Z wypiekami na talerzu
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Domowe pieczenie chleba, ciast i ciasteczek to ulubione zajecie wielu pan i panéw domu.
Moda na pieczywo bezglutenowe, chleb na zakwasie czy weganskie ciasta zacheca
rzemieslnikow do siegania po tradycyjne, rodzinne przepisy, ale i tworzenia nowych
receptur. Natomiast mlodych pasjonatéow pieczenia motywuje do zamiany hobby na
warsztat rzemieslniczy.

Blogerka z Malej Cukierenki

Natalia Kudela, autorka bloga Mala Cukierenka (www.malacukierenka.pl) zawsze lubita stodycze
i potrafita pochtania¢ je w duzych ilosciach. Z czasem okazatlo sie, ze nie tylko jedzenie, ale takze
przygotowywanie stodkich wypiekéw idzie jej bardzo dobrze. - Lubie wiedziec, co jem - méwi Natalia.
- Chociaz moje przepisy nie nalezq do dietetycznych, to takie domowe stodkosci na pewno sq lepsze
niz kupione - dodaje. Swoim najlepszym ciastom zawsze robita zdjecia na pamiatke i wrzucala na
bloga. W $lad za jego popularnoscia pojawily sie zamdwienia na wypieki. - Kiedy uswiadomitam sobie,
Ze bardzo lubie prowadzi¢ bloga, a przygotowywanie deseréw i stodkosci, stato sie prawdziwq pasjq,
postanowitam, Ze bedzie to moja praca - mowi Natalia. - Robie to, co lubie, a to jest dla mnie
najwazniejsze - podkresla. Torty z Matej Cukierenki to nie tylko dobry smak, ale takze wyglad -
misternie zdobione, z dbatoscia o kazdy detal, a przede wszystkim robione z mitoscig do stodyczy,
stanowia niezapomniany element rodzinnych uroczystosci.
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Wypieki Matej Cukierni (Fot. Archiwum Mata Cukiernia)
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Natalia Kudela (Fot. Archiwum Matla Cukiernia)

Rodzinna piekarnia

Siedziba rodzinnej piekarni Bakowskich miesci sie w tym samym budynku, w ktérym od 1878 r.
funkcjonowata piekarnia pod szyldem Backerei u. Warenhandlung. Dzisiaj Piekarnia - Cukiernia w
Rogowie Sobockim (www.piekarnia-rogow.pl) zatrudnia 30 oséb, ktére wypiekaja pieczywo i ciasta
wg autorskich receptur. Wtasciciel - Marian Bakowski to mistrz piekarski, wieloletni organizator
konkursu na najlepszego ucznia w zawodzie piekarz-cukiernik, egzaminator Dolnoslaskiej 1zby
Rzemieslniczej, a przede wszystkim kontynuator rodzinnej tradycji. Ojciec Pana Mariana wypiekat
chleb w Augustowie. W 1945 r. przyjechat na Dolny Slask i przejat poniemiecka piekarnie. - Ojciec
nie ograniczat sie do wypieku chleba, otworzyt takze sklep kolonialny, do ktdrego sprowadzat takie
produkty jak sledzie czy czekolada - wspomina Bakowski. Jednak w 1957 r. rodzina stracita
wszystko - Konstanty Bakowski z wtasciciela zostat pracownikiem piekarni, ktéra zostata
upanstwowiona. Do rodziny wrdcita dopiero 1982 r. i wtedy Bakowscy rozpoczeli jej odbudowywanie.
- Ciezkq pracq zbudowalismy swdj sukces, powiekszylismy zaktad, poszerzylismy dziatalnos¢ o
cukiernie i sklep - wspomina Elzbieta Bakowska. - Powodzenie nie przyszto jednak od razu,
dopiero po 1989 r. zaktad ruszyt petnqg parqg - dodaje. W miedzyczasie dzieci (dwdch synéw i corka)
Panstwa Bakowskich ukonczyly technikum piekarskie, rozpoczety studia, zatozyly rodziny i teraz
wspolnie pracuja nad dalszym rozwojem rodzinnej firmy.
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http://www.malacukierenka.pl
http://www.piekarnia-rogow.pl

Pieczywo z rodzinnej piekarni Paristwa Bakowskich (Fot. Archiwum wtasne)

Siostrzana milos¢ do roslinnych stodkosci

W branzy piekarniczo-cukierniczej dziata tez mtody rodzinny biznes pod marka Sugar Szop (
www.facebook.com/sugarszop). Jego wtascicielki podkreslaja, ze zawsze lubily piec ciasta, bo
pozytywnie im sie kojarza. - Stodycze sq matq przyjemnosciq, ktéra wywotuje szeroki usmiech.
Jeszcze wieksza jest radosé, kiedy wiesz, ze to dzieki tobie ktos sie uSmiechngt - méwi Kaja Dzieba,
ktora razem z siostra prowadzi Sugar Szop. Rzemieslniczki robia weganskie torty i ciasta (bez jaj i
nabiatu) na zamoéwienie. Siostry, ktore same sa wegankami, z powodzeniem modyfikuja znane,
tradycyjne przepisy. - Z kazdym kolejnym, udanym eksperymentem przychodzit apetyt na wiecej, a
gotowe ciasta traktowatysmy jak mate dzieta sztuki, wktadajqc w nie duzo serca i pracy. To byta
kwestia czasu, kiedy wysztysmy z domowego zacisza i zaczetysmy dzieli¢ sie naszymi wypiekami z
coraz wiekszq grupq odbiorcow - komentuje Marysia Knabe. Rzemieslniczki monitoruja rynek i
trendy w swiatowym cukiernictwie, nie chca, by weganskie wypieki odbiegaly forma i estetyka od
tych tradycyjnych. Roslinne cukiernictwo przestaje by¢ rynkowa nisza, a tworczynie weganskich
stodkosci podkreslaja, ze jednym z wiekszych wyzwan jest coraz wyzsza jako$¢ wyrobéw, pomimo
rosnacej liczby zamowien.

EE

Po lewej: Wanilia/kawa/karmelizowane gruszki/boréwki/amaretto (Fot. Archiwum Sugar Szop)
Po prawej: Maliny/banany (Fot. Archiwum Sugar Szop)
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Wiecej informacji: www.rzemioslonowerozdanie.pl
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Material przygotowany w ramach projektu #RzemiostoNoweRozdanie realizowanego przez
Fundacje Walbrzych 2000 na zlecenie Urzedu Marszaltkowskiego Wojewodztwa
Dolnoslaskiego.
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