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/wycieskie Slgskie lody

Sylwia Klapec i jej ojciec — Krzysztof z gliwickiej lodziarni
Glorioza zwyciezyli w tegorocznych Mistrzostwach Polski
Lodziarzy. Przygotowali lody nawigzujace do $laskiej tra-
dydji kulinarnej.

W mistrzostwach Polski wystartowali po raz piaty. Na po-
dium staneli po raz czwarty. Za to po raz pierwszy na naj-
wyzszy jego stopien. Jaki jest ich sposdb na sukces?

Jak moéwi Krzysztof Klapec najwazniejsze jest przygoto-
wanie lodéw klasycznych, bo lody autorskie to petna lo-
teria. Nigdy nie wiadomo, czy uda sie ,wstrzeli¢”w smako-
we oczekiwania jurorow.

Tegoroczne lody waniliowe oparli na oryginalnych la-
skach wanilii z Madagaskaru. Dodali do nich odrobine cy-
tryny i przetozyli biatym biszkoptem. Nazwali je ,szpajza
cytrynowg” Po $lasku szpajza to wykwintny deser poda-
wany podczas rodzinnych uroczystosci.

Sylwia i Krzysztof Klapec na co dzieri prowadzg lodziarnie Glorioza. Na-
zwa nie jest przypadkowa. W jednym miejscu, po sasiedzku, znajduje
sie tu kwiaciarnia i lodziarnia.

W ciggu roku Glorioza oferuje ponad 90 réznych smakéw. W sezonie, w
witrynie jest ich 24. Stale utrzymywane sg te klasyczne, po ktore klient
siega najchetniej — waniliowe, czekoladowe, jogurtowe, truskawkowe,
cytrynowe, bakaliowe i orzechowe. Reszta podlega wymianie. W boga-

tej palecie smakdw, obok chatwy, maliny, ananasa czy pistacji, pojawia-

ja sie tez smaki warzywne. Sporym powodzeniem ciesza sie lody jabtko

z burakiem czy jabtko z marchewka. W Gloriozie mozna skosztowac

lodow z pietruszki, selera i ogorka.

Ogniste maszkety (czyli stodycze) — taka nazwa przypadta
lodom czekoladowym. Tu duet z Gliwic mocno ,zaszalat’,
bo zaproponowat prawdziwe ,piekto w gebie” taczac wy-
kwintny smak 72% czekolady Amadei z ... tabasco oraz
biszkoptem z dodatkiem czerwonej papryki. Lody autor-
skie byty prawdziwym zaskoczeniem. Nawiazywaty do po-
jawiajacych sie na $laskich stofach w wigilie swigt Bozego
Narodzenia — makéwek. Lody przygotowano na bazie
makowek z dodatkiem rodzynek, migdatow i orzechow.
W bardzo oryginalny sposéb gliwiczanie podali sorbety.
Jako naczynia wykorzystali menzurki, ktérym towarzyszy-
ty coraz bardziej popularne na polskim rynku makaroniki.
Jurorami tegorocznych mistrzostw byli cztonkowie pol-
skiego lodziarskiego dream teamu: Aleksandra Sowa,
Mariusz Buritta, Michat Doroszkiewicz i Maciej Pieta oraz
Pawet Matecki.

6. Lodziarskie Mistrzostwa Polski 2014

1.miejsce —Lodziarnia Glorioza, Gliwice— Krzysztof Kla-
pec, Sylwia Klapec

2.miejsce — Cukiernia Heka, Starachowice Katarzyna

Cipielewska, Edyta Siero

3.miejsce — Cukiernia Jarzyna, Brwindw/Pawlo Cafe,
Stegna — Barttomiej Jarzyna, Piotr Pawtowsk

4.miejsce - Cukiernia Lukrecja, Warszawa Milena Bton-
ska i Emilia Kaminska.
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sztuka tworzenia lodow

10 marca Wroctaw
11-12 marca Gliwice
13 marca Krakow

14 marca Rzeszow
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