oda na deser——x

Pono¢ wielu znawcow restauracji i kawiarni ocenia je zaczynajac od przestudiowania b
karty deserow. Rodzaj i kompozycja stodkiego akcentu podawanego na zakonczenie

positku Swiadczy o kreatywnosci i majstersztyku cukiernika lub szefa kuchni.

Czesto mowi sie, ze oferta deserow najbardziej wyroznia cukiernie czy restauracje

sposrod konkurencji. Deserowe mody sie zmieniaja: od mody na malutkie porcje,

przez tg na smakotyki z egzotycznych krajow, po powr6t do starych przepisow

na desery przypominajace stodkie dziecinstwo.

Retro

Wigkszos¢ z nas, mniej lub bardziej Swiadomie poszukuje smakow
przypominajacych dzieciristwo. Cukiernik, ktéry jest tego swiadom,
moze wykorzysta¢ dawne przepisy albo potaczenia smakéw do
przygotowania wspotczesnych, oryginalnych deseréw w stylu retro.
Mozna uzy¢ do nich jako bazy ekleréw i ptysiow, gofrow, kruchych
babeczek lub wafli. Do wypetnienia mozna zastosowa¢ kompozycje
budyniu waniliowego i owocéw, jabtek prazonych z cynamonem

i bitej Smietany, masy sernikowej i sosu toffi. Dekoracjg deseréw retro
moga by¢ konfitury, ptatki rézy w cukrze, biszkopciki, waflowe rurki
lub miéd. Mozliwosci kombinacji sg niezliczone. Sprawdzona klasyka
nabiera rumiencow, jesli podamy ja w nieco inny sposoéb. Co byto
stare, staje sie teraz nowe i modne. Desery retro przywotuja wspom-
nienia beztroskiego dziecinstwa, kiedy to porcja cieptej jeszcze
szarlotki podanej przez babcie potrafita naprawi¢ wszystkie krzywdy.
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W modnych deserach coraz czesciej zaczynajq sig pojawiac dodatki
tradycyjnie zarezerwowane dla dan stonych. Bardzo popularne stato sie
stosowanie zi6t do subtelnego przyprawienia i przybierania deseréw.
Swieze listki melisy i miety dekoruja lody i ciasta. Stodkie ciasta posypy-
wane sg pestkami nasion, ktére w tradycyjnej kuchni uzywane byty
jako dodatek do ciasta chlebowego i satatek (pestki dyni i stonecznika).
Czekolada z chilli, ciastka kruche z lawendg, gruszki i maliny z octem
winnym i bitag $mietang, kombinacja Swiezych truskawek i plasterkow
buraczkéw w stodkiej tarcie to tylko kilka przyktadow zaczerpnietych

z poznanskich cukierni. Zaskakujgce kompozycje smakowe majg wielu
zwolennikéw wsrod mtodych konsumentéw otwartych na nowosci

i kulinarne przygody.

Nate jest pyszne

Uwielbiamy stodkie i kaloryczne desery, a jednoczesnie jestesmy
coraz bardziej swiadomi wiasnego zdrowia i wptywu diety na nie.
Co to oznacza dla deseréw? Bardzo niewiele, a méwiac inaczej —

— po prostu bardzo niewielkie desery. Cukiernicy i restauratorzy,
zamiast zmieniac receptury deseréw, idg w innym kierunku —w strone
miniaturyzacji deserow.

Mate przekaskowe porcje to w zasadzie nic nowego w gastronomii,
tyle, ze ten trend zaczyna réwniez obejmowac kategorie deserow.
Przyktadem sg desery w malutkich pucharkach, kubeczkach, korpusach
z kruchego ciasta i wafelkach. Zyskuja sobie coraz wigkszg popularnos¢
w kafeteriach i bistrach. Kruche korpusiki (w formie babeczki albo
kubeczka) pozwalaja cukiernikom i szefom kuchni stwarza¢ mate
deserowe cuderika z ciasta, owocéw i $mietany. Desery takie sg
niezwykle efektowne oraz szybkie i tatwe do wykonania. Dodajg
roznorodnosci menu. Innym przyktadem modnych matych deserow sg
mini muffinki, buteczki cynamonowe lub rodzynkowe udekorowane
lukrem, owocami czy stodkim zelem.

Dla konsumenta najwazniejsze jest, zeby deser byt prawdziwym
przysmakiem. Kiedy decydujemy sie na cos$ stodkiego, chcemy zeby
to byto prawdziwe, miato petny smak, a mate porcje mogga zaspokoic
wszystkie te oczekiwania bez wywotywania poczucia winy. Konsumenci
maja dzieki temu wiekszg satysfakcje z pozwolenia sobie na cos
stodkiego.

( Xekoladove szaleristyvo

Czekolada stata sie nowoodkryta gwiazda deseréw. Mitosnicy
czekolady opisujg niuanse jej smakow, jak bukietu wina: czy to petny,
intensywny i bogaty, czy z owocowa nuta albo subtelnym pieprzowym
posmakiem. To nie wino —to staroswiecka, ulubiona czekolada.
Czekolada jest na fali. Staje sie produktem dla koneseréw, podobnie
jak wino czy olej z oliwek. Na potkach sklepowych jest coraz wiecej
rodzajow czekolady w tabliczkach, batonikach i cukierkach, czekolady
do picia oraz czekolady w postaci soséw, polew, likierow i kremow.
Jaki wptyw ma czekoladowa moda na oferte cukierni, kawiarni

i restauracji? Wzrasta asortyment czekoladowych ciast wykanczanych
ganaszem, czekoladowych biszkoptowych tortéw, muséw i kremow,
ciast dekorowanych ciemng i biatg czekolada, oraz deseréw wykan-
czanych czekoladowym sosem.

Cukiernicy czesto taczg wigcej czekoladowych sktadnikow w jednym
wyrobie. Coraz czesciej w centrach handlowych powstaja kawiarenki
oferujace recznie wyrabiane praliny i czekoladki.

Wiele kawiarni i cukierni wprowadza do swojego menu gesta pyszna
czekolade do picia, podawang w malutkich filizankach.

‘Dia wygody

Wygoda to wazny czynnik wptywajacy na mody w konsumpcji.
Gotowe desery to oferta dla 0séb, ktére chca zjes¢ cos stodkiego
w biegu, a nie satysfakcjonuje ich czekoladowy batonik albo lodowy

rozek. Zabiegani konsumenci poszukujg szybkich i fatwych pomystow
na pyszny deser. Desery z owocow, czekolady i bitej Smietany
sprzedawane w jednorazowych kubeczkach i pucharkach sg jedna

z odpowiedzi na zapotrzebowanie rynku.

Receptury na desery pokazane w tym artykule i wiele innych znajda
Panstwo na stronie www.zeelandia.pl/receptury.
Nawojka Meijer
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