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12-14 marca 2016 r. w Kato-
wicach odbyta sie VII edycja

SweetTARGI

w Miedzynarodowym Centrum Kongresowym

o raz pierwszy firmy z sektora piekarsko-
-cukierniczego przedstawity swojg oferte
w Miedzynarodowym Centrum Kongreso-
wym w Katowicach, jednym z najnowocze-
$niejszych obiektéw wystawienniczych w Polsce.
SweetTARGi 2016 byly doskonata okazjg do zapozna-
nia sie z nowosciami technologicznymioraz trenda-
mi w piekarstwie, cukiernic-
twie i lodziarstwie. Poza tym
organizatorzy przygotowali
wiele dodatkowych atrakdji
i imprez towarzyszgcych.
Mozna byto m.in. obserwo-
waé przy pracy uznanych
mistrzéw cukiernictwa.

TARGI.

Mistrzostwa Slaska Cukiernikéw

Pierwszego dnia targéw odbyly sie Il Mistrzostwa Sla-
ska Cukiernikéw - ,Ciasto dnia”. Tematem przewod-
nim konkursu byt tekst piosenki: ,Gdybym cija miata
skrzydetka jak gaska’. Przewodnicza jury ponownie
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Mistrzostwa Slaska Cukiernikéw

1. miejsce - Sebastian fazarczyk i Franciszek
Worytko (Pracownia Cukiernicza ,Kwiatek”)
2. miejsce - Grzegorz Smiertka (technolog
EcoTrade) i Aleksander Zieba (Lunch Bar
Avokado)

3. miejsce - Sylwia Bednorz i Robert Szatek
(W Miedzyczasie Coffee & Restaurant)

Rzezba w czeholadzie autorstwa Pawla Gornego
zostata Bozena Sikori-Wojtal, uznana kreatorka sma-
ku i dekoragji cukierniczych. Wraz z nig konkursowe
prace oceniali: Jarostaw Nowakowski, Marcin Paz-
dzior, Maciej Rosifskii Adam Jop. Za najlepszg uzna-
no,Tarte po Slasku” Sebastiana tazarczyka i Francisz-
ka Worytki z Pracowni Cukierniczej , Kwiatek”.

Wieczorem na uroczystym bankiecie przyznano
wyréznienia targowe, a redakcja ,Cukiernictwa i Pie-
karstwa” wreczyta firmom: Spirotech, Ibis i Mecha-
nika Maszyn Bartkowiak, nagrody ,Innowacyjnos¢
dla rzemiosta”

Gala Mistrzéw
Duzym powodzeniem wsrdd zwiedzajacych cie-
szyly sie pokazy znanych cukiernikéw. Podczas
Gali Mistrzéw, w niedziele 13 marca, swéj kunszt
zaprezentowaty wioskie dekoratorki Kristina Rado
(zwyciezczyni Cake Masters Awards 2014) i Mariella
Pentassuglia oraz polscy wirtuozi tej sztuki—Tadeusz
Branecki, Marcin Zych, Jarostaw Nowakowski, tukasz
Aniot, a takze rzeZbigcy w czekoladzie Pawet Gorny.
W czasie targdw mozna byto tez uczestniczyé w cie-
kawych szkoleniach. Dawid Szulc z firmy Comprital
Polska poprowadzit wyktad ,Otw6rzz namilodziarnie”,
aAgnieszka Klimczaki Tadeusz Braneckiz Tortownia.pl
pokazali, jak dekorowa¢ torty w stylu angielskim.

Zdrowo - Smacznie - Artystycznie

Trzeciego dnia targdw po raz pierwszy podczas ka-
towickich SweetTARGS6w odbyt sie Ogélnopolski
Konkurs Cukierniczy dla szkét ,Zdrowo—Smacznie—
Artystycznie”. Adresowany byt on do miodziezy szkét
ponadgimnazjalnych, uczniéw pobierajgcych nauke

fot. A Bebenek



Redakcja ,,Cukiernictwa i Piekarstwa” przyznala firmom
Spirotech, Ibis i Mechanika Maszyn Bartkowiak nagrody
»Innowacyjnosé dla rzemiosta”

u pracodawcéw oraz uczestnikow i cztonkdéw orga-
nizacji lub stowarzyszen mtodziezowych, ktérych
obszar nauki i pasji jest zwigzany z cukiernictwem
bad? branza spozywcza.
SweetTARGi to promocja zdrowej zywnosci
i ekologicznej produkcji. Zaréwno organizatorzy,
jak i przede wszystkim sami wystawcy podkresla-
ja, ze stodkie nie musi by¢ niezdrowe, a produkdja,
ktéra wymaga sporo energii elektrycznej czy wody,
moze byé przyjazna Srodowisku naturalnemu. Takie
wiasnie produkty i rozwigzania technologiczne za-
prezentowano na katowickich targach. a
AB
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Nagrody w konkursie
na Najlepszy Produkt
SweetTARGow

Kategoria ,Wyrob”:

1. miejsce - margaryna Palma Trans Free,
Zakiady Ttuszczowe ,Bielmar”

2. miejsce - chleb bezglutenowy z maka
quinoa, firma Balviten

3. miejsce - chleb wiejski z kapusta, firma
Polmarkus

Kategoria ,Urzadzenie”:

1. miejsce - piec obrotowy z panelem dotyko-
wymn, firma Okmet

2. miejsce - urzadzenie do lodéw swiderkow
Freezerr 2,firma Lodel

3.miejsce - urzadzenie Kiecon Intelligent Ma-
chine, firma Kiecon

Kategoria ,Komponent”:

1. miejsce - innowacyjne potgczenie niskocu-
krowych, prozdrowotnych komponentow:
Biszkoptu Indiana oraz Galaretki ze stewia
bez cukruy, firma EcoTrade

2. miejsce - Zel Dekoracyiny Cristalli, firma
Kandy

3. miejsce - Swiderki Deluxe, firma Soreno

Ogolnopolski

Konkurs Cukierniczy dla szkot

i organizacji mtodziezowych
,Zdrowo - Smacznie - Artystycznie”

1. miejsce - Mateusz Organka i Sandra Debska
(Zaktad Cukierniczy ,Michas”,Czestochowa)
2. miejsce - Wioleta Bara i Martyna Majcher
(Zespot Szkot Zawodowych im. K. Putaskiego,
Gorlice)

3. miejsce - Natalia Burawa i Justyna Czuyj
(Zespot Szkét Technicznych i Ogdlnoksztatca-
cych, Skoczéw)






