
Jak co roku, w witrynach obok tradycyjnych 
lodów czekoladowych, śmietankowych, wani-
liowych i truskawkowych pojawiają się nowe 
smaki. Niekiedy są one jedynie sezonowym 
przebojem, czasami trafiają już na stałe do 
lodowego menu. - Dzięki tym nowym sma-
kom producenci komponentów do lodów, jak 
i sami lodziarze chcą zdobyć nowych odbior-
ców, a także utrzymać tych z poprzednich lat - 
twierdzi Beata Lemańska z firmy K-2. I chociaż 
nie brakuje opinii, że w lodach nie można już 
nic nowego wymyślić, to jednak wciąż są one 
urozmaicane przez łączenie ich ze sobą. 

Tak zrobił między innymi Nutman, który 
w ostatnim czasie wprowadził trzy ciekawe 
miksy. - Pierwszy to zestaw Musli Pięć Zbóż, 
w skład którego wchodzi pasta musli oraz 
pasta marmurkowa z czekoladą, chrupkami 
i krokantem z chrupek zbożowych. Druga 
kompozycja to egzotyczny zestaw o nazwie 
Cukier Trzcinowy, który składa się ze spe-
cjalnej mieszanki na bazie cukru trzcinowego 
oraz pasty marmurkowej Havana Caffe. Trzeci 
zestaw to doskonałe na upały połączenie lodów 
brzoskwiniowych z pastą Vericream Moscato 
i winem - wymienia Beata Lemańska.
- Bezpowrotnie skończyły się czasy, że klienci 
w Polsce mieli do wyboru dwa smaki lodów: 
śmietankowe i kakaowe. Teraz ludzie oczekują 
możliwości wyboru - mówi Szymon Wolański 
z firmy Savpol. Jego zdaniem, witryna z loda-
mi musi mieć minimum szesnaście smaków, 
aby zadowolić gusta klientów. 
Nie wszystkie tegoroczne nowości będą jednak 
bazowały na mieszaniu i łączeniu ze sobą tego, 

co amatorzy lodów dobrze już znają. Oprócz 
propozycji smaków, które powstały w wyniku 
połączenia kilku składników, producenci lo-
dowych komponentów wprowadzają na rynek 
absolutne nowości. Najwięcej z nich można 
było zobaczyć na tegorocznych targach SIGEP. 
Jak co roku włoska impreza wystawiennicza 
zgromadziła wiodących na świecie produ-
centów lodów. Oprócz nich w Rimini nie za-
brakło też małych firm z branży lodziarskiej, 

a także całej rzeszy cukierników, dla których 
lody produkowane rzemieślniczo są, obok wy-
robów ciastkarskich i słodyczy, dodatkowym 
źródłem dochodu.

Coraz częściej komponenty stosowane do 
przemysłowej produkcji lodów zastępowane 
są przez składniki, które do tej pory były wy-



korzystywane głównie przez rzemieślników. 
- Rynek polski wymaga dobrych produktów. 
Duże fabryki zaczynają wytwarzać lody Pre-
mium i Prestige. Są one co prawda droższe, 
ale znacznie lepsze jakościowo, a właśnie 
tego oczekują konsumenci - twierdzi Szymon 
Wolański. Tego samego zdania jest Mateusz 
Ciapała z Doliny Smaku, który popularności 
lodów z segmentu Super Premium dopatruje 
się w tym, iż zawierają minimalną ilość po-
wietrza, przez co ich smak jest jeszcze bardziej 
intensywny, głęboki i mocno nasycony. - Pro-
dukcja lodów w sezonie 2011 będzie ukierun-
kowana głównie na wykorzystywanie natural-
nych, najwyższej jakości składników, takich 
jak: odtłuszczone mleko, świeża śmietanka, 
żółtka, cukier oraz wyselekcjonowane świeże 
owoce, orzechy, migdały, wafelki, biszkopciki 
i ciasteczka - mówi Ciapała, a Wolański do-
daje, że wśród tegorocznych hitów czołowe 
miejsce mogą zająć coraz popularniejsze lody 
jogurtowe. Zwłaszcza wszystkie połączenia 
jogurtu z owocami, takimi jak wiśnia, mara-
kuja czy mango oraz na przykład lody jogurt-
capuccino. 
Podczas targów SIGEP 2011, które wyznaczają 
trendy w branży lodziarskiej na całym świecie, 
sporo uwagi poświęcono naturalnej czekola-
dzie. W konkursie na najlepszy smak lodów 
znana na polskim rynku włoska firma Elenka 
zdobyła pierwsze miejsce właśnie za lody cze-
koladowe.
Od pięciu lat hitem wciąż są lody Giuso z serii 
Cusco. Pojawienie się tej linii było prawdziwą 
rewolucją w tej branży, gdyż dzięki nowemu, 
opatentowanemu procesowi możliwe stało się 
robienie lodów z czekolady a nie tylko o cze-
koladowym smaku. Nowością na rynku są 
obecnie Cuzco Origine, w których składzie 
jest aż 60 procent prawdziwej gorzkiej czekola-
dy rodem z Dominikany. Technolodzy z Giu-
so opracowali też Cuzco White i Cuzco Latte 
o jeszcze bogatszych naturalnych smakach. 
Wszystkie te produkty robione są bez dodatku 
tłuszczów roślinnych. - Cusco umożliwia uzy-
skanie zupełnie innego smaku lodów niż ten, 
który można otrzymać dzięki tradycyjnym 
preparatom kakaowym - zapewniają produ-
cenci.  

Także wspomniany już Nutman zaprezentował 
na włoskich targach swój czekoladowy prze-
bój - pastę Cioco Artic. Obok niej na stoisku 
tej firmy pojawiły się też inne nowe, oryginal-
ne składniki do produkcji lodów z najwyższej 
półki. - Są to Pino Extra o smaku orzeszków 



pini oraz Pistacja Śródziemnomorska z ka-
wałkami prawdziwej pistacji - opowiada Beata 
Lemańska z firmy K-2 dodając, że coraz popu-
larniejsze są też smaki orzeźwiającej Lodowej 
Mięty (w białym, a nie jak do tej pory zielonym 
kolorze) oraz Cheese Cake. 
Sernikowy smak jest wśród amatorów lo-
dów coraz popularniejszy. Proszek smakowy 
Cheese Cake, który dodaje się do produkcji 
lodów na bazie mlecznej, ma między inny-
mi ProGel, którego oferta na polskim rynku 
obejmuje kilkadziesiąt past o smakach tra-
dycyjnych oraz nie mniej popularnych sma-
kach owocowych.
Przebojem tegorocznego lata mogą stać się 
też lody Amordifrutta, do produkcji których 
firma Giuso obok czekolady wykorzystała 
też kandyzowane owoce. Możliwe to było 
dzięki specjalnemu procesowi technolo-
gicznemu, który sprawił, iż kawałki owoców 
w lodach pozostają miękkie. Oprócz poma-
rańczy, czereśni i wiśni, lody Amordifrutta 
zawierają też kandyzowane kostki imbiru. 
Absolutną targową nowością Giuso były też 
Cristalli di Espresso - lodowa wersja kawy 
espresso 100% Arabica. Tym komponentem 
można nie tylko ozdobić kawowe lody, ale tak-
że stworzyć sorbety o absolutnie nowym sma-
ku, który jest połączeniem energii, jaką daje 
kawa, ze świeżością lodowego, kryształowego 
orzeźwienia. 
Zdaniem Wolańskiego, to właśnie lody sor-
betowe będą hitem w tym roku. - Konsumen-
ci coraz większą wagę  przykładają też do na-
turalnych składników i mimo iż do wyrobu 
lodów wciąż stosuje się aromaty i barwniki, 
to jednak coraz więcej dużych fabryk zaczy-
na stosować do produkcji liofilizaty i pasty 
smakowe, które robione są na naturalnych 
składnikach.
Ich cena ma co prawda wpływ na cenę końco-
wą produktu, ale lody na naturalnych skład-
nikach to kierunek, w którym prędzej lub też 
wolniej podążają wszyscy producenci. Zwłasz-
cza że mają z czego wybierać, aby stworzyć 
lody o ciekawych smakach. 

Do polskich producentów naturalnych owo-
cowych toppingów zalicza się między in-
nymi Eurohansa. Te dodatki, które są nie 
tylko źródłem naturalnego smaku i koloru, 
ale także naturalnych witamin, stosuje się 
do lodów, tortów i deserów lodowych, pro-
dukowanych zarówno metodami rzemieśl-
niczymi jak i przemysłowymi. Wytwarza 
się je na bazie miksowanych owoców  i w za-
gęszczonej postaci komponenty te mogą być 



stosowane jako plastyczne, dowolnie formowalne wkłady do środka 
lodów. Z kolei jako sosy tworzą trwałą zewnętrzną polewę. Do najbar-
dziej popularnych smaków z Eurohansy należą: cola, pomarańczowy, 
śmietankowy, egzotyczny.
Wsady owocowe i smakowe używane głównie jako dodatki do pro-
duktów mleczarskich także znajdują zastosowanie jako komponen-
ty uatrakcyjniające smak, barwę i aromat lodów. Można je mieszać 
z masą lodową, barwiąc ją jednolicie lub formować w niej ozdobne 
wstążki. 
- Na podstawie naszej analizy rynku, sezon lodowy 2011 w Polsce bę-
dzie rekordowy pod względem wartości sprzedaży, osiągając wzrost 
o 15 procent w stosunku do roku ubiegłego - twierdzi Mateusz Cia-
pała, dyrektor regionalny firmy Dolina Smaku, producenta kompo-
nentów do lodów, ciast i deserów. - Ma na to wpływ przede wszystkim 
zmieniający się trend sezonowości w konsumpcji lodów w Polsce, 
głównie za sprawą powstawania coraz większej ilości punktów z lo-
dami oraz łatwością dostępu lodów impulsowych.
Zdaniem Ciapały, dzięki zwiększającej się świadomości konsumen-
tów Polacy coraz chętniej sięgają po produkty naturalne i tradycyjne. 
- To będzie powrót do smaków z dzieciństwa, gdzie w lodach można 
było wyczuć kawałki świeżych owoców i bakalii, dzięki czemu dozna-


