Rozmowa Mistrza Branzy

Aktywny na wielu polach

i w réznych miejscach w inter-
necie, szczegdlnie tych zwigza-
nych z weganskimi kulinariami.
Uzalezniony od czekolady,

z pasjg i kreatywnoscig tworzy
nowe stodkosci. Autor
przepisow, fotograf i organi-
zator warsztatéw w jednym.
Szczesliwy cziowiek. Poznajcie
Pawfa Ochmana prowadzace-
go weganski blog Weganon.pl.

Ewa Siuda-Szymanowska: Weganon
to blog stosunkowo miody (powstat
w 2015 r.), ale cieszacy sie sporg po-
pularnoscia. Jak narodzita sie po-
trzeba stworzenia bloga? Czy jego
popularno$¢ moze $wiadczy¢ o tym,
Zze weganskie jedzenie spotyka sie
w Polsce z coraz wiekszym zaintere-
sowaniem?

Pawet Ochman, Weganon.pl: Blog ,ro-
dzit” sie w mojej gtowie od kilku lat. Zawsze
pojawiaty sie jakies wymowki, zeby nie po-
wstat. Znajomi prosili, bym zaczat blogo-
wanie, wowczas nie pytaliby mnie osobi-
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$cie o przepisy, majgc wszystkie w jednym
miejscu. Blog to moje zrealizowane posta-
nowienie noworoczne, ktore trwa do dzis.
Od kilku lat wida¢ zdecydowanie wieksze
zainteresowanie weganizmem i dietg ro-
$linng. Wynika ono z rosngcej $wiadomosci
na temat tego, co jemy, ale rowniez tego,
w jaki sposdb powstaje zywnosc. Nie jest
juz tajemnicg, ze hodowle przemystowe
sg dalekie od standardéw humanitarnego
traktowania zwierzat.

Jak zaczeta sie Pana przygoda z we-
ganizmem? Czy wynikata ona ze spe-

cjalnych potrzeb organizmu, nieto-
lerancji pokarmowych czy z innych
pobudek?

W moim przypadku na poczatku byt wege-
tarianizm, ktdry trwat kilka lat i ewoluowat
w weganizm. Rezygnacja z produktow po-
chodzenia zwierzecego byta podyktowana
kwestiami etycznymi.

Na Panskim blogu dominujg stodkie
wypieki i desery. Sa lody, ciastka, ba-
toniki, gofry, torty, ciagutki. Obecnie
znacznie fatwiej niz np. kilkanascie lat
temu zdobyc¢ sktadniki do weganskich

stodkosci, kiedy$ nie byto to takie
proste. Jakie desery czy ciasta przy-
gotowywat Pan na poczatku, skad
brat Pan weganskie ,zamienniki”?
Rzeczywiscie na poczatku lat 90. wiedza
na temat roslinnych deseréw byta ska-
pa. Moje pierwsze stodkosci byty opar-
te na zmielonych orzechach, suszonych
owocach i kaszach. Skfadniki wigzatem
najczesciej gorzka czekolada lub gestymi
przecierami owocowymi. W taki sposéb po-
wstawaty pierwsze ciastka i batony. Pdzniej
przyszedt czas na ciasta i tarty. W przy-
padku ciast nie byto wiekszych problemdw.
Jajka zastepowatem gestymi musami owo-
cowymi, ktdre idealnie wigzg sktadniki.
Spulchniacze to proszek do pieczenia lub
soda w potaczeniu z octem winnym.
Pamietam doktadnie mdj pierwszy wegan-
ski wypiek. Byt to klasyczny murzynek z ko-
rzennymi przyprawami. Ku mojemu zdzi-
wieniu nie tylko wyszedt puszysty, ale nie
opadt i smakowat jak oryginalny.

Z biegiem lat nabywatem coraz wiekszej
wprawy zaréwno w pieczeniu, jak i w przy-
gotowaniu ciast niewymagajacych obrdbki
cieplnej. Te ostatnie desery cieszg sie naj-
wiekszym zainteresowaniem. Najtatwiej byto
przygotowac ciasta drozdzowe, ktére bez
masta i jajek réwniez wychodzity idealnie.

Z czego najchetniej komponuje Pan
ciasta i desery, jakie skladniki sa dla

Pana podstawg weganskiego cukier-
nictwa?

Dla czytelnikdw bloga nie jest tajemnica,
ze uwielbiam desery na bazie czekolady.
Smiato moge powiedziec¢, ze jestem od nigj
uzalezniony. Dodaje ja wszedzie, gdzie sie
da. Idealnie komponuje sie jako dodatek
w brownie czy nadzienie niepieczonych
tart, zazwyczaj w towarzystwie soczystych
owocéw. Innym sktadnikiem jest petnottu-
ste mleko kokosowe, ktére doskonale sie
ubija i smakiem przypomina bitg $mietane.
Do ciast pieczonych obowiazkowo dodaje
mielony len zmieszany z wodg, ktorym zaste-
puje jajka. Zawsze mam peten stoik w kuch-
ni. Kolejne dodatki to przyprawy korzenne:
niezastgpiony cynamon cejlonski, gozdziki,
imbir czy kurkuma. Nadajg one ciastu niepo-
wtarzalny smak i zapach, nie tylko od $wie-
ta. Czestym dodatkiem sa mielone orzechy
i pestki stonecznika, ktdre oprocz nadawania
smaku poprawiajg teksture ciast. Wypieki
i desery nie obytyby sie bez mlek roslinnych.
Najczesciej wykorzystuje kokosowe, ryzowe,
sojowe i owsiane. Kwestia ttuszczow tez jest
wazna. Przewaznie uzywam olejow kokoso-
wego, rzepakowedo i z pestek winogron.

Co jest najtrudniejsze w tworzeniu
przepisow na weganskie desery i wy-
pieki oraz w samym procesie przygo-
towania? Ile trwa opracowanie prze-
pisu na idealne ciasto?
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O ile przygotowanie nowych potraw w wer-
sjach wytrawnych przewaznie wymaga kil-
ku préb, to desery wychodza mi dosc fatwo.
Chyba mam intuicje do taczenia sktadni-
kow i koncepcje finalnego wygladu deseru.
W przypadku ciast pieczonych sprawa jest
bardzo prosta: potaczenie sktadnikéw syp-
kich w jednym pojemniku i mokrych w dru-
gim, a nastepnie ich wymieszanie. Gdy
przygotowuje desery w wersji niepieczonej,
najwazniejsza jest kwestia utrzymania for-
my. Zmiksowane nerkowce w pofaczeniu
Z musem owocowym i olejem kokosowym
muszg by¢ odpowiednio schtodzone. Naj-
trudniejsze jest chyba oczekiwanie na pro-
dukt finalny, bo samo przygotowanie jest
zazwyczaj proste.

Sporo Pan robi dla popularyzacji diety
weganskiej. Jest Pan aktywny w in-
ternecie, obecny na profilach spo-
tecznosciowych, bierze Pan udziat
w warsztatach, w pokazach kulinar-
nych. Znajduje Pan czas na co$ jesz-
cze poza dzialalnoscia kulinarng?

Moge siebie nazwac szczesliwym cztowie-
kiem. Gotuje z przyjemnoscia i dziele sie
tym z innymi. To jest to, co zawsze chcia-
tem robic. Natomiast nigdy nie chciatem
zajmowac sie tym zawodowo i pewnie tak
pozostanie. Od czasu prowadzenia bloga
mam oczywiscie mniej czasu na ksiazke

czy jazde rowerem, ale zawsze twierdze, »

© Portfolio weganiskich przepiséw na Weganon.pl jest imponujgce. Niewykluczone, ze w najblizszej przysztosci doczekajg sie one wersji drukowanej
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ze na wszystko jest czas i miejsce. Nie mam

poczucia, ze co$ mi umyka.

Ciasta i desery na blogu wygladaja
perfekcyjnie. Jak bylo z dekorowa-
niem i fotografowaniem? Czy od po-
czatku robit Pan wszystko sam i sa-

modzielnie sie tego uczyi?

Jezeli chodzi o fotografowanie, to na po-
czatku nie wygladato ono najlepiej. Oprécz
gotowania musiatem nauczy¢ sie réwniez
wykonywania zdje¢. Kazdy wie, ze ,jemy
oczami”. Desery muszg wygladac zjawisko-
wo. Dekoracja odgrywa tak samo wazna
role co smak. Wszystkie przepisy i zdjecia
na blogu robie samodzielnie. Przed opubli-
kowaniem przepisow stodkosci sg czesto
testowane przez znajomych i po ewentu-
alnych uwagach dopracowywane. Zanim
pojawi sie deser, zasiadam z otdwkiem
i kartka, rysuje schemat, jak ma wygladac,
w jakiej formie dodac np. ozdoby z czeko-
lady, jak utozy¢ owoce, gdzie umiescic listki
miety. Przewaznie i tak w trakcie dopraco-

wywania czes¢ ulega zmianie.

Pana wypieki mozna kupic¢ w warszaw-
skim sklepie ekologicznym Trawa. Dla
kogo Pan piecze i tworzy desery? Czy
zdarza sie Panu realizowac indywidu-
alne zamowienia na specjalne okazje?
Desery i wszelkie wypieki zazwyczaj konsu-
muja rodzina, znajomi z pracy, przyjaciele.
Dla mnie wazna jest ich opinia i zdarza sie,
ze pojawiaja sie krytyczne uwagi, ktdére
uwzgledniam przy kolejnym przygotowaniu
deseru. Czesto dostaje prosby od znajo-
mych o przygotowanie ciast na urodziny,
imieniny czy inne uroczyste okazje. I w za-
sadzie moja dziatalno$¢ sie na tym konczy.
Desery sg rdzne. Bezglutenowe, bez do-
datku cukru czy orzechoéw.

Jakie sa Pana marzenia i zamierze-
nia na przysztos¢? Wlasna cukiernia,
ksiazka, co$ z pozakulinarnej sfery?
Jezeli chodzi o wiasng cukiernieg, to raczej
nie powstanie. Brakuje mi chyba odwagi,
by wyjs¢ ze swoimi wytworami do szersze-
go grona. Na pewno bede dalej robit ciasta
i udostepniat je smakoszom w sklepie Trawa.

© Kazdy deser Pawta Ochamana poprzedza praca koncepcyjna. Autor bloga zawsze robi
szkice, jak ma wygladac¢ smakotyk, a nawet jak go udekorowac
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Jezeli chodzi o ksigzke, to dostaje od czy-
telnikéw pytania o nig. W gtowie mam juz
jej zarys i plan. Bedzie o ro$linnych cia-
stach, tartach, ciasteczkach, batonach,
czekoladkach i innych stodkosciach. Nie
wiem doktadnie, kiedy jg ukoncze, ale
na pewno kiedy$ spetnie i to marzenie.

Czy moze Pan poleci¢ inne blogi lub
ksiazki, ktére poza Weganonem mogq
zainspirowac do tworzenia weganskich
stodkosci?

Polska blogosfera z roku na rok powieksza
sie o nowe propozycje. Niektdre z nich, ta-
kie jak Jadtonomia, majg juz pokazng licz-
be wiernych fandw. Kategoria deserdw jest
prezentowana przez nieprawdopodobne
konfiguracje roslinnych sktadnikéw. Inne
blogi, ktére majg w swojej ofercie wspania-
te weganskie desery, to: erVegan, An Ap-
ple a Day, WegAnka czy Food Porn, Vegan
Style. Simple Vegan oraz Aga Ma Smaka.
Szczerze polecam ich stodkosci!

Dziekuje za rozmowe. Oby Panskie
marzenia spetnily sie w przysztosci. ®



