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W dniu 19 marca 2018 r. w Katowicach odbyta sie lll edycja
Ogdlnopolskiego Konkursu Cukierniczego : ,,Zdrowo - Smacznie -
Artystycznie” - Sweet Targi.

Patronat nad catym wydarzeniem objeto Stowarzyszenie Cukiernikéw,
Karmelarzy

| Lodziarzy Rzeczpospolitej Polskiej, natomiast patronat honorowy
sprawowali: Regionalna Izba Gospodarcza w Katowicach oraz Izba
Rzemie$lnicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach,
natomiast patronat medialny czasopismo , Mistrz Branzy”.

Aby zakwalifikowac sie do tego prestizowego Konkursu nalezato
najpierw wykonac wyréb wedtug wiasnej koncepcji opartej na zasadach
regulaminu, nadesta¢ prezentacje PowerPoint oraz spetni¢ surowe
kryteria wstepne, zaktadajgce catkowicie innowacyjne podejscie

do sztuki cukierniczej i prezentujgce walory smakowe, zdrowotne oraz
wizualne wyrobow, ktorymi w tej edycji byty torciki o wadze 1- 1,5 kg.

Komisja konkursowa, sposréd pietnastu zgtoszen, wytonita osiem
najlepszych zespotow

- byty to druzyny m.in. ze Skoczowa, Czestochowy, Cieszyna, Zywica,
Jastrzebia - Zdro;.



Dwuosobowe zespoty sktadajgce sie z mtodych adeptéw oraz
pasjonatoéw cukiernictwa

| zdrowego odzywiania walczyty o trofeum mistrza. Impreza
towarzyszyta IX Targom Cukierniczym, Piekarniczym i Lodziarskim
~SweetTARGI” 2018

Z naszej szkoty na etap pétfinatowy zostata wystana praca: Torcik
owsiano - jaglany

z malinami pod beza z aquafaby waniliowej, ktérej autorkami byty
uczennice Angelika Knapik oraz Magdalena Tabis z klasy 1 b Branzowej
(cukiernik), ktéry zakwalifikowat sie

do eliminacji finatowych na najwyzszym szczeblu. Zespét uczniowski
zostat przygotowany

do konkursu przez p. Lucyne Prorok.

Twoérczos¢ mtodych cukiernikdw mogli podziwia¢ wszyscy zwiedzajgcy
tego dnia SweetTARGI. Kazdy zespdt miat zadanie stworzenia swojego
dzieta cukierniczego w czasie

2,5 godziny. Na tym etapie nie byto juz miejsca na pomyiki i
eksperymenty, tym bardziej, ze prace ucznidw, pod katem wartosci
odzywczych i zdrowotnych, fachowej wiedzy zawodowej oraz kunsztu i
estetyki wykonania oceniato jury w sktadzie:

. Sabina Duda - wtascicielka Centrum Doradztwa Zywieniowego, ekspert
w dziedzinie psychodietetyki oraz diet coachingu, autorka audycji
radiowej ,ABC zdrowego zywienia”, autorka i koordynatorka
programoéw profilaktycznych w zakresie zywienia dzieci i mtodziezy,
wyktadowca i nauczyciel w Centrum Ksztatcenia Zawodowego |
Ustawicznego Wojewddztwa Slaskiego w Raciborzu oraz PWSZ w
Nysie;

- Anna Kania - redaktor naczelna czasopisma oraz interaktywnego
portalu dla piekarzy, cukiernikéw i lodziarzy. ,Mistrz Branzy".



- Kinga Batazy - kucharz i cukiernik w jednym. Uczestniczka wielu
kurséw i warsztatow kulinarnych, tworca wielu projektéw
gastronomicznych.

Wszystkie w/w ekipy uczniowskie zostaty uhonorowane dyplomami za
uczestnictwo, natomiast druzyna finalistow Angelika Knapik oraz
Magdalena Tabis , zostata wyrdzniona

| tym samym znalazta sie w gronie 8-iu najlepszych z catej Polski,
prezentujgc szkote

w Miedzynarodowym Centrum Kongresowym w Katowicach - za swoje
osiggniecia otrzymujgc: dyplom, drobny sprzet i dekoracje cukiernicze
oraz publikacje ,Mistrz Dekoracji” a takze drobne nagrody rzeczowe.

Szczegdlnie wysoko jury ocenito kunszt wykonania bezy, gdyz nawet dla
profesjonalistéw jest duzym wyzwaniem, niekoniecznie zwienczonym
sukcesem.

Podczas podsumowania organizatorzy podkreslili wielki wktad
opiekundw poszczegdlnych druzyn, ktdrzy nie tylko wspierajg mtodych
adeptédw swojg wiedzg, dosSwiadczeniem

i umiejetnosciami, ale takze wzniecajg iskre, ktéra rozpala pasje.
Opiekunowie ekip finalistédw zostali uhonorowani specjalnymi
podziekowaniami.

Poczynania uczniow na zywo mogli sledzi¢ wszyscy zwiedzajgcy Targi -
podsumowanie konkursu oraz rozdanie nagrod miato bardzo uroczysta
oprawe, z ktorej relacja zamieszczona zostata m.in. w ,, Mistrzu Branzy”.
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Przewin do poczatku



