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Kiedy umawiałam się na rozmowę nie miałam bladego pojęcia, że spotkam taką pasjonatkę,
która godzinami w ciekawy sposób potrafi opowiadać o tym co lubi robić, taką perfekcjonis-
tkę wykonywanej pracy, taką mistrzynię. Myślę, że nie ma żadnej przesady w stwierdzeniu, że
Milla Owsianna z Kąkolewa wygrałaby jakikolwiek program kulinarny o tematyce cukierniczej,
gdyby dano jej szansę zagrać…

Ale od początku. Milla Owsianna
pochodzi z Ukrainy. Do Polski przyje-
chała sześć lat temu, do siostry miesz-
kającej w Łoniewie, aby zobaczyć jej
nowo narodzone dziecko. Podczas tej
wizyty wybrała się do supermarketu w
Osiecznej, aby zrobić zakupy. Było to
dokładnie 6 grudnia w dzień Świętego
Mikołaja. 

A dalej było jak w bajce: przypad-
kowe zderzenie się wózkiem zakupo-
wym z postawnym panem, zepsute
auto w drodze powrotnej, telefon poza
zasięgiem i szczęście, że ktoś przejeż-
dżający zatrzymał się, aby zapytać czy
można jakoś pomóc. Okazało się, że
był to ten sam pan spotkany w super-
markecie - pan Jarosław. Pierwszy sms
na Sylwestra, pierwsza wspólna kawa
w dniu Trzech Króli. Najpierw były spot-
kania, potem decyzja o wspólnej przy-
szłości przeprowadzka na stałe do
Polski i ślub.

Ale życie to nie bajka, okres adap-
tacji przeżyła bardzo ciężko. Nie za-
brakło na jej drodze ludzi nieuczciwych,
a nawet wrogo nastawionych. Słabo
mówiła po polsku. Pani Milla - z wy-
kształcenia księgowa - nie mogła w
Polsce znaleźć pracy. 

"Nie poddawaj się" - mówiła sobie -
żeby jakoś uciszyć smutek i tęsknotę
za ojczyzną. Postanowiła na początek
spełnić się jako dobra gospodyni do-
mowa. Ugotowała obiad, a na deser
upiekła ciasto. Wyszło dobre, zwy-
czajne, domowe, takie jakie piekła
mieszkając jeszcze na Ukrainie. W tym
czasie na ferie przyjechała z Ukrainy
córka Milli. Zainstalowała mamie insta-
gram, pokazała jak ludzie chwalą się
swoimi umiejętnościami.

- Zainteresowałam się tym, jak lu-

dzie pieką ciasta, skąd biorą przepisy,

jaką mają technikę wykonania. Na po-

czątek wyszukiwałam informacji w in-

ternecie, uczyłam się na własnych

błędach, psułam składniki i płakałam

nad nieudanymi wypiekami. Przypad-

kiem trafiłam na bloga dziewczyny,

która uczyła się we francuskiej szkole

Le Notre. Stwierdziłam, że jeśli się

uczyć, to od najlepszych. - opowiada
Milla Owsianna.

Na ten czas, życie powoli normali-
zowało się, pracowała jako referent
księgowości w firmie w Lesznie. Sze-
fostwo zgodziło się wypłacić wynagro-
dzenie do przodu, trochę pożyczyła od
znajomych i pojechała do Francji do
jednej z najstarszych w tym kraju szkół,
aby zdobyć praktyczne umiejętności
wykonywania ciast.

To było dwa lata temu. Przez pięć
dni uczestniczki kursu musiały upiec
dziesięć tortów, według wskazówek
osoby prowadzącej wykłady. 

- Jeśli coś szło nie tak, kiedy się nie

udało, to cała praca lądowała w koszu

na śmieci i trzeba było wszystko robić

od nowa. To było ogromne doświad-

czenie. Tam dowiedziałam się, że wła-

ściwie nie umiem nic, bo nie umiem

nawet dobrze ubić śmietany, która za-

wsze była ubita za sztywno. Tam poz-

nałam specjalistyczną terminologię z

dziedziny cukiernictwa, tam zobaczy-

łam torty, jakich nigdy nigdzie nie wi-

działam. Poznałam prawdziwych

miłośników tej branży z wielu krajów

świata.

Wróciła do domu z ogromnym po-
tencjałem wiedzy, z zapałem do pracy.
Trzeba było jeszcze wyposażyć kuch-
nię w specjalne produkty oraz narzę-
dzia. A trochę tego było potrzeba, bo
okazało się, że mikser, wałek i blaszka
to zdecydowanie za mało. Teraz ma
tego całe mnóstwo: m. in. poziomicę,
aby galaretka równo rozeszła się na
cieście, miarkę do mierzenia odległości
między dekoracjami, termometr do ba-
dania temperatury dżemu, termometr
do mierzenia temperatury mas, pianek,
musów, jest nawet waga z dokładno-
ścią do jednego miligrama pomiaru. 

- Kiedy piekę torta, to tej wagi

muszę użyć nawet sześćdziesiąt razy.

Z tego też powodu pani Milla naj-
częściej piecze nocą, kiedy wszyscy
domownicy śpią i nikt nie przeszkadza
w przeliczeniach oraz nie podjada
przygotowanych już produktów.

A tych produktów są pełne szafy, bo
nasza amatorka cukiernictwa nie
używa proszków do pieczenia i barw-
ników syntetycznych. Lubi produkty na-
turalne - na przykład naturalne pektyny
z owoców zamiast żelatyny, kolorowe
przyprawy zamiast barwników - na
przykład zmielone pistacje, kurkumę,
bób tonka - czarne aromatyczne duże
ziarna, które dodaje się do bitej śmie-
tany i wiele innych, które przyznaję, że
widziałam po raz pierwszy w życiu i nie
miałabym zielonego pojęcia do czego

można je dodać i z czym połączyć.
- Większość tych produktów w Pol-

sce jest trudno dostępna, a poza tym
droga, dlatego zamawiam je przez in-
ternet, albo proszę znajome mieszka-
jące w Hiszpani, Berlinie, Francji aby
mi kupiły i przysłały.

Najbardziej ze wszystkich ciast
Milla lubi robić torty oraz lekkie, natu-
ralne ciasteczka na bazie puree z owo-
ców i warzyw.

- Inspiracją są dla mnie świeże

owoce i warzywa, to co na dany czas

rośnie w ogrodach i sadach.

Może właśnie dlatego ciasto, któ-
rym zostałam przez gospodynię po-
częstowana wykonane było na bazie
czerwonych buraczków i malin ze spo-
dem zawierającym czarny sezam i 
orzechy. Udekorowane - na moich
oczach - bitą śmietaną, która po godzi-
nie stania w temperaturze pokojowej -
przysięgam - nie opadła. Drugi ze sma-
kołyków to mus z gruszek przedzielony
od drugiego musu - z mango i ananasa
- lekką owocową pianką - a całość oto-
czona żółtym jak kurczak biszkoptem.
W mój opis wkrada się poezja, takiej
bowiem poezji doznały moje kubki
smakowe, kosztując tych smakołyków.
Na koniec dyniowe babeczki z musem
z owoców cytrusowych.

Ciągle szuka nowych inspiracji, wy-
myśla nowe połączenia. Rzadko zda-
rza się, żeby robiła dwa razy to samo
ciasto. Chyba, że ktoś z rodziny chce
zjeść swój ulubiony przysmak. 

Celowo piszę że Milla Owsianna
robi ciasta - nie piecze, bo oprócz pie-
czenia spodów i biszkoptów jest jesz-
cze wiele innych technik - na przykład
proces głębokiego zamrażania - od
kilku do kilkudziesięciu dni, by potem
ciasto włożyć do lodówki i w ten spo-
sób - powoli rozmrozić. Dopiero wtedy
jest gotowe do zjedzenia.

O swojej pasji Milla mogłaby opo-
wiadać godzinami. Może dlatego kiedy
w ubiegłym roku zobaczyła w telewizji
program "Bake Off - Ale ciacho" i usły-
szała o konkursie dla widzów, w którym
główną nagrodą była lodówka - posta-
nowiła spróbować. Aby wziąć udział w
konkursie trzeba było upiec tort, wysłać
zdjęcia oraz przepis. Przygotowała tort
Creme - Brulle i piętnaście minut przed
zakończeniem pobierania zgłoszeń do
konkursu wysłała. 

- Najtrudniej było opisać dokładnie

to co się robiło. Chyba jednak mój opis

był zrozumiały, bo okazało się, że wy-

grałam. Lodówkę przysłano mi pocztą -

dużą, dwudrzwiową. A potem zaczęły

się telefony od twórców programu, któ-

rzy zapraszali mnie na casting, chcieli

bowiem, abym wzięła udział w progra-

mie. Pojechałam do Warszawy na cas-

ting. Czułam tam, że jestem ważna, że

zależy im na moim udziale. Powie-

dzieli, że mogę się już przygotowywać

do programu. A po powrocie do domu

nastąpiła głucha cisza. Nikt się już nie

odezwał. Zadzwoniłam, aby zapytać co

się stało, powiedziano mi, że mam

spróbować swoich sił w kolejnym na-

borze. Było mi przykro. Wtedy pomogła

rodzina i przyjaciele, którzy nie pozwo-

lili się załamać. Po czasie dowiedzia-

łam się, że nie przyjęto mnie do

programu, bo moje umiejętności były

za duże i nie miałabym konkurencji.

Milla Owsianna nie chciała brać
udziału w kolejnym castingu. Znalazła
w internecie informację, że firma Krusz-
wica, która prowadzi szkołę cukierniczą
Akademia Mistrza, będzie gościć mist-
rza cukiernictwa z Hiszpanii - Jordi Bor-
dasa. Kurs z mistrzem kosztował kilka
tysięcy złotych, ale Kruszwica ogłosiła
dla chętnych konkurs, a nagrodą był
bezpłatny udział w kursie z mistrzem.
Milla wykonała tort, nagrała filmik i
oczywiście wygrała. W nagrodę poje-
chała do Warszawy, gdzie najpierw
była uczestnikiem kursu, a potem pro-
wadziła wykład razem z mistrzem Jordi
Bordasem. W kursie uczestniczyło 120
osób między innymi z Polski, Czech,
Węgier.

- Dla mnie to było kolejne doświad-

czenie i kolejna nauka oraz nowe po-

mysły.

Tych jest naprawdę niemało. A że
mamy grudzień i przedświąteczny czas
Milla już piecze pierniki. Ma formy i
szablony. Kiedy rozmawiałyśmy przy-
gotowywała się do pieczenia pierniko-
wych przestrzennych choinek oraz
żłobków z postaciami Maryi, Józefa i
Dzieciątka Jezus.

A w piekarniku była już zapieczona
papryka i pomidor - składniki torta cze-
koladowego.

- Lubię takie niecodzienne połącze-

nia, eksperymentuję i sprawdzam czy

dane zestawienia do siebie pasują.

Ciasta Milli to nie tylko wyjątkowy
smak, to też małe arcydzieła sztuki, po-
łączenia kolorystyczne…

- Każdy z moich tortów ma przy-

najmniej trzy kolory.

… ale także ozdoby i kształty. Są
torty okrągłe, kwadratowe, w kształcie
serca, w kształcie kobiecego gorsu i
wiele innych. Niedawno na urodziny
koleżanki Milla przygotowała tort, na
czubku którego siedziała królewna w
koronie - wykonana z masy cukrowej.

Milla Owsianna na razie robi ciasta
dla rodziny i znajomych, ale w planach
ma otwarcie własnej działalności gos-
podarczej. A my życzymy, aby się te
plany ziściły, a marzenia spełniły i aby
szersze grono osób mogło posmako-
wać tych niezwykłych ciast.

ALDONA NYCZAK


