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hlw.;’é{ Stodkie targi w Katowicach

Po raz szosty, z udziatem okoto 100 firm branzowych i wielu zwiedzajgcych, odbyly sig
w Katowicach 3-dniowe Targi Cukiernicze, Piekarnicze i Lodziarskie SweetTARGi. Trudna
reaktywacja targéw 6 lat temu data wymierne korzysci, bo potrzeba takich wlasnie targow
w sercu Slgska byta przeciez oczywista. Imprezg mozna zaliczy¢ do udanych, pomimo bar-

dzo bliskich terminéw podobnych targow.

Z roku na rok odbywaja sie ciekawsze imprezy, firmy
starajg si¢ przyciagna¢ klientéw wieloma atrakcjami, po
prostu cos si¢ dzieje. W pawilonach, w zaleznosci od dnia
imprezy, albo pachnialo kawg albo wypiekami. Przez trzy
dni targéw odbywatly si¢ konkursy branzowe, ktére sku-
pialy uwage wielu zwiedzajgcych. Do udzialu w pracach
jury oraz do pokazow zaproszono wielu celebrytéw cukier-
nictwa oraz gastronomii, co podniosto range konkurséw
i calych targow.

Poniewaz sezon lodowy przed nami, wiele firm zapre-
zentowalo ciekawe kompozycje smakowe. Lody mleczne,
sorbety, lody soft czy jogurty mrozone to nie jest trudne za-
pewniali przedstawiciele firm pod warunkiem, ze skorzysta
si¢ rowniez z profesjonalnych maszyn i urzadzen. A tych
bylo sporo do wyboru, réznily si¢ nie tylko pojemnoscis, ale
réwniez rozwigzaniami technicznymi. Mozna zastosowac¢,
np. maszyne do produkcji lodéw soft dwu- i wigcej sma-
kowych lub inne rozwigzania. Uzupelnieniem lodéw byty
propozycje wafli z ttoczeniami, bardziej lub mniej cukrowe,
a takze bezglutenowe, indywidualnie pakowane np. produ-
kowane przez firme Waflex.

Szeroki byt réwniez wybor maszyn do piekarni i cukierni:
miesiarki i ubijarki o réznych wielko$ciach oraz piece ideal-
ne do codziennej produkcji czy do wyposazenia coffee shopu.
Duzym zainteresowaniem cieszyly si¢ urzgdzenia do formo-
wania ciastek z ciasta kruchego lub parzonego, ktére gwaran-
tujg jednolito$c¢ partii.

® Niektorzy podejmowali proby samodzielnego tworzenia koronek.
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| Firmy prezentujace produkty i maszyny do lodéw
dominowaty wsréd wystawcow.

B Duze przestrzenie przeznaczono na prezentacje ma-
szyn, urzadzen i dodatkow.

B Cukiernia,Magosz” uznana zostata za Piekarnie/Cukier-
nie Roku. Na zdjeciu Maria i Franciszek Magoszowie.



Koncentraty ciast, stabilizatory, kremy, nadzienia,
marmolady, aromaty, surowce nabiatowe i tiuszczo-
we oraz inne komponenty surowcowe mozna bylo
sprobowa¢ w wyprodukowanych wyrobach cu-
kierniczych czy piekarskich, do degustacji ktérych
zachecali przedstawiciele firm. Gotowe dekoracje
cukiernicze lub szybkie i proste do wykonania, jak
koronki, zastosowano podczas wielu pokazéw na
stoiskach. Niektdrzy podejmowali samodzielne pré-
by ich wykonania.

Wystawcy oceniani byli w konkursie Produkt
Roku. W kategorii wyréb I miejsce zajela Spot-
dzielnia Mleczarska Sudowia za ser dymek wedzo-
ny pelnotlusty oraz Eco Trade Sp. z o. o za cia-
steczka kruche zytnie razowe i firma Modena za
makaroniki. W kategorii urzadzenie nagrodzono
I miejscem firme ,,Gorbi” Piotr Garbacz za Tara-
sole, a wyrdzniono firme Pro Ascobloc Sp.zo0.0za
automat garowniczy Tefi 800 B. Najlepszym kom-
ponentem okazaly si¢ nadzienia owocowe Poltino
z firmy Hortino Zakladu Przetwdrstwa Owoco-
wo- Warzywnego Lezajsk Sp. z 0. 0, a wyrdznienie
przyznano firmie Helios Food za pomad¢ wodng
klasyczna.

Na targach zaprezentowalo si¢ kilka piekarni
i cukierni, ktore walczyly o tytul Piekarni/Cu-
kierni Roku. I miejsce przyznano Cukierni ,,Ma-
gosz” z Krapkowic, II - Piekarni-Cukierni Ruta
Borowczyk z Chorzowa, a III - Cukierni ,,Melba”
z Krzeszowic.

Po raz pierwszy podczas targéow odbyly sie
Mistrzostwa Slgska w Serwowaniu Deseréw na
Talerzu, do ktérych zglosili si¢ uczestnicy z catej
Polski. Ciekawe polgczenia smakowe czy zastoso-
wanie technik kuchni molekularnej zadecydowaly
o wykwintnosci serwowanych deseréw. Profesjo-
nalne jury najwyzej ocenilo prace Adama Jopa
i Macieja Kupera. Kolejne miejsca zajeli Marek
Moskwa i Pawel Gérny oraz Wioletta Chrapek
i Mariola Kamieniorz.

Zapach kawy zwigzany byl nie tylko z organiza-
cja Mistrzostw Polski Barista 2015, ktére wygrafa
Agnieszka Rojewska. Firmy, ktdére prezentowaly
kawe i inne surowce niezbedne do jej parzenia pro-
wadzily réwniez szkolenia z zakresu wiedzy o kawie,
sposobow jej parzenia, doboru sprzetu, a nawet kul-
tury picia kawy.

W trzecim dniu targéw zmagalo si¢ 11 druzyn
uczniow w konkursie na ,,Mazurek wielkanocny”.
Charakterystyczne dekoracje zwigzane z wielkanoc-
nymi §wigtami w postaci kurczakéw, kolorowych jaj
wykonanych z masy karmelowej, czekolady czy mas
cukierniczych w kolorach wiosny- to najczesciej po-
wtarzajacy si¢ motyw zdobniczy. O tym jakie smaki
dobrali uczestnicy pozostaje stodka tajemnicg jury.
Konkurs ten wygrata druzyna OHP z Rybnika: Ka-
rolina Zaczek i Julita Juszczyk.

B Thierry Ayel podczas oceny pracy uczestnikdw konkursu

deserow.

B Praca uczniéw z Rybnika.
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Tegoroczna liczba wystawcow i zwie-
dzajacych gosci jednoznacznie $wiadczy
o sporym sukcesie targdw i pozwala z opty-
mizmem wyczekiwa¢ na kolejng edycje, na
ktérg organizatorzy zapraszajg do nowych
pomieszczen ekspozycyjnych w Katowicach.

L.K.

Przeglad Piekarski i Cukierniczy kwiecieri 2015 8 1



