania jednolitej konsystencji.

. Przed dalsza praca schiodz ciasto w lodéwee.

. Piecz w temp. 180-210 °C — czas

zalezy od rodzaju wypiekdw.
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Ciasto parzone

» 250 g wody

» 125 g masha

» 5 gsoli

» 10 g cukru

» 160 g maki pszennej

» 4 jajka

1. Do rondla wlej wodg, dodaj sél, masto, cukier.

. Calo$¢ zagotuj.

. Do gotujacej si¢ masy dodawaj

make, caly czas mieszajac.

. Mieszaj do momentu zaparzenia ciasta,
czyli do momentu, w ktérym bedzie
odstawa¢ od rondla i kopysci.

. Delikatnie przestudz ciasto i caly czas
mieszajac, po jednym dodawaj jajka (liczba
jajek zalezy od jakosci i sity maki).

. Gotowe ciasto szprycuj za pomoca worka
cukierniczego z karbowana koricéwka

na blachy, tworzac ptysie i eklery.

. Piecz w temp. 200-220 °C, dopdki

ciasto nie stanie si¢ jasnobrazowe.
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Ciasto piaskowe

» 250 g maki

» 125 g masha

» 100 g cukru pudru
» 1 lyzka mleka

» szezypta soli

» 1 jajko

» ekstrakt waniliowy do smaku

1. Jajko z potowa cukru napowietrz rézga.

. Masto z pozostaly iloscig cukru

podbijaj az do napowietrzenia.

. Polacz obie masy, ponownie delikatnie
podbij i dodaj do przesianej maki z sola.

. Ostroznie wyrdb, wlewajac mleko

i ekstrakt waniliowy.

. Kiedy uzyskasz odpowiednia konsystencje
ciasta, przerwij wyrabianie.

. Uformuj kule, owin w foli¢ i chtodZ okoto
godziny, zanim zaczniesz dalsza prace.

. Piecz w temp. 190-220 °C do zeztocenia.
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Ciasto pélfrancuskie

» 500 g maki typ 450
» 50 g cukru

» 50 g droadiy

» 50 g jajka

» 300 ml mleka

» 10 g soli

» 250 g masta do watkowania

Ciasto sporzadza si¢ metodg jednofazowa.

. Make przesiej, potacz z cukrem, jajkiem, drozdzami

rozpuszczonymi w mleku i wymieszaj.
Podczas mieszania dodaj sél.
Wyrabiaj ciasto do momentu, w ktérym zacznie

odchodzi¢ od blatu lub kociotka maszyny.

4. Poddaj ciasto fermentacji wstepne;j.

o

¥ ® NS

10.

11.

Kiedy ciasto zwigkszy objetos¢, przebij

je i pozwdl mu odpoczal.

Rozwatkuj ciasto na prostokat o grubosci ok. 1 cm.
Na potowe ciasta natéz masto, przykryj druga potowa.
Boki ciasta wyréwnaj i zaklej.

Watkuj 3-krotnie, jesli sktadasz potréjnie.

Podczas watkowania réb przerwy

po kazdym zlozeniu ciasta.

Piecz w temp. 200-220 °C, czas

zalezy od rodzaju wypieku.

Qv
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Dacquoise

» 150 g biatka jaj
» 150 g cukru

» 150 g maki migdatowej

1. Biatka ubijaj, stopniowo dodajac cukier.

. Gdy biatko zacznie sie spietrzaé, dosyp reszte cukru
i mieszaj, ubijajac, dopdki cukier si¢ nie rozpusci.

. Do ubitych biatek z cukrem dodaj make
migdalowa i delikatnie wymieszaj.

. Za pomoca worka cukierniczego szprycuj

mas¢ na blachy wytozone papierem,

nadajac jej dowolne ksztalty.

. Piecz w temp. 150 °C; czas zalezy od wielkosci

i ksztattu produkeu, zwykle jest to 15-25 min.
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»

Keks

200 g masta

200 g cukru pudru

4 jajka

280 g maki pszennej

5 g proszku do pieczenia

200 g owocéw kandyzowanych
60 g rodzynkéw

40 ml rumu

Napowietrz masto z cukrem.

Dodawaj stopniowo jajka, caly czas ubijajac.

Make wymieszaj z proszkiem do pieczenia i przesiej.

Wsyp ja do masy, dodaj owoce kandyzowane

i namoczone w rumie rodzynki lekko obsypane maka.

Delikatnie wymieszaj ciasto i wytéz do przygotowanych

form wylozonych papierem do 2/3 wysokosci.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do temp. 150 °C.
Piecz 35-45 min.
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Makaroniki cytrynowo-malinowe

» 300 g maki migdatowej
» 300 g cukru pudru

» 220 g biatka jaj

» 300 g cukru krysztatu

» 80 g wody

» barwnik spozywczy 261ty

» skoérka starta z jednej cytryny

Konfitura malinowa

» 250 g malin
» 100 g cukru zelujacego

» 10 ml soku z cytryny

1. Maliny, cukier zelujacy i sok z cytryny zagotyj.
2. Gotuj 5-10 min i schlodz.
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Wykonanie

. Make migdatowa wymieszaj z cukrem pudrem,
dodaj potowe biatek (110 g) i wyrabiaj do
momentu uzyskania jednolitej masy.

. Dodaj barwnik, wymieszaj.

. Cukier krysztat gotuj z woda i skorka
cytrynowa, az uzyska temp. 118 °C.

4. W tym czasie zacznij ubijaé pozostate biatka.

. Gdy syrop osiagnie pozadana temperature,
zaparz nim piang z bialek.

. Ubijaj, dop6ki masa nie przestygnie, a nastgpnie
potacz ja masa biatkowo-migdatowa.

. Szprycuj na blachy makaroniki, pozostaw

na 2 godziny do przeschnigcia.

. Piecz w temp. 150 °C przez 10-12 min.

. Po wyjeciu z pieca i przestudzeniu skladaj

makaroniki, smarujac je konfitura malinowa.
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Makaroniki z konfiturq pomidorowq i solg morskq

v

» 300 g maki migdatowej
» 300 g cukru pudru

» 220 g biatka jaj

» 300 g cukru krysztatu
» 80 g wody

» barwnik spozywczy czerwony

Konfitura pomidorowa

» 250 g pomidoréw malinowych pozbawianych skéry i pestek
» 100 g cukru zelujacego

» szezypta soli morskiej do smaku

1. Pomidory, cukier zelujacy i sl morska
doprowadZ do wrzenia.

2. Gotuj przez 5-10 min i schiodz.
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Wykonanie

1.

A

Make migdatowa wymieszaj z cukrem pudrem,
dodaj potowe biatek (110 g) i wyrabiaj do
momentu uzyskania jednolitej masy.

Dodaj barwnik, wymieszaj.

Cukier krysztat gotuj z woda, az uzyska temp. 118 °C.
W tym czasie zacznij ubijaé pozostate biatka.
Gdy syrop osiagnie pozadana temperature,
zaparz nim piang z bialek.

Ubijaj, dopdki masa nie przestygnie, a nastgpnie
potacz ja masa biatkowo-migdatowa.

Szprycuj na blachy makaroniki, pozostaw

na 2 godziny do przeschnigcia.

Piecz w temp. 150 °C przez 10-12 min.

. Po wyjeciu z pieca i przestudzeniu skfadaj

makaroniki, smarujac je konfiturg pomidorowa.
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Makaroniki z konfiturg z czarnego bzu

v

»

»

300 g maki migdatowej
300 g cukru pudru
220 g biatka jaj

300 g cukru krysztatu
80 g wody

barwnik spozywczy fioletowy
Konfitura z czarnego bzu

250 g owocéw czarnego bzu
100 g cukru zelujacego

10 ml soku cytryny

1. Owoce czarnego bzu optucz i przebierz,

dodaj cukier zelujacy i sok z cytryny.

2. Zagotuj, po 5-10 min zdejmij z ognia i schiodz.
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Wykonanie

. Make migdatowa wymieszaj z cukrem pudrem,

dodaj potowg biatek (110 g) i wyrabiaj do
momentu uzyskania jednolitej masy.

Dodaj barwnik, wymieszaj.

Cukier krysztat gotuj z woda, az uzyska temp. 118 °C.
W tym czasie zacznij ubija¢ pozostate biatka.
Gdy syrop osiagnie pozadana temperature,
zaparz nim piang z bialek.

Ubijaj, dopdki masa nie przestygnie, a nastgpnie
potacz ja masa biatkowo-migdatowa.

Szprycuj na blachy makaroniki, pozostaw

na 2 godziny do przeschnigcia.

Piecz w temp. 150 °C przez 10-12 min.

. Po wyjeciu z pieca i przestudzeniu skladaj

makaroniki, smarujac je konfitura z czarnego bzu.
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AN S i

Rolada biszkoptowa

» 100 g z6ttka jaj
» 150 g biatka jaj
» 130 g cukru
» 120 g maki pszennej
Ubijj z6ttka z V5 podanej ilosci cukru.
Biatka napowietrz z pozostala ilo$cia cukru.
Przesiej make.
Potacz delikatnie wszystkie skladniki i wymieszaj.

Szybko rozsmaruj na blaszce wylozonej papierem.

Piecz w temp. 220 °C do uzyskania ztocistego koloru.
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Pudding chlebowy

» 6 kromek chleba tostowego
» 0,41 mleka

» 150 g cukru

» 10 szt. z6ttek

» ok. 4 szt. biatek

» 50 g rodzynek

» pét tyzeczki ekstraktu waniliowego

. Odetnij skérke z kromek pieczywa tostowego

i miazsz pokréj w kostke.

. Zéttka utrzyj z cukrem, biatka ubij.

. Wymieszaj delikatnie kostki chleba, mleko, utarte
26ktka, piang z biatek, rodzynki i ekstrakt waniliowy.
. Piecz w kapieli wodnej, dopdki pudding si¢ nie

zeztoci, podawaj na goraco, np. z sosem whisky.
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Sos whisky

karmel
mleko 3,2%
$mietana kreméwka

whisky

Delikatny karmel rozprowadz mlekiem

i $mietang oraz odrobing whisky.
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Brandy snaps (rurki do napelniania kremem)

» 375 g cukru krysztatu
» 375 g masha
» 225 g miodu

» 110 g glukozy lub syropu ziemniaczanego

¥

225 g maki pszennej

1. Zagotuj cukier z mastem, miodem i glukoza.
2. Dodaj przesiang make pszenna, wymieszaj i schtodz.
3. Ze schlodzonej masy uformuj kulki, rozwatkuj

i umies¢ na silpatach lub papierze pergaminowym.
4. Odpiecz w temp. 170 °C

do uzyskania zlocistego koloru.
5. Formuj na goraco rurki, zawijajac

na drewnianym rygulcu.

139



140



Kolorowe decorgele

» 1000 g decorgelu neutralnego
» 0,25 1 wody

» 0,25 1 belnapu

. Zagotuj wodg z belnapem i od
razu potacz z decorgelem.

. Dodaj barwniki w zaleznosci od koloru,
jaki chcesz otrzymad, np.:

* decorgel pomarariczowy: barwnik
26ty + barwnik czerwony;

* decorgel czerwony: barwnik czerwony

+ odrobina barwnika brazowego
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Ganache

» 500 g czekolady ciemnej

» 500 ml $mietany kreméwki

. Posiekaj czekoladg, zagotuj $mietang (jesli uzywasz
$mietany UHT, wystarczy ja podgrza¢ do temp. 60 °C).
. Zalej czekoladg goraca $mietana.

. Wymieszaj catos¢ najlepiej w blenderze, uzyskasz

wowczas ganache o jedwabistej strukturze.
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Ganache légére (lekki)

» 450 g czekolady gorzkiej lub deserowej

» 900 g $mietany kremdwki

. Posiekaj czekoladg, zagotuj $mietang (jesli uzywasz
$mietany UHT, wystarczy ja podgrza¢ do temp. 60 °C).
. Zalej czekoladg goraca $mietana.

. Wymieszaj catos¢ najlepiej w blenderze, uzyskasz

wowczas ganache o jedwabistej strukturze.
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Krem angielski (custard cream)

» 500 ml mleka
» pdt laski wanilii
» 100 g z6ttka jaj

» 100 g cukru

1. Podgrzej mleko z wanilia.

. Wymieszaj z6ttka z cukrem, cienkim

strumieniem wlewaj cieple mleko.

. Przelej do rondelka i podgrzej do temp.

79 °C, caly czas mieszajac.

. Kiedy krem osiagnie t¢ temperature, utrzymuj

go w temp. 79-80 °C ok. 5 min.

. Po zdjeciu z ognia przecedz krem przez sito i schtodz.
. Przed wyniesieniem do chlodni powierzchnig

kremu wytéz folig spozywcza, zeby

zapobiec utworzeniu si¢ kozucha.
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Créme brilée

200 g jaj

50 g cukru
500 ml mleka
1 laska wanilii
szczypta soli

cukier do zapiekania

1. Wymieszaj cukier z jajkami i szczypta soli.

. Rozetnij laske wanilii, wt6z do mleka, zagotuj.

. Gorace mleko ostroznie wlewaj do masy

jajowej, wymieszaj i przecedz.

. Rozlej mas¢ do porcelanowych miseczek,

piecz w temp. 95 °C ok. 60 min.

. Po wyjeciu z piekarnika posyp cukrem

i skarmelizuj go palnikiem.
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Krem cukierniczy (pastry cream)

» 120 g jaj

» 40 g biatka jaj

» 25 g skrobi kukurydzianej
» 25 g skrobi ziemniaczanej
» 130 g cukru

» 470 ml mleka

»  pot laski wanilii

. Wymieszaj cukier, skrobi¢ kukurydziana

i ziemniaczana, jajka i biatko.

. Mleko podgrzej z laska wanilii, wlej do reszty
sktadnikéw, starannie wymieszaj.

. Przelej masg do rondla i mieszajac,

doprowadz do zagotowania.

. Zdejmij z ognia, przetdz na blaszke wyscielong
folia, przykryj wierzch i schtodz.
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Krem mascarpone

» 700 ml $mietany kreméwki

» 18 g zelatyny

» 125 ml mleka

» 300 g cukru

» 120 g z6ttka jaj

» 350 g serka mascarpone

» 150 g twarogu pétttustego mielonego
» sokz 1 cytryny

» 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

. Namocz zelatyne w niewielkiej ilosci zimnej
wody i zostaw do napecznienia.

. Potowe cukru wymieszaj z zéttkami i mlekiem
podgrzanym do temp. 78-80 °C.

. Dodaj rozpuszczona zelatyne, wymieszaj i schtodz.
. Wymieszaj twardg z mascarpone, sokiem

z cytryny i ekstraktem waniliowym. Delikatnie
podbij rézga, by masa nabrata lekkosci.

. Dodaj schtodzony krem z z6ttek

i delikatnie wymieszaj tyzka.

. Ubij kreméwke z pozostaly iloscia

cukru i polacz z masa.
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Krem maslany

» 400 g cukru drobnego
» 250 g jaj o temperaturze pokojowej
» 40 g bialka jaj

» 700 g masta

. Cukier wsyp do rondelka, wlej ok.

150 ml wody, zagotu;.

. Zacznij ubija¢ na maszynie rozga jajka z biatkiem.
. Kiedy syrop osiagnie temp. 116 °C, a masa
jajowa bedzie ubita, dodawaj cienkim
strumieniem goracy syrop, nie przerywajac

ubijania, jedynie zmniejszajac obroty.

4. Ubijaj mase, az lekko ostygnie.

. Pokrdj masto w mala kostke, wsyp do masy i ubijaj

do momentu powstania puszystego kremu.
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Krem migdatowy

» 250 g masta

» 250 g drobnego cukru
» 250 g maki migdatowe;j
» 160 g jaj

» 30 g skrobi kukurydzianej

1. Masto, cukier i make migdatowa ubijaj
mikserem na $rednich obrotach ok. 5 min,
dopéki nie powstanie lekki krem.

2. Wymieszaj jajka ze skrobia kukurydziang i stopniowo
dodawaj do powstatego kremu, caly czas mieszajac.

3. Na koniec mozesz ewentualnie doda¢ alkohol, np. rum.
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Lemon curd (krem cytrynowy do nadziewania
i przekladania ciast)

» 10 g zelatyny

» 80 g zottka jaj

» skérka starta z 4 umytych cytryn
» 280 g cukru

» 230 ml soku cytrynowego

» 220 g masta

1. W16z do rondla zéttka, cukier, starta skérke z cytryn,
sok cytrynowy i powoli podgrzewaj az do zagotowania
— powstanie sos o konsystencji sosu holenderskiego.

2. Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.
Kiedy specznieje, dodaj ja do goracego kremu
cytrynowego, doktadnie wymieszaj i lekko schtodz.

3. Drobno posiekaj masto, starannie potacz z kremem.
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Mus czekoladowy

450 g czekolady deserowej lub gorzkiej
375 g $mietany kreméwki

5 g zelatyny

2 tyzeczki likieru, dowolnego

75 g cukru

40 g biatka jaj

20 g z6ttka jaj

1. Namocz zelatyng w malej iloéci zimnej wody.

. Rozpus¢ czekolade w kapieli wodnej lub w mikrofali.

. Zagotuj cukier z niewielkg iloscig

wody do temp. 116 °C.

. Ubjj z6ttko z biatkiem i zaparz

goracym syropem cukrowym.

. Do goracej masy jajecznej dodaj namoczong

zelatyne i mieszaj, dopéki si¢ nie rozpusci.

. Wlej czekoladg i likier, doktadnie potacz.

. Ubij $mietang i potacz z wezesniej powstata masa.
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Mus gruszkowy na biszkopcie czekoladowym z konfiturg

ANl

Zurawinowaq

Biszkopt czekoladowy

» 50 g czekolady deserowej 65%
» 50 g masta

» 2 z6ttka

» 1 biatko

» 50 g cukru

» 30 g maki pszennej

. Rozpus¢ czekolade, polacz ja z migkkim

mastem i zéttkami.

Biatko ubij z cukrem na sztywno.

Potacz delikatnie biatko z masa czekoladowa.

Przesiej make i porcjami dodawaj ja ostroznie do masy.
Ciasto wylej do czterech okraglych

rantéw o $rednicy 6 cm.

Piecz w temp.200 °C ok. 6 min.
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Mus gruszkowy

» 100 g mleka 3,2%

» pot laski wanilii

» 30 g masta kakaowego MyCryo
» 2 z6ttka

» 100 g czekolady biatej

» 150 g purée gruszkowego

» 140 g $mietany kreméwki

1. Podgrzej mleko z wanilig i mastem kakaowym do
temp. 70 °C, lekko schtodZ i wymieszaj z zéttkami.

2. Ponownie podgrzej do temp. 37 °C, wlej do drobno
posiekanej czekolady i dobrze wymieszaj.

3. Ubij $mietang i z purée gruszkowym dodaj

do masy czekoladowej, delikatnie potacz.
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Konfitura zurawinowa

» 60 g konfitury zurawinowej

» 20 ml nalewki zurawinowej

Konfiture wymieszaj z nalewka.

Wykonanie

1.

Ranty metalowe o $rednicy 7 cm wysmaruj po
wewngtrznej stronie olejem i oprosz cukrem pudrem.

Umies$¢ w nich krazki biszkoptu czekoladowego.

. Na krazki za pomoca worka cukierniczego

natéz potowe musu gruszkowego.
Za pomoca drugiego worka cukierniczego

natéz konfiture zurawinowa z nalewka.

. Naléz na wierzch reszt¢ musu gruszkowego, wyréwnaj.

Musy schtadzaj minimum 2 godziny w temp. 4 °C.
Po wyjeciu z lodéwki oblej glasazem czekoladowym.
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Glasaz czekoladowy 1

» 100 ml $mietany kreméwki
» 150 g wody

» 180 g cukru pudru

» 60 g kakao

» 10 g zelatyny

1. Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.

. Podgrzej $mietang, wodeg, cukier
puder i kakao do temp. 80 °C.
. Dodaj zelatyng, glasaz doktadnie wymieszaj i schtodz.
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Mus owocowy

» 12 g zelatyny

» 340 g purée owocowego, np. malinowego
» 350 ml $mietany kremdwki

» 130 g cukru

» 60 g syropu ziemniaczanego

» 120 g biatka jaj

. Zelatyng namocz w niewielkiej ilosci zimnej
wody i zostaw do napgcznienia.

. Potoweg purée owocowego podgrzej, ale nie
zagotowuj. Doktadnie wymieszaj z zelatyna.

. Dodaj druga potowe purée, wymieszaj

i pozostaw do przestygniccia.

4. Cukier i syrop gotuj z odrobing wody do temp. 116 °C.

. Uzyskanym syropem zaparz ubite biatka.
. Ubij $mietang, polacz z purée owocowym

i zaparzonymi biatkami, starannie wymieszaj.
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Mus poziomkowy na biszkopcie orzechowym z delikatnym sosem
poziomkowym

Biszkopt orzechowy

» 60 g calych jaj

» 30 g maczki z orzechéw laskowych
» 30 g cukru drobnoziarnistego

» 80 g biatka jaj

» 30 g maki pszennej

» 50 g orzechéw laskowych

1. Wymieszaj jaja, maczke z orzechéw
laskowych i cukier drobnoziarnisty.
2. Ubij biatka i dodaj do masy.
3. Na koniec dodaj make i delikatnie wymieszaj.
4. Ciasto wylej do czterech okraglych
rantéw o $rednicy 6 cm.
5. Posickaj drobno orzechy laskowe
i przed pieczeniem posyp nimi ciasto.
6. Piecz w temp. 180 °C ok. 8 min.
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Ganache mleczny

» 20 g mleka 3,2%

» 20 g $mietany 36%

» 15 g glukozy lub syropu skrobiowego
» 100 g czekolady mlecznej

» 30 g prazonych, pokruszonych orzechéw laskowych

1. Zagotuj mleko, $mietang i glukozg lub syrop skrobiowy.
2. W16z pokruszong czekolade, mieszaj do rozpuszczenia.

3. Wrzu¢ orzechy laskowe i wymieszaj.

Wykonanie

1. Ranty metalowe o $rednicy 7 cm wysmaruj po
wewngtrznej stronie olejem i oprosz cukrem pudrem.
2. Umie$¢ w nich krazki biszkoptu orzechowego.
3. Na krazki za pomoca worka cukierniczego
nanie$ ganache mleczny.

4. Odstaw do lodéwki na 30 min.
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Sos poziomkowy

» 150 g poziomek

» 30 ml soku truskawkowego
» 50 ml likieru poziomkowego
» 5 g pregeliny nr 2

» 15 g cukru

1. Wymieszaj cukier z pregelina.

. Podgrzej sok z truskawek z likierem
poziomkowym do temp. 60 °C, wlej do cukru
z pregeling i energicznie wymieszaj.

. Po przestudzeniu wsyp poziomki i delikatnie wymieszaj.
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Mus z bialej czekolady i poziomek

¥

30 g bialej czekolady

» 50 g $mietany kreméwki

» 10 ml likieru poziomkowego
» 100 g purée z poziomek

» 5 g zelatyny

1. Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.

Podgrzej 20 g $mietany kreméwki.

. Pokrusz czekoladg, wtéz do goracej $mietany.

Mieszaj, dopdki czekolada si¢ nie rozpusci.

Dodaj namoczong zelatyng, doktadnie wymieszaj.

. Ubij 30 g $mietany kreméwki.

. Kiedy masa czekoladowa przestygnie, wi6z

do niej purée z poziomek i ubita $mietane,
wlej likier. Delikatnie wymieszaj.

Za pomoca worka cukierniczego naléz
czg$¢ musu z bialej czekolady i poziomek

na warstwe ganache mlecznego.

. Za pomocy drugiego worka cukierniczego

na mus naléz sos poziomkowy.

. Na wierzch nalé6z reszt¢ musu, wyréwnaj.
10.
11.

SchtodZz minimum 2 godziny w temp. 4 °C.

Po wyjeciu z lodéwki oblej glasazem czekoladowym.
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Glasaz czekoladowy 2

» 200 g czekolady deserowej
» 100 g $mietany 36%

» 20 g masta

» 20 g miodu lipowego

1. Podgrzej $mietang, masto, miéd do temp. 70 °C.

2. Zalej goracym plynem czekolade, doktadnie wymieszaj.
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Mus z bialej czekolady

» 225 g czekolady biatej posiekanej lub w formie drobnych dropséw
» 370 g $mietany kreméwki

» 8 g zelatyny

» 25 ml dowolnego likieru

» 75 g cukru

» 1 jajko

1. Namocz zelatyng w malej iloéci zimnej wody.

. Rozpus¢ czekoladg w kapieli wodnej lub w mikrofali.
. Cukier zagotuj z niewielka iloscia

wody do temp. 116 °C.

. Ubij jajko i zaparz goracym syropem cukrowym.

. Do goracej masy jajecznej wtéz namoczona

zelatyng i mieszaj, dopdki si¢ nie rozpusci.

. Wlej czekoladg i likier, wymieszaj.

. Ubij $mietang, dodaj do wezesniej

powstatej masy, wymieszaj.
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Mus z czekolady deserowej z gianduig

»

230 g czekolady gorzkiej lub deserowej

150 g czekolady gianduia (czekolada mleczna
z dodatkiem pasty z orzechéw laskowych)

750 ml $mietany kremowki
220 g cukru

180 g zotika jaj

40 g biatka jaj

30 ml likieru orzechowego

. Czekolady wymieszaj i rozpus¢ w kapieli

wodnej lub w mikrofali.

. Cukier zagotuj z niewielka iloscia

wody do temp. 116 °C.

. Ubjj z6ttko z biatkiem i zaparz

goracym syropem cukrowym.

. Wlej czekoladg, wymieszaj i wlej likier.

. Ubij $mietan¢ i dodaj do masy. Ponownie wymieszaj.
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3. NADZIENIA DO PRALIN
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Ganache orzechowy

» 200 g $mietany 36%

» 350 g czekolady mlecznej o smaku orzechowym (gianduia)

1. Smietang doprowad? do wrzenia i na trzy razy
zalej nig drobno pokrojong czekolade.

2. Po 3-4 min wymieszaj oba skfadniki dokfadnie
topatka do uzyskania jednolitej konsystencji. (Idealna

temperatura do pracy to maksymalnie 29 °C).
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1. Wylewanie czekolady na marmur.

2. Temperowanie czekolady, czyli schiadzanie.
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4. Temperowanie czekolady.
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5. Sprawdzanie temperatury.

6. Wylewanie korpuséw.
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7. Usuwanie nadmiaru czekolady z formy.
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8. Usuwanie nadmiaru czekolady z formy.



9. Przygotowanie nadzienia do pralin.
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11. Wlewanie nadzienia.

12. Zaykanie pralin.
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13. Zamknigte praliny.

14. Gotowe praliny.
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Nadzienie orzechowe

» 100 g czekolady mlecznej
» 100 g masta kakaowego
» 1000 g pasty orzechowej z cukrem

» 400 g prazynek Paillete Feuilletine

Czekolade podgrzej do temp. 40 °C.

Rozpus¢ masto kakaowe i starannie polacz z czekolads.
Dodaj do masy pozostate sktadniki.

Uwaga: Przed uzyciem past orzechowych

nalezy je doktadnie wymiesza¢, tak by

mialy jednorodna konsystencje.
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Nadzienie owocowe

» 100 g cukru krysztatu

» 25 g glukozy lub syropu skrobiowego
» 200 g purée owocowego

» 250 g czekolady bialej

» 50 g masta kakaowego 40 °C

» 30 g alkoholu

. Cukier krysztat i glukozg lub syrop

skrobiowy karmelizuj do temp. 130 °C.

. Dodaj zagotowane purée owocowe.

. Kiedy masa osiagnie temp. 70 °C, dodaj rozpuszczone
masto kakaowe i starannie wymieszaj.

. Calos¢ wlewaj powoli do czekolady.

. Kiedy mieszanka osiagnie temp. 30 °C, dodaj alkohol.
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4. ROGALE MARCINSKIE
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Rogale marcisiskie

Ciasto potfrancuskie

» 500 g maki typ 450
» 50 g cukru

» 50 g drozdiy

» 50 g jajka

» 300 ml mleka

» 10 g soli

» 250 g masta do watkowania

Ciasto sporzadza si¢ metoda jednofazowa.

. Make przesiej, pofacz z cukrem, jajkiem, drozdzami

rozpuszczonymi w mleku i wymieszaj.

2. Podczas mieszania dodaj sol.

AR

® ® NS

10.

11.

12.

. Wyrabiaj ciasto do momentu, w ktérym zacznie

odchodzi¢ od blatu lub kociotka maszyny.

. Poddaj ciasto fermentacji wstgpnej.

Kiedy ciasto zwigkszy objetos¢, przebij

je 1 pozwdl mu odpoczaé.

Rozwatkuj ciasto na prostokat o grubosci ok. 1 cm.
Na potowg ciasta nal6éz masto, przykryj druga potowa.
Boki ciasta wyréwnaj i zakle;j.

Watkuj 3-krotnie, jesli sktadasz potréjnie.

Podczas watkowania réb przerwy

po kazdym zlozeniu ciasta.

Podziel ciasto na kawatki, kazdy

rozwatkuj tak, by powstato koto.

Nozem potnij kotfa na tréjkaty.
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2. Watkowanie i sktadanie ciasta z mastem lub margaryna. :
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3. Lezakowanie ciasta co najmniej ¥2 godziny. Watkowanie. Proces powtarzamy dwa razy.

el i

4. Watkowanie ciasta na grubo$¢ min. 6-7 mm.
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6. Posypywanie bakaliami.
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8. Garowanie rogali (rozrost rogali).
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9. Odpiekanie rogali.
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Nadzienie

» 500 g biatego maku

» 300 g cukru

» 60 g masta

» 150 g masy jajecznej

» 50 g orzechéw wioskich

» 50 g rodzynek

» 50 g skérki pomarariczowej

» aromat migdatowy do smaku
Wykoticzenie

» 150 g pomady

» 50 g orzechéw wloskich

. Mak zaparz, zmiel.

. Rozpu$¢ masto, dodaj do maku

razem z cukrem, wymieszaj.

Z masa makowa polacz mase jajeczna,

aromat migdatowy i bakalie.

Na tréjkaty ciasta naktadaj mas¢ makowa, zwijaj rogale.
U6z rogale na blasze, pozostaw do wyrosniecia.

Piecz w temp. ok. 200 °C, dopdki nie bedq rumiane.
Upieczone rogale posmaruj pomada

i posyp posickanymi orzechami.
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Pascha

» 90 g masta

» 150 g cukru

» 500 g twarogu
» 120 g 6hek

» 200 g owocdw suszonych (daktyle, figi,
zurawiny, rodzynki, morele, §liwki)

» 12 g zelatyny (opcjonalnie)

. Twardg ubijaj z 50 g cukru do uzyskania

puszystej konsystencji.

. Zéttka ubij ze 100 g cukru na kapieli wodnej,
nastepnie polacz z masa serowa i mastem.

. Owoce suszone pokrdj drobno i dodaj do masy serowe;.
. Zelatynq namocz w zimnej wodzie i po nap¢cznieniu
rozpu$¢. Delikatnie wymieszaj z masa serowa.

. Przeldz pasche do tortownicy

i schtadzaj co najmniej 2 godz.
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Sernik z likierem kawowym

Spod biszkoptowy

150 g herbatnikéw lub biszkoptéw
80 g orzechéw laskowych

100 g roztopionego masta

Masa sernikowa

400 g twarogu sernikowego

80 g cukru

3 jajka

50 g $mietany kreméwki

6 tyzeczek skrobi ziemniaczanej

80 ml likieru Irish Cream
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. Pokrusz herbatniki, wymieszaj z posiekanymi

orzechami i rozpuszczonym mastem.

2. Wyléz masa spdd i boki tortownicy o $rednicy 22 cm.

. Twardg sernikowy ubijaj do uzyskania

puszystej konsystencji, dodajac stopniowo

cukier oraz pojedynczo jajka.

. Wymieszaj skrobi¢ ziemniaczana, $mietane

i likier, dodaj do masy serowej i wymieszaj.

. Przetéz do tortownicy, piecz 50 min w temp. 170 °C.

. Po wyjeciu z piekarnika delikatnie oddziel boki sernika

od blaszki, wystudz w temperaturze pokojowej.
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Sernik imbirowo-gruszkowy

Spod biszkoptowy

250 g biszkoptéw
2 tyzeczki imbiru mielonego

100 g masta
Masa gruszkowa

3-4 gruszki
125 g cukru
150 ml biatego wina

2 tyzki soku z cytryny
Masa serowa
500 g twarogu sernikowego
125 g cukru
4 jajka
2 tyzeczki $wiezego ktacza imbiru

200 g kwasnej $mietany
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1. Biszkopty pokrusz, pofacz z imbirem i mastem.

. Powstala masa wytéz spdd i boki

tortownicy o $rednicy 22 cm.

. Gruszki obierz, wykréj gniazda nasienne,

miazsz pokrdj na mate kawatki.

. Zalej gruszki winem, dodaj sok z cytryny, wsyp
cukier i gotuj do momentu, az delikatnie zmigkna.
. Twardg sernikowy ubijaj do uzyskania

puszystej konsystencji, dodajac stopniowo

cukier oraz pojedynczo jajka.

. Obrany imbir zetrzyj na tarce z matymi oczkami.

. Wymieszaj mas¢ serowa z imbirem, $mietana

i masa gruszkowa, wymieszaj.

. Przetéz do tortownicy, piecz w temp.

150 °C ok. 60 min.

. Po wyjeciu z piekarnika delikatnie oddziel boki sernika

od blaszki, wystudz w temperaturze pokojowej.
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Sernik nowojorski

Spod biszkoptowy

» 180 g biszkoptéw

» 50 g roztopionego masta

Masa serowa

» 300 g szklanki $mietany

» 200 g cukru

» 2 jajka

» wanilia

» 500 g serka typu Philadelphia

» 40 g roztopionego masta

. Pokrusz biszkopty i wymieszaj je

z roztopionym mastem.

. Wyldz masa tortownicg $rednicy 20 cm.

. Serek delikatnie mieszaj na maszynie, stopniowo
dodajac cukier, jajka, $mietang, masto i wanilie.
. Piecz 45 min w piekarniku nagrzanym

do temp. 165 °C (w dolnej czgéci piekarnika).

. Do upieczeniu schlodz i wstaw

na 4 godziny do lodéwki.

. Przed podaniem posyp sernik cukrem pudrem.

199






I

o

Tiramisu

» 100 ml espresso

» biszkopty kocie jezyczki
» 100 ml likieru Amaretto
» 750 g sera mascarpone

» 5 ibttek

» 5 biatek

» 150 g cukru krysztatu

Ubij mascarpone z zéttkami.

Ubijj biatka z cukrem na sztywna piane.
Polacz mase serowa z piana.

Dno szklanego naczynia wyl6z namoczonymi
w kawie biszkoptami, skrop Amaretto.
Posmaruj biszkopty masa serowa.

Uléz druga warstwe namoczonych w kawie
biszkoptéw, skrop Amaretto.

Posmaruj je masg serowa. Powtarzaj

do wyczerpania sktadnikéw.

. Schtodz przed podaniem.
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Tarta Anzac

Ciasto kruche

v

» 125 g maki pszennej
» 80 g masta stonego
» 1 zéttko

» lyika zimnej wody

Make przesiej, rozsyp na stole.

Schiodzone masto posiekaj na drobne kawatki.
Masto z maka przesiekaj nozem.

Dodaj z6ttko i wode, wymieszaj

do uzyskania jednolitej konsystencji.

Przed dalsza praca schlodz ciasto w lodéwee.
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Nadzienie

125 g platkéw owsianych
60 g cukru

60 g maki

100 g masta

2 lyzki miodu

410 g jabtek

1. Masto ubij z cukrem, potacz z miodem.

. DPrzesiej make, wsyp z ptatkami do

masy maslanej, wymieszaj.

. Odpiecz spéd z kruchego ciasta.

. Rozsmaruj na nim nadzienie, uléz

jabtka pokrojone w ésemki.

. Piecz w temp. 180 °C do zezlocenia.

(Q\Y)
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Tarta briilée z marakujq

Ciasto kruche

130 g maki pszennej
szezypta soli
80 g masta

20 g cukru
Krem

6 z6ttek

80 g cukru

500 ml $mietany kremdwki
100 g purée z marakui

4 marakuje

4 tyzki cukru pudru
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. Ciasto kruche zagnie¢ w malakserze i schtodz.
. Wyléz ciastem forme i odpiecz

w temp. 190 °C na zloty kolor.

. Zéttka z cukrem delikatnie podbij.

4. Podgrzej $mietang.

. Do z6ttek z cukrem dodaj $mietang i purée z marakui,
podgrzewaj do momentu, gdy krem zacznie ggstnied.

. Dodaj miazsz z marakui, wymieszaj.

7. Krem wyldz na spdd z kruchego ciasta,

zapiecz w temp. 170 °C ok. 15 min.
. Po wyjeciu z pieca i przechtodzeniu posyp tartg cukrem

pudrem i skarmelizuj za pomoca palnika gazowego.
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Tarta czekoladowa

Ciasto

» 250 g biszkoptéw czekoladowych

» 100 g masta

Krem

» 200 g czekolady ciemnej
» 125 g kawy

» 30 g masta

» 3 z6ttka

» 250 g $mietany kreméwki

. Rozpu$¢ masto.

Pokrusz suche biszkopty i polacz z mastem.

Wyldz ta masa dno i brzegi tortownicy,

delikatnie ugniatajac, i schtodz.

Czekolade doktadnie potacz z mastem i goraca kawa.
Dodaj ubite zéttka.

Ubij $mietang i delikatnie potacz z kremem.

Wyt6z krem do tortownicy, ponownie schtodz.
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Tarta razowa z owocami lasu

» 190 g maki zytniej typ 720
» 80 g maki zytniej typ 2000
» 65 gcukru

» 190 g masta

» 1 jajko

» sél

. Obie maki przesiej, wymieszaj

z cukrem i solg, rozsyp na stole.

. Schlodzone masto posickaj na drobne kawatki.
. Przesiekaj masto z produktami sypkimi.

. Dodaj jajko, wymieszaj do uzyskania
jednolitej konsystengji.

. Przed dalszq praca schiodz ciasto w lodéwee.
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Owoce lasu (zel)

» 700 g jezyn, malin, jagéd mrozonych
» 100 g cukru
» 30 g skrobi kukurydzianej

» 4 tyzki cukru pudru

. Wyléz ciastem forme i odpiecz

w temp. 190 °C na zloty kolor.

. Odmroz owoce, wymieszaj z cukrem i skrobia.
. Podgrzewaj delikatnie do momentu,

w ktérym powstanie zel.

. Wyléz zel na ciasto, zapiecz w temp.

170 °C ok. 15 min.

. Gotowa tarte posyp cukrem pudrem.
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Tarta z brzoskwiniami i imbirem

Ciasto francuskie

» ok 200 g gotowego ciasta przygotowanego
wedtug przepisu nas. 109.

Krem

» 6 z6teek

» 125 g cukru

» 40 g maki

» 500 ml mleka

» 50 g $wiezego klacza imbiru

» 450 g brzoskwin z puszki

Ubijj z6ttka z V5 cukru na puszysta mase.

Potacz ubite z6ttka z maka.

Zagotuj mleko z pozostalym cukrem.

Wrzacym mlekiem zalej ubite zottka, stale mieszajac.
Doprowadz mleko z zéttkami do wrzenia

na §rednim ogniu, nie przerywajac mieszania.

Dodaj drobno starty imbir i gotuj 2 min.

. Gotowy krem wylej na podpieczony

spdd z ciasta francuskiego.

. Naléz potéwki brzoskwin zaokraglong strong do géry.

. Piecz ok. 20 min w temp. 170 °C.

Qv
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Tort ,,Royal chocolate”

Ciasto czekoladowe

» 170 g cukru

» 50 g wody

» 35 g kakao

» 130 g masha

» 60 g oteka jaj

» 100 g biatka jaj

» 140 g maki pszenne;j

» 10 g proszku do pieczenia

. Cukier (100 g) i kakao zalej woda,
zagotuj, lekko przechtodz.

2. Dodaj masto, wymieszaj.

. Ubij z6ttka z potowa pozostatego cukru

i biatka z drugg potows cukru, potacz, dodaj
make przesiang z proszkiem do pieczenia.

. Wszystko delikatnie wymieszaj.

. Piecz w temp. 180 °C okoto

20 min cienkie blaty ciasta.

220



RN =

Masa pralinowa

» 60 g czekolady deserowej

» 70 g pasty orzechowej

» 45 g prazynek
. Rozpus¢ czekolade w temp. 45 °C.
. Dolacz ja z pasta orzechowa.

. Wsyp prazynki i delikatnie wymieszaj.

. Wyldz mase pralinowa na blaty z ciasta czekoladowego.
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Mus czekoladowy

» 90 g czekolady deserowej
» 25 g mleka

» 180 g $mietany 36%

1. Rozpus¢ czekolade w temp. 50 °C.
2. Wlej mleko podgrzane do tej samej temperatury.
3. Ubij $mietang i wymieszaj z czekolada z mlekiem.

4. Wyl6z mus na mase pralinowa.
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Tort ,,Arabica”

Biszkopt kakaowy

» 100 g z6ttka jaj

» 250 g calych jaj

» 280 g cukru

» 160 g biatek

» 60 g maki pszennej

» 60 g kakao extra brut

» poncz do nasaczenia

Ubijj z6ttka, cate jaja i 200 g cukru.

Osobno ubij biatka i 80 g cukru.

Make potacz z kakao i przesie;j.

Wszystko wymieszaj, wlej do formy (60 x 40 cm)

i piecz w temp. ok. 220 °C. (Waga formy ok. 900 g).
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Mus z ciemnej czekolady

» 180 g czekolady ciemnej 70-30-38
» 80 g mleka

» 240 g $mietany 36%

. Stop czekolade w temp. 40 °C.
. Podgrzej mleko do temp. 40 °C
i stopniowo dodawaj do czekolady.

. Ubij $mietang i potacz z masa czekoladows.
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Krem brillée kawowy

» 200 g $mietany 36%

» 30 g cukru

» 2 76ttka

» 2,5 g kawy rozpuszczalnej

» 1,5 g zelatyny

Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.
Podgrzej $mietang z kawa.

Zbttka potacz z cukrem.

Wymieszaj wszystko, dodajac zelatyne.
Odpickaj w piecu w temp. 95 °C przez 80 min.

Po wyjeciu z pieca krem schfodz, a nastepnie zamroz.

Przygotowanie tortu

. Biszkopt nasacz ponczem.

Naléz czg$¢ musu z ciemnej czekolady
i przykryj kremem bralée.
Na wierzch naléz reszte musu z ciemnej czekolady.

Udekoruj kakao, zelem Brillant Gel lub PA.G. Café.
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Tort ,,Dolcissimo Tomasso’

Biszkopt kakaowy

» 100 g z6ttka jaj

» 250 g calych jaj

» 280 g cukru

» 160 g bialka jaj

» 60 g maki pszennej

» 60 g kakao extra brut

» poncz do nasaczenia

Ubijj z6ttka, cate jaja i 200 g cukru.

Osobno ubij biatka i 80 g cukru.

Make potacz z kakao i przesie;j.

Wszystko wymieszaj, wlej do formy (60 x 40 cm)

i piecz w temp. ok. 220 °C. (Waga formy ok. 900 g).

228



229



A

Krem truskawkowy

» 200 g truskawek mrozonych
» 25 g cukru krysztatu
» 3,5 g zelatyny

» sok z cytryny do smaku

Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.
Truskawki rozmroz i zmiksuj z cukrem.

Podgrzej do temp. 80 °C.

Dodaj namoczona zelatyng i sok z cytryny, wymieszaj.

Wylej mase truskawkowa na blaszke i zamroz.
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Mus z bialej czekolady

» 190 g mleka UHT

» 40 g cukru

» 60 g z6ttka jaj

» 15 g proszku budyniowego lub skrobi ziemniaczanej
» 1 laska wanilii

» 15 g zelatyny

» 390 g czekolady biatej

» 900 g $mietany 36%

. Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.
. Zagotuj mleko, dodaj ziarenka
wyskrobane z laski wanilii.

. Zéltka utrzyj z cukrem, wymieszaj

z proszkiem budyniowym lub skrobig
ziemniaczana i wlej do cieptego mleka.

. Dodaj zelatyng, doktadnie wymieszaj.

. Rozpus¢ czekoladg w temp. 40 °C.

. Krem potacz z rozpuszczong czekolads,
delikatnie wymieszaj.

. Ubij $mietang, polacz z masg czekoladowa.
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Przygotowanie tortu

1. Biszkopt nasacz ponczem.

2. Na biszkopt natéz najpierw cz¢$¢ musu z bialej
czekolady, a nastgpnie krem truskawkowy.

3. Na wierzch natéz reszt¢ musu z biatej czekolady.

4. Udekoruj zelowa bezbarwna polews.
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Tort gruszkowy
Biszkopt kakaowy

» 100 g z6ttka jaj

» 250 g calych jaj

» 280 g cukru

» 160 g biatka jaj

» 60 g maki pszennej

» 60 g kakao extra brut

» poncz do nasaczenia

Ubijj z6ttka, cate jaja i 200 g cukru.

Osobno ubij biatka i 80 g cukru.

Make potacz z kakao i przesie;j.

Wszystko wymieszaj, wlej do formy (60 x 40 cm)

i piecz w temp. ok. 220 °C. (Waga formy ok. 900 g).
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Mus z czekolady mlecznej

» 190 g mleka UHT

» 40 g cukru

» 60 g z6tek

» 15 g proszku budyniowego lub skrobi ziemniaczanej
» 1 laska wanilii

» 15 g zelatyny

» 390 g czekolady mlecznej 823

» 900 g $mietany 36%

. Namocz zelatyng w niewielkiej ilosci wody.

. Zagotuj mleko, dodaj ziarenka

wyskrobane z laski wanilii.

. Zéltka utrzyj z cukrem, dodaj proszek budyniowy
lub skrobig i wlej do cieptego mleka.

4. Dodaj zelatyne, doktadnie wymieszaj.

. Rozpusci¢ czekolade w temp. 40 °C.
. Krem potacz z rozpuszczong czekolada
i delikatnie wymieszaj.

. Ubij $mietang, potacz z masa czekoladows.
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Galaretka gruszkowa

» 250 g gruszek z puszki
» 150 ml soku z gruszek
» 100 ml biatego wina

» 7 g zelatyny

1. Zelatyne namocz w 30 ml bialego
wina, rozpus¢ na kapieli wodne;j.

2. Gruszki przesickaj na mniejsze kawatki.

3. Sok z gruszek wlej do reszty wina, podgrzej,
dodaj rozpuszczona zelatyne, wymieszaj.

4. Do silikonowych foremek o $rednicy mniejszej
niz $rednica rantu wiéz kawatki gruszek,

zalej plynem i odstaw do schlodzenia.

Przygotowanie tortu

1. Biszkopt nasacz ponczem.

2. Na biszkopt naléz najpierw cz¢§¢ musu z mlecznej
czekolady, a nastepnie galaretke gruszkowa.

3. Na wierzch natéz reszt¢ musu z mlecznej czekolady.

4. Udekoruj polewa del Artigiano mleczna.
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Marcepan do obkladania tortow w stylu angielskim

» 2500 g migdatéw

v

» 750 g pomady wodnej
» 500 g cukru inwertowanego

» 2000 g cukru pudru

1. Migdaly sparz, obierz ze skérki, posiekaj.
2. Pomade wodna, cukier inwertowany i migdaty wi6z
do malaksera i rozcieraj na gtadka masg ok. 3 min.
3. Dodaj cukier puder i dalej ucieraj az do
uzyskania gladkiej, jedwabistej strukeury.
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Trufle z bialej czekolady =z whisky

» 350 g czekolady bialej
» 65 g $mietany kreméwki
» 125 g masta
» 25 ml whisky
1. Zagotuj $mietang i zalej nig czekoladg,

by zrobi¢ ganache.

2. Wystudz ganache, wymieszaj z whisky.

»

Masto ubij na puszysty krem i polacz z ganache’em.

4. Z powstatej masy uformuj trufle.
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Trufle z bialej czekolady z rumem

» 350 g czekolady bialej
» 65 g $mietany kreméwki
» 125 g masta
» 25 ml rumu
1. Zagotuj $mietang i zalej nig czekoladg,

by zrobi¢ ganache.

2. Wystudz ganache, wymieszaj z rumem.

»

Masto ubij na puszysty krem i polacz z ganache’em.

4. Z powstatej masy uformuj trufle.
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9. WYROBY Z CZEKOLADY
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Daklas czekoladowy

» 200 g biatka jaj

» 360 g cukru krysztatu drobnego
» 120-140 g wody

» 85 g cukru pudru

» 50 g kakao 22%

» 100 g daktyli i orzechéw wioskich posiekanych

Cukier krysztat z woda zagotuj do temp. 116°C.
Ubij biatka i zaparz powstatym syropem.
Cukier puder i kakao wymieszaj i przesie;j.
Dodaj do zaparzonych biatek, wsyp

orzechy i daktyle, wymieszaj.

Piecz w temp. 150 °C ok. 45 min.
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Krem czekoladowy

» 180 g czekolady deserowej
» 85 g kremu angielskiego

» 250 g $mietany kreméwki

1. Podgrzej krem angielski.

. Wsyp do niego pokruszong czekolade, mieszaj
do uzyskania jednolitej konsystencji.
. Ubij $mietang i potacz ja z lekko

schtodzona masa czekoladowa.
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Gdteau au chocolat fondant

» 126 g kuwertury czekoladowej ok. 64%
» 125 g masha

» 4 jajka

» 135 g cukru

» 60 g maki

1. Utrzyj jajka z cukrem.

. Roztop w osobnych naczyniach

kuwerture czekoladows i masto.

. Polacz wszystkie trzy masy w dwdch etapach.
. Na koncu wsyp przesiana make, wymieszaj.

. Piecz w piecu rozgrzanym do temp.

200 °C przez 3 minuty.
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Koronka z kakao

» 30 g kakao w proszku
» 200 g cukru
» 100 g masta w pomadzie

» 75 g biatka jaj

. Wymieszaj wszystkie sktadniki doktadnie w taki
sposdb jak podczas przygotowywania ciasta
kruchego i odstaw do lodéwki na 24 godziny.

. Podziel ciasto na mate porcje, roz16z na silpacie.
. Piecz w piecu rozgrzanym do temp.

190 °C przez 5 minut.
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Krem czekoladowy

» 180 g czekolady deserowej
» 85 g kremu angielskiego

» 250 g $mietany kreméwki

1. Podgrzej krem angielski.

. Wsyp do niego pokruszong czekolade, mieszaj
do uzyskania jednolitej konsystencji.
. Ubij $mietang i potacz ja z lekko

schtodzona masa czekoladowa.
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Czekolady plastyczne

Czekolada biala

120 g cukru

80 g wody

600 g glukozy

150 g cukru pudru

1500 g czekolady biatej

Czekolada deserowa

120 g cukru
80 g wody
300 g glukozy

1000 g czekolady deserowej
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Czekolada mleczna

» 120 g cukru
» 80 g wody
» 300 g glukozy

» 1100 g czekolady mlecznej

1. Zagotuj wodg z cukrem i glukoza.

. Goracy syrop wlej do czekolady.
. Do bialej czekolady na koniec, gdy

odparuje woda, dodaj cukier puder.

252



Zatgcznik

WZOR DZIENNICZKA PRAKTYK
PO WALIDACII

Dzien I.

Godziny trwania zajec

Temat:
Czas praktyki: 8 godzin

CZYNNOSCI WYKONANE PODCZAS PRAKTYKI

NOTATKI

CZYTELNE PODPISY

OPIEKUNKA/OPIEKUN UCZESTNICZKA/UCZESTNIK
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Dzien I. PODSUMOWANIE

NOWA WIEDZA | UMIEJETNOSCI

PROGRAM ZAJEC W SZKOLE Z WYKORZYSTANIEM ZDOBYTEJ WIEDZY

254



OPINIA OPIEKUNKI/OPIEKUNA PRAKTYK

PODPIS OPIEKUNKI/OPIEKUNA PRAKTYK

POTWIERDZENIE ODBYCIA PRAKTYK

Potwierdza sie odbycie praktyk obejmujgcych czynnosci opisane
w dzienniczku praktyk przez .........coooviiiiiiiiii
w okresie od dnia ............ dodnia............ pod kierunkiem

MIEJSCOWOSC | DATA PODPIS OPIEKUNKI/OPIEKUNA PRAKTYK
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NOTATKI
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