Strefa
tistrza Branzy

-

W Strefie goscilismy
plejade polskich
dekoratorow! Wsrod
nich Anne Daraz
(Pracownia Tortéw
«Niezte Ciacho”) i Anne
Grochalskg (Akademia
Stodka Pasja)
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Innowacja niejedno

Strefa Mistrza Branzy (SweetTARGi 2015)

Mozna sig byto o tym przekona¢ uczestniczac w pokazach gosci zaproszonych do Strefy Mistrza Branzy.
taczenie cukiernictwa z wytrawnymi potrawami, wigczanie warzyw do deseréw, a przede wszystkim
$miate uzywanie wyobrazni w kreowaniu wyrobéw pod indywidualnego, czesto wymagajacego klienta.
podczas $laskich targéw branzowych SweetTARGI, ktére odbyly sie w dniach 28 lutego do 2 marca.

0"0, Innowacja niekoniecznie musi  sob, co zaprezentowat Maciej Pietras szkadzato to jednak Teresie Trza-

o* o tez oznaczac rezygnacje z trady-  (Modecor), wykonujac delikatne kolo- skalik (AKO) w tworzeniu imponuja-
> cji. Goscie zaproszeni do Strefy  rowe koronki z tego tworzywa. cej rzezby w ksztatcie kwiatu. Mimo
Mistrza Branzy pierwszego dnia dali temu niedogodnosci szybko i efektownie
przyktad, pokazujac sposoby stodkiej de- Hala targowa to jednak niezbyt ko- sktadata kruche, recznie robione
koracji. Okazuje sie, iz temat tak stary jak  rzystne $rodowisko dla tworzywa dekoracje, wprawiajac w prawdziwy
karmel mozna pokaza¢ w niebanalny spo-  tak delikatnego jak karmel. Nie prze- zachwyt zwiedzajacych.

Mniej problemowy jest lukier pla-
styczny, ktéry wykorzystali pozostali
goscie. Rodzina Gajdzirskich (Dekor-
Pol) w skiadzie: Jacek (ojciec) oraz
Monika (cérka) pokazali wiele wio-

Jak precyzyjnie obtozyc tort cienkimi
karmelowymi koronkami bez ich przerywa-
nia, pokazat Maciej Pietras (Modecor).
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Strefa Mistrza Branzy

podsumowanie

FirmaMartin Braun zadbz!a
0 torty dekorowane mas
Cukio\vg, jak | pyszne piec-y-

Kwiaty na pokazy Matgorzaty Kalemby-
Drozdz dostarczyta firma Fusion Gusto.

I opowiadaia .
darostych do A Najwieksze zainteresowanie zwiedzajacych

-A .A’ "-I A Xka h . . .
ngllutt,:,b-,i.yp’e 3 wzbudzita ulubiona przez wszystkich cze-
kolada, ktdrej tradycyjne, czyli rzemiesini-

cze techniki tworzenia w postaci tabliczek
@ @ I

oraz pralin pokazat lubelski cukiernik Ja-
kub Przysucha (Cukiernia Czekoladowy).
Na Fali.Innowagj;

Czekolada rowniez potrafi by¢ kaprysnym
produktem, trudno$¢ pokazu zwiekszyta
sie jednak, gdy na pot godziny wystawcy
zostali pozbawieni pradu. Nie przeszkodzi-
fo to w prowadzeniu pokazu, a juz na pew-
no w jedzeniu smakowitosci.

Zeby nie byto za stodko, Anna Maria “Ku-
charnia", entuzjastka zdrowych smako-
tykdw, pokazata czym mozna zastapic

sennych i wielkanocnych inspiracji, m.in. bogato zdobio-
ny mazurek oraz proste, ale bardzo kreatywne rozwia-

zania dla muffinek. Odwiedzajgcy mogli podpatrzec
i nauczyc sie jak uzywac specjalistycznych narzedzi
do dekoracji.

Bogate i zaskakujgce formy tortdw i ciast
z kolei pokazat Wojciech Laskiewicz
z firmy Martin Braun.

Wielkanocnych inspiracji dostarczyt pokaz firmy
DekorPol.
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Strefa Mistrza Branzy

podsumowanie

cukier, przygotowujac sycacy shake oraz bu-
dyn z kaszy owsianej. Shaki to nowy mod-
ny temat, ktdry wtasnie pojawia sie w wie-
lu cukierniach jako alternatywa do stodkich
deserdw. Jest tematem o tyle wdziecznym,
iz mozna go przygotowa¢ z wielu produk-
téw, co daje niemozliwg ilos¢ kombinacji.
Pani Ania uzywata naturalnych pulp owoco-
wych Fruteiro do Brasil, zi6t oraz ciekawych
dodatkéw wiasnej roboty, np. soku z kwia-
téw czarnego bzu.

Czekolada pojawita sie w nieco innej for-
mie, bo wielkich czekoladowych pisanek,
réwniez drugiego dnia. Ich autorka, Anna
Grochalska (Akademia Stodka Pasja) nie tyl-
ko pokazata jak je ozdabia¢ lukrem krolew-
skim (royal icing), ale zaprosita do wspdlnej
pracy widzéw. Mogli oni samodzielnie przy-
twierdzi¢ do pisanek malenkie listki i kwiaty

i przekonac sie jak wiele opanowania kosz-
tuje taka misterna praca.

Podobnie wygladat pokaz ulubienicy zwie-
dzajacych Anny Daraz (Niezte Ciacho), kto-
ra zachwycita precyzja wykonania figurek
na torty okolicznosciowe.

Niezwykte dekoracje, réwniez w formie kwia-
tow pojawity sie w prezentacji Matgorzaty
Kalemb-Drozdz (Troche Inna Cukiernia).

Anna Daraz recznie wykonywala cukrowe
figurki na tort.

Weronika Burszta opowiedziata o zachciankach wymagajacych
klientow, dla ktdrych piecze stodkosci weselne.
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Z tg roznicy, ze jej kwiatowe dekoracje byly
prawdziwe i do tego jadalne! Ta prezenta-
cja wzbudzita wyjatkowo wiele pytan i cie-
kawosci, a przygotowane bez jaj oraz mleka
muffinki oraz trufle z hibiskusem przekona-
ty widzéw do alternatywnych stodko-

§ci. Pani Matgorzata zapewnia-
fa, ze jej stodkosci to takze &
najskuteczniejszy  sposob
na przemycanie zdrowych
produktéw do menu ma-
tych niejadkdw i opowiedzia-
fa przy okazji historie swojej
pasji do pieczenia, ktéra
rozpoczeta sie od kar-

mienia jej dzieci.

Dla tych, ktorzy
mimo  wszyst-
ko z dystansem
podchodzg  do
nowego tematu

jedzenia chwastoéw oraz kwiatow, wy-
dawnictwo Pascal oferowato publikacje
zaproszonej Pani biotechnolog, a takze
ciastka z pokrzywa!

Rownie zaskakujgcym trendem jest
wigczanie warzyw do deserdw. O tym,
ze jest to mozliwe i smaczne przekony-
wata Weronika Burszta (Giselle), kt6-
rej talentem cukierniczym zachwyca
sie sam Piotr Chylarecki (Odette). Mto-
da Pani cukiernik opowiedziata o two-
rzeniu niezwyktych personalizowanych
deserdw na specjalne zamowienia i
problemach zwigzanych z poszukiwa-
niem wyszukanych sktadnikéw. O ile
dla wielkich firm nie jest to proble-
mem, o tyle sprowadzenie czego$ w
niewielkiej ilosci na urodzinowy cat-
tering stanowi czesto nie lada wy-
zwanie. Na Strefie przygotowata
tartaletki z creme pattissiere z
syropem z zielonego ogor-
5 ka, zdobigc je karmeli-
zowang skorkg z tego
warzywa. Co ciekawe,
takie stodkosci wiacza
' do swojego menu przy
uktadaniu  weselnych
catteringdw, ktore - jak
| deklaruje - réwniez
‘» zmieniajg  swoje
oblicze.
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Na Strefie Justyna i Krystyna z Laborato-
rium Smaku oferowaty ksigzki Matgorzaty
Kalemby-Drozdz, w tym Stodki sposéb
na alergie, i czestowaly ciasteczkami wg
przepisow autorki

Czy na lepsze? Na pewno na bardziej za-
skakujgce i nietypowe.

Do tworzenia innych, poniewaz macz-
nych dekoragji zachecat wyjatkowo kre-
atywny piekarz z Lublina, Wiestaw Ku-
cia (Szkota Artystyczna), ktory przez caty
czas trwania targoéw byt obecny na Stre-
fie MB w celu promowania swojej pub-
likacji. Publikacji niezwyktej, bo skia-
dajacej sie z ksigzki oraz ptyt z filmami
instruktazowymi nagrywanymi przez kil-
ka lat. Z widzami na targach podzielit sie

prostymi technikami tworzenia dekoradji
z ciasta martwego, jak ksiega ay,orze}e‘t.
/

Trzeciego dnia o pieczywie,o[bowiedziat
rowniez Sebastian Krzysiek, technolog
Martin Braun - Agrano. W tym temacie in-
nowacje gtéwnie oznaqaja pieczenie wy-
réb pod klienta z nietolerancjami, w tym
modnego chleba bezélutenowego oraz z
dodatkami funkcjo‘t(alnymi.

Nic tak nie wzbudzito zainteresowania jak
ciekly azot, ktory pojawit sie na Strefie
MB za sprawg dwoch zdolnych gosci -
cukiernika i kucharza Krzysztofa Poloka
(ColorFood) oraz tukasza Aniota z tor-
townia.pl (na zdjeciu ponizej). Pokazali,
jak w prosty i nowoczesny sposob nieco
uatrakcyjni¢ Slaskie tradycyjne desery, np.
znane z odpustowego menu, “kartofelki”.
Dzieki technice ekspresowego wedzenia,
ich smak zostat nieco zmieniony, ale cie-

kawos$¢ przede wszystkim wzbudzita sa-
ma forma podania — efektowne dymienie
dobywajace sie spod kloszy naczynka bu-
dzito ogromne wrazenie. Krzysztof Polok
przekonywat réwniez, ze kuchnia mole-
kularna to czesto proste zabiegi, jak np.
uzycie agaru zamiast tradycyjnej zela-
tyny i uzywajac tak banalnych narzedzi,
jak np. zwykly balon. Rowniez dzieki ich
specjatom znéw pojawit sie zielony ogorek,
tym razem w postaci sorbetu z dodatkiem
alkoholu. Dla tych, ktdrzy w trzecim dniu
targdw byli przestodzeni, panowie zapro-
ponowali chipsy z... listkéw bazylii!

Po ciektym azocie przyszedt czas na inny
ciekty i nieodzowny dodatek do stodkosci,

Serdecznie dziekujemy naszym Gosciom za $wietne pokazy, Targom za mozliwosé
zorganizowania Strefy oraz Firmom za wyposazenie naszego stoiska.

o, -
T 4 WACHTEL  Qswaowa R
SWEET - -
/
Asdenis ) Nieze & Cithn Thy Wiejla
T Y A

wion @D

LB\

N

L

Prawdziwa kawa z baristami Arturem Porad
i Krzysztofem Baraboszem z Akademii Kofeiny

czyli kawe. Krzysztof Barabosz (prowadzacy
przy okazji Mistrzostwa Polski Barista) oraz
Artur Porada z Akademii Kofeiny poprowa-
dzili prezentacje oraz degustacje parzenia
kawy metodami alternatywnymi oraz na-
uczyli widzoéw, czym powinien charaktery-
zowac sie smak prawdziwej kawy. Dzieki
nim, odkryli, iz ziarno kawy (a przez to sam
napdj) podobnie jak ziarno kakaowca mo-
ze mie¢ aromat owocowy lub inny, w za-
leznosci od zakatka $wiata, skad pochodzi.
Czesto nie tylko klienci, ale tez wtasciciele
kawiarni lub piekarni zaniedbujg temat go-
racych napojow podawanych do wypiekdw,
tymczasem ich jako$¢ wpltywa réwniez na
odbidr stodyczy, mogac go podbic lub — nie-
stety — zepsu¢. O

Nasza redakcja otrzymata specjalng
nagrode za wieloletnia wspdiprace ze

. SweetTARGami.
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%o, Mazurek to powazna sprawa! Prze-
&'« konali sie o tym miodzi cukiernicy.
Podobnie jak w przypadku targéw Expo
Sweet, tak i na $lgskich targach ostatni
dzien nalezat do uczniéw szkdt spozyw-
czych. Do Zespotowych Mistrzostw Mto-
dych Cukiernikéw, organizowanych przez
Mata Akademie Mistrzostwa Zawodowe-
go, przystapito 24 uczniéw (w zespotach
dwuosobowych). Tematem przewodnim
— w zwigzku z nadchodzaca Wielkano-
cg — byt ,Najpiekniejszy Mazurek Wiel-
kanocny”. Uczestnicy mogli wczesniej
przygotowac wszystkie potprodukty, lecz
proces sktadania i wykanczania odbywat
sie na miejscu. Jury w sktadzie: Szymon
Wolanski technolog z firmy ,SAVPOL”,
Robert Zych i Zuzanna Bernacka-Jaro-
szewicz z firmy ,Eco Trade” oraz Anna
Bebenek z wydawnictwa Elamed oceniato
zaréwno walory smakowe jak i estetycz-
ne. Powstawaty zaréwno prace bardzo
klasyczne, np. krzeszowickiej Melby (de-
likatne ciasto kruche, czekolada, bakalie,
kajmak), jak tez zupetnie nowatorskie,
np. mazurek z tréjwymiarowym drzewem
z czekolady plastycznej, autorstwa Na-
talii Borowicz oraz Patrycji Szewczykow-
skiej z Inowroctawia. Pierwsza nagroda
przypadita réwniez pici pieknej. Mtode
panie cukierniczki wykonaty kruche cia-
sto z bezg orzechowg, ktére przetozyty
powidtami $liwkowymi i kremem karpat-
kowym. Catos¢ wienczyta wielka pisanka
z masy cukrowej oraz czekolady, ozdo-
biona motywami ludowymi. =

I
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KrzysztofWystucha N
z Matej Akademii
Mistrzowstwa
Zawodowego:

— Zwyciestwo uczennic z OHP kolejny
raz obala niechlubny stereotyp ,gorszej
szkoty". Jest to wynik tego, ze OHP jest
postrzegany jako ostatnia ,deska ratun-
ku” dla trudnej i niewygodnej miodziezy.
Mnie osobiscie bardzo cieszy fakt,

Ze zwyciestwo przypadto wiasnie tej
grupie. Cieszy mnie rowniez, ze dziew-
czyny postuchaty moich wskazowek przy
tworzeniu pracy konkursowej. I jeszcze
raz gratuluje im zwydiestwa!

Wyniki: N
Miejsce I — zespdt w skladzie: Julita
Juszczyk, Karolina Zaczek reprezen-
tujgce 12-20 Hufiec Pracy w Rybniku

Miejsce II — zespGt w sktadzie:
Natalia Borowicz, Patrycja Szewczy-
kowska reprezentujgce firme AKO
oraz Akademie Szkolnictwa "AS"

z Inowroctawia

Miejsce III - zespdt w skiadzie:
Daria Zapadka, Magdalena Skaba
reprezentujace firme piekarnia —

cukiernia Tonik z Rybnika

MistrzBranzy.pl
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-JAdam Jop, jeden z zawodaik

Mistrzostwa Slaska
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w Serwowaniu Deseru na Talerzu

Slask to nie tylko rolada, modro kapusta i kluski. Ten region ma sie czym pochwali¢ réwnie,z jesli
chodzi o stodkosci! — z takiego zatozenia wyszedt pomystodawca i organizator I Mistrzostw Slgska

w Serwowaniu Deseru na Talerzu.

%, %

o %, Konkurs odbyt sie pierwszego
,0’,0’ dnia SweetTargéw i okazat sie
wielkg atrakcjg dla zwiedzaja-
cych. Wszystko za sprawa tukasza Aniota,
ktdry pochodzi z Rudy Slaskiej. Zwyciezca
polskich eliminacji do World Chocolate Ma-
sters, w niezwyktym pokazie kuchni mo-
lekularnej w Strefie Mistrza Branzy, sam
zaprezentowat nieco podrasowang wersje
odpustowych fakoci, czyli ,kartofelkéw”.
Tymczasem tematem, ktérego mieli pod-
ja¢ sie uczestnicy Mistrzostw byta Slgska
kopa, po szpajzie najbardziej znany deser
tego rejonu Polski. Deser niestusznie za-
pomniany — jak ttumaczy Aniot, ktérego
ambicja jest przypomnienie mtodym o $la-
skich tradycjach.

EWOE  Mistrz Branzy marzec 2015

Kopa powinna by¢ bogata w bakalie oraz al-
kohol. Ta, wykonana przez zawodnikéw, mia-
ta jednak przede wszystkim czyms$ zaskoczy¢
jury, w sktad ktdrego wchodzity same cukier-
nicze stawy: Bozena Sikon Wojtal (prze-
wodniczaca), Janusz Profus, Michat Dorosz-
kiewicz, Thierry Ayel oraz Michat Mieszata.

W sumie w konkursie wzieto udziat szes¢
dwuosobowych druzyn, réwniez z tak od-
legtych zakatkdw jak Gdansk! ,Panowie
zrobili prawie 600km, by w dwie godziny
przyrzadzi¢ deser, zajg¢ drugie miejsce,
w ten sam dzien wracac i i$¢ do pracy.
To jest wtasnie przyktad pracy cukierni-
ka!"” — cieszy sie organizator. Uczestnicy
mieli bardzo niewiele czasu na przygoto-

wanie deseru od podstaw oraz wydanie
go jurorom. Za kazda minute poslizgu byty
naliczane punkty karne, co niestety zda-
rzyto sie zestresowanym restauratorom.
Cztonkowie jury podkreslali jednak, ze za-
wodnicy prezentowali wysoki poziom. Mi-
chat Mieszata zwracat uwage na czystosc¢
pracy, ale oczekiwat gtéwnie od uczestni-
kéw kreatywnosci. Thierry Ayel zauwazyt,
ze niektdre druzyny zrezygnowaty z stoso-
wania nowoczesnych technik i przygotowy-
waty deser w nieco odmienionej formie,
ale w sposob raczej tradycyjny. Co wazne,
nie byto to jego zdaniem btad, bo powrét
do tradycji jest modny, a najwazniejsze, jak
powtarza Bozena Sikon, ze deser ma har-
monie smaku.



Dla samego tukasza Aniota z kolei naj-
istotniejsze jest, iz dzieki zaangazowaniu
wszystkich uczestnikow, organizatorow
i sponsorow konkursu oraz catych targow
kopa nabrata blasku i zndw sie o niej méwi.
~Konkurs pokazat, ze zwyktg kope przy
odrobinie fantazji i kreatywnosci uczest-
nikdw mozna odczarowac” — podsumowuje
Aniot. Marzy mu sie, by w nowym stylu
i z dopracowanym smakiem wkroétce stata
sie statym elementem deserowego menu
w restauracjach i cukierniach.

Wyniki:

I miejsce:

Adam Jop i Maciej Kuper

II miejsce:

Marek Moskwa i Pawet Gorny

III miejsce:

Wioletta Chrapek i Mariola Kamieniorz
Zwyciezcy otrzymali medale oraz
nagrody pieniezne. Sponsorem
konkursu byta Valhrona.

Flash News

relacje

Rozmowa z Adamem Jopem (Brovaria - Hotel Poznan),
zawodnikiem zwycieskiej druzyny

Aurora: To nowy konkurs — skad do-
wiedzieliscie sie o mistrzostwach i jak
sie tutaj znalezliscie?

Adam Jop: tukasz Aniot, méj kolega
2z szkolnej tawki, wiedziat, ze lubie konkursy
- wczesniej bratem udziat, m.in. w Kulinar-
nym Pucharze Polski — wiec zaprosit mnie
i do tej rywalizacji.

Aurora: Jako staly uczestnik kon-
kurséw, bytes pewny swej wygranej
w tych mistrzostwach?

A.J.: Akurat takiego nastawienia nie mam
przy zadnym konkursie. Zwtaszcza przy
tym, bo branza cukiernicza to nie moja
dziatka. Postanowitem jednak przyjechac,
chocby po to, by sie czego$ nauczyc oraz
dla zabawy. Lubie wciaz robi¢ co$ nowego,
bo to dla mnie odskocznia od codziennej
pracy w restauracji.

Aurora: Skoro swiat cukiernictwa
jest ci obcy, zapewne musiates ja-
kos szczegolnie sie przygotowywac
do tych mistrzostw.

A.J.: Tak sie sktada, ze juz w ostatnim
Kulinarnym Pucharze Polski tez bytem od-
powiedzialny za deser. Jak widac¢ z tym de-
serem jestem nadal zwigzany. Jesli chodzi
0 same przygotowania do tego katowickie-
go konkursu, trwaty one okoto miesigca,
wigczajac w to réwniez pierwsza faze, czyli
koncepcje przygotowywane na papierze.
Zasadniczy trening trwat dwa tygodnie.
Tu nalezg sie ogromne podziekowania mo-
jemu cukiernikowi z Hotelu Brovaria, ktory
zaznajomit mnie z kilkoma obowigzujgcy-
mi trendami w cukiernictwie. Generalnie
jednak sam deser to mdj autorski pomyst.

Aurora: Samo cukiernictwo jest dla
ciebie wyzwaniem, ale réwniez temat,
ktorym byla slaska kopa byt dos¢ wy-
magajacy.

A.J.: Generalnie nie byt to az taki pro-
blem, poniewaz pochodze ze Slaska. Nie
byt to wiec temat mi zupetnie obcy.

Aurora: Opowiedz wiec o swojej au-
torskiej wariacji na temat deseru
twojego dziecinstwa.

A.J.: Zaprojektowalismy ten deser nieco
inaczej. Nie byto tam, np. tak obowigzko-
wych produktow jak rodzynki, ananas lub

brzoskwinia z puszki. Z podstaw zostata:
$mietana, ktorej uzyliSmy do musu czeko-
ladowego i lodéw oraz bakalie. Uzylismy
orzechdéw — pistacji i orzechéw laskowych.
UzyliSmy ich do ziemi jadalnej oraz musu
z topinamburu. Zdecydowali$my sie tylko
na jeden owoc, ktory w zasadzie miat prze-
tama¢ smakowo catos¢ — zrobilisSmy tiul
i sos z czarnej porzeczki. Catos¢ deseru
zwienczyla beza. Podnieslismy jego range,
dodajac pasty i oliwy truflowej. Zrobilismy
tez biszkopt sezamowy.

Aurora: Bardzo oryginalne podejscie
do tematu, zwlaszcza te trufle... Czy
ten element zaskoczenia zadecydowat
o przyznaniu duzej liczby punktow?
A.J.: Rzeczywiscie, otrzymali$my nagrode
za ilo$¢ uzytych produktéw, technik i struk-
tur. Mysle, ze tu zawazyto moje doswiad-
czenie z poprzedniego konkursu. Talerz
musi zaskakiwac, najlepiej jesli jest i co$
miekkiego, i co$ twardego, i zimnego, i
gorgcego.

Aurora: Byliscie wigc naprawde $wiet-
nie przygotowani. Czy to oznacza,
ze obylo sie bez stresu?

A.J.: Nie zawsze jest tak, ze wszyst-
ko, co sobie zaplanowali$my wychodzi.
I na tym nam zalezato najbardziej. Wto-
zylismy w ten konkurs cate nasze serce.

Aurora: Czy masz zamiar serwowac
$laskie desery w poznanskiej restau-
racji, w ktorej pracujesz?

A.J.: Poznaniacy sg bardzo otwarci, poza
tym to miasto, w ktérym jest mndstwo
naptywowych mieszkancéw, wiec sadze,
ze taki deser jak kopa by sie przyjat. Poza
tym, Slask ma mndstwo ciekawych trady-
cyjnych deserdw.

Aurora: A wiec pewnie po tej wygra-
nej z kucharza przebranzowisz sie
na cukiernika i bedziesz je serwo-
wat po Polsce!

A.J.: Nie, nie. Zostaje kucharzem. To tyl-
ko stodka odskocznia od rzeczywistosci.
Niemniej jednak, kazdy kucharz powinien
umieé przygotowac jakis deser, a ja udo-
wodnitem, ze to potrafie. Mam nadzieje,
ze to zaprocentuje w mojej zawodowej
karierze. m

MistrzBranzy.p!
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Jeszcze bard2|ej apetyczne targi!

SweetTARGI 2015

Lody z PRLu oraz Lody Prawdziwe, futurystyczne pisanki czekoladowe, muffinki z prawdziwymi
jadalnymi kwiatami, najwazniejsze nazwiska polskiego cukiernictwa oraz alternatywnie parzona
kawa przez mistrzow — tegoroczne $laskie targi SweetTARGI zaprezentowaty niezwykle ciekawy
program, ktory przyciggnat znacznie wieksze ttumy odwiedzajgcych, niz w latach poprzednich.

W tym roku trzeba byto powiek-
szy¢é powierzchnie wystawowq
o dodatkowa hale! Zaprezentowa-
to sie az ponad stu wystawcow, wsrod kto-
rych wielu debiutowato. Swiadczy tooin-
tensywnie wzrastajgcym zainteresowaniu
zaréwno branzg cukierniczo-piekarska jak
tez samymi targami, ktére sg jedynym tego
typu przedsiewzieciem na potudniu Polski.
Dlatego, choc jak narzekajg niektorzy tar-
gi te sa doktadnym powtdrzeniem tego,
co pojawito sie na Expo Sweet, sg waz-
nym elementem rozwoju przedsiebiorstw
stodkiej branzy w tym rejonie. Poza tym,
jeszcze doktadniej mozna przyjrzec sie wio-
dacym trendom i zapoznac sie z oferta:
urzadzeniami do branzy lodziarskiej i pie-
karskiej, potproduktami, surowcami, narze-
dziami do dekoracji i samymi dekoracjami,
na opakowaniach konczac.

Okiem zwiedzajacych

W sumie w tym roku liczba odwiedzajg-
cych przekroczyta 4 tys. Wsrod zwiedza-
jacych byli goscie, ktdrzy dopiero planujg
wiasny biznes i chcg jeszcze sie poduczyd,
jak np. Sylwia Pigtek z Chorzowa, ktorej

Mistrz Branzy
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pasjq sa torty w stylu angielskim: ,, Jestem
tu po raz trzeci i jestem bardzo zadowo-
lona. Co dla mnie wazne moge uczestni-
czy¢ w roznych warsztatach i pokazach.
Moge tu nawigza¢ nowe znajomosci, za-
inspirowac sie réznymi tortami”. Byli tez
tacy, ktdrzy wiasnie rozpoczynaija, jak np.
Anna Szczeptek (Sztuka Czekolady): ,Dla
Sztuki Czekolady SweetTARGi w Katowi-
cach byty pierwszym wydarzeniem bran-
zowym i byt to naprawde udany debiut.
Nawigzatam wiele obiecujacych kontaktéw
biznesowych, a takze poznatam mistrzéw
cukiernictwa oraz ekspertow, ktérzy bar-
dzo dobrze ocenili moje praliny. Jestem
przekonana, ze warto tu wrocic¢ za rok”.
W podobny tonie wypowiadato sie wielu,
a ci, ktorzy juz prowadzg wiasne pracow-
nie, juz planujg udziat w Stresie Mistrza
Branzy, jak np. Bella Szala z Good Cake.

Précz wielu nowosci w ofertach firm, nowo-
Scig byto tez poszerzenie programu — odby-
ty sie liczne plebiscyty i konkursy, réwniez
te kierowane nie do cukiernikow, ale tez
odbiorcy z gastronomii. Po raz pierwszy od-

byty sie Mistrzostwa Slaska w Serwowaniu
Deseru na Talerzu oraz Mistrzostwa Barista.
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Tradycyjnie réwniez uczniowie szkot gastro-
nomicznych mieli swdj konkurs. Ogrom-
nym zainteresowaniem cieszyly sie jednak
przede wszystkim indywidualne prezen-
tacje profesjonalistow w Strefie Mistrza
Branzy, na ktorej w tym roku krdlowata
innowacja w kazdej postaci oraz Pokazy
Mistrzéw cukiernictwa, w tym, samej mi-
strzyni deseru, czyli Bozeny Sikon (tortow-
nia.pl), ktéra pokazata, jak odpowiednio
komponowac smaki na talerzu. Marcin Paz-
dzior ($wiat Czekolady) zadziwit wszystkich
swoimi nietypowymi pisankami, a Dawid
Szulc intrygujgcymi lodowymi deserami,
ktére niekoniecznie byty stodkie. O Gos¢ Specjalny Bozena Sikori-Wojtal

Mistrzostwa Polski Barista 2015

Jury: Nora Smahelové (przewodniczaca),

Marcin Moczydtowski

Magda Grzelka, Katarzyna Zyzato, Michat Sowiriski,
Iwona Klimont i Szymon Nowicki

Zwyciezyta Agnieszka Rojewska

© Agnieszka Rojewska
(Mistrzyni Polski Barista 2015)

Komisja Konkursowa w sktadzie: Jan Klimek, (przewodniczacy jury), Marek Sikora, \
Renata Korzeniowska — Ginter, przyznata wyréznienia w kategoriach:

PRODUKT ROKU 2015

Nagroda gtéwna: I miejsce Spotdzielnia Mleczarska Sudowia za produkt o nazwie SER DYMEK
WEDZONY PEENOTLUSTY, II miejsce: firma Eco Trade Sp. z 0. 0. za CIASTECZKA KRUCHE ZYTNIE-
-RAZOWE, III miejsce: firma Modena za MAKARONIKI

Kategoria urzadzenie: firma Gorbi Piotr Garbasz za produkt o nazwie TARASOLA, wyrdznienie:
firma Pro Ascobloc Sp. z 0. 0. za AUTOMAT GAROWNICZY TEFI 800 B

Kategoria komponent: I miesce firma Hortino Zaktad Przetwérstwa Owocowo-Warzywnego
Lezajsk Sp. z 0. 0. za produkt o nazwie NADZIENIA OWOCOWE POLTINO (WISNIOWE,
MORELOWE, CZARNA PORZECZKA, JAGODOWE, TRUSKAWKOWE, RABARBAROWO-PORZECZKOWE,
PORZECZKOWO-ZURAWINOWE, wyréznienie: firma Helios Food za produkt o nazwie POMADA
WODNA KALSYCZNA

PIEKARNIA/CUKIERNIA ROKU 2015

I miejsce: Cukiernia Magosz z Krapkowic Wyrodznienia: Piekarnia-Cukiernia Ruta Borowczyk za Najpiekniej-
II miejsce: Piekarnia-Cukiernia Ruta Borowczyk z Chorzowa sze Stoisko oraz dla firmy ZPH Barbara za wafelki kukurydziane,
III miejsce: Cukiernia Melba z Krzeszowic bezglutenowe, bez dodatku cukru

O Cukiernia Magosz O Cukiernia Melba O Piekarnia/Cukiernia Ruta Borowczyk
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