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N aJ e pS' na SweetTA RGaCh e tym najlepszym z najlepszych zostaty przy-

. . o = znane dyplomy i nagrody! Jury w sktadzie: Jan

Klimek, Mirostaw Drewniak oraz Mieczystaw

KRUSZWICA Kucharski sposréd 17 zgtoszonych produk-

tow wytonito najlepsze wyroby, komponenty

i urzadzenia wystawcow prezentujacych sie
w Katowicach.
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Wyniki konkursu na najlepsze produkty
SweetTARGOw 2017

WYROB

I miejsce: Eco Trade — bombole wytrawne
II miejsce: Semix — nadzienie musli owocowe
111 miejsce: Waflex — wafle do lodéw , Kolorlove”
Wyrdznienie: Eco Trade Sp. z 0.0. za produkt
,Colorado”, ciasto o smaku coli.

KOMPONENT

I miejsce: ZT Kruszwica — margaryna do wy-

piekow Selecta MB

II miejsce: Soreno — ciastka orkiszowe

III miejsce: Food Colours — barwniki na bazie

masta kakaowego Choco Colour

Wyrdznienie:

e Food Colours za Velvet, barwniki o struk-
turze zamszu

« Diamant Polska za Burger buns CL

e Diamant Polska za Krapfenkonzentrat
Clean Label

e PRPH Kandy za termostabilne nadzienie
kremowe o smaku orzechowym.

URZADZENIE
I miejsce: Dezal Plus ZA — gofrownica model
301,6 PROFI W
II miejsce: Lodel — Gelato
o G i 111 miejsce: Mobilody — wézek do sprzedazy
= A Yo ; lodéw gatkowych
RWNIKI[SPOZYWEZE L M i = 1 Wyrdznienie:
. \ e Automaty do lodéw za dyspensery IDM
e PPHU Okmet za piec piekarniczy komo-

rowy. =
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FPZW Mistrz Branzy



Partnerem tegorocznych targow byt
Ogolnopolski Program Promocyjny
.Docen polskie”. Na stoisku ozna-
czonym biato-czerwonym logo moz-
na byto zobaczyc¢ polskie produkty
zywnosciowe wysoko ocenione przez
Loze Ekspertow , Docen polskie”, po-
znac¢ zasady certyfikacji w tym sys-
temie jakosci, a ponadto skorzystac
z bezptatnych konsultacji Centrum
Znakowania Zywnosci.
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" Ogadlnopolski Program Promocyjny ,Docen polskie” funk-
.0..0

B cjonuje od 2011 r. i z kazdym rokiem rosnie zainteresowani
wsrod producentéw producentow zywnosci, wsrod ktorych nie
brakuje rzemiesIniczych piekarni i cukierni. Na SweetTARGach part-
nerami stoiska ,Docen polskie” byto 12 producentéw mogacych
pochwali¢ sie zdobyciem certyfikatow jakosci dla swoich produktow.
Byty to: Okregowa Spotdzielnia Mleczarska WART-MILK, Piekarnia
Robert Zajgc, Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Skierniewicach,
Przedsiebiorstwo Zbozowo-Mtynarskie PZZ w Stoistawiu, Piekar-
nia-Ciastkarnia KLOS, Spotdzielnia Ustugowo-Handlowa JEDNOSC
oraz firmy: Vitagro; GJ-GACJANA; RAFAPOL; BiaMar; Green Spoon,
a takze marka A to dobre!

- Dziekujemy wszystkim laureatom programu, ktorzy zaangazowali
sie w SweetTARGI. Pozytywnie oceniamy to wydarzenie i jestesmy
zadowoleni z naszego udziatu — méwi Marek Bielski, tworca Ogdlno-
polskiego Programu Promocyjnego , Docen polskie”. — Uczestnictwo
w spotkaniach branzowych to tylko jedno z bogatego pakietu na-
rzedzi, ktore oferujemy producentom nagrodzonej zywnosci. Wyda-
rzenia te umozliwiaja bezposredni kontakt z zainteresowanymi i po-
zwalajg nawigzac nowe relacje, s3 z pewnoscig bardzo efektywnym
sposobem dotarcia do nowych odbiorcéw — dodaje Marek Bielski.
Zdanie to podziela Karolina Szlapanska, organizatorka programu
,Docen polskie”. — Zaréwno dla producentow, jak i dla nas targi
to przede wszystkim okazja do spotkan z przedstawicielami szero-
ko pojetego sektora spozywczego. W Katowicach mogliSmy poroz-
mawiac z osobami, ktére juz znaja program, i odpowiedzie¢ na ich
pytania, ale tez przedstawi¢ nasze dziatania tym, ktorzy jeszcze
nie wiedza, z czym wiagze sie znak ,Docen polskie”. Kazda spo-
sobnos¢ do wymiany doswiadczen i opinii jest cenna — podkresla
Karolina Szlapanska.

Udziat programu ,Docen polskie” w targach nie ograniczyt sie
do spotkan z producentami zywnosci i prezentacji ich wyrobow.
Wspdlnie z Centrum Znakowania Zywnosci (centrumZZ.pl) zorgani-
zowali bezptatna konferencje poswiecong problemowym kwestiom
zwigzanym ze znakowaniem produktow piekarskich i cukierniczych.
Katarzyna Szatkowska, dietetyk i specjalista do spraw prawa zyw-
nosciowego Centrum Znakowania Zywnosci, poprowadzita konfe-
rencje dotyczacq kwestii zwigzanych ze znakowaniem produktow
piekarskich i cukierniczych. Co wazne, wszystkie poruszane zagad-
nienia — takie jak stosowanie okreslen (,czysty”, ,wiejski”, ,,natu-
ralny”) i nazw (zwyczajowych, opisowych i tych przewidzianych
w przepisach), a takze oznaczanie ilosciowe sktadnikow — zostaty
zilustrowane konkretnymi przyktadami zaczerpnietymi z praktyki
prowadzacej spotkanie. ®
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Byto ich trzech, w kazdym z nich pa-
sja do cukiernictwa, artyzm i niema-
to determinacji. Damian Wisniewski
(Creative Pastry Chef), Teresa Trzaskalik
(AKO) oraz tukasz Parzymski (Master
Martini) poskromili ponad 3-metrowego
smoka. Wyczyn niematy, bo tym samym
ustanowili nowy rekord Polski w rzezbie
z czekolady plastycznej w 100% wyko-
nanej recznie!
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%% Przygotowania do stworzenia rzezby

¢ trwaly miesiac, a ostatni tydzien przed
SweetTARGami to byta praca na wysokich ob-
rotach. Cukiernicy od rana do pdznego wie-
czora uwijali sie w sosnowieckiej pracowni Da-
miana Wisniewskiego, lidera przedsiewziecia,
ktory byt odpowiedzialny nie tylko za projekt
rzezby, ale i za jego realizacje. Pewnie jeszcze
dtugo cukiernikom beda sie Snity tuski z masy
cukrowej, ktore pokryty diugie zakrecone ciato
japonskiego smoka. Kazdy element rzezby byt
robiony recznie, a nastepnie malowany. Zespot
zuzyt do jej przygotowania 150 kg czekolady,
ponad 50 kg masy cukrowej, kilka wiaderek
syropu glukozowego oraz niezliczong ilos¢ ze-
lowych barwnikdw, a umozliwili mu to partne-
rzy stodkiego eventu: Master Martini (Partner
Gtowny) oraz AKO (Partner Wspierajacy).
Efekt przerost najsmielsze oczekiwania. Cu-
kiernicy pokazali kunszt na poziomie $wiato-
wych sugarcrafteréw. Ale co najwazniejsze,
rzezba przeszta do historii Polskich Rekordow
i Osobliwosci! 25 marca na scenie gtownej
SweetTARGOw, po godz. 13.00, zdemonto-
wano scianki zastaniajace barwnego smo-
ka inspirowanego japonska sztuka ukiyo-
-e. Przez kilka godzin cukiernicy konczyli
dzieto, nanoszac ostatnie poprawki. O godz.
16.00 kontrolerzy z Towarzystwa Rekordow
Polski skrupulatnie zmierzyli dzieto i wydali
opinie, ze ustanowiono nowy rekord Polski.
Wysokosc¢ rzezby to 3 metry i 33 cm, waga
280 kg (wraz z konstrukcja). Jako ciekawostke
warto dodac, ze smocze ciato pokrywa 9997
tusek. Poza waga i wysokoscig warto zwrdci¢
uwage na niezwykty urok rzezby, ktora bu-
dzita spore zainteresowanie odwiedzajacych
targi i mediow. ®

Partnerzy Rekordu Polski:

PZM Mistrz Branzy

Organizator:

SweeTTARGI, Rekoro Pouski, 25 mARca 2017 g.

Poskromienie
ponad 3-metrowego smoka

© Wspolne dzieto Damia-
na Wisniewskiego, Teresy
Trzaskalik i tukasza Parzym-
skiego to oficjalny rekord
Polski na najwyzsza rzezbe
z czekolady plastycznej.
Projekt japoriskiego smoka
powstat w gtowie Damiana
Wisniewskiego, znanego
z zamitowania do Ssztuki
i kultury Japonii. Cukierni-
kom gratulujemy pomystu,
talentu i zyczymy kolejnych
nieszablonowych projektow
na miare rekordu Guinnessa!

Patron medialny:
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® Wielcy zwyciezcy i mali rekordzisci

”.:’.. Byt Rekord Polski dla profesjonalistow, byt tez dla najmtodszych! Byty cenne nagrody z firmy Kenwood,
* &
“I," L byt tez quiz z podchwytliwymi pytaniami Aurory Czekoladowej.

SW%ET :

Codziennie wokot sceny gtéwnej roito sie
od zwiedzajacych, ktérych wabit bogaty
program wydarzen. Wyraznie ttocznie byto
w pierwszym dniu targow, kiedy ogtoszo-
Nno quiz z cennymi nagrodami. Wystarczyto
odpowiedziec na pytania z zakresu cukier-
nictwa, piekarstwa, a takze na temat sa-
mych SweetTARGOw. Byto warto! Na tych,
ktorzy wiedzieli, co to jest szprycowanie,
jak inaczej nazywa sie bagietka lub czego
nie ma w sorbecie, czekaty cenne nagrody
- wielofunkcyjny robot kuchenny oraz
blendery marki Kenwood. Ze sprzetami
wyszli zaréwno profesjonalisci, jak i pasjona-
ci, a wszyscy doskonale sie bawili i otrzymali
drobne upominki przygotowane przez Kan-
celarie Finansowo-Ksiegowga EXPERT.

Nie mniej emocji, a przede wszystkim usmie-
chu na twarzy wywotaty... ciasteczka! Ostat-
niego dnia targow z ich udziatem odbyto sie
bicie rekordu Polski na najwieksza liczbe
udekorowanych babeczek! Tego zadania
podijeli sie najmtodsi — podopieczni Domu
Aniotow Strozow w Katowicach. I wywigzali
sie z niego znakomicie — udato sie wykonac
291 stodkosci! Ciasteczka i muffinki, lukier
oraz elementy do dekoracji, czyli wszyst-
ko, co byto potrzebne do pobicia rekordu
ufundowata Firma Rodzinna Emilia

Kristof. W akcje dekorowania wig-

czyla sie rowniez mtodziez uczestni-

czaca w Warsztatach dla Mtodego
Przedsigbiorcy, byli wérod nich m.in.
uczniowie ZSZ z Jastrzebia Zdroju

oraz uczniowie odbywajacy praktyki
zawodowe w Piekarni Cukierni
Krzysztofa Wystuchy.
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¢ w 2 Cukiernictwo po Slasku i stodkie fuzje
“I,’, s, 0. Wielkanoc po $lasku, recepta na sukces i najciekawsze stodkie potaczenia - tak w kilku frazach mozna

SW);_EOET .
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podsumowac¢ Sniadanie Mistrzow oraz Fuzje Cukiernicze, czyli to, co dziato sie na scenie gtownej tegorocznych
SweetTARGSOw. Czysta etykieta, pradawne zboza, nowoczesna technika, ktéra pozwala taczy¢ swiat piekarni

i gastronomii, a takze ciekawe premiery ksiazkowe i liczne atrakcje na stoiskach - oto, co pojawito si¢ na Expo Sweet 2017.

Anna Berezowska
(Cremino Bakery)

Sniadanie to najwazniejszy positek dnia. Nic wiec dziwnego, ze Sniadanie Mistrzéw
byto jednym z gtéwnych punktéw programu targow w Katowicach. Do stotu na scenie
gtownej mistrzow zaprosili znani Slgscy cukiernicy — Renata Martyna i tukasz
Wylenzek. Spotkanie obfitowato nie tylko w tradycyjne wielkanocne smakotyki, ale
tez nowoczesne monoporcje, wloskie specjaty i ekologiczne pieczywo bezglutenowe.
Nasi goscie sowicie nakarmili zwiedzajacych wiedza, ciekawymi opowiesciami z
przesztosci i rozbawili licznymi anegdotami.

Emilia i Roman Kristof (Piekarnia Emilia Kristof)

oraz Krzysztof Wystucha (Piekarnia i Cukiernia Albin Wystucha)

Mistrzowie wspominali swoje rodzinne wielkanocne tradycje siegajace jeszcze czasow,
gdy stoty nie wygladaty tak bogato jak te wspdtczesne. Krzysztof Wystucha przypomniat
0 $laskich, niemal zapomnianych juz specjatach, takich jak Swiecennik, czyli drozdzowe

Byta modelka opowiedziata o tym, jak

ciasto pieczone z kietbasg w $rodku. Goscie $niadania rozmawiali réwniez o pracy w ro-
dzinnym gronie, a takze problemie z uczniami w zawodzie piekarz i cukiernik. Skupili
sie na tym, co dobre w zawodzie piekarza, przy okazji zdradzajac tajemnice sukcesu
wielopokoleniowej firmy. Wszyscy byli zgodni co do tego, ze pdjscie z duchem czasu
nie oznacza rezygnacji ze tradycyjnych receptur. Inaczej to, co najlepsze na Slasku,
czyli np. kotacz, przestatoby by¢ kotaczem. Cata sztuka polega na tym, by umiec pota-
czy¢ nowoczesne trendy z tym, co jest dobrze znane. A nowoczesnos¢ powinna zawsze
bardziej dotyczy¢ techniki niz wprowadzania zmian do samych surowcow i receptur.
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Bogdan Smolorz (BioPiekarz)
Skupit sie na kwestii piekarstwa rzemieslniczego, ktére dla niego nie jest péjsciem
za tym, co modne, ale postawieniem na wysokg jakos¢. Obranie takiego kierunku

zaczeta sie jej nieoczywista przygoda
z cukiernictwem. Wspominata czasy,
kiedy starata sie piec stodkosci w wer-
sji fit oraz ciasta bezglutenowe. Do dzi$
wielu jej znajomych pamieta historig
nieudanego eksperymentu cukierni-
czego, ktory zgodnie nazwali ,ciastet”
ze wzgledu na to, ze bardziej niz ciasto
przypominat... pasztet. Dzi$ Anna Be-
rezowska uwaza, ze stodkie musi byc¢
po prostu stodkie. I smaczne. Zeby ta-
kie byto, jak podkresla, trzeba uzywac
bardzo dobrych sktadnikéw. Stawia na
naturalno$¢ w smaku i dekoracji. Jej
ciasta majg przypominac te domowe.
Udaje jej sie to do tego stopnia, ze — jak
wspomina — wielu jej klientow zamawia
u niej stodkosci, by potem na przyje-
ciu przywiaszczyc sobie ich autorstwo!

oznaczato dla niego odkrycie na nowo wielu zapomnianych gatunkéw mak. Korzysta gtéwnie z ekologicznych mak bezglutenowych.

ernicze Fiekarnicze i Lodziarskig
)5-27 marca 2017KATO

ynarc do‘(entrum Kongr

FZE  Mistrz Branzy

Pieczywo bezglutenowe powstaje w osobnej pracowni, gdzie stara sie dopracowywac
smak i wyglad swoich wypiekdéw. Jak przyznat, dla konsumenta przyzwyczajonego
do pieczywa pszennego taki chleb czesto jest daleki od ideatu, ale wcigz przybywa
klientéw na $wieze i rzemiesInicze pieczywo bezglutenowe. O ile chleb biopieka-
rza jest tradycyjny, o tyle metody jego dystrybucji juz nowoczesne. Stwierdzit, ze
chetnie korzysta z swojego kanatu na Facebooku i w ten sposéb komunikuje sie
z klientami, bo bycie piekarzem traktuje jak misje. Nie odmawia realizacji zaméwie-
nia nawet na 1 chleb. Czy to sie optaca? Bogdan Smolorz podkreslit, ze piekarnia
rzemies$lnicza to firma dziatajaca lokalnie, ktdra nie pracuje dla zysku, tylko raczej
na szacunek lokalnej spotecznosci i utrzymanie rodziny.
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Tomasza i Magdalena Nowakowie (Sweet Home Silesia)

Opowiedzieli o satysfakcjonujacej pracy w tandemie maz i zona.  stata kwestia troski o edukacje miodych cukiernikéw, potrzebe
A takze swoim bogatym i ciekawym do$wiadczeniu cukierniczym,  zarazania ich pasja do zawodu. Tym zajmuje si¢ Tomasz Nowak,
ktéry zdobywali réwniez przez liczne podréze po $wiecie. Zdradzili  ktory opowiedziat o swoich doswiadczeniach, ktdre zdobywa, od-
swoj przepis na sukces w produkcji nowoczesnych ciast i deseréw, — wiedzajac rézne szkoty i promujac w nich branze na inny sposaéb,
omawiajac kwestie doboru najlepszych surowcdw, a takze wstuchi-  niz robi to system o$wiaty.

wania sie w potrzeby wspodtczesnego, wymaga-
jacego klienta, ktdry ceni produkt kompletny. To
znaczy taki, ktéry oczaruje nie tylko podniebie-
nie, ale tez inne zmysty. Estetyka jest ogromnie
wazna, a dbatos¢ nie tylko o smak oznacza row-
niez potrzebe dbania o wystrdj samej cukierni.
To wszystko przycigga zaréwno mtodych, jak
i starszych tasuchéw. Jak przyznali, nie moga
narzekac na brak klientdw, ale raczej... samych
pracownikéw. Na koniec rozmowy poruszona zo-

'| Targi Cukiernicze Fiel
[EET. 25-27 mar

Po $niadaniu pora na cos... stodkiego! I niecodziennego! Na scenie gtéwnej SweetTARGOw pojawili sie
mistrzowie cukiernictwa i lodziarstwa. Solo lub w duetach zaprezentowali oni cukiernicze fuzje, czyli
niecodzienne potaczenia, nowe smaki i innowacyjne rozwigzania, ktore z catg pewnoscia przypadty do gustu

wszystkim fasuchom.

Tomasz Szyputa (Lodowe Inspiracje)

i kukasz Parzymski (Master Martini)

Aktualni mistrzowie Polski w lodziarstwie zdradzili tajniki swojego deseru, ktory
zapewnit im wygrana podczas tegorocznego konkursu na Expo Sweet. Kazdy, kto
widziat ten imitujacy potéwke awokado deser, byt pod wrazeniem samego wygla-
du. Tym razem wszyscy dowiedzieli sie, jak powstawat ten zachwycajacy projekt
oraz mogli sprébowac smaku lodéw z awokado ze styryjskim olejem z pestek dyni.
Byt tez sorbet z przetartej maliny i gotowanego buraczka oraz lody mocno czeko-
ladowe, a takze waniliowe z ziemistg wanilig z Madagaskaru i kwiatowa z Tahiti.

Pawetl Gorny

Chocolatier przygotowat dwa rodzaje pralin o barwnej kolorystyce i nowoczesnym
designie. Do ich zdobienia wykorzystywat barwniki na bazie masta kakaowego
i pertowe. Pokazat, jak w dos¢ prosty sposob stworzy¢ co$, co przyciggnie wzrok b e X ziarskie
wszystkich fasuchéw i zachwyci tych zadnych wrazen estetycznych. Goscie mo- i ‘ "///SWF-fT . Q’H‘(E
gli posmakowaé praliny o smaku wiéni z mascarpone i cynamonem oraz alunga = : adil
z ziotowym likierem Goldwasser. Zaréwno nadzienia, jak i korpus przygotowane
byty z surowcéw naturalnych i najlepszej jakosci.

Krzysztof Polok
i Wojciech Makselon (Colorfood)

Kazdy pokaz kuchni molekularnej prowa-
dzony przez Krzysztofa Poloka to dosko-
nate show, ktdre przyciagga ttumy widzéw.
Tak byto i tym razem. Wraz z Wojciechem
Makselonem przy uzyciu ciektego azotu
stworzyli klasyczne lody waniliowe poda- 4
wane z piaskiem z oliwy z pestek dyni,
a takze delikatne pianki podawane z pu-
drem z biatej czekolady i cytryny.




Flash News

relacje

4

®
\|//J SW+Ea§T ;

Maria tapa (Stodkosci Tusi)

Na co dzien zajmuje sie robieniem
tortow i deserdw. Specjalizuje sie tez
w pieczeniu hamburgerowych butek.
Nic wiec dziwnego, ze na swoim poka-
zie potaczyta te dwa Swiaty w bardzo
oryginalng fuzje. Maria tapa pokazata,
jak stworzy¢ burgera na stodko i wy-
czarowac plaster sera z puree z mango
lub kotlet z daktyli, a zwykte butki nie-
co odmieni¢ dzieki czekoladzie i kakao.
Udowodnita, ze niekoniecznie trzeba
drogich surowcow oraz nowoczesnych
i skomplikowanych urzadzen, by stwo-
rzy¢ cos$ niezwyktego.

BN Mistrz Branzy
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Dominika Muchalska

(Legalne Stodycze)

Za sprawg Dominiki Muchalskiej zwie-
dzajacy mogli przekonaé sie, ze nie
wszystko, co stodkie, ma cukier. Okazu-
je sie, ze desery i ciasta moga powstac
bez uzycia maki pszennej, nabiatu i ja-
jek, a dzieki byc zdrowe i dostepne dla
chorych i alergikow. Na pokazie moz-
na by¢ sprobowac budyniu z kaszta-
noéw jadalnych na mleku kokosowym
z dodatkiem aromatycznej, nieco cze-
koladowej maczki z chleba $wietojan-
skiego (czyli karobu), a takze wanilio-
wego puddingu chia z musem z mango
i chipsami kokosa i surowym ziarnem
kakao. Byta tez wersja z chia z algami
morskimi i jagodami goji. Najwiekszy
zachwyt wzbudzita jednak dekoracja
tortu bezglutenowego wykonana z mle-
ka kokosowego.

Kinga Jakimowicz (Pracownia
Torcik) i Pawet Gorny (100%
Czekolady)

Najwieksza promotorka sugarcraftingu,
redaktor naczelna magazynu ,Mistrz De-
koracji” Kinga Jakimowicz i chocolatier
Czekolada Pawet Gorny potaczyli sity
przy tworzeniu wielkanocnej pisanki. Ta
zagoscita na scenie wykonana w catosci
z czekolady i w iscie strusim rozmiarze.
Mistrzowie ozdobili jg przy uzyciu roz-
norodnych barwnikow i kwiatow z masy
cukrowej.
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Stawomir Szewczyk (Sempre)
Od pieciu lat rynek lodziarski w Pol-
sce nieprzerwanie sie rozwija i rosnie
w site. Powstajg nowe lokale i lodziarnie
w roznych stylach: od sprzedazy w okien-
ku, poprzez wielkie kawiarnie oferujg-
ce desery lodowe i ciasta. To, co taczy
te wszystkie pomysty, to fakt zwracania
uwagi na jakos¢ i oczyszczanie etykiety.
To dobry kierunek, ktéry stuzy zaréwno
producentom, jak i konsumentom.

Nie do konca przyjmuja sie u nas wszyst-
kie trendy wtoskie. Nadal nie ma w Polsce
tak silnie rozwinietej tendencji do two-
rzenia deserow na talerzu, a potacze-
nie cukiernictwa i lodziarstwa dopiero
kietkuje. My raczej stawiamy na smaki,
ciagle je dopracowujemy i szukamy no-
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Strefa Mistrza Branzy

Proteinowe lody podane na placuszkach, kolorowe obrotowe torty, wiosenne kwiaty z masy cukrowej i orzechowe
ciasto dla alergikéw — oto czym inspirowali nas mistrzowie w Strefie MB podczas SweetTARGOw 2017.

wych potaczen. Wracamy tez do stare-
go stylu sprzedazy lodow — na topatki.
Odchodzi sie tez od proponowania kil-
kunastu réznych smakow na rzecz kilku
klasycznych (pistacja, cze-
kolada, wanilia, truskaw-
ka), ktore sa wysmienite.
Do tego tylko 2-3 smaki
regionalne i jakies$ orygi-
nalne. Po 2-3-letnim bo-
omie na tworzenie sma-
kow  gastronomicznych
od tego rowniez odchodzi-
my, bo wiekszosci sprze-
dawcow trudno znalez¢ po-
myst na te lody w witrynie
lokalu. W waflu w lodziarni
nie bardzo sie sprawdza-

ja, moze jako przystawka w restauracji.
W tym roku w polskich lodziarniach sta-
wiamy wiec na lody z produktow regio-
nalnych i sezonowych.
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Wiestaw Kucia (Modecor)

W tym roku firma Modecor wprowadzi-
ta nowos¢ — Modecor Master Cake, czyli
tzw. torty obrotowe. To styl sprowadzony
z Chin, bardzo modny w catej Azji. Co-
dzienne torty mozna nieco podrasowac,
udoskonali¢ pod wzgledem wygladu. Idea
jest taka, iz taki tort ma byc¢ przede wszyst-
kim szybki do zrobienia, ale tez tani i ta-
twy. Do tworzenia tego stylu uzywa sie
Smietany i roznokolorowych zeli. Dobrze
sprawdza sie Smietanka roslinna, ze wzgle-
du na wiekszg sztywnosc, jaka zachowu-
je po ubiciu, ale nie ma przeciwwskazan
do uzycia innego surowca. Przy dekorowa-
niu tym sposobem szlifujemy swoje umie-
jetnosci rzemiesinicze. Uzywamy do tego
tacy obrotowej na tozyskach, ktora dtugo
sie kreci.

W Strefie MB wraz z uczestnikami wykona-
lismy klasyczne torty obrotowe w ksztatcie
owalu i okregu z bocznymi dekoracjami
zelowymi. Jest to doskonaty pomyst dla
wielu cukierni, ktore nie maja koncepcji
na wykonczenie tortow sprzedawanych
na co dzien. To nowoczesna alternaty-
wa dla masy cukrowej lub royal icingu.
Na pewno jest to praca mnie czasochton-
na, ale i tu trzeba skoordynowac prace
rak i pamietaé, ze pracujemy na zywym
materiale, ktéry mozna tatwo zepsuc¢. Zle
naniesiona $mietana oznacza, ze trzeba
zaczac¢ od poczatku. Wszystkiego mozna
sie dos¢ szybko nauczy¢, co udowodnili
odwazni uczestnicy Strefy MB, ktdrzy wia-
czyli sie w moj pokaz.

Mistrz Branzy

Roberto Botturi (Comprital)

W Strefie MB pokazatem nowos¢, ktora
dopiero zaczyna podbijac rynek wioski,
ale tez ten Swiatowy. To lody proteino-
we. Skad taki pomyst? Tradycyjne lody
zawierajq nawet do 15% ttuszczu. Jest w
nich za to duzo mniej biatka, bo zaledwie
3-4%. I wysoka zawartos¢ cukru. Pra-
gnelismy stworzyc lody, ktore beda bar-
dziej odzywcze i zrownowazone, bo trend
na bycie fit nadal jest bardzo silny. Nie
chcielismy jednak robic lodow light, czyli
takich, ktore by zawieraty mniej kalorii.
Chodzito raczej o lody dobre dla osob,
ktdre uprawiajg sporty, aktywnosc fizycz-
na, a nawet kulturystyke. Sam jestem jej
zwolennikiem, dlatego w firmie Comprital
jestem osoba, ktora rozwija i tworzy linie
roznych produktow na bazie lodow fit.
A mozna zrobi¢ bardzo wiele ciekawych

rzeczy: kremy, bazy do biszkoptow, ba-
tony itp. Co wazne, dbamy rowniez o wy-
soka jakosc.

Na Strefie MB pokazatem, jak nasze lody
proteinowe podac w atrakcyjny i niestan-
dardowy sposéb — na matych stodkich
placuszkach.

Takie rozwigzanie to nie tylko ciekawa
alternatywa dla wafelka, ale tez pomyst
na to, jak wykorzystac lody, ktorych nie
sprzedali$my danego dnia. Dobry lodziarz
zawsze bedzie sie starat nie marnowac
lodow. Mozna z nich zrobi¢ wafelki, rurki
lub ciasteczka do witryny. To ogromna
korzys$¢! Lodziarzom wcigz brakuje ta-
kiej swiadomosci i otwartosci, jaka maja
wspotczesni szefowie kuchni lub cukier-
nicy. Chciatem wiec réwniez nieco po-
szerzy¢ nasze horyzonty, by spogladac
na lody nieco inaczej.




Piotr Fliegel i Marek Przybyta (Kandy)

Podczas pokazu w Strefie MB prezentowaliSmy mozliwos¢ przygotowa-
nia wyjatkowego deseru z wykorzystaniem naszego nowego nadzienia
kremowego , Lauretta” o smaku orzechowym. Jego wyjatkowosc opiera
sie gtdwnie na nadzieniu o smaku orzechowym, ktore jest wykorzy-
stane w dwoch roznych fazach przygotowania tego deseru. Pierwsza
faza to ganasz orzechowy, w ktorym mieszamy nadzienie z mielony-
mi orzechami, mlekiem i czekolada, a ten jest naktadany bezposred-
nio na blat czekoladowy. Na ganasz ktadziemy biszkopt a na to mase
przygotowana z bitej Smietany oraz nadzienia ,Lauretta” o smaku
orzechowym. Takie potaczenie daje delikatng mase o wykwintnym
smaku orzecha i jest niegrozne dla alergikow! To wszystko posypuje-
my mielonymi orzechami, kokosem i dekorujemy spiralkg z czekolady.
Deser prezentuje sie elegancko, a smak wywotuje mite zaskoczenie
lekkoscig i wyrazistg orzechowa nuta. Tym pokazem przygotowania
deseru pokazalismy szerokie mozliwosci wykorzystania naszych na-
dzien, ktore mozna roznie taczy¢ z innymi komponentami, tworzac
ciekawe kompozycje smakowe i wizualne.

Kinga Jakimowicz i Katarzyna Osiecka (Cake
Festival Poland)

W niedziele Strefa MB zamienita sie w strefe sugarcraftingu. Redak-
tor naczelna magazynu ,Mistrz Dekoracji” oraz przewodniczaca jury
Cake Festival Poland zaprosity do wspdlnej pracy dekoratorki, kto-
re poznaty wiasciwosci nowej masy cukrowej Smartlex oraz rozne
barwniki, w tym najmodniejszy ostatnio neonowy trend oraz mocno
kryjace ztoto. Najwiecej czasu mistrzynie poswiecity uczestniczkom,
odpowiadajac na ich pytania dotyczace kolejnej edycji CFP, ktora od-
bedzie sie rowniez w Miedzynarodowym Centrum Kongresowym juz
w pazdzierniku. Panie pytaty przede wszystkim o nowe kategorie oraz
wytyczne regulaminu.

Kancelaria Expert

W naszej redakcyjnej Strefie goscilismy w tym roku rowniez naszego
partnera — Kancelarie Finansowo-Ksiegowa EXPERT. To wiasnie dzieki
tej firmie Czytelnicy co miesiac na naszych tamach otrzymuja fachowe
porady dotyczace optymalizacji podatkowej. Ponadto na targach kaz-
dy odwiedzajacy mogt zasiegnac porady prawno-ksiegowej, otrzymac
materiaty informacyjne i poczestowac sie stodkim upominkiem. ®

Za wspdtorganizowanie Strefy Mistrza Branzy redakcja dzigkuje
wszystkim Partnerom: Sempre, Modecor, Kandy, Comprital, Cake Festi-
val Poland, Torcik, Solidarnosc, Goplana, Magorex, Barbara Luijckx,

Kancelarii Finansowo-Ksiegowa EXPERT z Katowic.

Partnerzy Strefy Mistrza Branzy: POLAND.COM
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wswer,  OMaczny i zwycieski
i tort OHP z Rybnika
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Konkurs Zdrowo-Smaczme _Artystycznie
, wyoeczka ,L‘ -
‘ m‘ ' dO \/\HOCh POLAN - TRA

Zwycieski tort musiat by¢ nie tylko
piekny i smaczny, ale tez zdrowy! Ta-
kimi zaletami odznaczata sie praca
Zanety Sosny i Anny Nabiatkowskiej,
ktore zwyciezytly w finale konkursu
dla mtodych cukiernikéw podczas
SweetTARGOw!

’.::.:. Jak sprawi¢, aby dzieto cukierni-
¢ cze miato nie tylko walory sma-
kowe i wizualne, ale takze pozytywnie
wptywato na nasze zdrowie? Czy zje-
dzenie pysznego i pieknego tortu musi
wigzac sie z koniecznoscia spalenia du-
zej ilosci kalorii? Miedzy innymi z takimi
cukierniczymi dylematami zmagali sie
uczestnicy II Ogdlnopolskiego Konkur-
su Cukierniczego Zdrowo-Smacznie-Ar-

B MistrzBranzy



tystycznie, ktérego wielki finat odbyt sie 27 marca podczas
VIII edycji SweetTARGOw.

0d eliminacji do wielkiego finatu

W pierwszej czesci eliminacyjnej zadanie uczestnikow polegato
na wykonaniu i przedstawieniu dzieta cukierniczego w posta-
ci tortu, podkreslajacego jego walory zdrowotne, smakowe
i artystyczne. Dwuosobowe zespoty mtodziezy pod opiekq in-
struktorow, nauczycieli badz wychowawcow nadsytaty prace
i receptury w formie prezentacji PowerPoint. Komisja konkur-
sowa sposrod siedemnastu zgtoszen wytonita osiem najlep-
szych zespotdw, ktére mogty wykonac i zaprezentowac swoje
prace w trakcie trzeciego dnia targow.

Na wykonanie zadania druzyny miaty 2,5 godziny. Przez ten
czas ich pracy mogli przygladac sie zaréwno jurorzy, zwra-
cajacy uwage takze na czystos¢ stanowiska, jak i kibicujacy
im zwiedzajacy targi. W jurorskim gronie znalezli si¢ sami
specjalisci: dietetyk Sabina Duda (wtascicielka Centrum Do-
radztwa Zywieniowego), piekarz i cukiernik Krzysztof Wystu-
cha (Piekarnia Albin Wystucha oraz wspotorganizator Matej
Akademii Mistrzostwa Zawodowego) oraz mistrz cukiernic-
twa Tomasz Nowak (wspotwtasciciel cukierni butikowej Swe-
et Home Silesia).

Wywalczone podium

Jak podkreslali eksperci, ocena tegorocznych dziet nie naleza-
ta do tatwych, gdyz poziom, kreatywnosc oraz zaangazowa-
nie mtodziezy staty na bardzo wysokim poziomie. Na podium
mogty sie jednak znalez¢ tylko trzy zespoty. Pierwsze miejsce
i gtowng nagrode (wycieczke do Wtoch ufundowang przez
sponsora gtéwnego Biuro Podrozy Polan-Travel) zdobyt zespot
w sktadzie: Zaneta Sosna i Anna Nabiatkowska reprezentujacy
Hufiec Pracy w Rybniku. Tort noszacy nazwe ,Na straganie”
bazowat na dwoch biszkoptach: szpinakowym i buraczanym
oraz masie cytrynowo-jabtkowej. Catos¢ zostata oblana ga-
laretka z malin i burakdw oraz ozdobiona malinami i lis¢mi
szpinaku. Praca uzyskata niemal maksymalng liczbe punktow
w kazdej z kategorii. Druzyne do konkursu przygotowata wy-
chowawczyni rybnickiego hufca Katarzyna Pietka, a wspierali
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ja pracodawcy i sponsorzy: restauracja ,Goralska Chata”,
piekarnia-cukiernia Karol Weirauch oraz firma Stoma-Dental.
Na drugim miejscu uplasowaty sie Aleksandra Jankowska
i Zaneta Kowalska z Zespotu Szkot nr 2 w Jastrzebiu Zdroju.
Do stworzenia cukierniczego dzieta ,Ambrozja witalnosci”
dziewczyny uzyty m.in. takich prozdrowotnych sktadnikow,
jak komosa ryzowa czy nasiona szatwii hiszpanskiej. Opie-
kunem srebrnego zespotu byta Emilia Antonczyk.

Na prostote, tradycje i wartosci prozdrowotne postawili zdo-
bywcy trzeciego miejsca, czyli zesp6t pod opieka Marcina
Sikorskiego w sktadzie Sandra Debska i Mateusz Organka
z Zaktadu Cukierniczego ,Michas” z Czestochowy. Tort we-
selny ,Tak smakuje Polska” to bezglutenowy biszkopt z fasoli
wrzawskiej, skropiony likierem z gruszki grojeckiej, przetozo-
ny nadzieniem z dzikiej rézy i czarnego bzu z owocami malin
i bordwek zatopionymi w poduszce serowej.

Komendant wojewddzki Slaskiej WK OHP Bogumit Kanik przy-
znat dwa wyrdznienia, ktére otrzymali: Kinga Gawtowska
i Nikoleta Dziadek z Zespotu Szkot Ekonomiczno-Gastrono-
micznych w Cieszynie za prace pt. ,Szpinakowo-pietruszkowy
tort migdatowy z kremem jogurtowym” oraz Karolina Jozwiak
z Zespotu Szkot Gastronomicznych w todzi, ktora tort ,Zdro-
wa pokusa” musiata wykonac¢ sama.

Wszyscy uczestnicy otrzymali pamiatkowe dyplomy oraz na-
grody, natomiast laureaci zdobyli cenne wygrane, okazate
puchary i medale. ®

Organizacja tak prestizowej imprezy nie bytaby mozliwa

bez wsparcia i zyczliwosci sponsorow oraz partnerow:
Polan-Travel, Eco Trade, Debic, Igi Sarzynskiej
(Pracownia Artystyczna Sarzynski), Sempre, AKO,
Ashanti — Miedzynarodowej Szkoty Sztuki Kulinarnej,
Modecor, a takze redakgcji ,,Mistrza Branzy”.
Organizatorzy sktadaja podziekowania wszystkim, ktorzy

przyczynili sie do sukcesu organizacyjnego.
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O wyjatkowosci kobiet

Jak ze SLABOSCI zrobi¢ SOJUSZNIKA

%, Gdy okazato sie, ze kobiety sg gtowng
sita nabywcza i z rozmachem wydaja
wiasne, ciezko zarobione pienigdze nie tylko
na ciuchy, buty czy kosmetyki, ale podejmujq
wazne decyzje zakupowe w branzy motoryza-
cyjnej, turystycznej, mieszkaniowej i innych,
z dnia na dzien staty sie takomym kaskiem
w oczach wielu przedsiebiorcow. Nagle ru-
szyta zmasowana kampania firm starajacych
sie roznymi sposobami pozyskac kobiece ser-
ca. Z jednej strony mozna by rzec, naresz-
cie, ktos stara sie o0 nasze wzgledy, z drugiej,
to smutne, jak wiele dziatan prowadzonych
jest nieudolnie i przynosi odwrotny skutek.
W komunikacji skierowanej do kobiet prze-
nikaja sie na przemian slogany, ktore w for-
mie fachowych porad méwig, jak mamy zyc.
Hasta, ktore gtosza, jak zmienic sie na lep-
sze, w opinii specjalistow. Motta etykietujace
nasze zachowanie, porownujace nas do ste-
reotypowych wzordw, by na koncu wylicza¢
pozadane postawy, ktorym powinnySmy
sprostac, by stac sie wyjatkowa kobieta. Na-
cisk na szybkie rezultaty jest tak ogromny,
ze zatracamy sie w tej walce o podstawowe
wartosci, takie jak zycie w zgodzie ze sobg,
cieszenie sie z podejmowanych decyzji i by-
cie kobietg akceptujaca swoje cudowne nie-
doskonatosci.

Mistrz Branzy

Mysle, ze czas na radykalne zmiany. Czas
na przestrzen dla niezaleznych i silnych ko-
biet, Smiato manifestujacych swoje przekona-
nia i zmierzajacych do wyznaczonych celow
na swoj wiasny, unikalny sposob, a nie spet-
niajacych niczym nieuzasadnione fanaberie
opinii spotecznej. Taki byt zamyst czwarte-
go juz Spotkania dla Kobiet Branzy w czasie
SweetTARGOW w Katowicach — obali¢ mit
idealnej kobiety, ktorymi wcale nie chcemy
by¢, zgodnie z maksyma, ze ideaty sq nudne.
Ideaty podziwiamy z daleka, obawiajac sie,
by nie naruszyc tego nieskazitelnego piekna,
i obchodzimy sie z nimi jak z drogocennym,
kruchym jajkiem, ktore tak fatwo unicestwic.
A zycie to przeciez dynamika i energia, ktora
odbieramy zmystami i wyrazamy emocjami.
Chwila, w ktorej czujesz sie wolna, to mo-
ment, gdy odkrywasz, ze lubisz siebie taka
zwyczajng, a jednak... wyjatkowa.

Czas na refleksje

i definiowanie priorytetow

Prace warsztatowe otworzyty nietuzinkowe
wyznania kobiet, ktore miaty za zadanie opi-
sac, co widza, co czuja i myslg ,tu i teraz”,
a nastepnie odpowiedzie¢ sobie na pytania:
co chciatyby widzie¢, czu¢ i mysle¢ ,w przy-
sztosci”. To osadzenie siebie w dwoch stre-

W Katowicach podczas SweetTARGOw
kobiety znowu pojawity sie w cen-
trum uwagi. Po raz kolejny mene-
dzerki, wtascicielki firm, pasjonatki
cukiernictwa i piekarstwa udowodnity
swojq wyjatkowos¢, daleka od ide-
atow. Co czyni kobiete wyjatkowg?
Kiedy stabosci i popetniane btedy pra-
cuja na kobieca site? I co sie dzieje,
kiedy do wspolnej pracy przystepuja
same kobiety?

fach czasowych pomaga wyznaczac punkty
na mapie zycia, definiowac priorytety i uczy
odroznia¢ emocje od racjonalnych przestanek,
a jednoczesnie, co najcenniejsze, to gteboka
chwila refleksji z podziatem na zycie prywatne
i zawodowe. Czy umiemy te strefy oddzieli¢?
Czy zachowujemy zdrowy balans miedzy roz-
wojem kariery zawodowej a zyciem rodzin-
nym? Czy jestesmy szczesliwie i jak planujemy
0 to szczescie jeszcze powalczy¢? Jak widzimy
siebie w przysztosci?

Duzej odwagi wymagato, by stanac¢ na srodku
sali i przed innymi paniami podsumowac swoje
dotychczasowe zycie. Momentami wzruszenie
Sciskajace za gardto utrudniato wyartykuto-
wanie kilku stow, czasem smutna nuta reflek-
sji obiegta sale, ale w atmosferze wzajemnej
akceptacji kazda z nas poczuta sie swoiscie
oczyszczona. Tylko w czasie warsztatow z ko-
bietami spotkaniom towarzysza tak wielkie
emocje, bo tylko kobiety potrafig otworzy¢
sie, poddac sie rozwazaniom, by za chwile
przystapi¢ do realizacji wiasciwych zadan
z podwojnym entuzjazmem.

Praca zespotowa cennym

zrodtem wiedzy

Celem warsztatow byto zaprojektowanie pro-
duktu dla dedykowanego konsumenta, przy



jednoczesnym poszukiwaniu w pracy zespotowej swoich ukrytych
talentow, sprzymierzencow w pobudzaniu motywacji oraz metod wy-
korzystania wad w czasie realizacji nowych wyzwan. Pierwsze zadanie
to praca na profilu jednostki, czyli scharakteryzowanie wskazanego
klienta oraz opracowanie kolazu nastrojowo-emocjonalnego. Wtedy
uczymy sie zrozumie€ i trafi¢ do cztowieka nie tylko z odpowiednim
produktem, ale i komunikatem tekstowym oraz wizualnym. Pracujac
zespotowo, mozna zaobserwowac, jak wspaniale zsynchronizowa-
na praca grupy przekfada sie na koncowy rezultat. Dzielenie sie od-
miennymi kompetencjami, stuchanie opinii innych osob, dyskutowanie
i poszukiwanie porozumienia jest najcenniejszym zrodtem wszelkiej
wiedzy. Kiedy kobiety przystepuja do dziatania, stysze tylko $wist pi-
sakow, zgrzyt nozyczek i szelest papieru. Widze wszystkie biatogtowy
pochylone nad karta papieru, ktorg sukcesywnie wypetnia wielkie
dzieto. Kazda para rak jest zajeta, nie proznuje zadna gtowa. Po tym
etapie przedstawicielka danej grupy, przy aktywnym wsparciu pozo-
statych cztonkin, z dumg prezentuje wyniki pracy tworczej. Dla mnie
to kolejna lekcja bycia lepsza kobietg, bo energia, ktdrg czuje, daje
mi wiare w to, co robie.

Jak porazke przekuc¢ w sukces?

Czesto poddajemy sie, gdy cos nam nie wychodzi. Zamiast wycia-
gnac wnioski z porazki, walczy¢, zaktadamy, ze tak juz bedzie zawsze
i walkowerem oddajemy zwyciestwo. Aby przekonac sie, ze kolejny
upadek wpisany jest w proces doskonalenia sie i jest jednym z eta-
pow na drodze po wygrana, panie otrzymaty zadanie zbudowania jak
najwyzszej wiezy z wafelkow i czekoladowych pralin. Ta nuta rywa-
lizacji i pracy pod presja czasu — na wykonanie zadania panie miaty
18 minut - od pierwszych juz sekund wypetnita sale sportowq aura.
Zadna z uczestniczek nie wpadta w panike, wszystkie w ogromnym
skupieniu realizowaty w zespotach powierzone zadanie. Kiedy emocje
opadlty, uczestniczki zdiagnozowaty, jakie btedy popetnity, co przewa-
zyto o ich zwyciestwie, jakich decyzji nalezy unikac i co udoskonalic,
aby nastepnym razem zbudowac jeszcze wyzszq i trwalsza konstrukcje.
Tak rozgrzane szare komorki naszych dam przystapity z marszu
do ostatniego etapu prac warsztatowych, czyli do zaprojektowania
produktu i formy jego ekspozycji dla ostatecznego klienta. Z usmie-
chem obserwowatam poziom zaangazowania. Nikt nie musiat tutaj
przychodzi¢, nikt nie musiat sie starac, a jednak duch rywalizacji,
wspottworzenia i samodoskonalenia miat istotny wptyw na poczucie
odpowiedzialnosci zespotowej i parcie na to, by wyrdznic sie na tle
innych grup. Panie zduma prezentowaty efekty swojej pracy, podkre-
Slaty udziat kolezanek i dziekowaty sobie nawzajem za wspdlny czas.
Najpiekniejszy moment to zobaczy¢ usmiech na twarzach wszystkich
kobiet, bez wzgledu na ich wiek, wyznanie, doswiadczenie zyciowe,
umie¢ we wspolnej pracy znalez¢ odpowiedz na wszystkie bolaczki
codziennego dnia.

Nieustannie stysze gtosy kobiet, ktore wyliczajg swoje stabosci i wiecz-
nie uktadaja wielkie plany zmian. Moze warto zastanowic sie, czy
te nasze stabosci nie mozna przeciggnac na strone sojusznikow, kto-
rzy zasilg nasze rozliczne zalety w walce o siebie, taka, jaka chcemy
byc, a nie taka, jaka chca inni, abySmy byty. Moze to jest ten moment,
by zaczac cieszy¢ sie z bycia soba. .
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Czy istnieje granica wiekowa, ktora okresla gotowosc cztowieka do myslenia w katego-
riach rozwoju kompetencji biznesowych? Dlaczego mtody cztowiek nie moze uczyc sie ;
bycia przedsiebiorczym juz w szkole podstawowej? Czy zaradnosc¢ zyciowa jest mniej :
wazna od poznania wspaniatych pisarzy, nauki rozwigzywania zadan z jedng niewiado-

ma czy historii Polski?

*,%, Przedsiebiorczos¢ to nie znajomosc
>
>

&*" definicji z zakresu ekonomii i rachun-
kowosci, a tym bardziej to nie nauka pieciu
krokow, jak zatozyc firme przez internet. By-
cie przedsiebiorczym to umiejetnosc szybkiego
znajdowania rozwigzania, wykorzystujacego
dostepne zasoby, jako odpowiedzi na pojawia-
jace sie zmiany. Na te umiejetnosc sktadajq sie
wnikliwa obserwacja otoczenia, w szczegol-
nosci klienta, zaufanie do wiasnej intuicji oraz
odwaga w realizacji pomystow, bez wzgledu
na opinie otoczenia. Ryzykowne decyzje, kto-
re konczg sie wielka porazka, to tylko kolejny
krok w cennej lekgji zycia. Przedsiebiorczosc¢
to tez myslenie w kategoriach budowy marki
osobistej, ukierunkowanie swoich sit na rozwdj
konkretnych talentow oraz poszukiwanie zrodet
motywacji. Bo coz warta jest przedsiebiorczosc,

*

Mistrz Branzy
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Mtodzi przedsiebiorcy
odkrywaja wlasny potencjat

ktora opiera sie tylko na teoretyzowaniu, a nie
wdrazaniu pomystow, ktore przynosza nama-
calne efekty. Jak zatem przekona¢ mtodego
cztowieka, ze warto probowac, ze warto do-
Swiadczac, w koncu ze warto starac sie robic
co$ ponadprzecietnego?

Mtodzi przedsiebiorcy

— trudne wyzwanie

Gdy rozpoczetam spotkanie warsztatowe z gru-
pa uczniéw z Matej Akademii Mistrzostwa Za-
wodowego i ZSZ z Jastrzebia Zdroju, na ich
twarzach widoczne byto znuzenie. I trudno sie
im dziwi¢, na hali wystawowej dziato sie wiele:
mozna byto poprobowac wielu pysznosci, po-
szwendac sie w towarzystwie znajomych wsrod
kolorowych stoisk wystawcow czy zatapac sie
na gratisy. W Strefie Mistrza Branzy nie czekaty
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na nich zadne prace reczne, tylko zaproszenie
do intelektualnej przygody, mobilizujacej pokta-
dy szarych komorek do tworczej pracy. Szybko
jednak znudzenie zastgpito uczucie zaciekawie-
nia, gdy okazato sie, ze nie bedzie to kolejna
lekcja sprowadzajaca sie do przyswajania wie-
dzy, ale wspottworzenie z zespotem produktu
dla konkretnego klienta.

Caty procesy myslowy przygotowatam tak,
aby sprowokowac mtode umysty do myslenia
poza schematami, zainspirowac do tworzenia,
a nie odtwarzania istniejacych juz rozwigzan
i pokazac narzedzia utatwiajace wybor wiasnej
drogi do celu. Dlatego prace warsztatowe roz-
poczelismy od wypetnienia profilu jednostki,
czyli dokonania wnikliwej charakterystyki po-
tencjalnego konsumenta. To bardzo wazne,
aby poznac go nie tylko przez pryzmat gene-
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rowania zyskow, ale przed wszystkim empatii,
zrozumienia, by przez produkt przeznaczony dla
wybranego klienta okaza¢ mu szacunek i sym-
patie. Nastepne zadanie polegato na przygoto-
waniu kolazu nastrojowo-emocjonalnego, czyli
zwizualizowaniu za pomoca obrazow, kolorow
i tekstow natury omawianej jednostki. Ostatni
etap stanowito zaprojektowanie samego pro-
duktu, czyli poszukanie odpowiedzi na pytania:
Co to ma byc¢ za produkt? Jaka ma spetniac
funkcje? Jak ma wygladac? Jaka bedzie for-
ma jego prezentacji? Warsztaty zakonczylismy
rywalizacja polegajaca na zbudowaniu wiezy
z wafli familijnych Jutrzenki i trufli w czekola-
dzie firmy Goplana. To zadanie miato dac¢ od-
powiedz na pytanie, jak zbudowac sprawnie
i efektywnie wspotpracujacy zespot, a jedno-
czesnie byla to rywalizacja wyzwalajaca caty
moc adrenaliny.

T SWEETTARGI

Profity z pracy zespotowej

Najwieksza przyjemnoscig byto obserwowa-
nie przetomu, jaki dokonywat sie w mtodych
umystach. Nieustanne zamartwianie sig, czy
aby dobrze wykonaja zadania, czytaj: zgodnie
z wyobrazeniem prowadzacej, powoli zacze-
to ustepowac miejsca poszukiwaniu wiasnych
argumentow, by przekona¢ mnie do stuszno-
$ci wypracowanych w grupie pomystow. Kiedy
w czasie prezentadcji kolejnych etapow projek-
tu widzieli gromadzaca sie dookota widownie,
Z zaciekawieniem przygladajaca sie postepom
ich prac, dostrzegtam, jak ich wiara we wia-
sne mozliwosci wrasta, by na samym koncu
zaowocowac wspaniatymi projektami. Niezwy-
kle istotny w czasie catego spotkania warszta-
towego byt element wspdtpracy zespotowej.
Miodziez bardzo dbata o porozumienie, zaan-
gazowanie kazdego do procesu koncepcyjne-
go i realizacyjnego, stuchali siebie nawzajem,
a co kluczowe — po ostatnim zadaniu potrafili
wylistowac stabe i mocne strony pracy wia-
snego zespotu.

Z duma spogladatam na moich uczniow, podzi-
wiajac, jak chtonni sg wiedzy, gotowi na nowe
wyzwania i z jakim entuziazmem potrafiq Wi '\
pracowac. Dziekuje mtodziezy, ktora zdobyta

sie na odwage, by spedzi¢ ten czas ze mng
i uczestniczy¢ w moim autorskim programie
warsztatowym skierowanym do mtodych
przedsiebiorcow, za to, ze wzbogacita mnie
o kolejne niezwykte doswiadczenia i wiedze.
Razem z usmiechem na twarzach odkrywali-
$my swoje kolejne talenty i zrodta potencjatu
intelektualnego. Z tego spotkania mam jedna
konkretng konkluzje — miodziez jest na tyle
wspaniata, na ile damy jej na to szanse. ®



