BN TRENDY

SMOQOTHIE

REWOLUCJONIZUJA CUKIERNICTWO

Z Barttomiejem Kotodziejem, licencjonowanym trenerem amerykanskiej firmy

Hamilton Beach rozmawia Konrad Janowski.

- Smoothie, granity, sorbety, milk shake - produkty dotad malo znane
w cukiernictwie - coraz efektywniej podbijaja rynek. Produkty do ich
przyrzadzania maja juz w swojej ofercie najwieksi dystrybutorzy, co-
raz wiecej cukierni decyduje si¢ na poszerzenie oferty o nowe napoje.
Skad ta moda i na czym polegaja nowe trendy?

- Moda na napoje tego typu dotarta do nas zza oceanu. Amerykanie od
dawna juz korzystaja z szerokiej oferty napojow miksowanych. Doktad-
nie wlatach 401 50 w USA powstaly lokale Malt Shop i Soda Shop, w kto-
rych mozna bylo zjes¢ dobre tosty, hamburgery i salatki, a takze wypi¢
pysznego shake lub smootie. Jak wiemy, od zarania dziejow ludzie po-
drézowali po $wiecie, szerzac kulture i zwyczaje kulinarne, napoje mie-
szane szybko wiec staly sie popularne réwniez na innych kontynentach.
Od kilku lat obserwuje mocno rozwijajacy si¢ rynek Polski.

PROFESJONALISTA Z BLENDEREM

Barttomiej Kotodziej, barista, bartender, trener. Wspétpracuje z fir-
mqg Combi Co Sp. z 0.0. z Gliwic (www.combi.com.pl), a takze firmg
Coffee Project - czyli profesjonalng szkotq parzenia kawy (www.cof-
feeproject). Handlowiec i trener amerykanskiej firmy Hamilton Be-
ach. Ukonczyt Kurs Il Stopnia Barmarskiego w Akademii Miksologii
im. Zdzistawa Nowickiego przy Zarzqdzie Gtéwnym Stowarzyszenia
Polskich Barmanoéw - tytut zawodowy: barman - mixer.

W Krakowie zajqt trzecie miejsce w Eliminacjach do Mistrzostw Pol-
ski Baristow 2008. Licencjonowany trener Palarni Procafe w Polsce,
cztonek SCAE i certyfikowany barista SCAE. Licencjonowany trener
Hamilton Beach w Polsce, laureat VIl finatu SCAE Polskich Mistrzostw
Baristéw na targach Euro Gastro w Warszawie w 2008 roku. W tym
samym roku zajqt trzecie miejsce w konkursie Tropical Trendy Drinks
w Kotobrzegu.

Laureat konkurséw: Dartowo 2006 - zajecie | miejsca w konkursie
Tropical Summer Drinks w kat. PreDinner, Dartowo 2006 - zajecie
IIl miejsca w konkursie Tropical Summer Drinks w kat. Team Work,
Karlove Vary/Czechy 2006 - X Miedzynarodowy Konkurs Barmanski
Mattoni Grand Drink, kategoria: Professional, Ryga/totwa 2007 - XI
Miedzynarodowy Konkurs Barmarski Mattoni Grand Drink, katego-
ria: Professional, Bordeaux/Francja Bordeaux Marie Brizard 2008

r. - IV miejsce w finale Mistrzostw Swiata Marie Brizard i udziat w se-

minarium: 26th Edition of International Bartender Seminary.
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Coraz czedciej lokale gastronomiczne czy cukiernicze tamia ustalone
kanony, narzucajac nowe trendy w sztuce miksologii. W kwestii ekono-
micznej wprowadzenie maszyny do shakéw lub blendera daje nam gwa-
rantowane 20 procent zwiekszonej sprzedazy lodéw, a takze wzbogaca
karte o napoje zdrowe, witalne, pobudzajace, orzezwiajace, dzialajace
nawet jako rekonstruktory samopoczucia.

sie w szkoleniach dla cukiernikéw.

I Barttomiej Kotodziej jeden z nielicznych szkoleniowcdéw specjalizujgcych
Fot. ARCHIWUM BARTEOMIEJA KOLODZIEJA



- Jak juz wspomnieli$my, w calej zachodniej
Europie napoje miksowane zyskaly ogromna
popularnos¢. Czy Pana zdaniem zaintereso-
wanie tego typu napojami bedzie w Polsce
rosto, czy jest to moda sezonowa?

- Uwazam, ze zainteresowanie tego typu na-
pojami roénie z dnia na dzien. Lokale szuka-
ja alternatywy dla napojéw z butelki i sokéw
z kartonéw. Ponadto mamy bardzo dobry do-
step do owocow i warzyw, dzieki czemu skom-
ponowanie nawet samodzielnej karty napojow
jest fatwe i przyjemne. Analizuje rynek pod
wzgledem sprzedazy i w poréwnaniu do roku
poprzedniego ilos¢ lokali gastronomicznych
czy cukierniczych wprowadzajacych tego typu
napoje wzrosla o 60 procent w stosunku do
roku ubiegtego, a to juz bardzo duzo.

Musimy takze pamietal, ze do naszej cukierni
moze zawita¢ klient, ktéry ma coraz wigksze
wymagania. Z kazdym dniem idziemy w to co
zdrowe, ale lubimy takze stodycze np. ciasta
i lody. Dlatego proponuje idealne potaczenie
zdrowego trybu zycia z odrobing rozkoszy.
W tym przypadku najlepszym rozwigzaniem
jest napoj owocowy do deseru lodowego lub
milk shake do kawatka ciasta.

- Poszerzenie oferty o nowe napoje nie wy-
maga koncesji, ale niesie ze sobg inwestycje
w profesjonalne maszyny i urzadzenia. Co na
poczatek cukiernik powinien kupi¢, aby méc
przyrzadza¢ napoje miksowane?

- Nieodzownym elementem mojej codziennosci
jest profesjonalny blender, mikser do milk sha-
kéw i wyciskarka do cytruséw. Jako handlowiec
i trener, staram sie pozyska¢ klientow w szeroko
pojetej i ciagle rozwijajacej sie branzy cukier-
niczej. Wlasciciele lokali czesto nie zdajg sobie
sprawy, jak bardzo moga rozwinaé portfolio
swojego lokalu, wprowadzajac nowoczesne urza-
dzenia do produkgji milk shakéw, smoothiesow,
granit, lemoniad i sokéw z owocow i warzyw.
Planujac zakupy, zaczynamy wiec od blendera.
Jest urzadzeniem miksujaco-tngco/rozkrusza-
jacym. Wigkszo$¢ cukiernikéw zapewne na
co dzien z niego korzysta, nie wszyscy jednak
wiedzg, ze dzigki niemu mozemy stworzyé
kompozycje owocowe, owocowo - warzywne,
o rézniej strukturze i konsystencji.

Konieczny bedzie tez profesjonalny mikser. To
urzadzenie jest niezastgpione przy produkcji
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I Napoje muszg zachwycac smakiem i wygladem.

milk shakow. Jezeli w swojej cukierni posiada-
my lody tradycyjne, wloskie lub inne, to mo-
zemy dodatkowo przetwarza¢ je i zwiekszaé
swoja sprzedaz dzieki maszynie do shakoéw.
Urzadzenie jest proste w obstudze, wystarczy
wybra¢ konkretny smak lodéw, wzbogaci¢ go
o mleko, owoce, puree i toppingi i doktadnie
wymieszaé. Dzieki temu uzyskujemy wy$mie-
nite napoje z czasteczkami owocéw. Kazdy
milk shake powinien mie¢ strukture puszysta
i babelkows, a dopelnieniem smaku powinna
by¢ bita $mietana i delikatna dekoracja.

Kolejnym urzadzeniem, w ktére musimy zain-
westowad, bedzie wyciskarka do cytruséw. Ta
przeznaczona dla profesjonalistow przetwarza
praktycznie wszystkie owoce, takie jak cytry-
ny, pomarancze, grejpfruty i limonki, wydo-
bywajac z nich cenny i zdrowy sok. Dodat-
kowo wyprodukowany sok moze by¢ baza do
przygotowania pysznej lemoniady, podawanej
w duzym szkle, wypelnionej lodem i owocami.

Calo$¢ moze nabra¢ wygladu i smaku poprzez

trendy N

uzycie syropéw smakowych. W sezonie letnim
lemoniady spelniaja charakter orzezwiajacy
i coraz czeéciej wypieraja gotowe miksy w pla-
stikowych butelkach.

- Mamy juz urzadzenia, planujemy zakup su-
rowcow. Od jakich napoi najlepiej zacza¢?

- Jezeli zdecydujemy si¢ na zakup blendera lub
maszyny do shakow, to nalezy skoncentrowaé
si¢ na produkgji napojéw miksowanych, wyko-
nywanych w bardzo prosty sposob. Na pocza-
tek dobrze, gdy podstawa stang sie lody. Jezeli
posiadamy w swoim lokalu witryn¢ z lodami,
w ktdrej znajduje sie np. kilka smakdw, to propo-
nuje wprowadzenie napojow dokladnie w takim
samym smaku, w jakim s3a nasze lody. Bardzo
urozmaici to naszg oferte, a nie bedzie sie wigzalo
z dodatkowymi naktadami na zakup surowcow.
Wystarczy wrzuci¢ do blendera dwie galki lo-
dow, dola¢ mleko i podkresli¢ walory wizualno-
smakowe dodajac owoce. Dla tych wszystkich,

ktérzy nie znajg sztuki dekorowania, proponuje
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I Jezeli mamy w ofercie lody poszerzenie ofery cukierni nie powinno by¢ problemem.

Fot. BARTOSZ RYCZAN

zakup toppingéw smakowych. Moga one wzbo-
gaci¢ smak shake, a takze idealnie nadaja sie jako
forma dekoracji szkla. Wystarczy nala¢ odrobing
toppingu po $ciance szklanki, a nastepnie przela¢
gotowego milk shake, zamkna¢ go bita $mietang
i serwowa¢ z grubg rurka i dtuga tyzka.
Smoothies nalezy skomponowaé w trzech pod-
stawowych kolorach: zoéttym, zielonym i czer-
wonym. Kolor z6tty mozemy uzyskaé poprzez
zmiksowanie brzoskwin, bananéw i soku po-
maranczowego. Kolor czerwony uzyskamy przez
kompozycje truskawek, jabtek i soku zurawino-
wego. Zielony moze by¢ potaczeniem brzoskwin,
kiwi, soku jabtkowego i syropu blue curacao.
Pamigtajmy o lodzie z kostkarki - $rednio 5-6
kostek na jedna porcje¢ napoju.

W sezonie letnim wy$mienicie przyjmuja
sie lemoniady. Wystarczy wypelniong lodem
z kostkarki i owocami szklanke uzupetni¢

sokiem z wyciskanych cytruséw i wodg gazo-

PieErwszA w POLSCE GRANITA NATURALNA

Potprodukty do przygotowania napojow miksowanych oferuje coraz
wigcej producentéw komponentéw dla cukiernictwa. Ich wadg jest to,
ze czesto zawierajq one sztuczne dodatki i barwniki, ktérych na prézno
szuka¢ w miksach przygotowywanych na oczach klienta.

Jednak pod koniec ubiegtego roku na polskim rynku pojawita sie pierw-
sza w Polsce granita bez dodatku barwnikéw. Z myslq o dzieciach, kto-
re czesto siegajq po ten deser, do jego produkcji wykorzystuje sie susze
owocowe i warzywne. Duze zainteresowanie, z jakim spotkat sie produkt
sprawito, iz obecnie wytwarzany jest on w wielu smakach, a kolejne sq
juz w przygotowaniu.

Produkt bydgoskiego wytwdrcy w potowie wrzesnia ubiegtego roku zo-
stat wyrdzniony Nagrodqg Ztotego Medalu Miedzynarodowych Targéw
Technologii Spozywczych na targach POLAGRA-TECH 2010.

Céz takiego wyjgtkowego jest w tym deserze, ze cieszy sie on az takim
powodzeniem i uznaniem?

- Produkt narodzit sie z zapotrzebowania na rynku czeskim. Nasz partner
poprosit nas o wykonanie dla niego tego typu deseru. Poniewaz granita
czesto jest konsumowana przez dzieci, postanowilismy stworzyé produkt
bez dodatku barwnikéw. Kolor granity stworzylismy opierajqc sie na in-
nowacyjnym zastosowaniu suszy owocowych i warzywnych - wyjasnia
Katarzyna Piworiska, technolog z firmy AKO. - Dzieki odpowiednio do-
branym sktadnikom oraz zastosowaniu koncentratéw owocowo-warzyw-
nych napéj mozna z powodzeniem poleci¢ najmtodszym konsumentom.
Produkt jest catkowicie bezpieczny dla dzieci. Wyeliminowano zastoso-
wanie syntetycznych barwnikéw, a uzyskang atrakeyjng barwe zawdzie-
czamy starannie dobranym naturalnym barwnikom na bazie koncentra-
téw owocowych, warzywnych bgdz owocowo-warzywnych.

Kolejnym krokiem byto sukcesywne wprowadzanie réznorodnych rodza-
jow granity. Obecnie mozna naby¢ granity o smakach: cytrynowym, po-
maranczowym, wieloowocowym, egzotycznym, kiwi, jagodowym, coli.
Jednak w dalszym ciggu trwajg prace nad produkcjqg kolejnych warian-
tow.

Dla branzy cukierniczej produkt dostepny jest w pieciokilogramowych

opakowaniach zbiorczych, w ktérych znajdujg sie jednokilogramowe

woreczki. Samo przygotowanie napoju moze odbywaé sie w kazdego
rodzaju granitorach, czyli urzqdzeniach wykorzystywanych do jego pro-
dukcji. Koncentrat powinien zosta¢ wymieszany z wodq w stosunku 1:6,
a nastepnie odstawiony na okoto szes¢ minut, aby umozliwi¢ catkowite
rozpuszczenie sig cukru. Kolejnym krokiem jest wlanie go do granitora.
Gotowy wyréb ma postaé¢ napoju i powinno sie go zuzyé w ciggu 48
godzin od momentu przygotowania. Wedtug zapewnien ekspertéw, kon-
centrat napoju jest wydajny, o czym $wiadczy¢ powinien fakt, iz z jedne-
go kilograma koncentratu uzyskuje sie siedem litréw napoju.

- Sposéb przygotowania nie jest pracochtonny. W kilka minut mozna uzy-
ska¢ interesujqcy produkt, ktéry przycigga barwg i unikatowq konsysten-
cjq, i jest bardzo wydajny - podkresla Katarzyna Piwonska.
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wana. Smak i kolor nadaja gotowe produkty, na przyklad syropy. Tutaj
takze warto skomponowa¢ trzy napoje o réznych kolorach i odmien-
nym smaku.

- Wazny jest sklad, na co zwrdci¢ uwage wprowadzajac do menu napo-
je bezalkoholowe?

- Oczywi$cie wazny jest sklad serwowanych napojow. W sezonie letnim
nalezy uzywac wszystkich tych owocéw, ktére zalegaja na naszych pot-
kach sklepowych. Nalezy pamieta¢, aby owoce byly zawsze $wieze. Aby
podkresli¢ zdrowy segment w naszej cukierni, nalezy wyeksponowac je
w miejscu widocznym dla konsumenta. Produkcja napojéw moze opie-
ra¢ si¢ takze na owocach z puszki, a poza sezonem letnim na mrozon-
kach. Poza tym mieszanie owocow i warzyw wrecz musi odby¢ si¢ z od-
powiednig ilo$cig soku, jogurtéw naturalnych, maslanek i mleka.
Wprowadzajac napoje owocowe i lodowe nalezy pamietaé, aby zacho-
waé w nich balans smaku. Nie moze dominowa¢ stodycz lub goryczka,
napoje nie moga by¢ za bardzo zmrozone lub rozwodnione i rozwar-
stwione. Jezeli nie znamy specjalisty, ktéry pomoze nam w kreowaniu
smaku, nalezy kierowa¢ sie informacjami dostepnymi w ksigzkach lub

Internecie.

- Cala sztuka przyrzadzania tego typu napojow polega na atrakcyjnym
wygladzie. Nic nie pomoga najlepsze nawet urzadzenia i najswiezsze
owoce, gdy nie mamy pojecia, jak w atrakcyjny sposob przygotowac
napoj. Gdzie pracownicy cukierni mogliby sie nauczy¢ sztuki przygo-
towywania takich miksow?

- Fakt, to jest duzy problem, gdy zaczynamy przygode z napojami mikso-
wanymi. Obecnie na polskim rynku pracuje garstka treneréw z dziedzi-
ny przygotowania napojow klasy soft. Osobiscie zapraszam wszystkich
chetnych do zapoznania si¢ z moja oferta szkoleniows i uczestnictwo
w programie szkoleniowym Mix and Shake, ktorego jestem autorem. Pa-

mietajmy o tym, aby zainwestowac¢ w siebie i nie czeka¢ na innych. =

NADCHODZI NOWA ERA NAPOJOW

Smoothie to cocktail o miesistej, gestej konsystencji. Przygotowy-
wany zwykle na owocach, warzywach, jogurcie i mleku. Jego smak
mozemy wzbogaci¢ poprzez syropy, sosy, puree i schtodzi¢ za po-
mocq duzej ilosci lodu. Poszczegdlne sktadniki sq idealnie rozdrob-
nione (nie posiadajg grudek). Perfekcyjne potgczenie komponentéw
nastepuje podczas miksowania na bardzo wysokich obrotach. Dzieki
temu koktajl zyskuje na aksamitnosci. Napoje tego typu sq zdrowe,
orzezwiajqce, smaczne i kolorowe. Aby smoothie zachecat i przycig-
gat, warto zaczerpng¢ rady wykwalifikowanego barmana - trenera
na temat dekoracji z owocéw, lisci, wisienek cocktailowych itp.

Granita to tradycyjny deser wtoski (doktadniej sycylijski), majacy
postaé na wpét zamrozonej substancji przypominajgcej konsysten-
cjq lody lub sorbet. Wykonany z duzej ilosci lodu i soku z cytruséw.
Jezeli blender wyposazony jest w mocny silnik, to mozemy rozpoczqé
zabawe produkujgc granity - czyli desery o zwartej konsystencji, na
ktérych mozemy pouktadac¢ jagody, truskawki, maliny, boréwki itp.,
gdyz te wySmienicie ztamig smak orzezwiajgcego deseru.

Sorbet - to rodzaj deseru, robionego z duzej ilosci lodu, potgczonego
z zamrozonymi owocami (najczesciej sokiem lub puree). Pochodzenie
sorbetu moze by¢ przypisywane drinkowi ze wschodu o nazwie char-
bet, robionemu z postodzonego soku owocowego i wody. Deser tego
typu idealnie wyglgda w kieliszku cocktailowym z dodatkiem cytru-

sow, a takze ptatkow lub musli, rodzynek i mielonych orzechéw.
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