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Emocje siegaty zenitu

Po raz czwarty podczas targow Expo Sweet w Warsza-
wie odbyly sie Mistrzostwa Polski Uczniow Szkét Cu-
kierniczych. Temat mistrzostw, ,Raz na ludowo - smaki,
wzory i tradycja’, dat uczestnikom szerokie moZliwosci
przedstawienia swoich regiondéw i tradycji kulinarnej.

Eliminacje

Formuta mistrzostw uwzglednia najpierw eliminacje, kto-
re polegaja na przygotowaniu dowolnego tortu przez dwuoso-
bowa druzyne i przestaniu do jury dokumentacji sktadajacej
sie ze zdje¢ wraz z opisem technologicznym, wykazem surow-
cow i recepturg oraz wykazem elementéw dekoracyjnych za-
stosowanych w prezentowanej pracy. Tegoroczne eliminacje
odbywaly sie do konca pazdziernika 2013 r. Jury w drugim
tygodniu listopada zdecydowalo o losie uczestnikéw. ,,Ko-
misja miata twardy orzech do zgryzienia — mowil Jarostaw
Zbaliszyn. Trudno jest na podstawie zdje¢ oceni¢ umiejetno-
$ci ucznidw, poza tym praca moze by¢ wykonywana etapami
w nieokre$lonym czasie. Do konca tez nie wiadomo, czy praca
na ilustracjach jest samodzielna pracg uczniéw”. Duzy wplyw
na wybor zespoléw ma réwniez przedstawiona receptura
i sposdb prezentacji. W tym roku rywalizowato 47 zespotow
z calej Polski, z ktdrych na podstawie przedstawionej doku-
mentacji wybrano 14 ekip do finatu ogdlnopolskiego. Z kon-
cem listopada zaczal si¢ dla nich czas przygotowan. Dwie
druzyny, ktére znalazly si¢ na liScie rezerwowej, o udziale
w mistrzostwach dowiedzialy si¢ w polowie stycznia, mialy
wiec troche mniej czasu na przygotowania.

/miany dotyczace przygotowan

Organizatorzy zmienili nieco formule w zakresie przygo-
towan do finatu. Uczestnikom nie przydzielano firm odpowie-
dzialnych za pomoc w przygotowaniu do finaléw. Szkoly dostaly
natomiast wysokie wsparcie finansowe w wysokosci 1500 zI na
pokrycie kosztéw zwigzanych z przygotowaniem i dojazdem.

® Laureaci na podium.
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M Maestro czekolady Janusz Profus z reprezentacja szko-
ty z Suchej Beskidzkiej.

Takie rozwigzanie, zdaniem nauczycieli i opiekundw,
wyréwnalo szanse wszystkich uczestnikow i nie uzalez-
nialo wynikéw od stopnia zaangazowania firmy spon-
sorujacej. O sukcesie miala zatem decydowac kreatyw-
nos¢ uczniéw i nauczycieli.

Finai

Z samego rana, 20 lutego 16 zespoléw rozpoczelo
rywalizacje, w dwoch turach. O kolejnos$ci decydowa-
to losowanie. I zaczelo sie! Czy czas - 3 godziny star-
czy na wykonanie nieraz bardzo wyszukanych prac?
Czy mlodzi sprawdzg si¢ w dziataniach zespolowych?
Czy wszystko zostanie wykonane zgodnie z planem?
Na ile nasze pomysly sa ciekawe i interesujace i pod-
bijg zmysty juroréw? Takie pytania na pewno kra-
zyty w glowach uczestnikéw oraz ich opiekundw.
Na szczescie mlodziez §wietnie sobie z tym radzita,
gorzej z opiekunami, ktorzy jedynie mogli z trybun
forum $ledzi¢ poczynania ucznidw.

Podczas finalu uczniowie mieli do
wykonania tort o dowolnym ksztalcie,
nawigzujacy dekoracja do tematu mi-
strzostw 1 identyczny tort (bez dekoracji)
do degustacji przez cztonkow jury oraz 6
deseréw serwowanych na talerzu. Kazda
praca byla prezentowana przez uczniéw,
ktérzy nawigzujac do tradycji swojego
regionu, poszukiwali smakéw do zasto-
sowania w swoich cukierniczych pracach.
Cenne byly kroétkie prezentacje na papie-
rze dostarczone cztonkom komisji.

Wielu ucznidéw zastosowalo w wyro-
bach sliwki (w réznych formach) oraz
gruszki - jak si¢ okazalo, owoce te wy-
stepuja w kuchni wielu regionéw Polski.



Torty w wiekszosci przypadkéw nawigzywaty do te-
matu mistrzostw, nieraz podkreslano temat dodat-
kowymi dekoracjami. W dekoracjach byly widoczne
fowickie wycinanki, krakowski strdj, baba pruska,
tanczacy gornik ze §laskg babg, wianek $laski i wiele
innych. Widzom trudno bylo oceni¢ desery, poniewaz
wiele z nich nie przetrwalo do prezentacji konicowej,
a krotka prezentacja podczas degustacji nie pozwalala
na poréwnanie.

Napiecie roztadowywat doping druzyn, w szczegol-
nosci $wietnie przygotowana grupa z Suchej Beskidzkiej
i Wojstawic oraz z Gdanska. Dopingujaca publiczno$é
rywalizowata o 1000 sztuk tabliczek czekolady firmy
Wedel. W efekcie - po réwnym podziale — czekolady
trafity do szkoly w Suchej Beskidzkiej i Wojstawicach.

Bardzo cenne byly uwagi juroréw dotyczace degusto-
wanych deseréw i tortéw. Szkoda jedynie, ze nie wszyst-
kie byly styszalne. Powtarzalno$¢ podanych deseréw,
gramatura, dobor smakéw, struktura, to tylko niektére
kryteria brane pod uwage przy ocenie deseréw. Podobne
kryteria byly wazne w przypadku tortéw, ale dodatko-
wo bardzo istotny byl rowniez ich przekroj, doktadnosé
wykonania i dobér potproduktéw, tak aby stworzy¢ rdz-
nobarwng kompozycje kolorystyczng i smakows.

Wyniki

Najwazniejszy moment. Emocje siegaly zenitu.
Rado$¢ i gratulacje dla zwyciezcow. Fanfary, cenne
nagrody, $wietnie przygotowana feta. Mistrzostwa
na Expo Sweet sg jedynym w Polsce konkursem dla
uczniow, podczas ktdrego laureaci i szkoly otrzymuja
tak cenne nagrody. Dzieki takiemu wsparciu ze strony
organizatoréw EZIG EXPO SWEET szkoly otrzymuja
bardzo duzy zastrzyk, ktéry — prawidlowo wykorzy-
stany — wplywa na podwyzszenie standardéow ksztal-
cenia zawodowego. Najlepsi okazali si¢ Anna Kraw-
czyk i Weronika Stimma (Zesp6t Szkot Spozywezych,
Bydgoszcz). Drugie miejsce zajeli Mateusz Jurzec i Mi-

Chciatbym odnies¢ sie do komentarzy dotyczgcych
systemu oceniania, jakie pojawily si¢ po mistrzostwach.

Jako przewodniczgcy jury zapewniam, ze niedo-
puszczalne sq jakiekolwiek praktyki majgce na celu
podwyzszenie lub obnizenie punktacji podczas kon-
kursu. Wynik koricowy byt uzalezniony od wielu czyn-
nikéw, ktore prawdopodobnie nie byly widoczne dla
obserwatoréw. Jury brato pod uwage m.in. czystosé pra-
cy, walory estetyczne, dokladnos¢ wykonania zadan,
powigzanie z tematem, aranzacje stolu, przestrzeganie
czasu i oczywiscie smak! Za smak mozna bylo przyznac
do 20 punktow, a za pozostate czynniki do 10. Wida¢
wiec, ze to smak mogt mie¢ znaczgcy wplyw na wynik
korcowy. Zaskakujgca byta niewielka, trzypunktowa
réznica miedzy pierwszym i drugim oraz drugim i trze-
cim miejscem (na 500 punktéw mozliwych).

chat Palarczyk (Zespot Szkét,
Sucha Beskidzka), a trzecie
Agata Tkaczyk i Karolina Go-
Iebiewska (Zespot Szkol Ga-
stronomicznych, Warszawa).

Podsumowanie

»Celem konkursu jest po-
pularyzacja zawodu cukier-
nika wéréd mlodziezy i wy-
tonienie najzdolniejszych
uczniow, ktérzy w przysztosci
zachwycg nas swoim zaanga-
zowaniem i fachowoscig w za-
wodzie” - tak brzmi wstep do
regulaminu Mistrzostw Pol-
ski Uczniow Szkét Cukierni-
czych. I rzeczywiscie konkurs
poprzez zaangazowanie tak
wielu szkét popularyzuje za-
wad cukiernika. Nalezy zwro-
ci¢ uwage, iz cukiernictwem
zarazajg si¢ przyszli kucharze
i gastronomowie. Konkurs
ma réwniez za zadanie wylo-
nienie tych peretek sposrod
uczniow, bedacych pasjona-
tami cukiernictwa, ktére sa godne, by reprezentowaé Polske
podczas réznych zawodéw cukierniczych. Moim zdaniem,
jurorzy powinni zatem w wiekszym stopniu obserwowac pra-
ce uczniéow, bo w trakcie pracy mozliwe jest wychwycenie ta-
lentéw. Nie jest to fatwe zadanie z powodu koniecznej oceny
organoleptycznej deserdw i tortow.

Chapeaux bas za olbrzymie zaangazowanie organizatorom
mistrzostw. Swietna impreza, cenna dla uczniéw, nauczycieli
i branzy. Wzorowa organizacja. Wiecej takich! Juz czekamy
na kolejng edycje. Do zobaczenia za rok.

Lucyna Kubicka

Wizyscy sq zgodni co do tego, Ze w tym roku mielismy do czy-
nienia z pracami na wysokim poziomie konkursowym oraz nie-
co stabszymi, na poziomie szkolnym. Jednak jestem pewien, ze
wszystkie zostaly ocenione rzetelnie i uczciwie, co mozna spraw-
dzi¢ w naszych kartach ocen.

Jako wielokrotny uczestnik konkursow, w tym rowniez
szkolnych, uwazam, ze mistrzostwa podczas Expo Sweet sg
najlepszq formqg promowania mtodych talentow i warto w nich
uczestniczyé. Powinnismy by¢ wdzieczni calemu zespotowi
organizujgcemu konkurs dla mlodziezy, a nie doszukiwaé sig
przektaman i manipulacji podczas oceny. Kazdy z nas ma inny
smak i zwraca uwage na zupetnie inne aspekty, ale ocena jest
adekwatna do zaprezentowanych umiejetnosci zawodnikow
- tego jestem pewien!

Pawet Mieszata
przewodniczgcy jury
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