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JAK DZIALA SIOSTRZANY DUET
[ CO SZYKUJE W 2018 R.?

OD DZIECKA POMAGALY W RODZINNE] PIEKARNI,
WIEC SA PRACOWITE. SA PIEKNE, WIEC PIEKNO JEST
ICH PRZEWODNIA ZASADA W KIEROWANIU FIRMA,.
SA AMBITNE, WIEC WCIAZ WPROWADZAJA NOWE
PRODUKTY, USLUGI I ROZBUDOWU]JA FIRME. MALO
TEGO, TEN ROK BEDZIE DLA NICH... WYJATKOWY!
O KOGUTACH, IDEALE MEZCZYZNY I WEGANSKICH
TORTACH WESELNYCH ROZMAWIAMY Z IGA 1 ANNA
SARZYNSKIMI.
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Mistrz Branzy: Choc¢ jestescie mtode,
zna Was cate srodowisko. Juz macie
ogromne sukcesy — Ania zarzadza re-
stauracja i cukiernig w Lublinie, pro-
wadzicie szkolenia, Iga ma wiasna
Pracownie Artystyczng w Kazimierzu
Dolnym i wydata ksigzke. Wszystko
wskazuje na to, ze bylyscie w branzy
niemal od urodzenia!l

Anna Sarzynska: Mozna tak powiedzieC.
W piekarni naszych rodzicéw byty$my po
prostu od zawsze. I to nie tylko przebywa-
tysmy, ale faktycznie pracowaty$my. Roz-
poczetySmy prace juz w szkole podstawo-
wej. Nie byto mnie wida¢ zza lady, gdy
zaczetam uczyc sie obstugi gosci (Smiech).
Iga Sarzynska: I to bardzo mocno zwra-
cato uwage klientow. Pamietam takg scen-
ke — mama, ktdra ostrzega swojego synka,
stojac w kolejce: zobacz, jak to dziecko
ciezko pracuje (Smiech). Pytano nas, czy
przypadkiem rodzice nie zmuszajg nas do
pracy.

No wiasnie — czulyscie przymus, by
to dzieto rodzicow kontynuowaé, by
im pomagac?

Razem: Nie!

Iga: Szczerze mowigc, w ogdle o tym nie
myslatam. Miedzy innymi z racji tego, ze
byta to domena rodzicéw, to oni sie tym
zajmowali.

Ania: Nasza domena z kolei miata by¢ na-
uka. Tata zawsze nam powtarzat, ze jesli
bedziemy sie przyktada¢ do nauki, nie be-
dziemy musiaty pracowac tak ciezko jak
on (Smiech).

Iga: Co naj$mieszniejsze, jego ojciec po-
wtarzat mu dokfadnie to samo — ucz sie
ucz, to nie bedziesz musiat zosta¢ pieka-
rzem. I faktycznie, tato dobrze sie uczyt.
Ukonczyt studia wyzsze. Byt inzynierem
budowy silnikéw statkéw $rdodlgdowych.
Byt nawet na stypendium we Francji. Ale
mimo dobrze zapowiadajacej sie kariery

Czekolada to raczej

Z‘ekt poczucia tego, ze
obrze wprowadzac cos

nowego, innego.

w tej branzy wybrat piekarstwo. Bo wia-
$nie w nim widziat przysztos¢.

A Wy miatyscie wybor co do swojej
przysztosci?

Ania: Oczywiscie, po liceum wybratam far-
macje. Skonczytam studia, nawet przez pe-
wien czas pracowatam w branzy, ale wré-
citam do korzeni. Najwidoczniej mamy to
po prostu we krwi.

Iga: To, ze tu jestesmy, to w duzej mierze
kwestia naszego wychowania. Tego, jakie
wartosci przekazali nam nasi rodzice.

Co bylto sednem tego wychowania?

Iga: To byto wychowanie w duchu ogrom-
nego szacunku do pracy, traktowania jej
z pasja. Rdwniez wpojenie tego, ze jesli
chcesz co$ mie¢, to trzeba na to zapraco-
wac. Nigdy nie dostaty$my od rodzicow ni-
czego za darmo. I uwazam, ze to byto super!

Na czym konkretnie polegata Wasza
pomoc w firmie rodzicow?

Ania: ZaczynalySmy od najprostszych
czynnosci: sprzataty$my stoliki, parzyty-

$my kawe, pracowatySmy na zmywaku,
myjac blachy, itp.

Iga: Ale byfa tez normalna praca na pro-
dukcji. Pamigtam, jak pracowatam z pie-
karzami, czesto przychodzitam nawet na
nocki. Wszyscy podchodzili do tego po-
mystu dos$¢ sceptycznie, bo nie wierzyli,
ze dam rade. Jednak ja zaciskatam zeby
i robitam wszystko, by nie tylko im, ale tez
sobie udowodni¢, ze sie do tego nadaje.
Nie byto fatwo. Bytam mtodg studentka
i 14 godzin pracy na nogach byto ciezka
haréwka...

I juz wtedy wytworzyt sie podziat rol
miedzy Wami? Iga na produkcji, Ania
na sali?

Ania: Tak naprawde nie ma zadnego po-
dziatu. PrzesztySmy wszystkie te etapy, by
moc odnalez¢ sie na kazdym stanowisku.
Owszem, lubie ludzi i preferuje wspotprace
z klientem. Lubie stucha¢ ich opinii, organi-
zowac roznego rodzaju wydarzenia. Lubie,
jak sie duzo dzieje.

Iga: Co prawda ja wole sie zaszy¢ w pra-
cowni i robi¢ pierniczki lub czekolade, ale

Organizg/e degustacje dla
par mlodych, gdzie mozna
postuchac o naszych tortach
i ich sprobowac.

kontakt z klientem tez jest mi bliski. Tez
lubie ludzi (Smiech). Lepiej wiec, niz o ja-
kim$ sztucznym podziale rdl, moéwic, ze po
prostu wzajemnie sie uzupetniamy. I tak
jest w kazdym naszym dziataniu. Jesli cho-
dzi o dekorowanie, z czym jestem mocno
kojarzona, Ania jest mojg gtéwng konsul-
tantka. Ufam jej opinii.

Ania: Nasza wspodtpraca zaczyna sie w su-
mie juz od tworzenia pomystow i oma-
wiania ich.

I nie ma miedzy Wami sporoéw, ktétni?
Iga: Hmm... Kiotnie s ludzkie! Sa okresy,
gdy sie super dogadujemy, a sg takie, ze
mniej... Ale trzeba przyznac, ze sposrdd nas
najwieksza dyplomatka jest Anna.

Ania: Iga jest mtodsza, ale lubi stawia¢
na swoim ($miech). Ja tez czesto stawiam
na swoim, ale w inny sposéb. Mniej emo-
cjonalny. Ale nigdy nie byto miedzy nami
takiego roztamu, by$Smy choc przez chwile
myslaty o zakoficzeniu wspotpracy. Jest cos
w powiedzeniu, ze w rodzinie jest sifa. I my
to czujemy. Co by znaczyta jedna osoba
bez solidnego wsparcia?
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Iga: U nas wygrywa to, ze mimo drob-
nych rdznic idziemy wcigz w jednym kie-
runku. Pewne rzeczy widzimy tak samo,
nawet bez ustalania tego i dyskutowania.
kaczy nas tez podobne wyczucie stylu
i smaku.

Ale ten wspolny cel to ten, ktéry prze-
jetyscie od rodzicow? Czy tez w pew-
nym momencie poczutyscie, ze cu-
kiernictwo jest Waszym osobistym
wyborem?

Iga: Cukiernictwo urzekto mnie wieloma
rzeczami. Pozwala na to, by by¢ kreatyw-
nym. Jest czym$ niezwyktym, bo tworzy
sie rzeczy piekne, ale do zjedzenia. Takie
mate dzieta sztuki, ktére wzbudzajg mno-
stwo pozytywnych emocji! W koncu kto nie
lubi stodkosci?! I na koniec jeszcze fakt, ze
te mate cuda robi juz czwarte pokolenie
Sarzynskich.

Ania: Mamy ogromny szacunek do tradycji.
Dziadkowie i rodzice budowali firme latami
i ciezko pracowali na wszystko, co udato
sie im osiggna¢. To, ze kontynuujemy tra-
dycje i wybratydSmy cukiernictwo jest jak
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Staram sie zawsze
czlyms’ zaskoczyc naszych
klientow, ktorzy wrecz
czekajg na nowosci
w ofercie. Bez wzgledu
na tematyke wszelkie
propozycje musza byc
dopracowane i po prostu .
pickne. ;
% D :

najbardziej naszym osobistym wyborem.
Sztuka cukiernicza daje ogromne mozli-
wosci rozwoju, samorealizacji i to jest dla
mnie najwazniejsze.

Iga: I wtasnie dopiero teraz, juz jako do-
roste kobiety, ktdre zajmujg sie cukiernic-
twem, jesteSmy w stanie zobaczy¢ ogromny
fenomen naszego taty. Dopiero z perspekty-
wy widzimy, ze byt jak na swoje czasy wrecz
wizjonerem. Do tego wspaniatym manage-
rem. A wtedy byt po prostu kochanym tata.

Majac taki wzorzec, macie wysoko
postawiona poprzeczke jako konty-
nuatorki dzieta. A do tego chyba trud-
no znalez¢ mezczyzne...

Iga: Rzeczywiscie jego fenomen wycho-
dzit poza prace. Byt tez bardzo opiekun-
czym mezem i ojcem, dla ktérego rodzina
byta zawsze priorytetem. Miat szacunek do
mamy. Byt pracowity. Nie wiem, czy trudno
znalez¢ takiego mezczyzne, ale wiasnie taki
jest moj ideat (Smiech).

Pytanie tylko czy macie czas na zycie
osobiste?

Ania: My zyjemy tg firma. To jest nasze
zycie osobiste (Smiech).

Przyjrzyjmy sie wiec, jak wyglada
Wasz typowy dzien.

Ania: W naszej firmie bardzo duzo sie dzieje.
Kazdy dzier to nowe wyzwania, realizowanie
zamierzonych celow i projektow. Staram sie,
aby kazdy mdj dzien byt mocno zaplanowa-
ny. Duzo rozmawiam z klientami i pracowni-
kami. Zajmuje sie rekrutacjg, szkole.

Iga: U mnie, ale u Ani tez, w zasadzie
nie ma czego$ takiego jak typowy dzien.
Kazdy jest inny. Wynika to z tego, ze pro-
wadzimy mnoéstwo réznych dziatan: warsz-
taty, szkolenia, sesje zdjeciowe, niedawno
wprowadzitySmy nowy produkt — czeko-
lade. I jest ona teraz mojg matg obsesja.
Pojawi sie w wielu naszych produktach:
ciastach, tortach, deserach. Planujemy tez
wprowadzenie pralinek, ale taki produkt
potrzebuje specjalnej oprawy, nad ktorag
trzeba jeszcze popracowad.

Skad pomyst na wprowadzenie czeko-
lady? Czyzby znudzenie piernikami?

Iga: Pierniczki sg i bedg zawsze bliskie
mojemu sercu. Czekolada to raczej efekt
poczucia tego, ze dobrze wprowadzaé
co$ nowego, innego. W zwigzku z tym,
ze zbudowatam zespodt, ktéremu przeka-
zatam wykonywanie pewnych czynnosci,
mogtam pozwoli¢ sobie na nowe projekty,
prace koncepcyjna. Kilka pierwszych sztuk
czekoladek z owocami wykonatam ja, po-
tem wciggnetam w to Anie. Czekolada jest
Swietnym produktem, bo jest przez niemal
wszystkich uwielbiana. I jest ponadczaso-
wa, W przeciwienstwie, np. do masy cukro-
wej. To raczej ona mi sie znudzita.

Rozumiemy, Ze nie lubicie sie nudzic.
Czy pojawily sie jeszcze jakie$ nowosci?
Ania: RozpoczetySmy niedawno tworzenie
oferty nowych produktdéw premium. Poja-
wifa sie u nas np. pétka z monoporacjami.
Ale to dopiero poczatek...

Monoporcje to bardzo modny trend.
Czy to, co obserwujecie w cukiernic-

twie swiatowym, ma wptyw na to, co
pojawia sie u Was?

Ania: Mimo ze sita rzeczy S$ledzimy
Swiatowe trendy, bardzo mocno pole-
gamy na wiasnym poczuciu smaku i piek-
na. Czesto przemycamy nasze wiasne
upodobania. Zdarza sie, ze zbiega sie to
z tym, co aktualnie jest Swiatowg moda,
np. teraz lansuje sie weganizm i wege-
tarianizm, czyli diete, ktérg stosuje od
kilku lat.

Chcesz powiedzie¢, ze menu Twojej
lubelskiej restauracji jest pozbawio-
ne miesa?!

Ania: Oczywiscie mieso jest w karcie dan.
Musi by¢, bo nie opracowujemy menu
z szefem kuchni dla mnie, czy dla niego,
ale dla naszych klientdw. Trzeba pamietac,
ze Polacy s3 bardzo przywigzani do tradycji
i swoich upodoban. Staramy sie sprostac
wymaganiom i oczekiwaniom naszych go-
$ci, ale rowniez otwierac ich na nowe pro-
pozycje i trendy.
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Iga: Dlatego w tym roku podczas de-
gustacji tortow weselnych zaprezentuje-
my kilka propozycji weganskich, zgodnie
z panujgcym trendem i naszymi przeko-
naniami.

Nie wiemy, co bardziej nas zaskaku-
je: weganskie torty weselne czy to,
Ze prowadzicie rowniez spotkania dla
narzeczonych!

Iga: Bardzo mocno dbam o branze
$lubng. To przyszto$ciowa gataz w cu-
kiernictwie. I daje spore zyski firmie.
Organizuje degustacje dla par mtodych,
gdzie mozna postuchac o naszych tor-
tach i ich sprobowac. W wielu cukier-
niach to juz norma! Nic dziwnego — za-
interesowanie jest tak ogromne, ze w
tym roku na pierwszy termin zabrakto
miejsc. I to bez oficjalnego ogtaszania
tego wydarzenia. Planujemy wiec az dwa
dni takich degustacji. Procz tego przy-
gotowujemy réwniez katalogi z ofertg
weselng.
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Co bedzie nuta przewodnia stodko-
$ci pokazanych w tegorocznym ka-
talogu?

Iga: Wszystko, co wigze sie z natura. I to
bedzie trend, ktéry pokaze tez w nowych
katalogach. Przygotowuje oferte ze stod-
kosciami na rdzne okazje. W chwili obecnej
koncze prace nad wydaniem wielkanoc-
nym. Staram sie zawsze czyms$ zaskoczy¢
naszych klientdw, ktorzy wrecz czekajg na
nowosci w ofercie. Bez wzgledu na tema-
tyke wszelkie propozycje muszg by¢ do-
pracowane i po prostu piekne.

Ania: Piekno to mys| przewodnia, ktéra
dotyczy wszystkich dziatan i sfer w firmie.
Piekny musi byc talerz, piernik, wystrdj,
zastawa, ale tez spotkania z klientami. Je-
stem pewna, ze nasi goscie to doceniaja.

S3 rzeczy ponadczasowe, ale tez cat-
kiem nowe. U progu nowego roku po-
rozmawiajmy zatem, co przyniesie
Wam ten 2018? Macie jakie$ posta-
nowienia?

Ania: Zaczynajac od rzeczy przyziemnych,
chcemy zmodernizowac i rozbudowac¢ po-
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W rodzinnej firmie
= IgaiAnna rozwijajq

- artystycznq wizje rzemiosta
Taty, mistrza pickarskiego
Cezarego Sarzyriskiego (na
zdjeciu po lewej, 1996'1.)

ziom produkcyjny w cukierni. Nie jest to
proste, bo konserwator zabytkéw nad
wszystkim bacznie czuwa (smiech).

Iga: Z cafg pewno$cig mamy mndstwo pla-
néw na to miejsce i w ogdle firme. Chcemy
otworzy¢ muzeum koguta i wznowic ksig-
zeczke o kogucie, ktorg wydat nasz tato.
Cho¢, jak na tamte czasy, byta bardzo no-
watorska — drozdzowe sylwetki koguta na-
niesione byty na malunkach artystki —trze-
ba by nieco jg zmienic. Poza tym myslimy
o stworzeniu tu miejsca spotkan, by zapra-
szac autorow ksigzek kulinarnych, prowa-
dzi¢ ciekawe dyskusje. Uczynic z cukierni
rowniez miejsce spotkan kulturalnych. Ale
te plany musze chwile poczekaé, bo w tym
roku chce skupic sie na rozwoju wtasnym.

0dpoczac od cukiernictwa?

Iga: W zadnym wypadku. Po ostatnim
bardzo intensywnym roku stwierdzitam, ze
Z pracg nie mozna przesadzac. Nie jest tak,
ze na wszystkie projekty znajdzie sie czas.
Nawet jesli tak, to odbija sie to na zdrowiu,
samopoczuciu. Nagle te rzeczy, ktére do

tej pory sprawiaty rados¢, przestajg cie-
szyC. A nie o to chodzi w tym wszystkim.
Teraz juz zmadrzatam. Celem na ten rok
jest lepsze pouktadanie pracy, tak by mie¢
czas na drobne przyjemnosci.

Jakie to przyjemnosci?

Ania: Chcemy sie skupic¢ na rozwoju 0so-
bistym: pogtebianiu wiedzy, umiejetnosci.
To takie nasze hasto na ten rok.

Iga: Otdz to. Chce pojechac¢ do Moskwy
na szkolenie z nowoczesnych, moderni-
stycznych form tortow.

Ania: Ja stawiam na szkolenia cukiernicze
i czekoladowe. Mysle, ze w Polsce mamy
wielu mistrzéw, od ktérych mozna sie uczyc.
Chciatabym tez skorzystac z oferty e-lear-
ningowej szkoty z Biatorusi, by doswiadczy¢
zupetnie innego spojrzenia na czekolade.

W zwigzku z tym, ze szkolicie warsz-
tat, mozemy sie spodziewac¢ Waszego
udziatu w jakis$ konkursach?

Iga: Zupetnie nie czuje potrzeby konku-
rowania. Chetnie dopinguje i ogladam in-
nych, ale mi samej do szczescia nie jest
to konieczne. Wiem, ze udziat w konkursie
tortowym na Expo Sweet wiele mi dat. Ale

Chcemy otworzyc
muzeum koguta

i wznowic ksiqzeczke
0 kogucie, ktorq wydat
nasz tato (...) Uczynic
z cukierni rowniez

miejsce ;potkaﬁ
kulturalnych.

bytam wtedy na innym etapie. Poznatam
wielu ludzi, bez ktérych pewnie nie byta-
bym tym, kim jestem obecnie. Wszystko
ma wplyw na nasze zycie i czego$ nas
uczy, zmienia nas. I to bedzie widoczne
w mojej nowej ksigzce!

Jest wiec jakas niespodzianka! Po-
wiesz co$ o niej, by pobudzi¢ nasz
apetyt na te publikacje?

Iga: To bedzie zupetnie inna sprawa niz
moja pierwsza ksigzka. Juz nie cukrowa
i pudrowa. To beda moje pierniki, ale
w wersji bardzo naturalnej, a wrecz su-
rowej.

Czekamy z niecierpliwoscia. Dzieku-
jemy za rozmowe i przepyszny tort
czekoladowy z r6zowym pieprzem!s



