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Wsiep

Juz od kilku lat bardziej roélinne odzywianie utrzy-
muje swojg pozycje megatrendu kulinarnego.
Powodéw, przez ktére rosnaca liczba osdb na catym
Swiecie coraz czesciej sigga po roslinne alternatywy
tradycyjnych produktéw i dan, jest wiele: od troski
o zdrowie swoje i bliskich, przez cheé powstrzymania
zmian klimatycznych, az po czysta ciekawos$¢ oraz -
tak po prostu - ich wysoka jako$¢ i satysfakcjonujacy
smak. Juz ponad 40% Polakdw ogranicza lub catko-
wicie zrezygnowato z produktéw migsnych w swoje;j
diecie (1QS, 2019), a wybuch pandemii COVID-19 spra-
wit, Ze 20% Polakow zaczeto postrzegac diete roslinna
jako bardziej atrakcyjna i doceniaé role warzyw i owo-
céw w budowaniu naturalnej odpornoéci organizmu
(Mintel, 2020). Co szczegblnie wazne w przypadku
tresci kierowanych do branzy cukierniczej, zmie-
nia sig réwniez podejscie Polakéw do nabiatu -
juz 23% z nich nie je lub ogranicza spozycie mleka
i produktéw mlecznych, a 18% podobnie zapatruje
sie na rolg jajek w swojej diecie (Panel Ariadna dla
Ro$linnieJemy, 2020).

Dieta ro$linna jest nie tylko zdrowsza, ale row-
niez bardziej przyjazna $rodowisku, czego dowodza
kolejne badania z catego $wiata. Raport IPPC ,,Climate
Change and Land” z sierpnia 2019 roku potwierdza,
ze przemystowa hodowla zwierzat jest odpowiedzialna
za 14,5% wszystkich gazéw cieplarnianych emitowa-
nych do atmosfery - wiecej niz cato$é emisji powo-
dowanej Swiatowym transportem - a utrzymanie
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globalnego wzrostu temperatury ponizej 1,5°C nie jest
mozliwe bez zwrotu konsumentéw w stroneg roélin-
nych Zrédet biatka.

Widoczny wzrost zainteresowania ograniczeniem
spozycia produktdéw odzwierzecych na rzecz ich
ro$linnych analogdw jest widoczny nie tylko na pét-
kach sklepowych, gdzie ich ilo$¢ sukcesywnie wzra-
sta, ale rbwniez w polskiej gastronomii. Jedzac poza
domem, az 68,9% os6b wybiera dania bezmigsne
co najmniej czasami, a 20% Polakéw robi to cze-
sto lub zawsze (Panel Ariadna dla RoélinnieJemy,
2019) - to wazny i jednoznaczny sygnat, aby pozycje
roslinne ujaé¢ w planach dotyczacych przysztej oferty
lokali gastronomicznych.

Na podkreslenie zastuguje réwniez potencjat marke-
tingowy, ktdry idzie w parze z przemys$lang komuni-
kacja zwigzang z wprowadzeniem i promocja roslin-
nej oferty. Osoby na diecie roslinnej bardzo czesto
aktywnie dzielg sie informacjami o kulinarnych
nowos$ciach na swoich profilach w mediach spotecz-
no$ciowych i tworza grupe lojalnych, powracajacych
klientéw. Warto tez pamigtaé, ze pyszne i umiejetnie
oznaczone roélinne pozycje trafig nie tylko do wegeta-
rian i wegan, ale wszystkich amatoréw dobrego jedze-
nia (o tym wiecej w rozdziatach ,,Success Stories” oraz
,Jak wzbudzié i utrzymac zainteresowanie klientéw
ro$linnymi deserami? Umiejetne nazewnictwo i eks-
pozycja oferty”).



Jednoczesnie w kartach wielu restauracji i cukierni
w dalszym ciagu brakuje jakoéciowych, roslinnych
pozycji, ktére mogtyby stanowi¢ petnoprawne odpo-
wiedniki tradycyjnej oferty. Szczegdlnie wérdd twor-
cow wypiekdw i deseréw bardzo czesto wciaz panuje
przekonanie, ze te przygotowane w wersji weganskiej
musza by¢ z automatu dietetyczne (bezcukrowe, bez-
glutenowe, surowe), a stworzenie ro$linnych warian-
tow klasykow pokroju paczka czy drozdzéwki jest
niezwykle skomplikowane lub nie spotka sig z zainte-
resowaniem klientow.

Tym przewodnikiem, przygotowanym we wspétpracy
z profesjonalistami - ambasadorami naszego pro-
jektu Chefs for Change, ktérym niestraszne jest
ro$linne cukiernictwo - chcemy wyj$¢ naprzeciw
wszystkim rozwazajacym poszerzenie lub wprowadze-
nie oferty roslinnych stodkosci. Na kolejnych stronach
wskazujemy kierunki rozwoju, przytaczamy przyktady
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lokali, ktére z powodzeniem podjety juz ten krok,
a takze proponujemy przepisy o réznym stopniu trud-
nosci - od tych najbardziej bazowych po finezyjne -
ktére mozecie wykorzystaé przygotowujgc swojg wta-
sna, roslinna oferte. To wszystko po to, aby odczarowaé
mity naroste wokot roslinnego cukiernictwa i utatwic
wam rozpoczecie tej ekscytujacej i, o czym jesteSmy
przekonani, optacalnej przygody.

Wiegcej inspiracji znajdziecie na stronach interne-
towych: www.chefsforchange.pl i www.roslinnie-
jemy.org, na naszych mediach spotecznosciowych
i wydarzeniach, ktére cyklicznie organizujemy. Jesli
potrzebujecie dodatkowego wsparcia - z przyjemno-
$cig pomozemy.

Zyczymy wam niekofczacej sig satysfakcji i rado$ci

z odkrywania bogactwa kuchni roslinne;j!

ZESPOt REDAKCYJNY CHEFS FOR CHANGE ORAZ ROSLINNIEJEMY
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Wokot roslinnego cukiernictwa narosty liczne mity.

Wielu cukiernikéw, ktérzy podejmuja sie zadania przy-
gotowania takiego deseru, nie jest pewnych jakich
wtadciwie produktéw moze uzyé. Te poczatkowe nie-
pewnosci sg naturalne - mnogos$¢ diet i restrykcji,
na ktére wspotczesnie decyduja sie konsumenci,
jest ogromna. Kuchnia roslinna dla wielu przestata
by¢ fanaberig i na dobre zadomowita sie na lokal-
nej scenie gastronomicznej. Potrzeba ciekawych
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i réznorodnych produktéw jest zgtaszana przez klien-
tow eleganckich restauracji i niewielkich koncep-
téw. GosScie, poszukujacy dan roslinnych, maja takie
same potrzeby jak pozostali: oczekujg sycacych posit-
kéw i kuszgcych deserdw. Jako RoslinnieJemy chet-
nie wesprzemy i doradzimy cukiernikom, kucharzom
i producentom, ktérzy chca przygotowaé oferte roslin-
nych produktéw.




Roélinne cukiernictwo, czyli jakie? Czy sag jakie$
normy, jakie powinny spetniac¢ takie desery? Roslinne
desery kieruja sige takimi samymi zasadami jak kla-
syczne. Jedne sg petne kalorii i rozpustne, inne oparte
na zdrowszych odpowiednikach. Dieta roslinna, cho-
ciaz czgsto jest wyborem zdrowotnym, nie oznacza
ograniczania kalorii, a osoby na niej bedace rezy-
gnuja ze spozywania produktéw odzwierzecych: miesa
(takze w formie zelatyny), nabiatu i jaj. Wiekszo$¢
wcigz chetnie je produkty przygotowane z pszennej
maki, cukru i ttuszczu. Do deseréw $miato mozna
uzywaé ogdlnodostepnych produktéw, a stodycze
nie musza mieé obnizonej wartosci kalorycznej.
Roslinny deser moze zawieraé cukier. Konsumpcja
cukru jest indywidualng decyzja, niezwigzang z przej-
$ciem na diete roslinna. Weganskie wypieki moga go
zawieraé w réznych postaciach: cukru biatego, trzci-

nowego czy syropow i nie musza byé przygotowane

wytacznie z uzyciem stodzikow.

Stodycze ro§linne moga zawieraé gluten. Podobnie

jak w przypadku cukru, decyzja o niespozywaniu glu-
tenu moze wynikac z preferencji lub koniecznosci, ale
wiekszos¢ 0s6b na roélinnej diecie spozywa produkty
zawierajgce gluten. Do przygotowania takich dese-
réw mozna uzywacé kazdego rodzaju maki: pszennej
biatej, petnoziarnistej, zytniej czy orkiszowej. Co cie-
kawe, gluten moze byé bardzo pomocny w nadawa-
niu struktury roslinnych wypiekéw.

Desery roslinne przygotowuje si¢ tak jak wszyst-
kie inne - nie s3 to tylko produkty surowe, niepod-
dane obrdbce termicznej. Restrykcyjna dieta raw to
niszowe podejscie. Roslinne desery moga by¢ przy-
gotowywane tak jak klasyczne - pieczone, sma-
zone czy gotowane. Nie musza mie¢ formy bato-
néw na bazie daktyli i kokosa ani zimnych musoéw.
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Osoby na roslinnej diecie chetnie jedza ciasta, droz-
dzéwki i inne klasyczne wypieki. Takie stodycze
moga byé petne cukru, przygotowane na bazie zwy-
ktej maki i oferowaé stodka, kaloryczna rozpuste.
Lub, podobnie jak inne desery, moga charakteryzo-
waé sie obnizong zawartos$cia cukru czy glutenu.
W wielu kawiarniach przy pomocy jednej stodkiej
pozycji w ofercie probuje sie zaspokoi¢ potrzeby wielu
grup. Przygotowanie tego typu deseréw jest wymaga-
jace i czesto cierpi ich jako$¢. Wiele oséb na diecie
roslinnej chetniej zamoéwi klasyczne ciasta i droz-
dzéwki niz orzechowe kulki mocy. Takie desery majg
tez szanse przekonaé wieksza rzesze klientéw, szcze-
golnie jesli przypominajg tradycyjne wypieki.

Podsumowujac: rodlinne wypieki nie musza w niczym
ustepowac tym klasycznym. Nie musza wigza¢ sie
z kompromisami smakowymi czy jako$ciowymi,
poniewaz z ogdlnodostepnych produktéw mozna przy-
gotowac przepyszne desery, a ograniczenie stosowa-
nia produktéw odzwierzecych wciagz daje ogromne
pole do popisu. Wiele klasycznych przepiséw moze
by¢ przetozonych na wersje roslinne ze wspania-
tymi efektami. Drodzy cukiernicy: nie obawiajcie sie
utraty smaku, puszystosci, kruchosci czy trwato$ci.
Produkcja deserdw roélinnych nie wiaze sie réwniez
z dodatkowymi komplikacjami produkcyjnymi, logi-
stycznymi czy wysokimi kosztami. Niejednokrotnie
okazuje sig, ze roSlinne wypieki sg réwnie proste
w przygotowaniu lub wymagaja takich samych
technologii jak kazde inne. Produkty roslinne sa
obecnie powszechnie dostepne, a koszty produkcji
moga pozostaé na takim samym poziomie.

Pomocnym podej$ciem przy rozpoczynaniu przy-
gody z tworzeniem roslinnych deseréw jest przyjrze-
nie sie funkcji uzywanych sktadnikéw. Te perspek-
tywe postanowili§my przyjaé przy tworzeniu zestawu
porad, ktory prezentujemy w tej publikacji. Uczac sie
tworzenia wypiekéw i deseréw, kazdy nabiera nawy-
kéw, ktére powiela dla osiagniecia perfekcyjnych efek-
téw. Pora na roslinne zasady, ktére pozwola kompono-
wac podobne desery dla coraz wigkszej grupy klientow
poszukujacych takich stodkosci.

BAZA






oslinne

picczenie

Przygotowywanie deserow to proces, ktéry wigze
sig z precyzyjnym podazaniem za receptura. O ile
w gotowaniu mozna pozwoli¢ sobie na swobode,
tak cukiernictwo wymaga pokory i stosowania wta-
Sciwych proporcji uzywanych sktadnikéw. A kiedy
z rdwnania usunie si¢ podstawowe dla tej dziedziny
produkty - nabiat i jaja - to dla wielu przygotowy-
wanie takich deseréw wydaje si¢ do karkotomnym
wyzwaniem.

Najwazniejsza rzecz w cukiernictwie to dobre rozumie-
nie produktu - jego funkcji, mozliwo$ci i ograniczen.
Jedna z perspektyw, ktére mozna przyjac, jest poszu-
kiwanie funkcjonalnych zamiennikéw potrzebnych
sktadnikéw. To podejécie prezentowane najczesciej
i wigkszosci przypadkéw skuteczne. Pomocne w dopa-
sowaniu wtasciwego zamiennika bedzie zastanowie-
nie sig, jaka funkcje spetnia on wyjsciowo w deserze
i taka tez perspektywe przyjeliSmy w naszym przewod-
niku. StaraliSmy sie wyjasni¢ sposdb dziatania kaz-
dego opisywanego sktadnika, zaproponowac najlepsze
sposoby jego wykorzystania i wymienic kilka deseréw,
w ktorych najlepiej sprawdzi sig¢ dany produkt. Warto
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jednak pamietad, ze jest wiele rodzajéw przepisow,
ktére nie wymagaja zamiennikdw, a zmiany podejscia.
Jako przyktad niech postuzg ciasteczka typu cookies.
Ich pozgdana konsystencja to chrupka powierzchnia
i delikatny, lekko ciggnacy $rodek. Typowo przygoto-
wywane wymagajg utarcia masta z cukrem, dodania
jajek i dosypania do masy przesianej maki ze $rod-
kami spulchniajacymi. W wersji roélinnej uzywa sie
czesto roslinnej margaryny, a zamiast jajka - aqu-
afaby lub siemienia Inianego. Mozna je jednak przy-
gotowac bez zamiennikdw, uzywajac neutralnego
oleju, z ktérego tworzy sie emulsje z dodatkiem wody
i cukru. Efekt: ciastka sg réwnie pyszne jak przygoto-
wane wedtug tradycyjnej receptury.

Na poczatku przygody z roslinnym cukiernictwem
warto zaczaé¢ od intuicyjnych przepiséw i kierowaé
sie poradami dotyczacymi zamiennikéw potrzebnych
sktadnikéw. Dla zilustrowania opisanych propozycji,
w kolejnej sekcji przewodnika umiesciliSmy zestaw
podstawowych przepiséw, ktére sa Swietnym punk-
tem wyjscia i baza do eksperymentéw z deserami.
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Jajka to sktadnik bardzo wszechstronny i zaspoka-
jajacy wiele kulinarnych potrzeb. Dzigki kompozycji
biatek i ttuszczéw petnig liczne funkcje w wypiekach:
nadaja strukture i stabilno$¢, wptywaja na wilgot-
no$¢ wypieku, tacza sktadniki oraz spulchniaja, czyli
wspomagaja wyrastanie ciasta. Wiele przewodni-
kéw po roslinnym cukiernictwie pomija réznorod-
no$¢ zastosowan jaj i zbiera ich zamienniki w tabeli,
powodujac konsternacje u cukiernikéw stawiaja-
cych pierwsze kroki w Swiecie roslinnych wypiekdéw.
Dla uproszczenia, w tym przewodniku opiszemy funk-
cje wigzgce i spulchniajgce. Funkcja emulgujaca
jaj potrzebna jest najczesciej w sosach majonezo-
wych i dressingach - do takich zastosowan dobrze
sprawdza sie aquafaba - wigcej na ten temat mozna
przeczyta¢ w naszym ,,Przewodniku dla restauracji”.
Priorytetem przyjetym przez nas w selekcji zamienni-
kéw jest ich dostepnosc¢ i cenowa przystepnosé. Z tego
powodu nie wymieniamy na liscie awokado czy silken
tofu - chociaz $wietnie sprawdza sie w wielu wypie-
kach, to moga byc¢ ktopotliwe do zdobycia. Pieczenie
bez jaj niesie kilka dodatkowych zalet: bywa tansze,
eliminuje konieczno$¢ chtodniczego przechowywania
surowca i obniza zawartosc¢ cholesterolu w wypiekach.
Funkcja strukturalna jajek opiera sig¢ na budowaniu
sieci biatkowej. Zadne z popularnych zamiennikéw nie
spetnia tej roli. Dlatego warto pamigtac, ze wypieki,
ktére zawieraja wiecej niz 3 jaja na 1 proporcje, moga
mieé po podmienieniu na inne sktadniki mniej puszy-
sta konsystencje. Babki ucierane z duza iloscia jaj
mozna przygotowac w wersji roslinnej, ale warto wtedy
uzy¢ wiecej niz jednego zamiennika, np. w przepi-
sie, ktéry wymaga 4 jaj: 2 jaja podmieni¢ na siemie
Iniane, a zamiast pozostatych uzy¢ aquafaby, czyli
wody z ciecierzycy. Jajka odpowiadaja tez za rowno-
mierne rumienienie ciast, wiec wypieki bez nich cze-
sto wydaja si¢ blade. Zeby ciasta miaty tadna, kar-
melowa barwe, mozna do nich doda¢ szczypte sody
i dodatkowa tyzke cukru.
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Funkcja wiazaca

BANANY

Sprawdzaja sie w prostych wypiekach takich jak
bananowe chlebki i muffiny. Rozgniecione widelcem
lub zblendowane z mlekiem i olejem nadaja ciastu
przyjemna wilgotno$¢ i elastyczno$é. Pozwalaja tez
zmniejszy¢ iloé¢ dodawanego cukru. Ich smak jest
jednak wyczuwalny w wypiekach i wymaga odpo-
wiedniego komponowania z reszta sktadnikow. Lepigj
nadajg sie do ciast niewymagajacych lekkiej, puszy-
stej struktury. Do bananowych chlebkéw mozna
doda¢ mleko z dodatkiem octu, aby zwigkszy¢ puszy-
sto$¢ (wiecej na ten temat w rozdziale o zamienni-
kach nabiatu).

SPOSOB: 1jajko = Va szklanki purée bananowego;
potaczy¢ z reszta sktadnikow tak samo jak jajko
SPRAWDZI SIE W: chlebku bananowym, wilgot-
nych ciastach czekoladowych, brownie, muffinach
ZALETY: cena, dostepno$é, tatwos¢ uzycia, mozli-
wo$¢ obnizenia ilosci dodawanego cukru

PUREE OWOCOWE

Po obrébce termicznej owoce w formie purée (dobrze
odparowane i zageszczone) sprawdza sie w prostych
ciastach, muffinach i babkach. W naturalny i zbalan-
sowany sposéb dostodza ciasto. Najpopularniejsze
i neutralne w smaku jest purée jabtkowe. Purée z gru-
szek dobrze pasuje do ciast czekoladowych, a puree
z mango lub moreli sprawdzi sig w ciastach kokoso-
wych (oraz kremach).

SPOSOB: 1jajko = V4 szklanki purée owocowego
SPRAWDZI| SIE W: bardziej wilgotnych ciastach
i chlebkach, muffinach, pankejkach

ZALETY: tatwos¢ uzycia, mozliwo$¢ obnizenia iloSci
dodanego cukru

WSKAZOWKI: do ciasta warto dodaé 1tyzke wiecej
oleju

PUREE Z DYNI / BATATA

Purée ze skrobiowych warzyw to wspaniaty sktadnik
wigzacy, sprawdzajacy sie w ucieranych ciastach,
racuchach i muffinach. Rozgniecione upieczone
dynie lub bataty dodaja wilgotnosci i tacza wszystkie
sktadniki, dodatkowo przedtuzajac $wiezo$¢ wypieku.

ROSLINNE PIECZENIE
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Dzieki wysokiej zawarto$ci skrobi nadaja wypie-
kom strukture. Mocna barwa zmienia kolor masy, co
w wielu wypiekach bedzie zaletg, ale nie sprawdzi sie
w jasnych biszkoptach czy spodach do tortéw (jest tez
zbyt tresciwym zamiennikiem do lekkich ciast).

1jajko = Va szklanki purée z dyni/batata;
dynie (najlepsza bedzie hokkaido lub pizmowa, czyli
bardziej maczyste warianty niz mocno wodniste dynie
olbrzymie) lub batata upiec w cato$ci i po przestudze-
niu rozgnie$¢ na purée, potaczy¢ z reszta sktadnikéw
ciastach drozdzowych (da tadny
kolor), ciastach dyniowych, czekoladowych, muffi-
nach, wilgotnych babeczkach
nadanie wilgotnosci, ztoty kolor, stodycz,
przedtuzenie trwato$ci wypiekow

Siemieg Iniane dobrze wigze wode i zeluje. Mielone sie-
mie w duzej iloSci warto przechowywaé w lodéwce
ze wzgledu na wysoka zawartos$¢ ttuszczu. Zawiera
sporo btonnika. Nadaje wypiekom elastycznos¢,
ale uzyte w zbyt duzej iloSci moze da¢ gumia-
stg konsystencje.

1jajko = 1tyzka mielonego siemienia +
3 tyzki wody; potacz siemig z cieptag woda i odstaw
na kilka minut do zzelowania, dodaj do reszty sktad-
nikow tak jak jajko
ciasteczkach, ciescie potkru-
chym, cieécie ucieranym, brownie, ciescie czekoladowym
neutralny smak i barwa, tatwa dostepnosc¢,
niska cena, tatwo$¢ uzycia
zamiast z wodag, mozna rozmieszaé
siemie z aquafabg dla wzmocnienia funkcji wigzacych
i wiekszej wilgotnosci wypieku (1 jajko = 1tyzka sie-
mienia + 2 tyzki wody z ciecierzycy)

Ptatki owsiane moga by¢ dodane w zmielonej formie
razem z suchymi sktadnikami (np. w nalesnikach),
ale mozna je tez potaczy¢ z goraca woda i wymieszad,
by wydzielity wiecej skrobi przed dodaniem do reszty
sktadnikow. Jesli gotowy wypiek ma miec jednolita
teksture bez kawatkéw ptatkow, lepiej zmieli¢ je przed
uzyciem lub zblendowaé przygotowana owsianke
na gtadka paste.

1jajko = 2 tyzki ptatkéw owsianych
+ 3 tyzki goracej wody; wymieszac do zageszcze-
nia i przestudzone doda¢ do reszty sktadnikow tak
jak jajko. Mozna zblendowa¢ na gtadko. W nalesni-
kach: /s szklanki zmielonych ptatkow owsianych

na 1 szklanke maki; potaczy¢ z reszta sktadnikow.
nalesnikach, ciasteczkach typu

cookie, muffinach, keksach, ciastach ucieranych
dostepno$é i niska cena, wysoka zawarto$¢

btonnika, neutralny smak i barwa

Aquafaba to sktadnik, ktérego wszechstronno$¢
zastosowan moze zaskakiwacé - czesto okreslana jest
najlepszym zamiennikiem jaj. To tajemnicze stowo
oznacza zalewe, ktéra znajduje sie w stoiku czy puszce
z ciecierzycq. Bez obaw: nie pozostawia strgczkowego
posmaku! Wystarczy odla¢ ja z opakowania i doda-
wac do ciast, ciasteczek i naleSnikow. Doskonale
wiaze i spaja sktadniki. Magiczne wtaéciwos$ci odsta-
nia po ubiciu, ale o tym wiecej ponizej. Przyjmuje
sie, ze 3 tyzki aquafaby to jedno cate jajko, a 2 tyzki
zastapiag samo biatko. Aquafabe mozna mrozié¢ bez
straty wtasciwosci.

1jajko = 3 tyzki aquafaby, 1 biatko =

2 tyzki aquafaby; dodac do reszty sktadnikdéw
lekkich ucieranych ciastach,
jasnych biszkoptach, muffinach i ciasteczkach,
gofrach, racuchach, nalesnikach, a takze majonezach
i jako zamiennik jajka uzywanego przy panierowaniu
powszechnie dostepna i niedroga, tatwa

w uzyciu

Jasnozétta, lekka maka ze zmielonych ziaren ciecie-
rzycy. Ma wyraznie stragczkowy posmak, ktory znika
po upieczeniu. W wypiekach sprawdza sie podobnie
jak pozostate zamienniki, ale jest przydatnym sktad-
nikiem, ktéry pozwala tworzy¢ ro$linne omlety i mase
na tosty francuskie. Sprawdzi sie tez do przygotowa-
nia masy w warzywnych tartach i kiszach - $cina sig
delikatnie podczas pieczenia i wigze wode. Poprawia
karmelizacje na powierzchni wypiekéw dzigki wyso-
kiej zawartosci biatka.

1jajko = 1tyzka maki z ciecierzycy + 3
tyzki wody



SPRAWDZI SIE W: nale$nikach, kiszach, muffi-
nach, przydaje sie w ciastach do tostéw francuskich,
zanurzania kawatkéw owocow do smazenia w gtebo-
kim oleju, lekkich ciastach, omletach

ZALETY: daje stabilng strukture i chrupkos¢ smazo-
nym potrawom, dodaje chrupkosci panierkom
WSKAZOWKA: do omletéw nalezy przygotowad lek-
kie ciasto, nieco gestsze od nalesnikowego

SKROBIA

Skrobia to $wietny i wszechstronny zamiennik
jajek. Dzigki neutralnemu smakowi i tworzeniu zelu
po schtodzeniu jest najlepszym sktadnikiem do przy-
gotowania budyniu, kremdéw budyniowych i cukierni-
czych. Mozna przygotowac z jej uzyciem takze lemon
curd i uzywaé do zageszczenia nadzienia do tarty
(taczac z owocami lub warzywami). Sprawdzi sie w lek-
kich ciastach i ciasteczkach oraz ciastach biszkopto-
wych (w potaczeniu z ubita aquafabg, wiecej ponizej).

Wystepuje w kilku rodzajach, nieco rézniacych sie
wtasciwosciami. Skrobie dzielg sie na te pocho-
dzace z nasion (kukurydziana, ryzowa, pszenna) oraz
z bulw i korzeni warzyw skrobiowych (ziemniaczana,
z tapioki). Najbardziej uniwersalne wtasciwosci ma
skrobia kukurydziana, ktéra sprawdzi sie zaréwno
w aksamitnych kremach, jak i w wypiekach. Skrobia
ziemniaczana nadaje sie do wypiekow, ale po wystu-
dzeniu zmniejsza sie jej gestosé, wiec stabiej nadaje

sie do zimnych kremoéw.

Skrobie pochodzace z nasion

(maka pszenna, skrobia kukurydziana, ryzowa)

° po wystudzeniu nieprzezroczysty zel

» Zzeluja w ok.100°C, a po wystudzeniu zageszczaja sie
i moga nadawac sig do krojenia

Skrobie pochodzace z warzyw skrobiowych

(ziemniaczana, z tapioki)

° po wystudzeniu przejrzysty, btyszczacy zel

e zeluja w ok. 70°C, a po wystudzeniu traca
na gestosci

SPOSOB: 1jajko = 1tyzka skrobi + 3 tyzki wody;
wymieszac i doda¢ bezposrednio do sktadnikow
wypieku. Jesli ma by¢ elementem budyniu lub kremu,
to nalezy ja potaczy¢ z reszta sktadnikéw i zagotowad.

ROSLINNE PIECZENIE
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SPRAWDZI| SIE W:

Skrobia ziemniaczana: wypiekach takich jak muffiny,
ciasta ucierane, ciasteczka, owocowy kisiel

Skrobia kukurydziana: w wypiekach, kremach cukier-
niczych, budyniach, lemon curd

ZALETY: wiaze sktadniki i zwigksza delikatnos¢ kru-
chych ciast, niska cena i dostepnosé, tatwos¢ uzycia,
neutralny smak i zapach

GOTOWE ZAMIENNIKI

Najczesciej w ich sktad wchodzi mieszanka skrobi,
siemienia Inianego i sody, spetniajgc trzy najwaz-
niejsze potrzeby: wigzania, stabilizacji i spulchnia-
nia. Po potaczeniu z woda mozna je stosowaé zgodnie
z instrukcja producenta.

TRIK:

W niektérych przepisach dobrym sposobem na spulch-
nienie i potaczenie sktadnikéw bedzie dodanie.. wody
gazowanej. Czesto korzysta sie z tego sposobu pod-
czas przygotowywania nalesnikéw, ale dobrze spraw-
dzi sie tez w babeczkach i muffinach. 1 jajko = V4
szklanki wody gazowanej

Funkcja
spulchniajaca /
struktluralna

AQUAFABA

Wspomniana wyzej woda z ciecierzycy, oprécz wyka-
zywania wtasciwosci wiazacych, wykazuje takze zdol-
no$¢ tworzenia piany, dlatego umiesciliSmy ja w obu
kategoriach. Gestos¢ ptynu, ktdry pozostaje w puszce
lub stoiku, rézni sie w zaleznoéci od marki. Zbyt
rzadki moze nie mie¢ wystarczajacej zdolno$ci two-
rzenia sztywnej piany - dlatego dla pewnosci warto
odparowac wode, ktéra ma postuzy¢ do przygotowa-
nia bezy. Aby taka beza pozostata stabilna po upie-
czeniu, nalezy do ubijanej piany dodac cukier puder.
Podobnie jak do biatkowej piany, mozna dodawac¢
do niej rozpuszczona czekolade i przygotowywac lek-
kie musy. Na bazie piany z aquafaby mozna, oprécz
bezy, przygotowaé biszkopty savoiardi, makaroniki,
ciasteczka amaretti, tarty z beza, kremy do tortéw,
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a nawet alkoholowe koktajle z biatkiem. Na bazie aqu-
afaby da sie tez przygotowac stabilna, btyszczaca beze
wtoska i uzy¢ jej do kremow.

SPOSOB: 1jajko = Va szklanki (60 ml) aquafaby;
wszystkie narzedzia potrzebne do ubijania powinny
by¢ suche i czyste. Aquafaba potrzebuje nieco wie-
cej czasu niz biatko zanim ubije sie na sztywno -
warto sprawdzi¢ obracajac miske i dopiero, gdy jest
dobrze ubita, zaczaé dodawac drobny cukier (matymi
porcjami). Pod koniec mozna dodac¢ kilka kropel
soku z cytryny, octu winnego lub skrobie dla lep-
szej stabilnosci.

SPRAWDZ| SIE W: kazdym deserze, ktéry wymaga
ubitej piany z biatek

ZALETY: powszechnie dostepny, niedrogi sktadnik,
ktéry zachowuje sie niemal identycznie jak biatko

SODA + OCET

To potaczenie sprawdzi si¢ w kilku, bardzo konkret-
nych przepisach, ale jest to najlepsza metoda nadawa-
nia ciastu pulchnosci i lekkosci. Ocet, reagujac z soda,
tworzy dwutlenek wegla, ktéry spulchnia ciasta.

SPOSOB: najlepiej dziata w potaczeniu z roslinnym
mlekiem. 1 tyzke octu potaczy¢ ze szklanka roslin-
nego mleka. Sode dodaé do suchych sktadnikéw.
taczac sktadniki ptynne i suche nalezy mieszac je bar-
dzo delikatnie, aby nie pozby¢ sie wytworzonej obje-
tosci. Doktadnych proporcji i przepiséw warto szukaé
w internecie, ale kilka prostych inspiracji zamiescili-
$my réwniez w sekcji Przepisy.

SPRAWDZI SIE W: racuchach i pankejkach, lekkich
biszkoptach i spodach do tortéw, ucieranych ciastach
z owocami

ZALETY: tatwo$¢ zastosowania, niska cena, neu-
tralny smak i zapach

BIALKO ZIEMNIACZANE

Wielu uznaje biatko ziemniaczane za pewniej-
szy zamiennik biatka niz aquafaba. Powody?
Przewidywalno$¢ i stabilnos$¢ efektow. Gestos¢ aqu-
afaby, a przez to czas ubijania moga sie réznic, a ilos¢
proteiny ziemniaczanej uzyta w przepisie jest zawsze
taka sama. Firma Sosa oferuje produkt o nazwie
Potatowhip - wystarcza 4 g/100 g wody, aby przygoto-
wacé duza beze lub porcje bezy wtoskiej do zdobienia
lub przygotowania kremu. Dla stabilizacji warto doda¢

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



1g gumy ksantanowej. Sprawdza sig¢ takze do przygo-
towania sufletow.

SPOSOB: beza wtoska: 4,5 g biatka ziemniacza-
nego + 100 g wody + syrop cukrowy w temp 121°C
(150 g cukru + 100 g wody). Doktadny przepis znaj-
duje sie w rozdziale Przepisy.

SPRAWDZI| SIE W: wszedzie, gdzie potrzebna jest
piana z biatek

ZALETY: stabilno$¢ rezultatéow, neutralny smak
i zapach

ZAMIENNIKI JAJKA DO |
SMAROWANIA WYPIEKOW
Z WIERZCHU:

« 1tyzka mleka roslinnego + 1tyzka syropu (cukro-
wego lub klonowego) - smarowac przed piecze-
niem, zwieksza karmelizacje w wierzchu, ale nie
daje btyszczacego wykonczenia

 1tyzka mleka ro$linnego + 1 tyzka syropu (cukro-
wego lub klonowego) + szczypta sody + szczypta
gumy ksantanowej - gestsza wersja, ktéra mniej
sptywa z powierzchni ciasta, a dodatek sody
wzmacnia rumienienie

e 1tyzka aquafaby + 1tyzka syropu (cukrowego lub
klonowego) + szczypta sody - daje nieco bardziej
btyszczgca i rumiang powtoke

¢ syrop cukrowy - uzyty po pieczeniu na jeszcze
gorace wypieki (jako dodatek, a nie zamiast powyz-
szych) - tworzy btyszczgca powtoke i umozliwia
posypanie dodatkami, ktére przykleja sie do jego
powierzchni. Syropem cukrowym mozna tez posma-
rowaé wypieki 3 minuty przed wyjeciem z pieca,
wtedy otrzymamy rumiang, btyszczgca powtoke.

ROSLINNE PIECZENIE
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Produkty na bazie krowiego mleka to kolejna katego- na bazie soi, owsa, réoznych rodzajow orzechow czy
ria, z ktorej rezygnuje sie na diecie roslinnej. W tym kokosa sa dostepne od reki w wiekszo$ci sklepow
przypadku jest nieco tatwiej niz z jajkami - na rynku i hurtowni. Nabiat to jednak réznorodna kategoria,
dostepnych jest wiele zamiennikow, ktére funkcjo- przyjrzyjmy sie wiec po kolei wszystkim produktom
nalnie nie ustepuja tradycyjnym wersjom. Produkty i mozliwo$ciom zastapienia ich w cukiernictwie.




MLEKO

Rola mleka w cukiernictwie jest prosta: nadanie wil-
gotnosci. Krowie mleko w 85% sktada sie z wody,
reszte stanowi mieszanina weglowodanéw, ttusz-
czu i biatka, ktéra przyczynia sie do wzbogacenia
smaku i powoduje karmelizacje wypiekdéw. W wypie-
kach roslinnych mozna zastapi¢ je dowolnym roslin-
nym napojem w stosunku 1:1. Na rynku powszechnie
dostepne sg napoje sojowe, owsiane, ryzowe, migda-
towe i kokosowe, a takze przygotowane na bazie orze-
chow czy zbdz. Niektdre z nich zawieraja cukier i olej,
inne majg dodatek witaminy D czy substancje wzbo-
gacajace smak. Jak wybraé odpowiedni wariant?
W gre wchodza prawie wytgcznie preferencje sma-
kowe. Napoje sojowe i owsiane maja neutralny profil
smakowy, zazwyczaj sg lekko stodkie i geste. Podobnie
neutralne sa napoje ryzowe, te majg jednak nieco
rzadsza konsystencje. Te przygotowane z orzechéw
oraz kokosowe sa wyraziste w smaku, ktéry moze
by¢ wyczuwalny w gotowym deserze. W zalezno$ci
od potrzeb moze to by¢ pozadana cecha, natomiast
kokosowe mleko jest tez bogate w ttuszcz, ktory
nadaje deserom kremowos$é. W niektérych wypiekach
zamiast mleka mozna uzy¢ tez wody lub soku owoco-
wego, a do kremu lub ciasta doda¢ nieco wiecej ttusz-
czu i cukru dla wzmocnienia smaku.

MASLANKA

Jesli w przepisie potrzebna jest maslanka, zazwy-
czaj oznacza to potrzebe kwasnego sktadnika, ktory
w reakcji z sodg lub proszkiem do pieczenia powo-
duje spulchnianie wypieku. W macznych wypiekach
maslanka lub kefir utrudniaja formowanie glu-
tenu, dajgc w rezultacie delikatng strukture cia-
sta (np. w ciastkach typu scone). Aby przygoto-
wa¢é roslinng maslanke, wystarczy na 1 szklanke
roSlinnego napoju dodaé 1tyzke octu jabtkowego
lub soku z cytryny, wymiesza¢ i odstawi¢ na kilka
minut do zageszczenia (najlepiej sprawdza sie
mleko sojowe i owsiane). Ocet lub cytryna stworza
kwaséne Srodowisko, nasladujac dziatanie maslanki.
Zamiennik maslanki przydaje sie w przygotowaniu
roslinnych racuchoéw, pankejkéw oraz ucieranych
ciast i chlebkéw. W internecie mozna znalezé tez prze-
pisy na ciasta z dodatkiem soku pomidorowego lub
z cytrusow, ktérych zasada dziatania jest podobna jak
w przypadku maslanki.

ROSLINNE PIECZENIE
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SMIETANA

$Smietana to mleczny produkt o wyzszej zawarto-
Sci ttuszczu (miedzy 9 a 36%), znajdujacy szerokie
zastosowanie w cukiernictwie. R6znych wersji (Smie-
tany kwasnej - najbardziej popularnej - o zawarto$ci
ttuszczu 12 i 18%, kremowki - o zawartosci ttuszczu 30
i 36%) uzywa sie do wypiekéw lub tworzenia kremow.
$mietana dodaje ttustosci i wzbogaca smak, a takze
nadaje wypiekom i kremom delikatno$é. Wazna funk-
cja $mietany jest tez mozliwos$¢ ubijania, czyli two-
rzenie bitej Smietany, ktdra sama w sobie lub z dodat-
kami petni funkcje kremu w ciastach. Przydaje sie
do ozdabiania deseréw oraz produkcji lodéw. Roslinna
wersje mozna przygotowa¢ samodzielnie lub skorzy-
sta¢ z gotowych zamiennikéw. Jaka wersje wybrac?
Decyzja powinna by¢ podyktowana funkcja w przepi-
sie, walorami smakowymi i tym, czy produkt ma by¢

mozliwy do ubijania.

Zamienniki
Uustlej Smietany
(do ubijania)

SMIETANA KOKOSOWA

To stata cze$¢ mleka kokosowego, ktéra oddziela sie
od niego po schtodzeniu. Puszke lub karton mleka
wystarczy schtodzi¢ kilka godzin w loddwce i ostroz-
nie zebraé gesta $mietanke. Swietnie ubija sie na bita
$mietane.

WSKAZOWKI: marki mleka kokosowego bardzo réz-
nig sie od siebie. Przy wyborze najlepszego do ubijania
warto siegac po te bez dodatku gumy guar i zagest-
nikéw, ktére moga utrudnic¢ oddzielanie $mietany.
Najlepsze maja krotki sktad i wysoka zawartosé

ttuszczu.

Dla lepszych efektéw warto réwniez schtodzi¢ miske
i rozge uzywane do ubijania - umozliwia to przygo-
towanie sztywnej piany, ktérag mozna ustabilizowa¢
cukrem pudrem, glukoza lub skrobiag (uzywajac goto-
wego stabilizatora warto sprawdzi¢, czy nie ma w skta-

dzie zelatyny).
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Kokosowa $§mietana moze tez by¢ przygotowana w syfo-
nie po weczesniejszym potaczeniu z cukrem pudrem.

GOTOWE ZAMIENNIKI

Na rynku dostepnych jest kilka produktéw dla pro-
fesjonalistéw o doskonatych wtasciwosciach. W ich
sktad wchodza zazwyczaj ttuszcze roslinne potaczone
z wodg, stabilizatorami i emulgatorami. Produkty
te sg tatwe w uzyciu i maja takie same wtasciwosci
jak nabiatowe wersje. Zaletg jest mniejsza podatnosé
na przebicie i rozwarstwienie. Warto sprawdzi¢ pro-
dukt Flora Professional Plant 31%, ktéra ma wtasci-
wosci bliskie tym tradycyjnym (btyskawicznie mozna
z niej przygotowac bitag Smietane).

Zamienniki
Smielany

0 mniejszej
zawarlosci
tluszczu
(nienadajace sie
do ubijania)

Tego typu émietanki przydaja sie do przygotowania

budyniu, dodania do ciasta i wykorzystania w masach
czy nadzieniach.

e
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MLEKO ROSLINNE
ZBLENDOWANE Z OLEJEM

Emulsja z mleka ro$linnego i neutralnego oleju
oraz cytryny smakiem przypomina kwasng $mie-
tane. Gesto$¢ mozna samodzielnie regulowa¢ doda-
jac odpowiednig ilo$¢ oleju. Gdzie sie sprawdzi? Jako
kleks Smietany do owocowych pierogdéw, do letnich
owocéw lub do dekoracji zimnych deseréw.

GOTOWE ZAMIENNIKI

Na rynku sa tez dostepne zamienniki $mietany o niz-
szej zawartos$ci ttuszczu, takie jak Flora Professional
Plant 15%. Delikatne i neutralne w smaku (produkty
bazowe sa niewyczuwalne!) Swietnie sprawdza sie
jako sktadnik ciast lub podane np. z kawatkiem ro$lin-
nego brownie z solonym karmelem.

MLEKO ROSLINNE
POLACZONE ZE SKROBIA

Po podgrzaniu do odpowiedniej temperatury (rézna
w zaleznosci od rodzaju skrobi) tworzy gesty budy-
niowy krem. Podczas gotowania mozna doda¢
do niego cukier i olej oraz wybrane dodatki smakowe.
Jedwabisty krem roslinny do tartaletek lub nadzie-
wania mozna uzyska¢ dodajac pod koniec gotowa-
nia zimng margaryne ro$linna lub olej kokosowy.
Po wystudzeniu masa zgestnieje i bedzie nadawata
sie do przetozenia do rekawa cukierniczego.

Wersje skrobi dostepne na rynku produkowane sg
z ziaren (zbdz) lub warzyw skrobiowych. Rodzaj uzy-
wanej skrobi ma znaczenie, bo oprécz réznej tem-
peratury gestnienia, dajg one nieco inny efekt kon-
cowy. Skrobie z warzyw korzeniowych (ziemniaczana,
z tapioki) daja btyszczacy, przejrzysty finisz i dobrze
sprawdzg sie w owocowych deserach. Skrobie z zia-
ren (pszenna, kukurydziana, ryzowa) s matowe i nie-
przejrzyste po wystudzeniu i dobrze beda sprawdzaé
sie w kremach i budyniach. Dla najlepszej stabilnosci
i wygladu mozna tgczy¢ rodzaje skrobi.

rlw e < -
warog
Caty ambaras z twarogiem sprowadza sie do pyta-
nia: jak przygotowac¢ sernik bez sera? Roslinna kre-

atywnos$¢ i mozliwos$ci stowotwércze nie maja
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granic - tofurnik, czyli wersja sernika na bazie tofu
to uwielbiany klasyk. Znane sg tez warianty na bazie
kaszy jaglanej (czyli jagielniki), mleka kokosowego,
nerkowcéw, a nawet... kalafiora! Tofu i kasza jaglana to
jednak najlepiej sprawdzajace si¢ produkty i to o nich
napiszemy kilka stéw. Poza sernikami mozna na ich
bazie przygotowac takze kremowy serek do przektada-
nia ciasta czy faszerowania naleénikdw.

Sktadniki pozwalajgce na przygotowanie takiego
deseru same w sobie sg neutralne i lekko mdte
w smaku. Koniecznie trzeba je zbalansowa¢ doda-
jac wyciéniety sok z cytryny, ktéry ukryje sojowy lub
jaglany posmak.

Twardg sernikowy zawiera sporo ttuszczu, ktéry
nadaje deserowi kremowos¢. Aby roslinna wersja
byta réwnie aksamitna, warto doda¢ ttuste mleko
kokosowe, kilka tyzek neutralnego oleju kokoso-
wego lub pasty orzechowe;j. Po jaki rodzaj ttuszczu
najlepiej siggac? Olej kokosowy, ktéry jest stabilny
w temperaturze pokojowej, sprawi, ze deser lepiej
zastygnie i bedzie miat bardziej zwartg konsysten-
cje. Pasty z orzechow (fistaszkéw, orzechéw lasko-
wych, migdatéw) lub sezamu (tahini) podkresla
kremowa konsystencje i wzbogacg smak deseru,
ale wymagajg odpowiedniej kompozycji z pozosta-
tymi dodatkami.

Tradycyjny sernik przygotowuje sie mieszajac
powoli kremowy twardg z jajkami i cukrem, doda-
jac czasem $mietanke czy skrobie ziemniaczana.
Do roslinnego deseru warto podejs¢ nieco ina-
czej i doktadnie zblednowaé sktadniki w mocnym

mikserze na gtadka mase, a na koniec wla¢ do niej
powoli ttuszcz, tak jak podczas przygotowywania
majonezu. Ten zabieg pozwoli na uzyskanie bardzo
kremowej emulsji.

Mozna do niego uzy¢ gotowych
ciasteczek o roslinnym sktadzie lub przygotowacé
samemu. Jego rodzaj warto dobra¢ do smaku ser-
nika. Klejgce spody przygotowane na bazie dak-
tyli i orzechéw dobrze komponuja sie z deserami
z pasta fistaszkowa, a do tofurnikéw o smaku
mango lub czekolady lepiej beda pasowac lekkie
spody kruche. Do deseréw na zimno mozna przygo-
towac¢ spdd na bazie roslinnych ciasteczek: do skle-
jenia masy super sprawdzi sie czekoladowy Violife
Cocospread.

W roslinnych bezsernikach warto wyka-
zac sie kreatywnoscia jesli chodzi o aromatyczne
dodatki. Kajmakowa polewa, roztopiona czekolada
na gorze lub potaczona z masa wisniowa konfi-
tura to dobre tropy, ktére pozwolg wzbogaci¢ smak
deseru. Wersje z pulpa z mango, dodatkiem purée
z dyni czy z dodatkiem sezamowej pasty tahini
(i sezamkami na gorze!) zacheca do sprébowania
nie tylko fandw roslinnych stodyczy.

Desery z kaszy jaglanej zamiast twarogu to nie wspot-
czesny wymyst: w Stowenii przygotowuje sie krapec,
czyli drozdzowe placki z ugotowang na stodko kaszg,
a w polskich kuchniach przed wojng uzywato sig roz-
gotowanej kaszy do zageszczania zup. Do przygoto-
wania roslinnego sernika z jej wykorzystaniem klu-
czowy jest sposdb gotowania, ktéry pozwoli pozby¢
sig goryczkowego posmaku. Kasze warto lekko roz-
gotowac (nawet w proporcji 4:1) i zblendowac jeszcze
goraca, od razu po ugotowaniu. Miksowanie usprawni
powolne dolewanie oleju i/lub mleka kokosowego.

Obecnie na rynku dostepnych jest wiele wariantow
tego sojowego produktu. Na jego bazie mozna przy-
gotowac roslinne kremy, gtadkie serki do smarowania
i twarozki. W przypadku sernika wazne jest zakwasze-
nie sokiem z cytryny i wzbogacenie dodatkiem por-
cji oleju. Przygotowujac desery warto mys$le¢ o tofu
jako sktadniku, ktéry daje im konsystencje, a jego
smak prébowac sprytnie zamaskowac¢ dodatkami.
W potgczeniu z mlekiem kokosowym, ttustg pasta



orzechowg, sezamowg lub olejem kokosowym i wybra-
nym stodzikiem tofu jest wspaniatg i tatwo dostepna
baza do eksperymentowania.

Maslo

A masfo chociaz jesz? - to pytanie styszat prawie kazdy
stawiajgcy pierwsze kroki na ro$linnej diecie. To pro-
dukt, nad ktorym wiekszo$¢ cukiernikow, piekarzy
i konsumentéw rozktada rece. Z powodu unikatowego
smaku i wtasciwo$ci termicznych wydaje sie niezasta-
pione. Jak tu piec bez niego kruche ciasteczka, brio-
szki i kreci¢ maslane kremy! A palone masto do leni-
wych kluseczek i ucieranego ciasta? Na szczesScie
na te potrzebe tez znajdzie sie roslinna odpowiedz.

Funkcja masta w wypiekach to nadanie wilgotno-
$ci i smaku. Wiaze sktadniki, nawilza make i zwiazki
skrobiowe nadajac delikatnos¢. Szukajac zamien-
nikbw mozna kierowaé sig forma, w jakiej masto
dodawane jest do wypieku. Jesli w ptynnej - dodaj
ttuszcz o ptynnej konsystencji, gdy statej - to taki,
ktory jest stabilny w temperaturze pokojowej.
Cze$¢ masta mozna tez zastgpi¢ purée owocowym,

np. jabtkowym.

W wypiekach, w ktérych potrzeba jakiegos rodzaj
ttuszczu, a nieistotna jest jego stata konsysten-
cja, z powodzeniem mozna uzywac oleju. Sa to: cia-
sta ucierane, babki i ciasto drozdzowe. Szukaj
ttuszczéw o neutralnym smaku. Sprawdza sig
olej rzepakowy, stonecznikowy, z pestek wino-
gron. Do niektérych receptur bedzie pasowat nieco
bardziej wyrazisty smak oliwy: znane sg przepisy
na wtoskie ciasto oliwne, ktére wspaniale smakuje

z pomaranczowa konfitura.

ROSLINNE PIECZENIE



Do ciast kruchych przydaje sie ttuszcz o statej kon-
systencji, ktéry nada chrupko$¢ i lekko$¢ tartom,
ciasteczkom i kruszonkom. W takich przepisach
mozna wykorzystaé gotowe roslinne margaryny lub
olej kokosowy. Na rynku dostepnych jest kilka alter-
natyw, ktérymi mozna zastapi¢ masto - czesto nawet
w proporcjach 1:1 z satysfakcjonujgcymi rezultatami.
Ze wzgledu na rézne rodzaje i proporcje olejow uzy-
wanych do ich produkcji, kazdy z tych produktéw ma
nieco odmienne wtasciwosci w temperaturze poko-
jowej i po schtodzeniu. Najlepiej przetestowac kilka
wariantéw i wybra¢ ten, ktory funkcjonalnie najlepiej
odpowiada wymaganiom przepisu. Roslinne marga-
ryny charakteryzuja sie coraz lepszym smakiem, kté-
remu daleko do owianych ztg stawa ttuszczy do sma-
rowania, wiec warto da¢ im szanse!

Olej kokosowy po schtodzeniu ma posta¢ duzo tward-
sza niz masto - to czysty ttuszcz, z ktérym czasem pra-
cuje sie nieco trudniej, ale w kruchych wypiekach daje
Swietne efekty. Konsystencje ciasta przygotowanego
na bazie oleju kokosowego warto regulowac¢ dodajac
zimna wode. W niektérych rodzajach kruchego cia-
sta roslinnego, np. spodach do tart, sprawdza sie tez
dodawanie ptynnego ttuszczu do zimnych sktadni-
kéw suchych. Do schtodzonej w stalowej misce maki
mozna wmieszac¢ rozpuszczony ttuszcz (po dodaniu
ciasto ma konsystencje mokrego piasku), a nastep-
nie kilka tyzek lodowatej wody.

Wiele przepiséw na okragte ciasteczka typu cookies,
ktére z zewnatrz sa chrupiace, ale ich wnetrze jest
migkkie i lepkie, wymaga dodania rozpuszczonego
masta. Mozna w nich z powodzeniem uzywaé rozpusz-
czonego oleju: dobrze sprawdzi sig¢ mieszanka koko-
sowego z rzepakowym.

Maslanego smaku, szczegblnie palonej wersji, mozna
poszukiwaé w orzechach. Najwspanialszym dodat-
kiem jest zimnottoczony olej laskowy o stodkim aro-
macie. Pasta z orzechéw laskowych, tahini (pasta
sezamowa), olej lub pasta z orzechéw wtoskich réw-
niez moga zbudowac¢ bogaty aromat w wypiekach.
Pasty z wszelkich pestek, nasion i orzechéw mozna
przygotowywac¢ samodzielnie w wysokoobrotowych
blenderach lub korzystac z gotowych produktow.

Jesli przepis podstawowy wymaga ttuszczu w ptyn-
nej formie - oleje ptynne o odpowiednim, niedomi-
nujgcym aromacie, najlepiej rafinowane: rzepa-
kowy, stonecznikowy, z pestek winogron.

Jesli przepis podstawowy wymaga ttuszczu w statej
formie - gotowa roslinna margaryna, olej kokosowy.

Stabilno$¢ muséw i owocowe galaretki w roslinnej
wersji mozna uzyskaé korzystajac z agaru. To natu-
ralny wycigg z alg morskich, dostgpny w formie goto-
wego proszku lub listkdw. Nie jest rozpuszczalny
w zimnych ptynach, ale ma imponujace zdolnoSci
absorpcji wody (wystarczy doda¢ niewielka ilos¢, by
uzyskac odpowiedniag strukture). Wymaga aktywa-
cji przez zagotowanie do temperatury przynajmniej
95°C, w ktdrej rozpuszcza sie formujac stabilny zel.
W przeciwienstwie do zelatyny, wybacza btedy - pro-
ces zelowania mozna odwréci¢ doprowadzajac pro-
dukt ponownie do wrzenia. Tezeje w temperaturze
pokojowej, nie wymaga wiec przestrzeni chtodniczej.
Niestety, agarowa galaretka ma inng konsystencje
niz ta na bazie zelatyny. Jest mniej zwarta, twardsza
i tatwo sie kruszy. Jest jednak na to rozwigzanie! Jak
uzywac agaru? Potrzebna ilo$¢ agaru zalezy od poza-
danej konsystencji: 0,25% da lekki zel, 2% gestsza
galaretke, a ok. 5% kruchg i tamliwg konsystencje.
Agar ma silne zdolnos$¢ zelujace - zredukuj jego ilos¢
do /2 lub nawet Vs wyjSciowej ilosci zelatyny w prze-
pisie. Na proces zelowania i tezenia produktéw z aga-
rem ma wptyw ilo§¢ cukru i pH roztworu, dlatego
ciezko stworzyé uniwersalna proporcje, wedtug kto-
rej mozna przygotowaé wszystkie desery. Im kwa-
$niejszy roztwor, np. z dodatkiem owocowych sokéw,
tym mocniejsza struktura agaru i mniejsza ilo$¢
konieczna do utworzenia zelu. Do galaretek owoco-
wych mozna doda¢ go mniej niz do kreméw, tofur-
nikéw lub budyniu. Cukier takze wptywa na teksture
agaru: im go wiecej, tym galaretka bardziej zwarta,
ale o mniej jednolitej strukturze (czyli krucha i tam-
liwa). Przyzwyczajeni do elastycznos$ci i delikatnosci



zelatynowych galaretek konsumenci moga zauwazy¢
réznice. Aby desery z agarem miaty bardziej jednolita
konsystencje, mozna doda¢ do nich skrobie.

SCHEMAT: Rozpus$¢ proszek w ptynie o tempe-
raturze pokojowej - > Zagotuj do 100°C, gotuj 3-5
minut do catkowitego rozpuszczenia - > Przelej
do form i zostaw do zastygniecia w temperaturze
pokojowej. Przed podaniem przechowuj w warun-
kach chtodniczych.

DO CZEGO UZYWAC AGARU? Do galaretek,
musoéw, roslinnego ptasiego mleczka i deseréw typu
panna cotta.

Zelatyna

« nie jest sktadnikiem rolinnym, jest produkowana
ze zwierzecych kosci

© tezeje w warunkach chtodniczych, roztapia sig
w wyzszych temperaturach

Agar agar

« produkt roslinny

© tezeje w temperaturze pokojowej, jest stabilna
w wyzszych temperaturach

PEKTYNA

Innym sktadnikiem, ktory umozliwia tworzenie zeli,
jest pektyna, ktéra dziata w kwasnym srodowisku. Jej
dziatanie mozna wykorzystaé przy tworzeniu konfitur,
dzemoéw czy cremeux. Przy wyborze odpowiedniego
produktu nalezy kierowa¢ sie stopniem zmetylowa-
nia, ktéry oznaczany jest jako HM/LM. Pierwsze ozna-
czenie wskazuje na pektyny wysokometylowane, ktére
postuza do dzemow i konfitur - wymagaja wyzszej
zawarto$ci cukru, a po zzelowaniu nie ma mozliwo-
$ci odwrécenia procesu. Niskometylowane wykazujg
wtasciwos$ci zelujace produktéw zawierajacych ttusz-
cze i sprawdzaja sie do produktéw z mniejsza iloscig
cukru. W obrebie obu grup wystepujg bardziej szcze-
gotowe podziaty wskazujace np. na mozliwosci mroze-
nia przydatne przy produkcji sorbetéow - warto spraw-
dza¢ wtasciwos$ci konkretnego produktu pod katem
zastosowania. Pektyny moga by¢ przydatne do nada-
wania jedwabistej tekstury kremom, do zageszczania
nadzienia do paczkéw i polewy lub galaretki owocowe;.
Pektyna z oznaczeniem NH jest niezastgpiona w uzy-
skiwaniu muslinowej konsystencji kremoéw, a (w prze-
ciwienstwie do agaru) umozliwia ich mrozenie.

ROSLINNE PIECZENIE






Kto$ dociekliwy moze zapytaé: czy warto w to
w ogble inwestowag, skoro wigkszos$¢ Polakéw wcigz
sigga po tradycyjne desery? Odpowied? jest prosta,
ale zanim jg wypowiemy, przedstawimy argumenty.

Po pierwsze osoby na diecie roslinnej nie siegna
po konwencjonalny deser z jajkami i nabiatem, nato-
miast mozemy skusi¢ do wyprébowania np. bez twa-
rogowej wersji sernika wyznawce tradycyjnej diety.
A po drugie wyobrazmy sobie sytuacje, ze 10-oso-
bowa grupka znajomych chce wypi¢ razem kawe
i zje$¢ deser. Powotujac sie na badanie opinii publicz-
nej przytoczone juz w tym poradniku (Panel Ariadna
dla Ros$linnieJemy, 2020), statystycznie 3-4 osoby
z tej grupy beda zainteresowane ofertg kawiarni czy
cukierni, ktére proponuja stodkosci powstate bez uzy-
cia produktéow odzwierzecych. Dlatego catkowicie tra-
dycyjny lokal nie bedzie ich targetem. Warto? Warto!

Nie bedziemy tutaj jednak zanudza¢ naszymi staty-
stykami, ale zaprezentujemy miejsca z réznych zakat-
kow naszego kraju, ktére z sukcesem wtaczyty do swo-
jej oferty roslinne desery.

SUCCESS STORIES

Cukiernia Starowicz (fot. 1), mieszczaca sig przy ulicy
Sw. Wawrzyfca w Krakowie, to jedna z najstarszych
cukierni w miescie, szczycaca sie prawie 70-letnia
tradycja i oferujaca autorskie, kultowe wéréd krako-
wian stodkos$ci. W ostatnim czasie cukiernia posta-
nowita otworzyé sie na nowe i prébuje swoich sit
réwniez w roslinnych przysmakach. Na ten moment
znajdziemy w niej pyszne, puszyste drozdzowki
z réznorodnymi dodatkami, rogaliki z biatym makiem




i orzechami, chatki, a takze placek drozdzowy ze $liw-

kami. Cukiernia dynamicznie rozwija swoja roslinng
oferte, aktywnie promuje ja w mediach spotecznos$cio-
wych oraz nawigzuje wspétprace z krakowskimi skle-
pami specjalizujacymi sie w sprzedazy produktéw
kierowanych do wegetarian i wegan. Idgc za ciosem
z okazji ttustego czwartku w 2021 roku cukiernia przy-
gotowata w swojej ofercie gtéwnie weganskie paczki.
O tym przedsiewzieciu mozecie przeczyta¢ w naszym
wpisie na blogu RoSlinnieJemy (roslinniejemy.org/
blog/roslinne-paczki-na-tlusty-czwartek). Cukiernia
Starowicz (fot. T) jest zatem $wietnym przyktadem
miejsca, ktére mimo wyrobionej renomy postanowito
nie osiada¢ na laurach, lecz dostosowac swoje dziata-
nia do zmieniajacych sie potrzeb i trendéw.

Lodziarnia Bosko swoja karierge w Lublinie rozpoczeta
w 2015 roku i od tego czasu sukcesywnie sie rozwija,
otwierajgc kolejne lokale, takze w innych polskich
miastach. Stynie z ogromnych porcji lodéw o codzien-
nie innych, niebanalnych smakach. Od pewnego czasu
w lokalach sieci pojawity sie rowniez lody na bazie
napojow roélinnych oraz mozliwo$é wymiany mleka

krowiego w zamoéwionej kawie na napdj sojowy.
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Cukiernia Frank na ulicy Polnej w Warszawie - oprécz
standardowych pozycji - w menu zdecydowata sie
wprowadzi¢ réwniez na state kilka propozycji roslin-
nych. Jak wiadomo stodkosci nie tylko poprawiaja
humor w zwykty, szary dzien, ale przydaja sie na réz-
nego rodzaju okazje. Dlatego wtasnie we Frank ist-
nieje mozliwo$¢ zamdwienia spersonalizowanego,
roélinnego tortu. Wspaniaty smak i réznorodnoé¢
przyczyniaja sie do ciagtego wzrostu popularnosci
cukierni wéréd warszawiakow.

Corona Coffee to powstata kilka lat temu kawiarnia
w centrum Szczecina. Mity, nowoczesny lokal, ktéry
dzigki swojej otwartos$ci na zmieniajace sie oczekiwa-
nia klientow wprowadzit do swojej oferty réznorodne
opcje, m.in. o catkowicie ro§linnym sktadzie. Mozna
tu wypi¢ wspaniatg kawe ze swoim ulubionym mle-
kiem roslinnym oraz zje$¢ przepyszne ciasto snickers,
banoffee lub tort owocowy. Dla smakoszy wytrawnych
positkdbw w menu znalazt sig réwniez roslinny bur-
ger. Wybor jest naprawde spory, a poniewaz oprocz
mitoéci do jedzenia zatoge Corona Coffee odznacza
mito$¢ do zwierzat, mozna tu takze zawitaé ze swoim
czworonogiem.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



Polukrowane to pgczkarnia dziatajgca w Tychach juz
od kilku lat. Oprécz licznych wariantéw tradycyjnych
paczkow, w lokalu dostepne sa réwniez ich roslinne
wersje. Na samym poczatku byt to tylko jeden, kla-
syczny paczek, natomiast obecnie pgczkarnia zdecy-
dowata sie poszerzy¢ swoja oferte, uzasadniajac ten
krok rosngcym zainteresowaniem roslinnymi odpo-
wiednikami tradycyjnych stodyczy. Dzigki wprowadze-
niu roslinnej oferty kawiarnia zyskata nowe grono sta-
tych klientow.

Kiedy we Wroctawiu otworzyta sie piekarnia i cukier-
nia PatJo, w jej ofercie nie byto opcji roélinnych,
natomiast zatozyciele od poczatku planowali wyj$¢é
naprzeciw ré6znorodnym oczekiwaniom konsumen-
téw. Juz po miesigcu od otwarcia, zacheceni prosbami
klientow wprowadzili do sprzedazy roslinne kanapki
w wariancie na stodko i wytrawnie, po czym sukce-
sywnie poszerzali oferte. Aktualnie w petni roslinne
ciasto drozdzowe stanowi az 90% wszystkich wypie-
kéw drozdzowych w cukierni, a ciasteczka roslinne to

L

SUCCESS STORIES

okoto 75% wypiekéw. Wtasciciele PatJo sg przekonani,
ze decyzja o dodaniu roslinnych wypiekdw byta $wiet-
nym krokiem - klienci je kochajg!

Kawiarnie Massolit to miejsca kultowe na mapie
Krakowa. W tym momencie moga pochwali¢ sige juz
trzema lokalizacjami w sercu Kazimierza i Starego
Miasta: Massolit Bakes, Massolit Books&Cafe,
Massolit Cooks. W ofercie kazdej z nich spora cze$é
stanowia roslinne ciasta, muffinki i torty. Dodatkowo,
ciepte, pozywne pozycje, skierowane do osdb na die-
cie roslinnej, np. aromatyczna tofucznice, znajdziemy
w menu $niadaniowym Massolit Cooks, a w usytu-
owanym w uniwersyteckiej okolicy Massolit Bakes
zabiegani studenci zawsze moga szybko zaopatrzy¢
sie w ro$linnego bajgla, kanapke lub delikatnego cro-
issanta z konfitura.

Pracownia Panna z Warszawy to niewielki zesp6t
z powaznymi ambicjami. Od lat tworzg eleganckie
desery na rézne okazje. Znani sg z mistrzowskich
potaczen smakowych, a wyréznia ich talent do balan-
sowania oryginalnych aromatéw. Marakuja z biata
czekoladg, migdatowa pralina z konfiturg z mira-
belki - czy to nie brzmi jak desery marzen? Te marze-
nia bedzie mozna teraz spetni¢ w roslinnej wersji,
poniewaz zdolne cukierniczki z Panny przygotowaty
oferte dopracowanych wizualnie i smakowo tortéw,
tartaletek i muséw. Rzuécie okiem na ich strone,
zeby doceni¢ sposéb, w jaki wkomponowuja w swoje
desery Swieze kwiaty jadalne i inne naturalne dekora-
cje. Desery mozna zamawiac przez ich strone interne-
towa, chodzg tez stuchy, ze juz niedtugo bedzie mozna
je dorwaé w cukierni na warszawskim Mokotowie.

Nie sposéb w tym miejscu nie wspomnieé row-
niez o siecidwkach, ktére widza konieczno$é wpro-
wadzania roslinnych wersji tradycyjnych deseréw,
ze wzgledu na to w jakim kierunku idzie gastronomia
dzieki konsumenckim trendom.

Sie¢ lodziarnio-kawiarni Grycan (fot. <-) juz od wielu
lat ma w swojej ofercie sorbety, ale w 2019 do roslin-
nych deseréw dotaczyty weganskie lody waniliowe, cze-
koladowe i fistaszkowe. Niedtugo pézniej, po lodowym
sukcesie, kierownictwo postanowito réwniez uroz-
maici¢ swoje cukiernicze menu o roélinna szarlotke,
ktéra spotkata sie z bardzo pozytywnym odbiorem.
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Wiecej o sukcesie weganskiej szarlotki mozna znalezé
na naszym blogu w wywiadzie ze wspotwtascicielka
firmy, Matgorzata Grycan (roslinniejemy.org/blog/nasza-
-roslinna-szarlotka-znalazla-juz-wielu-zwolennikow-nie-tyl-
ko-wsrod-wegan-rozmowa-z-malgorzata-grycan).

Piekarnia Cukiernia Putka (fot. str. 30) to firma
z ponad 100-letnia historig, w ktérej dorobku jest
kilka zaktadéw produkcyjnych, a ich wyroby sa
dostepne w 140 piekarniach firmowych i 30 pie-
karniach patronackich na terenie Warszawy i oko-
lic oraz w todzi. Dzigki wprowadzeniu do swojej oferty
weganskiego paczka z porzeczka Putka zostata doce-
niona przez konsumentéw, otrzymujac Il nagrode
w plebiscycie Ro$linnieJemy na Najlepszy Roslinny
Debiut 2020 Roku w Gastronomii (fot. {). Po tym
sukcesie piekarnia nie spoczeta jednak na laurach

i wprowadzita do swojej oferty rowniez weganskie cia-
sta: czekoladowe i kokosowe. Nie sg to jednak jedyne
roslinne opcje dostepne w piekarniach, a mamy pew-
no$é, ze asortyment bedzie rozszerzany zgodnie

z zainteresowaniem klientow.

W lutym 2021 roku Cukiernie Sowa ogtosity
.Kampanie Weganska”, ktérej hasto przewodnie
brzmi: ,Weganski sktad. Smak bez kompromisow”.
W ofercie znajdziemy roslinne ciastka, keks, mar-
chewkowe muffinki oraz tort z owocami. Bardzo sige
cieszymy, ze - dzieki zaangazowaniu ogélnodostep-
nych sieci - desery pozbawione produktéw odzwierze-
cych moga docieraé do coraz szerszej grupy odbior-
cow. Czekamy na Swigtowanie roslinnych sukcesow!

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI






Roslinny budyn

Po przestudzeniu mozna go podawaé z owocami, kru-

szonka lub jako element deseru w stoiczku. Spisuje
sie jako nadzienie do napoleonek, ptysiow i w budy-
niowych ciastach. Jest tez dobra podstawa do roslin-
nego kremu cukierniczego (po dodaniu dobrej jakosSci
roslinnej margaryny i - opcjonalnie - pektyny).

SKtADNIKI:

e 500 ml dowolnego napoju roslinnego (sojowy lub
owsiany beda najbardziej neutralne w smaku)

¢ 500 ml mleka kokosowego lub Flora Professional 31%

* 110 g drobnego cukru

* 90 g skrobi kukurydzianej

e szczypta kurkumy dla koloru

¢ opcjonalnie do smaku - pasta waniliowa, cynamon,
ziarna kardamonu

PRZEPIS:

1. Napéj roslinny podgrzej w garnku razem z cukrem,
mieszajgc az do catkowitego rozpuszczenia.
Podgrzewaj na matym ogniu i uwazaj, by nie dopro-
wadzi¢ do zagotowania. Do podgrzewajacego sie
napoju mozna doda¢ smakowe dodatki: wanilig,
cynamon, ziarna kardamonu, zielong sproszko-
wang herbate matcha lub inne pasujgce do smaku
deseru.

2. Do miski wlej mleczko kokosowe, skrobig i kur-
kume, wymieszaj doktadnie trzepaczka.

3. Wyjmij ewentualne dodatki, jesli byty dodane
w catych ziarnach lub laskach. Wlej miksture
z miski do garnka i natychmiast wymieszaj. Gotuj
chwile, caty czas mieszajac trzepaczka, do zgest-
nienia budyniu. Wytacz ogien i pozostaw do prze-
studzenia. Budyn nieco zgestnieje; aby nie wysecht
na powierzchni, koniecznie trzeba go przykry¢.
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Kremowy
twarozek z tofu

Dobra baza do nadziewania stodkich nale$nikéw,
podania z pankejkami lub w formie kremu do ciasta
czekoladowego lub marchewkowego.

SKLADNIKI:

* 120 ml oleju kokosowego

e 300 g naturalnego tofu (2 kostki) - mozna uzy¢ wer-
sji silken badZ miekkiej

* sok z1cytryny

e 80 ml dowolnego napoju roslinnego

* 80 g cukru pudru

PRZEPIS:

1. Olej kokosowy rozpus¢ w rondelku, odstaw do lek-
kiego przestudzenia.

2. Tofu, sok z cytryny, cukier i roélinny nap6j umies¢
w kielichu lub pojemniku blendera i zmik-
suj na gtadki krem - moze to zajaé chwile. Jesli
zostaty jakie$ grudki, mozna dodaé nieco wigcej
napoju roslinnego.

3. Caty czas miksujac, wlej do masy olej kokosowy.
Nalezy dodawac¢ go powoli, cienkim strumieniem,
jak przy robieniu majonezu. Sprébuj i w razie
potrzeby dostédz/dodaj wigcej cytryny. Jesli tofu
jest mocno wyraziste w smaku i wybija sie sojowy
aromat, to warto dodac nieco wiecej cytryny i rozwa-
zy¢ doprawienie smakowymi dodatkami.

4. Twarozek przetéz do pojemnika i wtéz do lodowki
na minimum 1 h do zgestnienia. Mozna go dowol-
nie doprawia¢ dodajac kakao, rozpuszczona czeko-

lade, kokos badz skdrke z cytrusow.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



Ciasto kruche

Do babeczek z kremem, owocowych tart i kruchych

tartaletek z dowolnym nadzieniem. Ciasto jest zbalan-

sowane w smaku, mozna je uzy¢ takze do wytrawnych

wypiekéw zmniejszajac nieco ilo$¢ cukru.

SKtADNIKI:

250 g maki pszennej

V2 tyzeczki soli

50 g cukru

120 g roslinnej margaryny (np. Alsan) lub 60 ml roz-
puszczonego oleju kokosowego + 60 ml neutral-
nego oleju

5 tyzek lodowatej wody

PRZEPIS:

1.

Dla lepszego efektu przed przygotowaniem wszyst-
kie sktadniki (poza ttuszczem) mozna schtodzié

w lodéwce lub zamrazalniku.

. Do mieszania najlepiej uzywac trzepaczki, noza lub

rozdrabnicza do kruchego ciasta, aby zminimalizo-
wac ogrzewanie sktadnikéw cieptem dtoni.

. W duzej misce wymieszaj make z solg i cukrem.

Dodaj zimna ros$linng margaryne posiekana
na mniejsze kostki lub mieszanke olejow. Uzywajac
siekacza lub noza do kruchego ciasta, potgcz sktad-
niki - powinny mie¢ konsystencje mokrego piasku.
Dodaj wodg, zaczynajgc od jednej tyzki i dynamicz-
nie mieszaj, stopniowo dolewajgc wode, do uzyska-
nia jednolitej konsystencji. Uformuj z ciasta kulke,
zawin w folie, sptaszcz i schtodZ w lodéwce min.
30 minut.

. Po odpoczynku w lodéwce rozwatkuj i uzywaj zgod-

nie z potrzeba. Z takiego ciasta mozna przygoto-
wac tarty, tartaletki, kruche, wycinane ciasteczka,
ozdoby do ciast lub ciastka nadziewane owocami.

. Piecz w piekarniku rozgrzanym do 200°C. Czas

pieczenia dostosuj do wypieku. W przypadku
tarty - naktuj spdd rozwatkowanego ciasta, przy-
kryj papierem i wypetnij obcigznikami (suche
ziarna straczkow, ryz lub ceramiczne kulki). Piecz
pod przykryciem 10-12 minut, wyjmij i dodaj nadzie-
nie lub piecz kolejne 10 minut na ztoty kolor.

PRZEPISY PODSTAWOWE



Podstawowe
ciasto ucierane /
biszkopt

Ten przepis mozna wykorzysta¢ do prostych ciast
z sezonowymi owocami, muffinéw, babeczek, ale réw-
niez na sp6d do tortéw. Ciasto jest lekkie i ma deli-
katng strukture, nadaje sie do nasgczenia i przekta-
dania dowolnym kremem. Z powodzeniem mozna
tez doda¢ do niego kakao i przygotowac cia-
sto czekoladowe.

SKLADNIKI:

(na okragta forme tortowa ok. 20 cm $rednicy)

* 15 g octu jabtkowego

¢ 270 g dowolnego napoju roslinnego (sojowy lub
owsiany sprawdzg sie najlepiej)

e 210 g maki pszennej tortowej

* 170 g drobnego cukru

¢ 70 ml oleju

* 12 tyzeczki proszku do pieczenia

* ¥atyzeczki sody

* V2 tyzeczki soli

PRZEPIS:

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj foremke:
nattus¢ i wytéz papierem do pieczenia.

2. W kubku potacz roélinny napdj z octem, wymieszaj
i odstaw - pod wptywem octu napdj sie zetnie, to
pozadany efekt.

3. W duzej misce wymieszaj suche sktadniki: make,
proszek do pieczenia, sode i s6l. W mniejszej potacz
ocet z cukrem i doktadnie rozetrzyj. Do miski z ole-
jem wlej przygotowany wczesniej napéj, zamieszaj.

4. Dodaj mokre sktadniki do miski z maka i uzywajac
szpatutki silikonowej delikatnie potgcz sktadniki.
Wazne, by nie miesza¢ dynamicznie i zbyt dtugo,
bo ciasto straci na delikatnosci i moze mie¢ gumia-
stg konsystencje.

5. Przelej mase do przygotowanej formy i piecz
35-45 minut. Przed wyjeciem sprawdZ za pomoca
patyczka, czy Srodek jest upieczony. Czas pieczenia
w innym rozmiarze formy oraz z dodatkiem owocéw
nalezy dostosowac¢ wedtug potrzeb.
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Ciaslo
drozdzowe

Chociaz dla wielu wydaje sie ono najwigkszym wyzwa-
niem, to ten wypiek z pogranicza $wiata cukierni
i piekarni jest najprostszy do przetozenia na wersje
roslinna. Za wszystkie najwazniejsze cechy drozdzo-
wego wypieku odpowiadaja drozdze - daja objetosé,
lekko$¢ i puszystosé. Do ich pracy potrzebny jest
dowolny ptyn - roélinny napéj, woda, a nawet sok owo-
cowy oraz cukier, ktéry stanowi pozywke dla ich pracy.
Ciasta drozdzowe pieczone z uzyciem stodzikow traca
na puszysto$ci i wymagaja dtuzszego czasu wyra-
stania. Sg tez czesto mniej zbalansowane w smaku
z wyczuwalnym aromatem drozdzowo-alkoholowym.
W wielu przepisach na ciasta lub buteczki drozdzowe
pojawiaja sie tez jaja, ktdre najczesciej stuza wzboga-
ceniu smaku - z6ttko, dzieki zawartosci ttuszczu, pod-
kresla aromat i nadaje ztota barwe. Aby roslinne ciasto
nie ustepowato klasycznemu, warto doda¢ do niego
sporg porcje neutralnego w smaku oleju (rzepako-
wego, stonecznikowego, z pestek winogron lub rozto-
pionej roslinnej margaryny).

Owocowe drozdzéwki, cynamonki czy puszyste chlebki
drozdzowe z kruszonka sg lubiane nie tylko jako
deser, ale tez szybkie $niadanie do kawy - warto mie¢
je w swojej ofercie! Dodatek soli do drozdzowego cia-
sta jest niezbedny, nawet w stodkiej wersji: pomaga
uchronic sig przed zakalcem!

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKtADNIKI:

(na ok. 10 drozdzdéwek lub 2 nieduze chatki)

wszystkie powinny mie¢ temperature pokojowa

* 500 g maki

e 280 ml napoju roslinnego (lub 150 ml napoju roslin-
nego i 100 ml Flora Professional 31%)

¢ 80 ml ptynnego neutralnego oleju
o delikatnym smaku

* 100 g cukru

* 20 g drozdzy

* 10 g soli

PRZEPIS:

1. Do duzej miski wsyp make i s6l. W mniejszej potacz
pokruszone drozdze z napojem ros$linnym - jesli
jest bardzo zimny, to mozna go delikatnie podgrzac,
uwazajac, by nie przekroczyé temperatury 40°C,
ktéra jest niekorzystna dla drozdzy. Dodaj olej oraz
cukier i wymieszaj porzadnie za pomoca trzepaczki.

2. Przelej zawarto$¢ mniejszej miski do maki i potacz.
Ciasto mozna oczywiScie wyrabia¢ w mikserze
z hakiem do ciasta drozdzowego. W przypadku
wyrabiania recznego, zostaw sktadniki na kilka
chwil po wymieszaniu, wyjmij na blat i zagniataj
okoto 10-15 minut. Jesli ciasto lekko klei sie do rak,
lepiej zostaw je na chwilke, nie dosypuj zbyt duzo
maki, po upieczeniu moze by¢ zbyt suche. W mik-
serze z hakiem wyrabiaj ciasto ok. 5 minut. Przykryj
miske pokrywka lub wilgotna Sciereczka i zostaw
w cieptym miejscu do wyrastania na 1-1"2 godziny.

3. Po wyro$nieciu uformuj w pozadany ksztatt -
podziel na 100 g porcje i formuj kulki, zréb pasma
i zaple¢ chatke lub przetéz do formy na wigeksze cia-
sto z owocami. Niezaleznie od wybranego ksztattu,
zostaw ciasto do ponownego wyrastania pod przy-
kryciem na 35-50 minut, w zaleznos$ci od tempera-
tury otoczenia.

4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C. Drozdzowki
12-15 minut, chatki i wigksze ciasta 25-45 minut.
Powinny by¢ zarumienione od spodu, mozna spraw-
dzi¢ $rodek patyczkiem pod koniec pieczenia.

PRZEPISY PODSTAWOWE
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Kruszonka

Do ciast, owocéw pod kruszonka i pieczona solo
na blasze i uzywana do posypania réznego rodzaju
deseréw. Cze$¢ maki mozna podmienié na ptatki
owsiane, posiekane orzechy, sezam lub otreby.

SKtADNIKI:

e 200 g dowolnej maki

e 100 ml oleju (neutralnego, kokosowego lub roélin-
nej margaryny)

* 50 g cukru pudru

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki potgcz w misce. Sprawnym
ruchem rozetrzyj make z olejem i ewentualnie dodaj
tyzke zimnej wody. Mozna przygotowaé z wyprze-
dzeniem i przechowywa¢ w szczelnym pojemniku
w lodéwce lub zamrazalniku i uzywac od razu - schto-
dzona bedzie bardziej chrupigca po upieczeniu.
Do dekoracji mozna upiec jej wiecej i po wystudzeniu
trzymaé w szczelnym opakowaniu w suchym miejscu.

Beza wloska
7z bialka
ziemniaczanego

Nieco bardziej wymagajacy jest przepis na nieza-
wodna roslinng beze wtoska. Do stabilizacji uzywa sig
syropu cukrowego zamiast cukru (ten ostatni jest nie-
odtgcznym elementem bezy francuskiej). Ten dodat-
kowy krok pozwala na uzyskanie bardziej stabilnej,
btyszczgcej bezy, na bazie ktérej mozna przygoto-
waé musy, dekorowac ciasta i tarty oraz przygotowac
kremy do tortéw z dodatkiem margaryny.

SKLADNIKI:

* 150 g cukru

¢ 200 g wody podzielone na dwie czgsci po 100 g

* 4,5 g biatka ziemniaka (np. Potatowhip firmy Sosa)
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PRZEPIS:

1. W matym garnku potacz cukier i 100 g wody.

Kontroluj temperature przy pomocy termometru
cukierniczego i doprowadz syrop do temperatury
118-121°C.

2. W miedzyczasie w misce potgcz biatko ziemnia-
czane z wodg, wymieszaj i zacznij ubija¢ (konieczny
jest do tego mikser lub robot planetarny). Ubij
na sztywna piane - mozna wykonacd test przez
odwrécenie miski.

3. Kiedy syrop osiggnie odpowiednig temperature,
natychmiast przelej go do miski z piang - cienkim
strumieniem, caty czas miksujgc na wysokich obro-
tach. Ubijanie mozna zakonczyé, kiedy masa jest
chtodna.

4. Wykorzystywaé natychmiast do dekoracji lub
przygotowania kremoéw. Bedzie Swietnie pasowaé
do tarty cytrynowej lub tartaletek - mozna ja opalac.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI
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Tadeusz Muller
Ikonowicz

SZEF KUCHNI WARZYWNEJ

MAKE ME FOOD, ORZO, StODKI, NINE’S

Weganska beza z aquafaby z kremem z nerkowcow
i konfiturg z czarnej porzeczki

fa
Y 6-8 porgji

6 3 godziny (w tym czas pieczenia bezy: ok.
2,5 godziny)

\® garnek, kuchenka, blender, piekarnik, miska,
tyzka, rekaw cukierniczy i tylka - opcjonalnie

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:

Gniazdka bezowe
Aquafaba Ok.350 g
Cukier trzcinowy 100 g

Konfitura z czarnej porzeczki

Czarna porzeczka mrozona lub swieza w sezonie 250 g

Cukier kokosowy S0g

Krem kawowy

Orzechy nerkowca + woda do namoczenia 150 g
Esencja kawy naturalnej 25¢
Mleko kokosowe w puszce 400 g
Cukier kokosowy 40 ¢
Czekolada gorzka minimum 70% kakao 100 g

WYKONANIE:
Gniazdka bezowe

1. Aquafabe wlej do garnka i gotuj do momentu zredukowania
jej objetosci o potowe, a nastepnie wystudz.

2. Ubij aquafabe z cukrem trzcinowym na beze - do momentu
az bedzie sztywna.

3. Przet6z krem do rekawa cukierniczego i wyszprycuj
gniazdka bezowe.

4. Piecz w piekarniku rozgrzanym do 90°C ok. 2,5 godziny.

Konfitura z czarnej porzeczki

1. Czarng porzeczke smaz z cukrem do momentu zgestnienia
($wieze owoce podlej do smazenia woda).

Krem kawowy

1. Orzechy nerkowca namocz w wodzie przez minimum
8 godzin. Odlej nadmiar wody, ktérej nie wchtonety
i zblenduj na gtadka mase.
2. Do pasty z nerkowcéw dodaj roztopiong czekolade i ekstrakt
kawy - zblenduj razem.
3. Ubij na sztywno schtodzone mleko kokosowe.
4. Potacz paste z nerkowcdw z ubitym mlekiem kokosowym
i przetdz do rekawa cukierniczego.
5. Gniazdka bezowe wypetnij konfiturg, udekoruj kremem
i owocami.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Dariusz Jatczak

SZEF KUCHNI

HOTEL KOLUMNA PARK

Uwielbiam, gdy jedzenie wywotuje uémiech

i pozytywne emocje. A przepis na tarte, ktéra
prezentuje, jest kwintesencjg mojego stylu, czyli
prostoty i elegancji jednoczesnie. Gwarantuje,
ze ta tarta poprawi wam humor!

Domowa i szybka tarta dla poczatkujgcych cukierni-
kéw i mitosnikdéw stodkich wypiekéw

fa
Y 12 porgji
6 5 godzin

\® malakser, blender kielichowy, forma do tarty
28 cm, palnik do creme brilée

4
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SKLADNIKI:
Spéd tarty

Siemig Iniane 40 ¢
Woda 50 ml
Maka pszenna 330¢
Cukier 150 g
Margaryna 150 g
Sél 2g

Krem cytrynowy

Mleko owsiane 11

Kasza jaglana Soligrano 200 g
Cukier 708
Olej stonecznikowy 50¢
Sok wycisniety z cytryn 150 ml
Sél 2g

Karmelizacja cukru

Cukier do karmelizacji 708

WYKONANIE:
Spéd
1. Namocz siemieg Iniane.

2. Do malaksera wsyp make, cukier, sél, zimna margaryne,
namoczone siemie Iniane. Wyréb ciasto i schtodZ przez
godzine w lodbwce.

3. Rozwatkuj ciasto i przetéz do formy, dociénij, odetnij
nadmiar ciasta i ponaktuwaj. Ponownie schtodz ciasto
w lodéwce przez 30 minut.

4. Piecz w 185°C przez okoto 15-20 minut.

Krem

1. W rondlu z grubym dnem zagotuj mleko. Dodaj przeptukana
kasze jaglana, cukier, sél, olej i gotuj na matym ogniu przez
20 minut.

2. Dodaj sok z cytryny i dalej gotuj przez kolejne 10 minut.

3. Zblenduj na gtadka mase. Krem powinien mie¢ teksture lek-
kiego budyniu, gdy bedzie za gesty, dolej troche owsianego
mleka. Krem wylej na zimna tarte.

4. Wtbz tarte do lodéwki na minimum 3 godziny az stezeje.

5. Na koniec posyp tarte cukrem i skarmelizuj przy
uzyciu palnika.

PRZEPISY AMBASADOROW
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7z marchewki

Karolina Nej

SZEFOWA W CARROT / RUDEJ CATERING
ORAZ KUCHARZ KREATYWNY W POLSOJA

CARROT / RUDEJ CATERING, POLSOJA

Gotuje i poruszam sie w tematach kulinarnych

z potrzeby serca. Dlatego tez kilka lat temu
wywrécitam swoja zawodowa Sciezke do géry nogami
i postawitam na to, co kocham.

Rustykalne, wilgotne, korzenne ciasto

2

v 10 porcji

6 1godzina

2 $érednie miski, 1 mata miska, tarka

do warzyw, blacha podtuzna do pieczenia
o dtugoéci ok 25 cm/tortownica o $rednicy
24 cm

""3 ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:
Masa wtasciwa

Maka pszenna lub orkiszowa 250 ¢
Proszek do pieczenia 1tyzeczka
Soda oczyszczona 1tyzeczka
Sél 2 tyzeczki
Przyprawa do piernika 2 tyzki
Marchewka 260 g
Cukier trzcinowy 300¢
»Jajko”
Siemig Iniane mielone 2 tyzki
Ciepta woda 6 tyzek
Masa mokra
Olej rzepakowy lub stonecznikowy 120 ml
Ocet jabtkowy 1tyzka
Wierzchni krem
Orzechy ziemne lub laskowe posiekane 120 g
Cukier puder 300¢
Margaryna roélinna lub weganskie masto 5 tyzek
Sok z cytryny 3 tyzki
Sok z pomaranczy 3 tyzki

WYKONANIE:
Masa wtasciwa

1. Nagrzej piekarnik do temp. 180°C.

2. W misce wymieszaj przesiang make, proszek do pieczenia,

sode, sél i przyprawe do piernika.

3. Na duzych oczkach tarki zetrzyj marchewke.

4. Do miski dodaj cukier, marchewke i doktadnie wymieszaj.

»Jajko”

1. Potgcz wode z siemieniem Inianym, doktadnie wymieszaj,

odstaw na 15 minut.

Masa mokra

1. Potgcz olej z octem i ,,jajkiem”.

2. Dodaj mokre sktadniki do pozostatych i dobrze potgcz ze soba.

3. Do wytozonej papierem formy przetéz mase i piecz okoto

35-40 minut do tzw. suchego patyczka.

Wierzchni krem

1. W misce potacz ze sobg margaryne roslinna/wegarskie

masto, sok z cytrusdw, cukier i ubijaj mikserem do ideal-

nego potaczenia.

2. Upieczone i wystudzone ciasto rozetnij na pét, przetéz kremem,

rozsmaruj go takze na wierzchu ciasta i posyp orzechami.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Tartla

7z kremem kaw

Wojciech Starowicz

WSPOLWLASCICIEL

CUKIERNIA STAROWICZ
UL. SW. WAWRZYNCA 32, KRAKOW

Wspoétwtasciciel wielopokoleniowej, tradycyjnej
Cukierni z Krakowa, ktéra z powodzeniem wprowadza
coraz wiecej weganskich propozycji dla swoich
klientow.

Tartaletki na kruchych spodach z delikatnym, kawo-
wym kremem mocca, ktére idealne sprawdzg sie
zaréwno w cukierniach, jak i kawiarniach czy jako
deser w restauracjach

-

fa

Y 61lub12 porcji

6 24 godziny

mikser planetarny, blender reczny lub kieli-
\® chowy, formy na tartaletki 6 cm lub 10 cm,
piekarnik




SKLADNIKI:
Spody z ciasta kruchego

Jogurt z mleka kokosowego 300 ¢
Margaryna roélinna lub masto weganskie 1kg
Zredukowana aquafaba 250 ml
Cukier biaty 0,5kg
Maka pszenna 2 kg
Kamien winny ew. proszek do pieczenia 30¢g

Krem kawowy mocca

Mleko kokosowe petnottuste 200 ml

Cukier trzcinowy 30¢

Sél himalajska 4g

Olej kokosowy 30g

Gtadkie masto orzechowe 20¢

Espresso 60 ml
WYKONANIE:

Spody z ciasta kruchego

1. Aquafabeg ubij na sztywno z kamieniem winnym lub proszkiem
do pieczenia. Po ubiciu odt6z na bok, bedzie potrzebna dopiero
w kolejnych krokach.

2. W misie miksera umies¢ margaryne i cukier. Przy pomocy haka
utrzyj do momentu, az margaryna zapieni sig z cukrem.

3. Dodaj jogurt i mieszaj, az catos¢ sie potaczy.

4. Do misy miksera wsyp make i ubitg aquafabe, mieszaj,
az wszystkie sktadniki sie potacza, a ciasto bedzie odchodzi¢
od bokéw misy. Jesli ciasto nie odchodzi od bokéw, stopniowo
dodawaj make, az osiggniesz odpowiednig konsystencje ciasta.

5. Przetdz ciasto do szczelnego pojemnika lub zawirh w folig spo-
zywcza i schtodZ w lodéwce przez minimum 30 minut.

6. Wyjmij ciasto z lodéwki i wygnie¢ 12 matych foremek (ok. 4 cm
$rednicy) lub 6 wigkszych (ok. 10 cm $rednicy). Reszte ciasta
przetéz do szczelnego pojemnika lub zawin w folie spozywcza
i przechowuj w lodéwce. Przed kolejnym uzyciem ciasto nalezy
przerobié recznie lub w maszynie pod hakiem.

7. Piecz przez okoto 20 minut w temperaturze 180°C (géra)

i 160°C (ddt) do uzyskania ztocistego koloru.

Krem kawowy mocca

1. Z mleka kokosowego oddziel czg$¢ stata od wodnistej.
Bedziesz potrzebowac tylko tej statej.

2. Przet6z wszystkie sktadniki do miski lub kielicha blendera
i zblenduj na gtadka i jednolitg mase.

Wskazéwki

Aby masa nie przenikneta zbytnio w strukture ciasta, kruche

spody posmaruj delikatnym dzemem np. morelowym lub innym.
Brzegi babeczki mozna posmarowac gestym syropem cukrowym
lub Zzelem cukierniczym i udekorowaé orzechami arachidowymi.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Madowy

nasaczony likierem

pomaranczowym

z pulpa mango

i platkami
migdalowymi
Jakub Molda,
Krzyszlof Falinski,
Julia Kislak,
Dorota Sckowska

ZAtOGA RESTAURACJI MARSHAL FOOD

RESTAURACJA MARSHAL FOOD

Nasgczony czekoladowy biszkopt z owocami i $mie-
tanka kokosowa, mozna zmieniaé w zaleznosci

od sezonowosci (lub jej braku) wszystkich owo-

céw, napardw i alkoholi. Podstawa jest idealny
roslinny biszkopt oraz przepis na réwnie perfekcyjnie
ubitg $mietanke kokosowa. Napoje do nasaczania
biszkoptu to nic innego jak herbata, napary z suszu
(np. trawy cytrynowej i kwiatow lipy), kawa, likiery,
whisky i wiele innych.

8 porgcji

5 minut + pieczenie 30 minut

blacha o $rednicy 20 cm, mikser, piekarnik,
blender

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:

Biszkopt
Maka pszenna 200 g
Cukier trzcinowy 100 g
Olej 60 ml
Aquafaba 200 ml
Ocet jabtkowy 1tyzka
Proszek do pieczenie/soda oczyszczona V2 tyzeczki
Sél szczypta
Kakao czubata tyzka

$mietanka

Petnottuste mleko kokos. /$§mietanka kokos.w puszce 400 g

Cukier puder 6 tyzek
Nasaczenie
Likier pomaranczowy 1tyzka na warstwe biszkoptu

Pulpa mango

Zblendowane mango 2 tyzki na warstwe

Dekoracja

Ptatki migdatowe

WYKONANIE:
Biszkopt

1. Suche sktadniki wymieszaj.

2. Do wody po cieciorce wlej ocet i odstaw na 5 minut. Po tym
czasie ubij ja mikserem na gesta i gtadka mase, a po kilku
minutach dolej olej.

3. Do mokrych sktadnikéw dodaj suche i doktadnie wymieszaj.

Piecz przez ok. 30 minut w temperaturze 180°C do uzyska-
nia ztocistego koloru.

4. Biszkopt bedzie wysoki na okoto 2 centymetry i jest przygo-
towany do tego, aby kroi¢ go na nieregularne ksztatty, nasa-
czaé i przektadaé kremem oraz dodatkami.

Smietanka

1. Otwdérz puszke mleka/émietanki i odlej wode, ktéra sie
w niej znajduje.

2. Gesta cze$¢ przetdz do naczynia, w ktérym bedziesz ubi-
jac¢ $mietanke.

3. Podczas ubijania dosypuj powoli cukier puder. Przy tej czyn-
nosci niespiesznie zwigkszaj moc urzadzenia miksujacego
do maksimum.

4. Upieczony biszkopt pokrdj na kawatki, nasacz likierem
pomaranczowym, uktadaj warstwami w pucharku naprze-
miennie ze Smietanka kokosowa i pulpg z mango. Wierzch
posyp ptatkami migdatow.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Ernest Jagodzinski

SZEF KUCHNI

AUTENTYK KUCHNIA | LUDZIE

Deser w stylu azjatyckim, tgczacy curry z karmelem

i bananem
fa
¥ 6 porgji
6 2 godziny

rondel, rézga, patelnia, deska do krojenia,
puchar do podania deseru

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:

Tapioka
Tapioka 100 g
Mleko kokosowe 350 ml
Przyprawa curry 15¢
Cukier biaty 200 ¢
Banan 300 ¢
Laska wanilii 1sztuka
Dekoracja
Bazylia tajska kilka listkdw
Zblendowane mango 6 tyzek

WYKONANIE:
Banany w karmelu i curry

1. Banany umyj, obierz i pokrdj w plastry o grubosci 0,5 cm.

2. W rondelku rozpuéé cukier, aby uzyskaé bursztynowy kolor,
nastepnie zgas mlekiem kokosowym.

3. Dodaj przyprawe curry oraz laske wanilii. Gotuj na matym
ogniu ok. 5 minut.

4. Wrzué banany, nastepnie zagotuj i odstaw do ostudzenia.

Tapioka

1. Tapioke wyptucz dwukrotnie w zimnej wodzie, dodaj
do gotujgcego sie¢ mleka kokosowego. Gotuj do momentu,
az kulki tapioki bedg przezroczyste.

2. W pucharku utéz na spdd po jednej tyzce purée mango
do kazdego z pucharku, nastepnie banany w karmelu i curry
oraz tapioke w mleku kokosowym.

3. Odstaw do wystudzenia w chtodne miejsce na ok.
1,5 godziny.

4. Przed wydaniem potéz listki bazylii tajskie;.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Talar
ze Sh

Nalalia Stachowsk:

PASTRY CHEF

RESTAURACJA FINO

Od zawsze lubie gotowad, jednak kuchnia roélinna
przykuta mojg uwage dopiero kilka lat temu, kiedy
zainteresowatam sig tym, jak masowa hodowla
zwierzat wptywa na zmiany klimatyczne. W 2018 roku
zaczetam swoja prace w restauracji Fino w Gdansku,
gdzie zajmuje sie sekcja zimno-cukiernicza. Juz
na poczatku pracy w kuchni Jacka Koprowskiego
zaczetam proponowac roslinne pozycje w menu
Fino, ktére spotkaty sie z duzym uznaniem wéréd
naszych gosci. W tworzeniu roslinnych dan i deseréw
inspiruje sie zagranicznymi blogami o tematyce
weganskiej, a takze twérczosciag innych szeféw

kuchni i cukiernikdw.

? 5 porcji
@ 8godzin

ndz, deska do krojenia, pakowarka

\@ prézniowa, blender reczny, blender
kielichowy, sito, dyspenser, rézga, garnek,
rondel, mata silikonowa




SKLADNIKI:
Tatar ze Sliwek

Sliwki 500 g
Cukier 200 ¢
Woda 200 g
Puder z kwiatéw hibiskusa 20 g
»Z6ttko”
Sok z pomaranczy 500 ml
Swiezy imbir 50¢g
Cukier 130 g
Sok z cytryny 20 ml
Calcic 5g
Guma ksantanowa 3g
Woda 1000 ml
Algin 10g
Konfitura cytrynowa
Zest z cytryny 120 g
Sok z cytryny 250 ml
Cukier 150 g
Swiezy imbir 50¢g
Krem czekoladowy
Mleko kokosowe 360 ml
Mleko sojowe 100 ml
Syrop glukozowy 15g Sorbet Sliwkowy
Pektyna NH 3g Purée $liwkowe 650¢g
Cukier 20¢g Sok z pomaranczy 50 ml
Czekolada deserowa 54% 300 ¢ Woda 160 ml
Pasta pralinowa z orzechéw laskowych 450 g Cynamon 3g
Syrop glukozowy 60 g
Cukier 100 g
Inulina 45¢
Pektyna NH 2g
Karmelizowane ziarna kakaowca
Ziarna kakaowca (nibsy) 200 g
Woda 500 ml
Kawa mielona 40¢g
Cukier brazowy 500 ¢
Chips z chrobotka
Chrobotek 20 ¢
Soda oczyszczona 20 ¢
Woda 21
Olej do smazenia 500 ml
Puder z kwiatéw hibiskusa 5g

PRZEPISY AMBASADOROW
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WYKONANIE:
Tatar ze $liwek

1. Zagotuj wode z cukrem i hibiskusem, wystudz,
przelej przez sito.

2. Sliwki obierz ze skéry, pokréj w drobna kostke.

3. Przet6z pokrojone $liwki do worka do pakowa-
nia prézniowego, zalej zimna zalewa i skompresu;j
w pakowarce prézniowej przez 60 sekund.

., Z6ttko”

1. Przygotuj roztwér alginu w wodzie za pomoca blen-
dera recznego.

2. W blenderze kielichowym zblenduj pozostate
sktadniki, przelej przez sito, a nastepnie przetdz
do dyspensera.

3. Roztwdr alginu przelej do ptaskiego naczynia (np.
zaroodpornego), nastepnie wlej do niego mase
pomaranczowa tak, by przypominata zéttka jaj.

4. Trzymaj ,,z6ttka” w roztworze ok. 2-3 minuty,
nastepnie przetdz do pojemnika z woda filtrowana.

Konfitura z cytryn

1. Zesty z cytryny sparz we wrzatku, nastepnie przelej
zimnag wodg i odsacz.

2. W rondlu zagotuj sok z cytryny i cukier, wrzu¢ spa-
rzone zesty.

3. Gotuj konfiturg do uzyskania odpowiedniej kon-
systencji. Po zdjeciu z ognia zetrzyj imbir, wymie-
szaj i wystudz.

Krem czekoladowy

1. Wymieszaj cukier z pektyng NH.

2. Mleko kokosowe, mleko sojowe oraz syrop gluko-
zowy podgrzej do temperatury 40°C.

3. Do podgrzanych mlek z syropem glukozowym wsyp
mieszanke cukru i pektyny. Zamieszaj i zagotuj.

4. Uzyskanym roztworem/ptynem zalej czekolade
i paste pralinowa.

5. StudZ krem w chtodni przez co najmniej 4 godziny,
nastepnie przetdz do blendera kielichowego i zblen-
duj na gtadki i puszysty krem.

53

Sorbet Sliwkowy

. Wode, cynamon i syrop glukozowy podgrzej do 40°C.
. Wymieszaj cukier, pektyne i inuline. Wsyp do pod-

grzanego ptynu, zamieszaj, zagotuj.

. Do wystudzonej mieszaniny dodaj purée $liwkowe

i sok z pomaranczy, zblenduj.

. Przet6z mase do lodéwki na co najmniej 4 godziny,

nastepnie zamroz.

Karmelizowane ziarna kakaowca

1.

Z kawy, wody i cukru ugotuj syrop, przelej do innego
garnka przez sito.

. Do gotujacego sie syropu wrzu¢ ziarna kakaowca,

gotuj okoto 3 minuty, zdejmij z ognia i pozostaw
na 15-20 minut.

. Odcedz ziarna na sicie, nastepnie przetéz na mate

silikonowa tak, aby ziarna tworzyty cienkg warstwe.

. Wtéz ziarna do piekarnika nagrzanego do 160°C

na okoto 15 minut.

Chips z chrobotka

1.

Umyj chrobotka w wodzie z sodg oczyszczong,
nastepnie wyptucz w czystej wodzie i osusz.

. Przet6z chrobotka do dehydratora i susz w tempera-

turze 70°C okoto 3 godziny.

. Smaz w oleju nagrzanym do 180°C okoto 10

sekund, osusz na reczniku papierowym, posyp
pudrem z hibiskusa.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI
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“V-melba

z lodami waniliowymi i migdalami

Karolina
Kowalczyk

SZEF CUKIERNI

RESTAURACJA BIALY KROLIK

Skonczytam studia ,,Gastronomia - sztuka kulinarna”
na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie
z tytutem inzyniera. Potem 3 lata pracowatam

w Warszawie. Od 1,5 roku jestem szefowg cukierni

w Biatym Kréliku w Gdyni. Lubie doktadno$é, ktdra
cechuje sie praca cukiernika. Zawsze tez stawiam
sobie wysoko poprzeczke, na przyktad robigc
weganskie desery, ktdre sg czesto bardzo ciekawym
eksperymentem lub czekoladowe praliny. Kuchnia
roslinna jest mi bliska, jestem wegetarianka bardzo
lubigca weganskie dania.

Weganska wersja klasycznego deseru
Auguste’a Escoffiera, przygotowana w nowoczesnym

wydaniu
2
Y 10 porcji

6 12 godzin (ze wzgledu na mrozenie niekté-
rych sktadnikéw)

mikser, Thermomix, paco jet foremki do pie-
\® czenia dtugosci 8 cm i szerokosci 2 cm,
foremki silikonowe: pétkule o $rednicy 2 cm

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:
Pasta z soya chunks

Soya chunks 45¢g
Sok z cytryny 50¢g
Syrop sosnowy 100 g
Cukier 30¢g
Woda 1200 g
Ciasto migdatowe
Pasta z soya chunks 100 g
Proszek do pieczenia 6g
Skrobia kukurydziana 120 g
Maka migdatowa 160 g
Olej 100 g
Cukier 30¢g
Syrop brzoskwiniowy nasgczka
Sok z brzoskwin 100 ml
Sok z cytryny 20 ml
Cukier 30¢g
Redukcja syropu rézanego
Grillowana brzoskwinia Syrop rézany 150 ml
Brzoskwinia 5 szt
Lody waniliowe
Sorbet Truskawkowy Mleczko kokosowe 500 ¢
Truskawki 250¢ Cukier 100 g
Cukier 100 g Laska wanilii 1szt
Woda 150 g Agar 35¢g
Guma guar 2g Skrobia kukurydziana 50¢g
Kostka truskawka 200 g Kwas cytrynowy 3g
Mleczko kokosowe 300¢g
Galaretka ,,Coulis Malinowy”
Malina 250 g Florentine migdatowa
Cukier 50¢ Margaryna ro$linna 45¢
Agar 4g Glukoza 20¢g
Cukier 55¢
Pektyna g
Ptatki migdatowe 20¢g
Krem ,,weganska czekolada”
Xantana 42¢g
Cukier puder 758
Ttuszcz kakaowy 120 g
Smietanka kokosowa 150 g

PRZEPISY AMBASADOROW
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Z6tte bratki

1 opakowanie
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WYKONANIE:
Pasta z soya chunks

1. Wszystkie sktadniki gotuj do zmigknigcia soi
i odparowania wody. Zblenduj.

Ciasto Migdatowe

1. Wymieszaj suche sktadniki. Dodaj je do mokrych.
2. Piecz 30 minut (bez termoobiegu) w temperaturze
165°C.

Nasgczka z Syropu Brzoskwiniowego

1. Syrop zredukuj o Va.

Grillowana brzoskwinia

1. Brzoskwinie zgrilluj.

Sorbet truskawkowy

1. Truskawki, cukier i wode zagotuj, przetrzyj na purée.

2. Na 350 g purée dodaj 2 g gumy guar.
3. Dodaj kostke z truskawki. Zamroz w formie potkuli.

Galaretka ,,Coulis Malinowy”

1. Maling z cukrem zagotuj, przetrzyj na purée.
2. Na 150 g purée dodaj 4 g agaru. Zagotuj, przelej
do form.

Redukcja syropu rézanego

1. Syrop zredukuj o V.

Lody waniliowe

1. Zagotuj mleczko kokosowe (500 g), cukier, wanilig,
agar, kwasek cytrynowy i skrobig, ciggle mieszajac.

2. Wyjmij wanilig, schtodZ pozostata mase.

3. Ubij dodajgc 300 g mleka kokosowego.

4. Przelej do pojemnika paco jet. Zamroz.

Florentine migdatowa

1. Margaryne i glukoze podgrzej do 40°C, dodaj cukier
i pektyne. Zagotuj do 104°C.

2. Wylej miedzy maty i rozwatkuj bardzo cienko. Schtodz.

3. Wyt6z do formy i utéz ptasko ptatki migdatow.

4. Piecz w 180°C do ztotego koloru (5 minut). Ciepte
pot6z na watku, aby uzyskaé wygiety ksztatt.

Krem weganska czekolada

1. Ttuszcz kakaowy podgrzej i wlej powoli
do Termomixa, w ktérym jest cukier puder
i xantana.

2. Nastepnie dodaj $mietanke kokosowa i wolno mie-
szaj do potgczenia i utworzenia jednolitej masy.

Sktadanie catosci

Babeczke wyréwnaj odcinajac gore, z ktdrej wytnij
cienki prostokat. Ciastka lekko podgrzej, posmaruj
syropem brzoskwiniowym. Na wigkszym utéz V4 brzo-
skwini pokrojonej w cienkie plastry. Posmaruj syro-
pem oraz natdz krem z biatej czekolady. Na talerzu
utéz galaretke malinowa, przy jej brzegu babeczke
z brzoskwiniami, po drugiej stronie galaretki pro-
stokatng babeczke, a na nig lody kokosowe. Dwie
sztuki Coulis truskawkowego utdz obok babeczki,
na gore wyciénij krem z biatej czekolady. Na kre-
mie utéz bratki. Na catym talerzu wyciénij kropelki
z syropu rézanego.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI
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z kremem
orzechowym
i konfitura

Laura Monli

EXECUTIVE CHEF & OWNER

TEL AVIV, UMAMITU & PAPUVEGE

Kreatorka smakéw w firmie Food Quantum. Uwielbia
taczy¢ kuchnie réznych kontynentéw w jednym daniu.
Zakochana w tatuazach, szybkiej jezdzie, kobietach,
podrézach, kolarstwie, wspinaniu i lataniu na kajcie.

Beza, ktérg zaskoczysz znajomych, rodzine a nawet
babcie. Chrupigca, lekka, przetozona pysznym kre-
mem i kwasna konfitura. Uzaleznisz od niej kazdego,
kogo zechcesz ;)

fa
Y 8 porgji
6 8 godzin

piekarnik z termoobiegiem, mikser
\® planetarny, blacha do pieczenia, papier
do pieczenia, fopatka silikonowa, miska 2 |

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



SKLADNIKI:

Beza
Aquafaba odsagczona z ciecierzycy z puszki 250 g
Cukier puder 170-200 g
Cream of tartar 5g
Skrobia ziemniaczana 5g
Sél szczypta

Krem orzechowy
Pasta orzechowa smooth 100 g
Syrop z agawy 100 g
Cukier puder 30g
Schtodzona $mietanka kokosowa 300¢
(oddzielona tylko biata cze$¢)

Dodatkowo
Ulubiona kwasna konfitura, 150 g

najlepiej czarna porzeczka

WYKONANIE:
Beza

1.

Aquafabe umieéé w garnku i zredukuj do 150 g, po czym
schtodZ w lodéwce przez 4 godziny.

. Rozgrzej piekarnik do 140°C, termoobieg.
. Schtodzong aquafabe i sél umie$é w misie miksera i zacznij

ubijaé na $rednich obrotach ok. 3-5 minut do momentu

powstania luZnej piany.

. Do ubitej aquafaby zacznij dodawac cukier, 2 ptaskie tyzki

co ok. 2 minuty. Na koniec dodaj cream of tartar i skro-
bie ziemniaczana. Ubijaj do momentu powstania sztywnej,
btyszczacej piany. Zajmie to ok. 10-15 minut.

. Podziel beze na dwie czesci, kazda z nich rozsmaruj na bla-

sze, tworzac koto o grubosci ok. 3 cm.

. Wstaw do nagrzanego do 135°C piekarnika na 25 minut.

Po tym czasie zmniejsz temperature na 100°C i susz jesz-
cze 2,5-3 godziny. Sprawdz patyczkiem, czy beza jest sucha
w $rodku. Jesli tak, zostaw ja w otwartym, wytaczonym pie-
karniku przez 15 minut.

Krem orzechowy

1.
2.

Paste orzechowa wymieszaj z syropem z agawy.
Schtodzong $mietanke kokosowa i cukier puder ubij mikse-
rem do uzyskania konsystencji lekkiej bitej §mietany.

. Bardzo delikatnie potacz krem orzechowy z kokosowa $mie-

tanka, dodajac po 2 tyzki §mietanki do kremu.

. Posmaruj jeden z blatéw bezy konfiturg lub dzemem.

Nastepnie natéz krem orzechowy i przykryj drugim blatem.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Agnieszka Sierac

CUKIERNICZKA / WEASCICIELKA

FUKAFE VEGAN PASTRY AND COFFEE SHOP,
GDANSK

Od ponad 9 lat prowadze autorski projekt weganskiej
cukiernio-kawiarni fukafe. Przez ten czas udato

mi sie przekona¢ naszych gosci, ze weganskie
cukiernictwo moze by¢ atrakcyjne nie tylko
smakowo, ale i wizualnie. Nigdy nie pracowatam

z produktami odzwierzgcymi. Weganizuje

tradycyjne przepisy cukiernicze. Uczestnicze jako
wolny stuchacz w kursach u najlepszych polskich
cukiernikéw, wytapujac z ,,tradycyjnych” kurséw to,
co dla mnie i moich gosci najistotniejsze.

Mus jest prosty i szybki w wykonaniu. Zalezato

mi na prostym sktadzie i dostepnoséci pdtproduktdw.
Jest bezglutenowy, nie zawiera cukru, ryzu, kukury-
dzy, agaru. Recepture mozna modyfikowaé, zmie-
niajgc forme silikonowg i orzechy, dodajgc owoce

czy zelke na agarze lub pektynie, zmieniajgc zamsz
na glace czy dodajac np. spdd z orzechéw czy ciastko.
W przypadku modyfikacji nalezy pamietac, aby

w pdtproduktach nie byto produktéw odzwierzecych.

-

fa

Y  ok.15 porgji

6 max. 2 godziny

\® forma silikonowa do lodéw, Thermomix lub
blender
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SKLADNIKI:
»Karmel” daktylowy

Konfitura z daktyli

200 g daktyli + woda

Mleczko kokosowe dobrej jakosci 150 g

Olej kokosowy 20g
Mus orzechowy

Mleczko kokosowe o zawartosci 450 ml

ttuszczu minimum 19%

Czekolada 70% z cukrem lub bez cukru 190 g

Orzechy laskowe prazone 190 g

Kakao Cacao Barry Extra Brut 60 g

Konfitura z daktyli 300 ¢
Dodatkowo

Prazone siekane orzechy laskowe 80¢g

Zamsz do dekoracji

WYKONANIE:
»Karmel” daktylowy

1. Sparz daktyle i przeptucz pod biezgcg woda. Zalej wrzgtkiem

do przykrycia owocéw i gotuj/smaz na matym ogniu do uzy-

skania konfitury i redukcji wody.

2. Rozpusé olej kokosowy. Potgcz wszystkie sktadniki blendu-

jac. Szprycuj w temperaturze pokojowej

Mus

1. Rozpu$é¢ czekolade.

2. Prazone orzechy laskowe zmiksuj z 200 ml mleka kokoso-

wego na gtadko.

3. Dodaj pozostate sktadniki musu i potacz blendujac.

4. Szprycuj cze$¢ musu do silikonowej formy. Szprycuj kar-

mel, posyp prazonymi orzechami. Zamknij forme musem.

Catkowicie zamrozone zamszujemy i dekorujemy.

B2 EPISY AMBASADOROW



Palryk Szczepanski

CUKIERNIK, WtASCICIEL PURE SUGAR

PURE SUGAR

¥ 8 porcji

PN
b4
6 1,5 godziny

miska, rézga, okragta forma o $rednicy 18 cm,

rondelek
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SKLADNIKI:

Biszkopt
Maka pszenna 100 ¢
Cukier krysztat 65¢g
Proszek do pieczenia 48
Napdj roslinny 0¢g
Olej stonecznikowy 50¢
Posiekana ciemna czekolada

Cremeux mango
Purée z mango 180 g
Purée z marakui 20 g
Pektyna Nh 48
Cukier krysztat 50¢g
Pasta z nerkowcdw 80¢g

Chrupigce nibsy kakaowca
Woda 100 g
Cukier krysztat 100 g

Nibsy kakaowca

WYKONANIE:
Biszkopt

1. Wymieszaj suche sktadniki.

2. Dodaj napdj roélinny i wymieszaj. Dodaj olej i wymieszaj.

3. Dodaj posiekang czekolade. Przelej mase do ramki i piecz

ok. 30 minut w temperaturze 170°C.

Cremeux mango

1. Purée podgrzej do temperatury okoto 40°C, dodaj mix pek-

tyny oraz cukru. Zagotuj. Odstaw do zzelowania.
2. Zblenduj z pasta z nerkowcow.

Chrupiagce nibsy kakaowca

1. Zagotuj wode z cukrem.

2. Dodaj nibsy i odstaw na 15 minut. Po tym czasie odcedz.

3. Przet6z na blache z pergaminem i praz w piecu nagrzanym

do 170°C ok. 12 minut.

Ztozenie

Na odpieczony biszkopt wyszprycuj cremeux mango. Udekoruj

nibsami kakaowca. Ewentualnie dodaj kawatki Swie-

zego mango.

PRZEPISY AMBASADOROW
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Kierownicy cukierni, kawiarni oraz kelnerzy i kasjerzy - wszystkie rece na poktad! Liczymy, ze dzieki pozy-

tywnemu nastawieniu zespotu wszyscy beda zadowoleni - zaréwno szefowie, jak i (przede wszystkim)

klienci. W tej czesci poradnika zamieSciliSmy szereg porad dla obstugi ,,stodkich” miejsc.

DESER WEGANSKI
A WEGETARIANSKI

Desery weganskie cechuje wykorzystanie wytacznie
sktadnikéw pochodzenia roslinnego. Nie wykorzystuje
sie do nich sktadnikéw pochodzenia zwierzecego, tj.
nabiatu (mleka, $mietan, twarogdw), jajek, miodu czy
zelatyny. Desery weganskie sg jednocze$nie deserami
wegetarianskimi - spetniaja kryteria diety wegetarian-
skiej. Wegetarianie spozywajg natomiast produkty
odzwierzece takie jak nabiat, jajka czy midd. Zasada
ta nie dziata odwrotnie - stodko$ci wegetarianskich
(tj. takich, przy ktérych produkcji wykorzystuje sie ser,
mleko czy jajka) nie mozemy okresli¢ weganskimi.
Jesli chodzi o zelatyne, to nie powinna by¢ ona uzy-
wana zaréwno w przypadku deseréw weganskich, jak
i wegetarianskich, gdyz pochodzi z maczki kostnej.

SLADOWE ILOSCI

Czesto na etykietach produktéw pojawia sig infor-
macja dotyczaca $ladowych ilosci mleka, jajek badz
innych produktéw. Ta informacja kierowana jest
do alergikéw i oznacza tyle, ze w zaktadzie, w ktérym
wytwarzany jest dany produkt, wykorzystuje sig takze
sktadniki odzwierzece. Nie dyskwalifikuje to nato-
miast takich produktéw jako weganskich.

CIERPLIWOSE
| PRZESZKOLENIE

Osoby wybierajace diete roélinnag czesto zmuszone sa
dopytywac o sktady dan - wynika to ze ztych do$wiad-
czen zwigzanych z brakiem dobrej woli i zrozumienia
ze strony obstugi. Przyktadem moze by¢ niedoprecyzo-
wanie czym rézni sie np. deser ,.fit” od deseru w 100%
roslinnego. Niestety obserwujemy sytuacje, w ktérych
obstuga uwaza, ze gdy podstawowym sktadnikiem
tarty jest maka orkiszowa, to bedzie ona produktem
roslinnym. Sugerujemy podejscie ze zrozumieniem
do os6b pytajacych o sktad oferowanych stodko-
$ci. Nie zmuszamy, aby obstuga byta zaznajomiona
ze sktadem kazdego ze sprzedawanych deseréw, ale
podkreslamy, iz dobrym rozwiagzaniem moga okazaé
sie etykiety z opisem sktadu danej stodkoéci - z pew-
noscia rozwiejg wszystkie watpliwosci zaréwno klien-
téw, jak i obstugi. Mozna tez postuzy¢ sie prostymi ety-
kietami wielokrotnego uzytku z literg ,,V” lub z opisem
,100% roslinne”.

HIGIENA

W przypadku serwowania deseréw weganskich i trady-
cyjnych warto réwniez zwréci¢ uwage na nieuzywanie
tych samych nozy czy topatek do ciasta. Warto bytoby
oddzieli¢ sztuéce do wyrobéw tradycyjnych od tych
weganskich, gdyz wrazliwsze osoby moga zwrdcié
uwage na ten fakt i nie mie¢ ochoty zjes¢ deseru.

ROSLINNY PRZEWODNIK DLA CUKIERNI



Podjecie decyzji o wprowadzeniu roélinnych stodko-
$ci jest wielkim krokiem naprzéd, ktéry moze cza-
sami okaza¢ sie wyzwaniem jeéli chodzi o wtasciwa
komunikacje i utrzymanie zainteresowania klien-
tow. Jaki jest zatem najlepszy sposéb na zaprezen-
towanie nowej, roslinnej oferty tak, aby wygladata
atrakcyjnie dla jak najszerszej grupy odbiorcéw? Czy
oddzielna sekcja w karcie lub cenniku z rzucajgcym
sie w oczy nagtéwkiem informujacym o ,wegansko-
$ci” zawartych w niej pozycji jest naprawde najlep-
szym rozwigzaniem?

W badaniu przeprowadzonym przez London School of
Economics oddzielenie potraw roslinnych od reszty
oferty znaczaco ograniczyto ich potencjalng sprzedaz.
Osoby, ktére otrzymaty menu z osobna sekcja poswie-
cong daniom roslinnym zamawiaty je 56% rzadziej.
Badanie Panelu Ariadna dla RoslinnieJemy przeprowa-
dzone w pazdzierniku 2020 roku sugeruje natomiast,
ze podkreélanie smaku, tekstury i kraju pochodze-
nia wprowadzanych do oferty potraw jest metoda
wyraznie przyciggajaca zainteresowanie konsumen-
téw. Az 32% Polakéw najchetniej sprobowatoby roslin-
nej potrawy nazwanej ,,Syryjskim ryzem z soczewicg

PORADNIK DLA OBStUGI

i karmelizowang cebulg w aromatycznych przypra-
wach”. Mniej kreatywne, dostowne nazwy takie jak
~Mujaddara (soczewica, ryz, karmelizowana cebula,
przyprawy)” czy po prostu ,,Syryjski ryz z soczewica
i cebula” zyskaty przychylno$é odpowiednio 19% i 11%

respondentéw.

Podobny eksperyment zostat zrealizowany w prak-
tyce m.in. przez brytyjska sie¢ Sainsbury’s. Ich decy-
zja o przemianowaniu roslinnej kietbaski oferowane;j
w ich bistrach z ,Bezmigsnej kietbaski z ziemnia-
kami” (Meat-Free Sausage and Mash) na ,,Warzywna
kietbaske po cumberlandzku z ziemniakami”
(Cumberland-Spiced Veggie Sausage and Mash)
zwigkszyta liczbe zamodwien o spektakularne 76%!

Kolejne badania produktéw roslinnych udowadniaja
réwniez, ze powszechne na rynku etykiety jednoznacz-
nie komunikujace ich ,weganskos$¢” lub brak ktére-
gos z ograniczanych w diecie sktadnikéw wcale nie
zachecaja klientow do ich zakupu. W 2018 roku bada-
cze firmy Mattson stwierdzili, ze stowo ,,vegan” powo-
duje czesto negatywne skojarzenia z wyrzeczeniami,

restrykcjami oraz pewnym wykluczeniem spotecznym
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z uwagi na silnie zwigzane z nim wartosci etyczne,
z ktérymi nie kazdy konsument musi sie utozsamiac.
W cytowanym juz powyzej badaniu Panelu Ariadna
sprawdzona zostata ta sama zalezno$¢ na rodzimym
gruncie - wszystko wskazuje na to, ze rowniez pol-
skie okreslenie ,,roélinny”, w odréznieniu do ,,wegan-
skiego”, ma dla konsumentéw wyraznie bardziej neu-
tralne, a nawet pozytywne konotacje. Poproszone
o wyboér pomiedzy produktem ,,100% weganskim”
a,,100% roslinnym”, az 68% respondentéw wskazato
produkt ,,100% ro$linny” jako oznaczenie, ktére bar-
dziej sktoni ich zakupu produktu.

Co wigcej, w oczach az 32% z nich oznaczenie dania
lub produktu jako ,weganskich” daje do zrozumie-
nia, ze sg one zarezerwowane tylko dla wegan (w przy-
padku ,roslinnych” jest to tylko 7%) i tym samym
moze wykluczaé potencjalnych nabywcow, nieidentyfi-
kujacych sie z zadna konkretna dieta lub Swiatopogla-
dem. Co ciekawe, produkty oznaczone jako ,,roslinne”
uwazane sa dwukrotnie czesciej za zdrowe (52%) niz
produkty ,weganskie” (24%).
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Przygotowujgc komunikacje promujaca wprowadze-
nie roslinnej oferty warto wigc postawié na delikatne
oznaczenia i design, a takze neutralny, niewyklucza-
jacy jezyk, ktéry jednoczeénie przyciagnie zaintere-
sowanie klientéw. Stawiaj wiec na subtelne symbole,
takie jak niewielkie listki przy roslinnych pozycjach
w menu lub inny font czy jego kolor, a przy tworzeniu
nazw swoich deseréw odwotuj sie do doznan smako-
wych i rozbudzaj wyobraZnie.

Najwazniejszg zasadg pozostaje to, aby nie trakto-
wac roslinnej oferty jako czegos odmiennego i skie-
rowanego tylko do wcigz waskiej grupy odbiorcow
wegetarian i wegan - zwtaszcza obecnie, gdy z roku
na rok liczba os6b wciaz jadajacych produkty odzwie-
rzece, ale Swiadomie je ograniczajgcych w swojej die-
cie stale rosnie. Oczywiscie nie nalezy zapominag,
ze nawet najbardziej pomystowy marketing, nazwa
i ekspozycja twoich roslinnych deseréw nie utrzyma
ich sprzedazy na wysokim poziomie, jesli w pierwszej
kolejnosci nie beda bronity sie smakiem.
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