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KAWIARNIA

PACHNACA

MARCEPANEM

Katarzyna Szarek: Pierwszy nasz kontakt dotyczyt tematu
sliwki — suski sechlonskiej w czekoladzie, ktora incyden-
talnie pojawita sie w Panstwa kawiarni. Juz wiedziatam,
ze pokazywanie gosciom stodyczy, takze w kontekscie
historycznym, jest dla Was wazne. Czy mam racje?
Alicja Derdon: Tak, jak najbardziej. Wertowanie starych ksigzek
kucharskich, czasopism i wkasnych domowych zasobéw sprawia
nam duzg frajde. Uwielbiamy czytac (réwniez miedzy wierszami),
analizowa¢, wyobrazac sobie smaki i starac sie je odtwarzaé, ko-
rzystajac z posiadanych surowcéw. Z wielkim szacunkiem odno-
simy sie do historii, nie tylko stodyczy.

Intryguje mnie nazwa kawiarni, ktorg prowadzi Pani z me-

KAW[ARNIA MOJA Z OLSZTYNA, zem Tomaszem — Moja. To moze byc¢ silne zaznaczenie

swojej wiasnosci, ale z punktu widzenia gosci moze to

P ROWADZ ONA P RZEZ by¢ takze miejsce, ktore jest dla kogos przyjemne, takie

ALICJE i TOMASZA
DERDONIOW.

NIE TYLKO SERWUJE
SMACZNE WYPIEKI, ALE
NIESTRUDZENIE PROMUJE
SEODKA HISTORIE ZWIAZANA
7Z WARMIA. SPROBUJEMY TU
PRAWDZIWEGO MARCEPANU
KROLEWIECKIEGO,

A NAWET NAUCZYMY SIE GO
PRZYGOTOWYWAC!




.jego”; miejsce, gdzie czuje sie jak u siebie i moze po-
wiedziec¢ — Moja ta kawiarnia! Czy stad wzigt sie pomyst
na nazwe, czy jednak z czegos innego?

Bardzo trafnie odczytata Pani nasza intencje zwigzang z wyborem
nazwy. Od poczatku chcielismy, by to miejsce byto okreslane za-
imkiem ,,moja” przede wszystkim przez naszych gosci. Staramy
sie stuchac ich uwag i sugestii, by mogli nazwy ,Moja” uzywac
z petnym przekonaniem. Z tego powodu styszymy czasami za-
bawne wyjasnienia gosci w trakcie telefonicznego umawiania sie,
ze nie sg wiascicielami tej kawiarni.

Prowadzg Panstwo lokal w Olsztynie na Mazurach. Intere-
sujecie sie historig tego regionu? I co jest w nim takiego,
Zze warto go odwiedzi¢?

Przepraszam, na wstepie musze dokona¢ matego sprostowania.
Olsztyn jest potozony na Warmii, nie na Mazurach.

Tak, interesujemy sie historig, bo nie da sie oderwac tradycji
kulinarnych regionu od jego historii. R6znego typu zawirowania
historyczne miaty olbrzymi wptyw na naszg kuchnie. Nawigze
tutaj do historii zwigzanej z rozkwitem cukiernictwa w Krélewcu.
Krolewiec byt miastem portowym, handlowym oraz centrum ad-
ministracyjnym i kulturalnym Prus Wschodnich. Te uwarunko-
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wania sprawity, ze pod koniec XVIII wieku osiedlito sie w nim
wielu cukiernikéw, ktorzy przyjechali tu z Gryzonii (Szwaijcaria).
Krolewiec byt dla nich rajem. Z jednej strony miasto, w ktdrym
jest bezposredni dostep do egzotycznych produktdéw przywozo-
nych statkami (kakao, kawa, herbata, cukier trzcinowy, migdaty,
cytrusy itp.), z drugiej strony duzo osdb odwiedzato go w celach
urzedowych, turystycznych, kulturalnych i biznesowych. Cukiernie
i kawiarnie miaty sie tu Swietnie. Jako uzasadnienie mojej opinii
nadmienie, ze najwieksza kawiarnia-cukiernia mogta ugoscic naraz
1000 osob, a takich lokali w Krélewcu byto wiele.

Jesli chodzi zas o historie Olsztyna i jego okolic, to nasza dzisiejsza
kuchnia regionalna jest mieszankg smakow warminskich, litew-
skich, ukrainskich i polskich. Jest to efekt naptywu na te tereny
przesiedlencow, ktorzy czasami z wyboru, a czasami z przymu-
su whasnie tu sie osiedlili, a z uptywem lat ich smaki zaczety sie
przenikac.

Mieliscie juz wczeséniej doswiadczenie z cukiernictwem
czy Wasza cukiernia to pierwszy taki projekt?

Nasze zycie zawodowe byto od poczatku zwigzane z gastrono-
mig i troche zahaczyto o hotelarstwo. Kawiarnia z cukiernig jest
naszym autorskim projektem.



BRUKOWIEC MAZURSKI ZOSTAL WPISANY NA LISTE PRODUKTOW
TRADYCYJNYCH W 2010 ROKU W KATEGORII ,WYROBY PIEKARNICZE

I CUKIERNICZE W WO.J. WARMINSKO-MAZURSKIM”. ROZNIE SIE OD ZWYKLYCH
PIERNIKOW PRZEDE WSZYSTKIM FAKTURA ZEWNETRZNA, CO BYLO EFEKTEM
ROBIENIA PIERNIKA Z KULECZEK — PRZYPOMINAEL BRUK (STAD JEGO NAZWA)

Jakie stodycze, ciasta typowe dla Warmii mozna zamowic
w Waszej kawiarni?

Sposrdéd naszych regionalnych stodyczy mamy marcepan krole-
wiecki, ktory jest sprzedawany w kilku formach (w ksztatcie muszli
$wietego Jakuba, medalionu z Kopernikiem i marcepankéw kréle-
wieckich z réznymi nadzieniami) oraz brukowiec mazurski (rodzaj
piernika z dodatkiem syropu buraczanego, nadziewany powidtami
Sliwkowymi). Te stodycze figurujg na oficjalnej Liscie Produktow
Tradycyjnych Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego zatwierdzo-
nej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ofercie mamy réwniez inne produkty, ktére byty i sg bardzo
popularne w naszych domach, np. drozdzowe rogaliki z kruszon-
ka, sezonowy kruchy placek z truskawkami i rabarbarem, torcik
kawowo-orzechowy (orzechowy biszkopt przetozony klasycznym
maslanym kremem kawowym na bazie zottek oraz dzemem z czar-
nej porzeczki), drozdzowy makowiec, babe drozdzowa wielkanocng,
szarlotke, torcik owocowo-$mietankowy oraz wiele innych ciast,
a takze chleby na zakwasie bez dodatku drozdzy. Wszystko jest
oparte na naturalnych produktach (np. jabtka, mak), ktore sg
przez nas obrabiane i doprawiane, tak by miaty wptyw na smak
finalny. Nasza witryna sprzedazowa wypetniona jest tez catym
arsenatem ciasteczek kruchych, ktére pieczemy i pakujemy w to-
rebeczki do zabrania ze soba.

Nie moge nie zapytac o jakos¢ ciast, cho¢ jak gdzies kupu-
je, to krepuje sie pytac, by nie wyjs¢ na natretng klient-
ke. Z czego przygotowujecie masy? Czy np. drozdzowki/
ciasta drozdzowe s3 robione na bazie masta?

To bardzo dziwne, Ze nie ma Pani odwagi pytac o sktad czego$, co
Pani kupuje. Dla nas jest rzecza naturalng, ze goscie chcg wiedziec,
co jedza. W dzisiejszych czasach, gdy dba sie o zdrowie, pytanie
o sktad nie jest czyms niestosownym. Wiele osdb ma uczulenia,
alergie, nietolerancje lub okreslone nawyki zywieniowe, np. jedzg
wegansko, wiec takie informacje sg bardzo wazne.

Uzywamy masta, $mietany zwierzecej, jajek w skorupkach (nie
z proszku czy kartonika), smalcu, $wiezych drozdzy. Czasami zda-
rza nam sie na specjalne zyczenie klienta przygotowywac ciasta
weganskie lub bezlaktozowe, ale w statej ofercie ich nie mamy.

Porozmawiajmy o marcepanie. Przyznam szczerze, ze
znam go tylko z fabrycznych cukierkow i batonikow. Czym
jest marcepan i jak sie go przygotowuje?

Trzeba to koniecznie nadrobi¢, wiec zapraszamy! Marcepan mozna
uznac za najstarszy wyrdb cukierniczy $wiata. Pierwsze wzmianki
0 nim pojawity sie juz w II-III wieku naszej ery w Persji. Do Eu-
ropy przywedrowat w XI-XII wieku. Sktad marcepanu jest bardzo
prosty: migdaty i cukier. W tym wszystkim najwazniejsze sg pro-
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W KAWIARNI ORGANIZOWANE SA ROWNIEZ WARSZTATY PROMUJACE
MARCEPAN KROLEWIECKI. W CZASIE WARSZTATOW UCZESTNICY POZNA.JA
HISTORIE MARCEPANU NA SWIECIE, W EUROPIE ORAZ MARCEPANU
KROLEWIECKIEGO. KOLEJNYM ETAPEM JEST WYKONANIE WEASNEGO MARCE
PANU KROLEWIECKIEGO Z PRZYGOTOWANEJ WCZESNIEJ MASY

porcje — im wiecej migdatow, tym wyzsza jakos¢ marcepanu. Sg
marcepany, ktdre majg w swoim sktadzie tylko migdaty stodkie,
a sg takie, ktore majg dodatkowo migdaty gorzkie, ktore nadaja
wiecej aromatu. Do marcepanu krolewieckiego dodaje sie jesz-
cze wode rozana.

Przygotowanie zaczynamy od wyboru odpowiednich surowcow
(migdatéw, cukru, wody rdzanej). Migdaty sg na wstepie blan-
szowane (pozbawiane brgzowej skorki), suszone, a nastepnie
mieszane z cukrem i miazdzone kilkukrotnie na walcarce, potem
masa trafia do dziezy, gdzie jest mieszana z wodg rézang. W tej
formie powinna odpocza¢ przed dalszg praca, czyli formowa-
niem wyrobow cukierniczych i opiekaniem ich w piecu. Ostatnim
etapem produkcji marcepanéw krolewieckich jest nadziewanie.

Sa jakies szczegdlne momenty w roku, kiedy jada sie
marcepan?

Marcepan mozna jes¢ przez caty rok. Oczywiscie najpopularniej-
szy jest w okresie $wigt Bozego Narodzenia. Marcepan to dosy¢
ekskluzywny produkt, wiec byt wybierany jako prezent $wigteczny,
ale kazdy region ma inne zwigzane z tym zwyczaje.

Na Sycylii takim czasem wzmozonego zainteresowania marcepa-
nem jest poczatek listopada. Jest on wéwczas dostepny w formie
owocow wykonanych z masy marcepanowej, a w okresie wiel-

kanocnym sprzedaje sie go w postaci figurek owieczek i innych
symboli religijnych. W Wenecji sezon marcepanowy ma swoje
$wieto 25 kwietnia, w dniu patrona Wenecji $w. Marka.

Nie tylko sprzedajecie ciasta, organizujecie takze warsz-
taty, ktore chyba cieszg sie popularnoscia. Dla kogo sa
przeznaczone? I czego mozna sie na nich nauczyc?
Program warsztatow marcepanowych jest elementem promuja-
cym marcepan krélewiecki. Zostat stworzony po to, by odkry¢
marcepan na nowo. Przez wiele lat w naszym handlu dostepny byt
tylko marcepan stabej jakosci lub jego podrobione wersje, ktére
wedtug obecnego prawa nie mogg by¢ nazywane marcepanem.
Smak tamtych ,marcepanéw” nie budzit zachwytu konsumentow,
a przylepiona kiedys etykietka trzyma sie mocno.

W czasie warsztatow przyblizamy historie marcepanu na $wiecie,
w Europie, marcepanu krdlewieckiego, a takze ,mojg” marcepa-
nowa historie. Kolejnym etapem jest wykonanie wfasnego marce-
panu krolewieckiego z przygotowanej wczesniej masy. Warsztaty
trwajg Srednio ok. 90 minut. Sg prowadzone w matych grupach
po 8-12 o0s6b, wiec jest czas na zadawanie pytan i indywidual-
ne podejscie do kazdego uczestnika, a mogg w nich bra¢ udziat
osoby w wieku od 5 lat (bez gérnej granicy). W lipcu i sierpniu
warsztaty odbywajg sie w kazda sobote o godzinie 11.00. Obo-
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wigzuje rezerwacja miejsc. Dla grup — terminy na zapytanie. Po
takich warsztatach jest duza szansa na polubienie marcepanu
na nowo. Zapraszamy!

Zapytam o gosci. W pewnej krakowskiej kawiarni ucie-
szylo mnie, ze siedziato tam i rozmawiato sporo senio-
row, ktorzy mogli sobie w ten sposéb urozmaicic dzien.
Tak samo usmiechnetam sig, gdy w innym miejscu, gdzie
z kawa i sernikiem przesiaduja mtodzi ludzie, zobaczytam
spokojnie siedzgca starsza osobe, wszyscy byli zintegro-
wani. Jaki jest przekroj gosci u Panstwa? Czy kawiarnia
Moja, zgodnie z nazwgy, jest dla wielu ich miejscem?
Przekrdj wiekowy 0sob odwiedzajacych nas jest bardzo szeroki.
Sa wsrdd nich rodziny z malutkimi dzie¢mi i takie trzypokolenio-
we, miodziez i studenci szukajacy wyciszenia. O to, czy kawiar-
nia Moja jest mojg dla naszych gosci, trzeba bytoby oczywiscie
zapytac ich, ale moze za tym przemawiac fakt, ze jest to miej-
sce cyklicznych spotkan z duzym udziatem tzw. silversow. Sg
konkretne dni w tygodniu i godziny, gdy wieksze grupki studen-
tow Uniwersytetu Trzeciego Wieku spedzajg u nas czas przed
lub po zajeciach. Znamy ich zwyczaje, ulubione ciasta i napoje,
ulubione stoliki.

Sa tez matzenstwa z kategorii 70+, z ktorymi jeste$my juz zaprzy-
jaznieni i czasami mamy mozliwo$¢ ucig¢ sobie dtuzsza pogawed-
ke o dzieciach, wnukach, radosciach i trudach dnia codziennego.
Przez to, ze mozna u nas zamawiac ciasta i torty, rowniez okolicz-
nosciowe, towarzyszymy naszym gosciom w waznych dniach ich
zycia. Z racji prowadzenia warsztatéw mamy mozliwo$¢ wspotpra-
cy z przedszkolakami, starszymi dzie¢mi, mtodziezg i dorostymi,
a takze z osobami z niepetnosprawnoscig. Praca ta jest bardzo
wymagajaca, ale sprawia nam wielkg satysfakcje.
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FOT. ARCHIWUM KAWIARNIA MOJA

Lubie pytac o dzien pracy. Jak wyglada Panstwa codzien-
na rutyna? A moze tej rutyny nie ma, bo taka jest dyna-
mika dnia?

Pewna rutyna, a moze lepiej plan dnia obowiazuje i u nas, mimo
tego ze kazdy dzien wyglada inaczej i nie mozna wszystkiego
przewidzie¢. Pracownia cukiernicza rozpoczyna prace o 6.30.
W pierwszej kolejnosci wypiekane sg chleby na zakwasie, wy-
kanczane ciasta i torty, nastepnie rozpisujemy zamdwienia na
dany i nastepny dzien.

W ciggu dnia pojawiajg sie nowe zadania i zamowienia, ktére sg
przyjmowane na biezaco, wiec nikt sie nie nudzi. Cze$¢ kawiar-
niana rozpoczyna prace o godzinie 8.00, do 9.00 jest czas na
przygotowanie lokalu do otwarcia. W godzinach 9.00-12.00 ser-
wujemy $niadania. Od 18.00 do 19.00 uzupetniamy bar, spraw-
dzamy zapotrzebowanie na dzien nastepny i wykonujemy prace
porzadkowe. Mamy réwniez pewne zwyczaje zwigzane z naszg
ofertg. Oprocz tego, ze ma ona swoje sezonowe propozycje, sg
dni tygodnia, kiedy dostepne sg konkretne wypieki.

Pracy jest zatem sporo.

Tak. Dzien mdj i mojego meza jest nieszablonowy, poniewaz
musimy by¢ bardzo elastyczni. Poczatek dnia to zaplanowanie
pracy w czesci cukierniczej, sprawdzenie specjalnych zamdwien,
rzut oka na kalendarz spotkan, warsztatow i innych aktywnosci,
zrobienie zaopatrzenia. W tak zwanym ,,miedzyczasie” prowadzi-
my rozmowy telefoniczne i spotkania z klientami, zajmujemy sie
dokumentacjg, przygotowywaniem ofert, wyceng, planowaniem
dalszych dziatan i catg masg drobiazgéw. Pracujemy intensywnie
przez 8-12 godzin, 6-7 dni w tygodniu.

Dziekuje bardzo za rozmowe i zycze takze odpoczynku.=



