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Mistrzynia Polski Baristow ponownie
Zostata AGNIESZKA ROJEWSKA

Z kawiarni Brisman Kawowy Bar

w Poznaniu. Najbardziej prestizowe
zawody kawowe po raz kolejny byty
jednym z wydarzen towarzyszacych
SweetTARGom w Katowicach.

istrzostwa Polski Barista wymagaja od uczestnikéw per-

M fekeji w parzeniu espresso i drinkéw kawowych na bazie

espresso. Niezbedna jest doskonatos¢ techniczna, a takze

szeroka wiedza na temat kawy, ktéra trzeba zaprezentowaé w ciagu za-

ledwie 15 minut, przygotowujac i serwujac jednoczesnie 4 espresso, 4
napoje mleczne oraz cztery drinki dowolne na bazie espresso.

Wyjasnijmy, ze konkurencja ta jest organizowana na $wiecie od
ponad 15 lat. Najblizsze takie mistrzostwa odbeda sie w czerwcu w Ir-
landii, gdzie zdobywczyni Ztotej Kolby, Agnieszka Rojewska powalczy
o tytut World Barista Championship.

Ogolnopolski finat w Katowicach zgromadzit 14 zawodnikdw, kté-
rzy oceniani byli przez juroréw, nie tylko za smak przygotowanych
przez nich napojow, ale tez m.in. za profesjonalizm pracy i perfekcyjny
serwis. Na drugim miejscu Mistrzostw Polski Barista 2016 uplasowat
sie Arkadiusz Domurad, reprezentujacy Colours of Coffee oraz Coffee
Design z Warszawy, a trzeci byt Mariusz Szyszka, reprezentujacy ogol-
nopolska sie¢ kawiarni Green Cafe Nero.

Zawody odbyty sie pod patronatem Polskiego Oddziatu Europej-
skiego Stowarzyszenia Kawy Najwyzszej Jakosci (Speciality Coffee As-
sociation of Europe - SCAE). e
—oprac. TP

2
o~
v
£
[
N
@3
o
g.
g -
=
v
2]
@
B
b

W eliminacjach do finatu
startowato kilkunastu
zawodowych baristéw

z catej Polski.

WYDARZENIA

Fot. B&S / Tomasz Przysiezny
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Zwycieski duet Sebastian tazarczyk i Franciszek Worytko
w towarzystwie przedstawicieli gtdwnego sponsora mistrzostw.

GDYBYM CI JA
MIAEA. .

SEBASTIAN EAZARCZYK | FRANCISZEK
WORYTKO z Kalwarii Zebrzydowskigj
Zwyciezyli w tegorocznych
Mistrzostwach Slaska Cukiernikow.
Jurorzy za najlepsze ciasto uznali
wtasnie ich tarte po Slasku.

czatek zamiescilismy w tytule tego artykutu), byta w tym roku
mottem przewodnim mistrzostw. Ich areng byty SweetTARGI
w Katowicach, ale w tym roku w zupetnie nowej lokalizacji.

Do udziatu w konkursie, ktory jak zwykle miat charakter otwarty,
mogli zgtaszac sie wszyscy chetni, ale pod warunkiem, ze na co dzien
pracujaw cukierniach, restauracjach, hotelach i innych lokalach gastro-
nomicznych. Zadaniem dwuosobowych druzyn byto przygotowanie
delikatnego ciasta tzw. patisserie of the day, ktdre najczesciej robione
jest kazdego dnia i na $wiezo wystawiane w prestizowych butikach ze
stodyczami. Poniewaz zatozeniem konkursu jest kultywowanie $la-
skiej sztuki cukierniczej, ciasto musiato scisle nawiazywac do tradycji
regionu. W tego typu zawodach, nie mozna uzywaé elementéw nieja-
dalnych, oraz tzw. gotowcéw - zawodnicy musieli wszystko wypiekac
na miejscu.

W efekcie, jury pod przewodnictwem Bozeny Sikon-Woijtal, w skta-
dzie: Jarostaw Nowakowski, Marcin PaZdzior, Maciej Rosinski, Marcin
Zych i Adam Jop za najlepszy duet uznali ekipe z pracowni cukierni-
czej Kwiatek z Kalwarii Zebrzydowskiej. Na drugim miejscu uplasowali
sie Grzegorz Smiertka - technolog firmy Eco Trade i Aleksander Zieba
z krakowskiego Lunch Baru Avokado, ktérzy przygotowali ciasto o ta-
jemniczej nazwie Slaskie skarby. Brazowe medale Mistrzostw Slaska
Cukiernikéw 2016 trafity do Sylwii Bednorz i Roberta Szatka z Coffee
&Restaurant. e
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P ie$n, ktéra znamy z ,Krzyzakéw” Henryka Sienkiewicza (jej po-
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Zmiana lokalizacji uratowata SweetTARGI i nadata im nowy wymiar - takie opinie
wystawcow i gosci styszeliSmy podczas 7. edycji tych katowickich targow. Imprezy,
ktora w ciggu trzech dni przyciagneta blisko 5000 o0sob z branzy piekarskiej,

cukierniczej i lodziarskiej.

TEKST | FOT.: Tomasz Przysigzny

ieli oni okazje, aby zapoznac sie z ofertami 140 wy-

stawcodw - w wiekszosci tych samych, ktérzy kilka

tygodni wczesniej byli na Expo Sweet w Warszawie.
Obie imprezy - pomimo wielu podobierstw - jednak sie od sie-
bie réznia. W Katowicach, spora rzesze odwiedzajacych (jesli nie
wiekszosc¢) stanowili whasciciele zaktadow nastawionych na pro-
dukcje zaréwno piekarska, jak i cukierniczng, zas w stolicy od lat
dominuja raczej producenci ciast, lodziarze i wytwércy wyrobdw
czekoladowych. Chociaz przyznac trzeba, ze stodkosci, zwtaszcza
w postaci najnowszych smakéw lodéw, w tym roku na Slasku nie
brakowato.

LODY, LODY, LODY....

Marzec to bowiem ostatni moment, aby zapoznac sie z tegorocz-
nymi hitami lansowanymi przez producentéw mieszanek lodziar-
skich na catym swiecie (takze u nas) i odpowiedziec sobie na py-
tanie: ktére lody chcemy sprzedawac¢ w nadchodzacym sezonie?
Przygladajac sie produktom, jakie pokazywali wystawcy podczas
SweetTARGOw, mozna odniesé wrazenie, ze wszyscy tego lata sie-
gna po lody weganskie, gdyz byty one chyba najbardziej reklamo-
wane wsrod odwiedzajacych targi. Sadzimy jednak, ze pod wzgle-
dem sprzedazy, sezon rozpoczynajacy sie w maju i trwajacy do
potowy wrzesnia, nie bedzie sie rézni¢ od poprzedniego, i Polacy
znowu wybiora zaréwno lody klasyczne, a takze swiderki i softy

o najlepiej sprzedajacych sie w tym kraju smakach: smietanko-
wym, waniliowym, czekoladowym i truskawkowym.

NAGRODZENI, WYROZNIENI
Skoro o $widerkach mowa (piszemy o nich w tym wydaniu Bake
& Sweet), to trzeba dodad, ze najnowsza mieszanka tych lodéw,
opracowana przez technologéw firmy Soreno, a mianowicie Swi-
derki de Luxe z tzw. czystg etykiets, zajeta trzecie miejsce w ka-
tegorii Komponent SweetTARGéw 2016. Z roznych miksow i pot-
produktéw zgtoszonych przez wystawcéw, eksperci za najlepsze
uznali innowacyjne potaczenie niskocukrowych, prozdrowotnych
komponentéw, prezentowanych przez firme Eco Trade w ciescie
na bazie biszkoptu Indiana oraz galaretki stodzonej stewia. Do-
dajmy, ze drugie miejsce wsréd komponentdw zajat nowy, dekora-
cyjny zel nabtyszczajacy Cristalli, ktérego producent, firma Kan-
dy zapewnia, Zze nadaje sie on zaréwno do aplikacji recznej, jak tez
mechaniczne;j.

Branza lodziarska mocno zaznaczyta swojg obecnos¢ takze
w sektorze maszyn prezentowanych na targach. Co prawda, lide-
rem w kategorii Urzadzenie zostata firma Okmet, ktéra pamiat-

1

Kilkaset toreb z najnowszym numerem Bake & Sweet trafito do rqk gosci
odwiedzajqcych targi w Katowicach.
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kowg statuetke i dyplom otrzymata za piec obrotowy z panelem
dotykowym, ale juz kolejne miejsca przypadty w udziale polskim
przedsiebiorstwom od lat zwigzanym z sektorem lodziarskim: fir-
mie Lodel za najnowszej generacji automat do lodéw swiderkéw
Freezerr 2 oraz firmie Kiecon za innowacyjne, w petni skompute-
ryzowane maszyny lodziarskie z linii Kiecon IM (Intelligent Ma-
chine).

Nie mozna tez zapomniec o firmach wyréznionych w konkur-
sie na najlepszy wyrdob SweetTARGéOw. W tej kategorii nagrodami
podzielity sie: Zaktady Ttuszczowe Bielmar (producent margary-
ny Palma Trans Free), firma Balviten (chleb bezglutenowy z maka
quinoa) oraz firma Polmarkus (Chleb wiejski z kapustg). Sa to pro-
dukty nowe na polskim rynku, ale nie tylko one po raz pierwszy
pokazywane byty w Katowicach.

NOWOSCI | PREMIERY

Na stoisku firmy KOMPLET Polska mozna byto posmakowac réz-
nych wersji chleba z nowej mieszanki KOMPLET Zytniak, firma
Kris zaprezentowata jedyna w naszym kraju granite z koncentra-
téw barwionych wytacznie zywnoscig (owocami i warzywami),
Diamant pokazat kilka nowych mikséw piekarskich, m.in. do pro-

.
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Magorex
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dukcji owsianego chleba i butek, zas na stoisku firmy Modena lan-
sowano oryginalng mieszanke Croimuffin, do produkcji wypiekow
stanowigcych potaczenie croissantéw i muffindw, a takze miks
Pandora Salata do wyrobu wspomnianych francuskich rogalikow
na stono.

Piekarze i cukiernicy odwiedzajacy SweetTARGi - podobnie jak
branzowcy, ktérzy kilka tygodni wczesniej byli na imprezie w War-
szawie - mogli zapozna¢ sie z najnowszymi miksami wspomnianej

1

Tomasz Szyputa bez chwili wytchnienia czestowat nowymi smakami lodéw
Elenka.

Na stoisku firmy Magorex mozna byto nie tylko oglqdac piekarsko-
cukiernicze akcesoria, ale tez od razu zrobi€ udane zakupy.

W Katowicach nie mogto oczywiscie zabraknqé stoiska tak bardzo zwigzanej
ze Slgskiem firmy Mankiewicz.

WYDARZENIA

juz firmy Eco Trade (Biszkopt niskocukrowy, kakaowy krem ttusz-
czowy Baron, mocno-czekoladowe Ciasto Trufla, mieszanka Cia-
batta z pomidorami), stodkimi nowosciami prezentowanymi na
stoisku firmy Master Martini (m.in. krem Brunella Gelat’e 2.0, po-
lewa Mirall) oraz z nowymi chlebami firmy Zeelandia (Vitos z wie-
siotkiem i Vitos wielozbozowy) dedykowanymi przede wszystkim
dla osdb starszych, ktdre z uwagi na swdj wiek wymagaja diety
bogatej w odpowiednio skomponowane sktadniki funkcjonalne.
Na stoisku tego producenta mozna byto sie takze blizej zapozna¢
z gama réznych produktéw z nowatorskiej linii cukierniczej E Limi-
ted. Przypomnijmy, ze z ich sktadu udato sie wyeliminowac zbedne
emulgatory, sztuczne barwniki, stabilizatory oraz zagestniki, dzie-
ki czemu uzyskano tak poszukiwane ostatnio wyroby z tzw. czy-
stymi etykietami.

GOSCIE DOPISALI

Od kilku lat, gdy organizowane s3 m.in. SweetTARGi i wspomnia-
ne juz targi Expo Sweet, nasz kraj czesciej (zwtaszcza przy okazji
tych imprez) odwiedzaja zagraniczni goscie. Przyjezdzajg m.in. po
to, by podzieli¢ sie swoja fachowa wiedza i doswiadczeniem. Tak
tez byto w pierwszej potowie marca w Katowicach, do ktérych zje-
chali wtoscy technolodzy pracujacy dla réznych producentéw baz,
variegatur i innych komponentéw do wyrobu lodéw. Dla przykta-
du, Wiochdéw z firmy MEC3 tradycyjnie juz mozna byto spotkac na
stoisku firmy Kames, gdzie na biezgco przygotowywali lody z mie-
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szanek wspomnianego producenta. Ze znacznie cieplejszej o tej
porze roku Europy Potudniowej, na chtodny i deszczowy Slask,
przyjechaty takze dwie specjalistki od dekorowania wyrobow cu-
kierniczych. Na Gali Mistrzéw mozna byto podziwiac kunszt pracy
Kristiny Rado - jednej z najpopularniejszych i najbardziej cenio-
nych dekoratorek z Wtoch, ktora na swoim koncie ma prestizowy
tytut Cake Masters Awards 2014. Z kolei inna Wtoszka, Mariella
Pentassuglia, na co dzien wspétpracujaca z wieloma cukierniami
w Mediolanie, pokazata w Katowicach, w jaki sposéb mozna wyko-
nywac figurki z lukru plastycznego i kwiaty z papieru waflowego,
a takze zademonstrowata ogromne mozliwosci, jakie przy dekoro-
waniu tortéw daje korzystanie z aerografu.

MEODZIEZ SIE SPISALA

Na medal. Chodzi oczywiscie o uczniow, ktérzy startowali w te-
gorocznej edycji Ogdlnopolskiego Konkursu Cukierniczego pod
hastem Zdrowo - Smacznie - Artystycznie. Celem tego wydarze-
nia byto promowanie zawodu cukiernika wsréd mtodziezy, a tak-
ze rozwijanie kreatywnosci i kunsztu zawodowego. Konkurs miat
tez za zadanie lansowac¢ zdrowe produkty, gdyz takie miaty byc
przygotowywane przez zawodnikéw torty, ciasta, desery... Inny-
mi stowy, dowolne dzieto cukiernicze, ktére mozna byto wykona¢
w nieprzekraczalnym czasie 2,5 godzin. Najlepiej z tym zadaniem
poradzit sobie duet Sandra Debska i Mateusz Organka z czesto-
chowskie] cukierni Michas, ktérzy przygotowali bezglutenowe
ciastko czekoladowe z burakéw przetozone jogurtowo-serowa
chmurka. Srebro trafito do Wiolety Bara i Martyny Majcher z Ze-
spotu Szkét Zawodowych im. Putaskiego w Gorlicach za petnoziar-
nista szarlotke z jogurtem fit i migta, zas brazowe medale otrzy-
maty Natalia Burawa i Justyna Czuj z Zespotu Szkét Technicznych
i Ogélnoksztatcacych w Skoczowie - autorki ciasta buraczkowo-
migdatowego z marmoladg z suszonych moreli.

Nie mniej pyszne byty tez prace pozostatych ekip, ktére prze-
szty ogdlnopolskie eliminacje i zakwalifikowaty sie do Scistego
finatu: Wiktorii Gtég i Kazimierza Brach z ZSZ Gorlice, Roksany
Zielinskiej i Zanety Sosny z OHP Rybnik, Katarzyny Baran i Joan-
ny Kujawy z Akademii Szkolnictwa AS w Inowroctawiu, Karoliny
Kotodziej i Kornelii Masny z ZSZ w Jastrzebiu-Zdroj oraz Natalii
Boronowskiej i Natalii Pusleckiej z OHP Jaworzno.

CO DALEJ?

Po tegorocznej, pod wieloma wzgledami udanej imprezie w Kato-
wicach, trzymamy kciuki za jej organizatoréw. Oby udato sie im
rowniez w kolejnych latach przygotowac SweetTARGiI w nowocze-
snym Miedzynarodowym Centrum Kongresowym. Zwtaszcza, ze
obiekt ten daje ogromne mozliwosci rozwoju imprezy, na ktérej
w przysztym roku mogtoby sie z powodzeniem pojawi¢, co naj-
mniej 200 wystawcéw. e
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Miesiarki stanowity tylko czesS¢ oferty prezentowanej na SweetTARGach przez
firme IBIS.

Na stoisku firmy Gel-Matic byta okazja, by doktadnie przyjrze¢ sie
konstrukcjom najnowszych automatéw do lodéw.
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