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Projekt wsp·ğfinansowany ze Ŝrodk·w Unii Europejskiej 

w ramach Europejskiego Funduszu Spoğecznego 

 

#ÚčÏ×ÉÅË - najlepsza inwestycja 
 

 

 

 

 

Kurt Scheller 
Ekspert Sztuki Kulinarnej 
½ŀƱƻȍȅŎƛŜƭ YǳǊǘ {ŎƘŜƭƭŜǊ !ŎŀŘŜƳȅ ǿ ²ŀǊǎȊŀǿƛŜ 
kurt@schelleracademy.pl 
 
 

 

 

Desery i wyroby cukiernicze ς wprowadzenie 
 
 
 
 
5ȊƛŀƱ ŎǳƪƛŜǊƴƛŎȊȅ ƧŜǎǘ ōŀǊŘȊƻ ƛǎǘƻǘƴȅƳ ŜƭŜƳŜƴǘŜƳ ȍȅǿƛŜƴƛŀ: 
WŜǎǘ ǳǿƛŜƵŎȊŜƴƛŜƳ ŎŀƱŜƎƻ ƳŜƴǳ ǿ ǊƽȍƴȅŎƘ ƪǳŎƘƴƛŀŎƘ ǏǿƛŀǘŀΦ 
aƻȍŜ ȊŀǘǊȊŜŏ ǿǎȊȅǎǘƪƻ ǘƻΣ Ŏƻ ōȅƱƻ ǎŜǊǿƻǿŀƴŜ ǿŎȊŜǏƴƛŜƧ ƛ ƻƪŀȊŀƱƻ ǎƛť 
ƴƛŜŘƻǎƪƻƴŀƱŜΦ 
 
5ŜǎŜǊȅ ǎŊ ȊǿȅƪƭŜ ƻǎǘŀǘƴƛƳ ŜƭŜƳŜƴǘŜƳ ǿ ƪŀȍŘȅƳ ƳŜƴǳΦ 
wƻȊǊƽȍƴƛŀƳȅ ƴŀǎǘťǇǳƧŊŎŜ ƪŀǘŜƎƻǊƛŜ ŘŜǎŜǊƽǿΥ 
- desery zimne 
- deǎŜǊȅ ƎƻǊŊŎŜ 
- ƳǊƻȍƻƴŜκƭƻŘȅ 
 
 

CIASTA 
 
DƱƽǿƴȅƳƛ ǎƪƱŀŘƴƛƪŀƳƛ Ŏƛŀǎǘ ǎŊΥ ƳŊƪŀ ό ǇǎȊŜƴƴŀΣ ȍȅǘƴƛŀΣ ƪǳƪǳǊȅŘȊƛŀƴŀΣ ǎƪǊƻōƛŀύΣ  
ŎǳƪƛŜǊ ό ŎǳƪƛŜǊ ōƛŀƱȅΣ ŎǳƪƛŜǊ ǘǊȊŎƛƴƻǿȅύΣ ƧŀƧŀΣ ǘƱǳǎȊŎȊŜ ό ǘȊǿΦ ǘƱǳǎȊŎȊŜ ǎǘŀƱŜΥ ƳŀǎƱŀΣ 

Pewne prawa zaǎǘǊȊŜȍƻƴŜΥ  
Partnersǘǿƻ ǊŜŀƭƛȊǳƧŊŎŜ 
projekt i autor s.9 
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ƳŀǊƎŀǊȅƴȅύΣ ǇƱȅƴȅ ό ƳƭŜƪƻΣ ǏƳƛŜǘŀƴŀΣ ǿƻŘŀύ  ƻǊŀȊ ǏǊƻŘƪƛ ǎǇǳƭŎƘƴƛŀƧŊŎŜ ό ǇǊƻǎȊŜƪ 
Řƻ ǇƛŜŎȊŜƴƛŀΣ ŘǊƻȍŘȍŜΣ ǿƻŘƻǊƻǿťƎƭŀƴȅΥ ŀƳƻƴƻǿȅ ƛ ǎƻŘƻǿȅύΣ ǎƽƭΦ 
 
LǎǘƻǘƴȅƳ ŜƭŜƳŜƴǘŜƳ ƧŜǎǘ ƳŊƪŀ ƛ  ŎǳƪƛŜǊ ǇǳŘŜǊΣ ƪǘƽǊŜ ȊŀǿǎȊŜ ǇǊȊŜŘ ǳȍȅŎƛŜƳ 
Ǉƻǿƛƴƴȅ ōȅŏ ǇǊȊŜǎƛŀƴŜ ǇǊȊŜȊ ǎƛǘƻΣ ƎŘȅȍ ǿ ƪƻƵŎƻǿȅƳ ŜŦŜƪŎƛŜ Ŏƛŀǎǘƻ ōťŘȊƛŜ 
ȊŀǿǎȊŜ ƧŀǏƴƛŜƧǎȊŜΦ aŊƪŀΣ ƪǘƽǊŜƧ ǳȍȅǿŀƳȅ ƴƛŜ Ǉƻǿƛƴƴŀ ōȅŏ ǎǘƻǎǳƴƪƻǿƻ ǏǿƛŜȍŀ ƛ 
ƭŜǇƛŜƧ ƧŜȍŜƭƛ ƧŜǎǘ  ǇǊȊŜŎƘƻǿȅǿŀƴŀ   ǿ ŎƛŜƳƴȅƳ ƳƛŜƧǎŎǳΦ tƻǿƛƴƴŀ ƳƛŜŏ ƪƻƭƻǊ 
ƧŀǎƴŜƧ ǏƳƛŜǘŀƴƪƛΦ 
 
WŀƧŀ Ǉƻǿƛƴƴȅ ōȅŏ ǎǇǊŀǿŘȊƻƴŜΣ ǇƻǇǊȊŜȊ ǊƻȊōƛŎƛŜ Řƻ ƻŘǊťōƴŜƎƻ ƴŀŎȊȅƴƛŀ ƛ ǇƻǘŜƳ 
Řƻ ƴŀŎȊȅƴƛŀΣ ǿ ƪǘƽǊȅƳ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿǳƧŜ ǎƛť Řŀƴȅ ŘŜǎŜǊΦ 
 
Ciasta: 
 
5ǊƻȍŘȍƻǿŜ ς ƎƱƽǿƴȅƳ ŘƻŘŀǘƪƛŜƳ Řƻ ǇƻŘǎǘŀǿƻǿȅŎƘ ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ  ǎŊ ŘǊƻȍŘȍŜ 
ƻǊŀȊ ǎƽƭΣ ƪǘƽǊŜƧ ƴƛŜ ƴŀƭŜȍȅ ŎŜƭƻǿŀŏ ǇǊƻǎǘƻ ǿ ȊŀŎȊȅƴΣ ƎŘȅȍ ǎƽƭ αȊŀōƛƧŀέ ŘǊƻȍŘȍŜΦ 
Chlebowe: 
- ƪǿŀǏƴȅ ŎƘƭŜō 
- ciemny 
- z ziarnem 
Wodne ς Ŏƛŀǎǘƻ ǿȅǊŀōƛŀƴŜ Ȋ ƳŊƪƛ z dodatkiem wody  
- kajzer 
Mleczno-ƳŀǏƭŀƴŜ 
- tostowe 
- ŎƘŀƱƪŀ 
{ƱƻŘƪƛŜ ƛ ǎƱƻŘƪƛŜ Ȋ ŦŀǊǎȊŜƳ 
- ƴŀ ōǳƱŜŎȊƪƛ - brioche 
- rogaliki z farszem 
Francuskie 
- rogalik 
- danisch 
Precel ς ciasto z dodatkiem soli 
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Rodzaje ciast: 
 
Francuskie 
- niemieckie ς  
- francuskie ς  
- holenderskie ς 
Kruche 
- na spody do ciast 
{ƱƻŘƪƛŜ 
- biszkoptowe 
- ciastka 
- ciasto z cukrem 
 
 
BISZKOPT: 
- ƎƻǊŊŎȅ ς ǳōƛƧŀƳȅ ŎǳƪƛŜǊ ƛ ƧŀƧŀ ǿ ƪŊǇƛŜƭƛ ǿƻŘƴŜƧΣ Ǉƻ ƻǎǘȅƎƴƛťŎƛǳ ǳōƛƧŀƳȅ Ȋ ƳŊƪŊ 
- zimny ς ƪƻƎŜƭ ƳƻƎŜƭΣ ŎǳƪƛŜǊΣ ǳōƛǘŜ ƴŀ Ǉƛŀƴť ōƛŀƱƪƻΣ ƳŊƪŀΣ ƪƻmpozycje 
zapachowe 
       Tort 
       Rolada 
 
/L!{¢h a!|[!b9 
MERINGUE ( BEZA) 
- do pieczenia 
- nie do pieczenie- мκо ȊŀǿŀǊǘƻǏŎƛ ǘƻ ŎǳƪƛŜǊ 
 
CIASTO PTYSIOWE ς ƻ ƪƻƴǎȅǎǘŜƴŎƧƛ ǇƽƱǇƱȅƴƴŜƧ ƛ ƪƻƴǎȅǎǘŜƴŎƧƛ ƎťǎǘŜƧ 
- ǇǘȅǏ 
- ekler 
- jako dodatek do zupy 
- z ziemniakami 
- do sufletu 
- do gnocchi parisiene 
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DESERY ZIMNE 
 

Kremy 
- karmelowe 
- bawarskie 
- waniliowe 
- ƳŀǏƭŀƴŜ 
 

5ŜǎŜǊȅ ƪǊŜƳƻǿŜ ǇǊȊȅƎƻǘƻǿǳƧŜ ǎƛť 
ǿŜŘƱǳƎ ǎǇŜŎƧŀƭƴŜƧ ƳŜǘƻŘȅΣ ƎŘȊƛŜ ƧŀƧ ƛ 
Ƴŀǎȅ ƴƛŜ ǿƻƭƴƻ ŘƻǇǊƻǿŀŘȊƛŏ Řƻ ǿǊȊŜƴƛŀΣ 
a jedynie do podgrzania, wtedy to 
skƱŀŘƴƛƪƛ ƱŊŎȊŊ ǎƛť ƴŀƧƭŜǇƛŜƧΦ ¢ŜƎƻ ǊƻŘȊŀƧǳ 
ŘŜǎŜǊȅ ŦƛƴŀƭƴƛŜ ǇƛŜŎȊŜƳȅ ǿ ƪŊǇƛŜƭƛ 
wodnej w piekarniku. Desery 
ǇǊȊȅƎƻǘƻǿŀƴŜ ǘŊ ƳŜǘƻŘŊ ǘƻ ƴǇΦ ƪǊŜƳ 
ƪŀǊƳŜƭƻǿȅΣ ŎǊŜƳŜ ōǊǳƭŜŜΦ YǊŜƳȅΣ ƪǘƽǊŜ 
ǇǊȊȅƎƻǘƻǿǳƧŜƳȅ ǿ ǇƻǿȅȍǎȊȅ ǎǇƻǎƽō Ǉƭǳǎ Ȋ ŘƻŘŀǘƪƛŜƳ ǏƳƛŜǘŀƴȅ 
ƪǊŜƳƻǿŜƧ ƛ ȍŜƭŀǘȅƴȅ ƴŀƭŜȍŊ Řƻ ǊƻŘȊƛƴȅ ƪǊŜƳƽǿ ōŀǿŀǊǎƪƛŎƘΣ ƴǇΦ krem 
rubanee. Krem bawarski jest kremem 
ōŀȊƻǿȅƳΣ Řƻ ƪǘƽǊŜƎƻ Ƴƻȍƴŀ ŘƻŘŀŏ 
ŘƻŘŀǘƪƛ ǿŜŘƱǳƎ ǳȊƴŀƴƛŀΦ 
Kremowe nadzienie cukiernicze 
ǳȍȅǿŀƴŜ ƧŜǎǘ ǇǊȊŜǿŀȍƴƛŜ Řƻ 
nadziewania ciast lub innych gotowych 
form, np. napoleonka. Nadzienie to 
ǇǊȊŜǿŀȍƴƛŜ ȊǊƻōƛƻƴŜ ƧŜǎǘ Ȋ ȍƽƱǘƪŀΣ ŎǳƪǊǳΣ 

mleka i wanilii. Nadzienia kremowe z 
ŘƻŘŀǘƪƛŜƳ ƳŀǎƱŀΣ ǳȍȅǿŀƴŜ ǇǊȊŜǿŀȍƴƛŜ 
Řƻ ǘƻǊǘƽǿΦ 

 
            Ciasto ptysiowe 
            - ǏƳƛŜǘŀƴƻǿŜ 
            - eklery 

/ƛŀǎǘƻ ǇǘȅǎƛƻǿŜ ƧŜǎǘ ǇƻŘǎǘŀǿŊ Řƻ 
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ŘŜǎŜǊƽǿ ǘŀƪƛŎƘ ƧŀƪΥ ǇǘȅǎƛŜ ƴŀŘȊƛŜǿŀƴȅŎƘ ǊƽȍƴȅƳƛ ƪǊŜƳŀƳƛΣ ŜƪƭŜǊƽǿ όŜŎƭŀƛǊǎύΣ 
ceoque en boucle, profiteroles nadziewanych kremem, bezy, paris breast tart 
(ciasto ǇƛŜŎȊƻƴŜΣ ȊŀƴǳȍƻƴŜ ǿ ǏƳƛŜǘŀƴƛŜ Ȋ ŎǳƪǊŜƳύΣ Ŏƛŀǎǘƻ ǇǘȅǎƛƻǿŜ Ȋ ŘƻŘatkiem 
ŎǳƪǊǳ ƛ ōƛŀƱƪŀΣ ǇƛŜŎȊƻƴŜ ŘƱǳƎƻ ǿ ƴƛǎƪƛŜƧ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊȊŜΦ 
 
|ƳƛŜǘŀƴƻǿŜ 
- Meringue ς bezy 
 
Zimne puddingi 
- ǊȅȍƻǿŜ 
- Ȋ ǎŜƳƻƭƛƴŊ 
 
aŀƱŜ ŎƛŀǎǘŜŎȊƪŀ 
Ciasta 
- ananasowe 
- ƳƛƎŘŀƱƻǿŜ 
Torty 
- ƧŀǇƻƵǎƪƛ 
- ƳƛƎŘŀƱƻǿȅ 
- ǇƻƳŀǊŀƵŎȊƻǿȅ 
- ƧŀǇƻƵǎƪƛ 
- czarny las 
Tory owocowe 
Galaretki  
- owocowe 
 

59{9w¸ Dhw+/9 
Suflety 
Puddingi 
- angielski 
- ǊȅȍƻǿŜ 
- Ȋ ǘŀǇƛƻŎŊ 
- Ȋ ǎŜƳƻƭƛƴŊ 
- bread & butter 
5ǊƻȍŘȍƻǿŜ 

- {ƱƻŘƪƛŜ 
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- |ƳƛŜǘŀƴƻǿŜ 

- Wowcowe 

- Czekoladowe 

- !ǳǎǘǊƛŀŎƪƛŜ ǎǇŜŎƛŀƱȅ 

- Kluski 

- Savasin ς ǇƻŘŀƴŜ ƴŀ ƎƻǊŊŎƻ ƭǳō ȊƛƳƴŜ 

 
Omlety 
- z marmoladŊ 
- surprise 
bŀƭŜǏƴƛƪƛ 
- francuskie ( cienkie) 
- niemieckie 
- Crepes suzette 
 
 
 
 
 
 
 
 
MENU CZEKOLADOWE 

1. Wyroby z ciasta: ciasta, torty 

2. ²ȅǊƻōȅ ȊŜ ǏƳƛŜǘŀƴȅΥ ƴǇΦ ƪǊŜƳ ōŀǿŀǊǎƪƛ 

 
SOSY I KREMY W DESERACH 

1. Lody 

2. Kremy owocowe 

3. Torty lodowe 

4. Sorbety 

 
PRODUKTY STOSOWANE W CUKIERNICTWIE 

1. Gratynowane owoce 
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2. DƻǘƻǿŜ ǿȅǇŜƱƴƛŜƴƛŀ Řƻ Ŏƛŀǎǘŀ 

3. Bezy 

4. aŀǎƱŀ ƛ ƳŀǊƎŀǊȅƴȅ 

5. |ƳƛŜǘŀƴȅ ƻ ǊƽȍƴŜƧ ǿŀǊǘƻǏŎƛ ǇǊƻŎŜƴǘƻǿŜƧ 

6. Sosy: np. owocowe 

7. Kompoty 

8. Specjalne musy 

9. Wino 

10. Ciasta kruche: np. jako baza do ciast 

11. Ciasto francuskie 

Normalne ciasto francuskie przygotowuje 
ǎƛť ǇǊȊŜȊ Řǿŀ ŘƴƛΦ hǊȅƎƛƴŀƭƴŜ Ŏƛŀǎǘƻ 
francuskie jest bardzo trudne do wykonania 
ƛ ǿȅƪƻƴŀ ǎƛť ƧŜ ŘƻōǊȊŜ ǘȅƭƪƻ ǿ ŎƛŜǇƱȅƳ 
pokoju? 

12. Kompozycje zapachowe  

13. Spulchniacze  

14. Cukier 

 

59{9w¸ awhÀhb9 
 

Lody: 
- zabajone ( 
waniliowe,  
czekoladowe)  
- owocowe ( z 
owocowym puree i 
ǏƳƛŜǘŀƴŊύ 
- tŀǊŦŀƛǘǎ ό Ȋ ǊƽȍƴȅƳƛ 
kompozycjami 
zapachowymi; 

suffle, passe) 
- ice bomb ( cassata) 
- frappes ( z lodami, mlekiem i kompozycjami zapachowymi; ice cafe) 
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Sorbety: 
- z syropem owocowym 
- Ȋ ōƛŀƱƪƛŜƳ ƭǳō ōŜȊ 
 
 

SPECJALNE 
 
Pieczone owoce 
Tarty 
Tort piwny 
Czekolada z ostrymi 
przyprawami 
5ŜǎŜǊȅ Ȋ ȊƛƻƱŀƳƛ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
_________________________________________________________________ 
 
 
 

bƛƴƛŜƧǎȊŜ ƻǇǊŀŎƻǿŀƴƛŜ ǇƻǿǎǘŀƱƻ ǿ ǊŀƳŀŎƘ ǳƳƻǿȅ zawartej z Kurtem Schellerem , zwanym dalej Kurt 
Scheller Academy sp. z o.o. podczas realizacji projektu α9ŦŜƪǘȅǿƴȅ bŀǳŎȊȅŎƛŜƭ {Ȋǘǳƪƛ YǳƭƛƴŀǊƴŜƧέ  
tƻǿǎǘŀƱƻ ƴŀ ǇƻŘǎǘŀǿƛŜ ǊŜƪƻƳŜƴŘŀŎƧƛ ŜƪǎǇŜǊǘƽǿ ƳŜǊȅǘƻǊȅŎȊƴȅŎƘ ƛ ŘȅŘŀƪǘȅŎȊƴȅŎƘ ƻǊŀȊ ǿȅƴƛƪƽǿ 
ŘƛŀƎƴƻȊȅ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ȊŀǿƻŘƻǿȅŎƘ ƛ ŘȅŘŀƪǘȅŎȊƴȅŎƘ ƴŀǳŎȊȅŎƛŜƭƛ ǇǊȊŜŘƳƛƻǘƽǿ Ȋŀǿƻdowych w 
ȊŀǿƻŘȊƛŜ ƪǳŎƘŀǊȊ ƛ ǇƻƪǊŜǿƴȅŎƘ ōƛƻǊŊŎȅŎƘ ǳŘȊƛŀƱ ǿ ǇǊƻƧŜƪŎƛŜΦ  
 
tǳōƭƛƪŀŎƧŀ ƧŜǎǘ ŘȅǎǘǊȅōǳƻǿŀƴŀ ōŜȊǇƱŀǘƴƛŜ  
 
bƛƴƛŜƧǎȊŜ ƻǇǊŀŎƻǿŀƴƛŜ ǇƻǿǎǘŀƱƻ ŘȊƛťƪƛ ǿǎǇƽƱŦƛƴŀƴǎƻǿŀƴƛǳ ȊŜ ǏǊƻŘƪƽǿ ¦ƴƛƛ 9ǳǊƻǇŜƧǎƪƛŜƧ ǿ ǊŀƳŀŎƘ 
9ǳǊƻǇŜƧǎƪƛŜƎƻ CǳƴŘǳǎȊǳ {ǇƻƱŜŎȊƴŜƎƻΦ 
 

 


