
Retro
Wi´kszoÊç z nas, mniej lub bardziej Êwiadomie poszukuje smaków
przypominajàcych dzieciƒstwo. Cukiernik, który jest tego Êwiadom,
mo˝e wykorzystaç dawne przepisy albo po∏àczenia smaków do 
przygotowania wspó∏czesnych, oryginalnych deserów w stylu retro.
Mo˝na u˝yç do nich jako bazy eklerów i ptysiów, gofrów, kruchych
babeczek lub wafli. Do wype∏nienia mo˝na zastosowaç kompozycj´
budyniu waniliowego i owoców, jab∏ek pra˝onych z cynamonem 
i bitej Êmietany, masy sernikowej i sosu toffi. Dekoracjà deserów retro
mogà byç konfitury, p∏atki ró˝y w cukrze, biszkopciki, waflowe rurki
lub miód. Mo˝liwoÊci kombinacji sà niezliczone. Sprawdzona klasyka
nabiera rumieƒców, jeÊli podamy jà w nieco inny sposób. Co by∏o
stare, staje si´ teraz nowe i modne. Desery retro przywo∏ujà wspom-
nienia beztroskiego dzieciƒstwa, kiedy to porcja ciep∏ej jeszcze 
szarlotki podanej przez babci´ potrafi∏a naprawiç wszystkie krzywdy.  

Słodko-słono
W modnych deserach coraz cz´Êciej zaczynajà si´ pojawiaç dodatki
tradycyjnie zarezerwowane dla daƒ s∏onych. Bardzo popularne sta∏o si´
stosowanie zió∏ do subtelnego przyprawienia i przybierania deserów.
Âwie˝e listki melisy i mi´ty dekorujà lody i ciasta. S∏odkie ciasta posypy-
wane sà pestkami nasion, które w tradycyjnej kuchni u˝ywane by∏y
jako dodatek do ciasta chlebowego i sa∏atek (pestki dyni i s∏onecznika).
Czekolada z chilli, ciastka kruche z lawendà, gruszki i maliny z octem
winnym i bità Êmietanà, kombinacja Êwie˝ych truskawek i plasterków
buraczków w s∏odkiej tarcie to tylko kilka przyk∏adów zaczerpni´tych 
z poznaƒskich cukierni. Zaskakujàce kompozycje smakowe majà wielu
zwolenników wÊród m∏odych konsumentów otwartych na nowoÊci 
i kulinarne przygody. 

Małe jest pyszne
Uwielbiamy s∏odkie i kaloryczne desery, a jednoczeÊnie jesteÊmy
coraz bardziej Êwiadomi w∏asnego zdrowia i wp∏ywu diety na nie. 
Co to oznacza dla deserów? Bardzo niewiele, a mówiàc inaczej – 
– po prostu bardzo niewielkie desery. Cukiernicy i restauratorzy, 
zamiast zmieniaç receptury deserów, idà w innym kierunku – w stron´
miniaturyzacji deserów. 
Ma∏e przekàskowe porcje to w zasadzie nic nowego w gastronomii,
tyle, ˝e ten trend zaczyna równie˝ obejmowaç kategori´ deserów. 
Przyk∏adem sà desery w malutkich pucharkach, kubeczkach, korpusach
z kruchego ciasta i wafelkach. Zyskujà sobie coraz wi´kszà popularnoÊç
w kafeteriach i bistrach. Kruche korpusiki (w formie babeczki albo
kubeczka) pozwalajà cukiernikom i szefom kuchni stwarzaç ma∏e
deserowe cudeƒka z ciasta, owoców i Êmietany. Desery takie sà
niezwykle efektowne oraz szybkie i ∏atwe do wykonania. Dodajà
ró˝norodnoÊci menu. Innym przyk∏adem modnych ma∏ych deserów sà
mini muffinki, bu∏eczki cynamonowe lub rodzynkowe udekorowane
lukrem, owocami czy s∏odkim ˝elem.
Dla konsumenta najwa˝niejsze jest, ˝eby deser by∏ prawdziwym
przysmakiem. Kiedy decydujemy si´ na coÊ s∏odkiego, chcemy ˝eby
to by∏o prawdziwe, mia∏o pe∏ny smak, a ma∏e porcje mogà zaspokoiç
wszystkie te oczekiwania bez wywo∏ywania poczucia winy. Konsumenci
majà dzi´ki temu wi´kszà satysfakcj´ z pozwolenia sobie na coÊ
s∏odkiego.

Dla wygody
Wygoda to wa˝ny czynnik wp∏ywajàcy na mody w konsumpcji.
Gotowe desery to oferta dla osób, które chcà zjeÊç coÊ s∏odkiego 
w biegu, a nie satysfakcjonuje ich czekoladowy batonik albo lodowy

ro˝ek. Zabiegani konsumenci poszukujà szybkich i ∏atwych pomys∏ów
na pyszny deser. Desery z owoców, czekolady i bitej Êmietany
sprzedawane w jednorazowych kubeczkach i pucharkach sà jednà 
z odpowiedzi na zapotrzebowanie rynku.

Receptury na desery pokazane w tym artykule i wiele innych znajdà
Paƒstwo na stronie www.zeelandia.pl/receptury.
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Czekoladowe szaleństwo
Czekolada sta∏a si´ nowoodkrytà gwiazdà deserów. Mi∏oÊnicy 
czekolady opisujà niuanse jej smaków, jak bukietu wina: czy to pe∏ny,
intensywny i bogaty, czy z owocowà nutà albo subtelnym pieprzowym
posmakiem. To nie wino – to staroÊwiecka, ulubiona czekolada.
Czekolada jest na fali. Staje si´ produktem dla koneserów, podobnie
jak wino czy olej z oliwek. Na pó∏kach sklepowych jest coraz wi´cej
rodzajów czekolady w tabliczkach, batonikach i cukierkach, czekolady
do picia oraz czekolady w postaci sosów, polew, likierów i kremów.
Jaki wp∏yw ma czekoladowa moda na ofert´ cukierni, kawiarni 
i restauracji? Wzrasta asortyment czekoladowych ciast wykaƒczanych
ganaszem, czekoladowych biszkoptowych tortów, musów i kremów,
ciast dekorowanych ciemnà i bia∏à czekoladà, oraz deserów wykaƒ-
czanych czekoladowym sosem.  

Cukiernicy cz´sto ∏àczà wi´cej czekoladowych sk∏adników w jednym
wyrobie. Coraz cz´Êciej w centrach handlowych powstajà kawiarenki
oferujàce r´cznie wyrabiane praliny i czekoladki.
Wiele kawiarni i cukierni wprowadza do swojego menu g´stà pysznà
czekolad´ do picia, podawanà w malutkich fili˝ankach. 
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Moda na deser
Ponoç wielu znawców restauracji i kawiarni ocenia je zaczynajàc od przestudiowania

karty deserów. Rodzaj i kompozycja s∏odkiego akcentu podawanego na zakoƒczenie

posi∏ku Êwiadczy o kreatywnoÊci i majstersztyku cukiernika lub szefa kuchni. 

Cz´sto mówi si´, ˝e oferta deserów najbardziej wyró˝nia cukierni´ czy restauracj´

spoÊród konkurencji. Deserowe mody si´ zmieniajà: od mody na malutkie porcje, 

przez t´ na smako∏yki z egzotycznych krajów, po powrót do starych przepisów 

na desery przypominajàce s∏odkie dzieciƒstwo.   


