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Turniej Cukierniczy im. Wojciecha Kandulskiego

W dniach 24-25 kwietnia w Zespole Szkét Przemy-
stu Spozywczego w Poznaniu przy ul. Warzywnej od-
byt sig XV Ogolnopolski Turniej Cukierniczy im. Wojcie-
cha Kandulskiego. Do zmaga# o miano najlepszego ucznia
w  zawodzie cukiernik przystgpito dwudziestu uczestnikéw
wylonionych podczas wczesniejszych etapéw konkursu. Kaz-
dy z nich zabrat sie do dzialania z checig sprawdzenia siebie
i zwiarg we wlasne mozliwosci. A pracy bylo niemalo; uczestni-
cy musieli wykonac nie tylko ciastka bankietowe i figurki marce-

panowe, ale takze torty (trzypietrowe) i napis dekoracyjny.

Tak wiec przez siedem godzin
pod bacznym okiem jury powsta-
waty stodkosci na urodziny, imie-
niny, $luby, dzien matki, walen-
tynki lub kinderbale. Nie zabrakto
tez prac o tematyce sportowej na-
wigzujacej do EURO 2012.

Oczywiscie przy ocenie brany byt
pod uwage nie tylko wyglad i spo-
s6b zaprezentowania wyrobow, ale
takze stopien trudnosci ich wyko-
nania oraz smak. Uczniowie musieli
wykaza¢ sie dobrg organizacja pra-
cy i umiejetnoscia zachowania czy-
stosci na stanowisku pracy. Bardzo
wazna byla takze ustna prezentacja.

Turniej wygral Mariusz Go6-
recki (Zespol Szkot Zawodowych
nr 2 we Wrzesni, Cukiernia Prze-
mystawa Kuczora), pracg ,Nad
brzegiem morza”. Torty o smaku
marakui i brzoskwini udekorowat

wlasnorecznie zrobionymi deko-
racjami z karmelu. Przygotowal
tez ciastka jogurtowo-jabtkowe
oraz z bialg czekolada i kawg (1).
Drugie miejsce Katarzynie Glo-
wackiej (Zespot Szkot Ponadgim-
nazjalnych nr 2 w Kwidzynie, ze
szkolnej cukierni) pozwolita wy-
walczy¢ kompozycja $lubna. Tort
z wykorzystaniem smaku cytryny,
brzoskwini i porzeczki okazatl sie
strzalem w dziesigtke. A brzoskwi-
niowe i truskawkowe ciastka do-
skonale dopelnity calosci (2).
Roéwniez na smaki owocowe
postawita zdobywczyni trzeciego
miejsca Sylwia Kierepka (Rze-
miedlnicza Szkota Zawodowa
w Zamos$ciu, cukiernia Fabian).
Wykonala porzeczkowo-$mieta-
nowy tort na urodziny pitkarza
i ciastka o smaku jagody i kiwi (3).

W dniach 26-27 kwietnia odbyt sie XV Ogélnopolski Turniej
Piekarski im. Anny Butki, w ktérym udzial wziglo dziewietna-

stu uczestnikow (w tym dwie dziewczyny).

Uczestnicy tradycyjnie juz mu-
sieli wykona¢ chatki, rogale, droz-
dzowki, butki zwykle, kajzerki
lub knyple oraz plecionki. Musieli
wykaza¢ sie tez pomystowoscia
i bardzo duzymi zdolno$ciami ma-
nualnymi przygotowujac ekspo-
nat artystyczny z ciasta. Wszystko
oczywiscie w ciéle okreslonej ilosci
io okreslonej gramaturze (zaréwno

Przeglad Piekarski i Cukierniczy czerwiec 2012

niedowaga jak i zbytni ciezar wply-
wal na obnizenie punktacji).

Jury przy ocenie pieczywa bra-
o pod uwage: ksztalt (a wiec po-
myslowo$¢ wzoru), objeto$é, wha-
$ciwosci skorki i miekiszu oraz
zgodno$¢ wagowa. Przy ocenie
eksponatu artystycznego wazna
byta réwniez  estetyka wyrobu,
doktadno$¢ wykonania poszcze-





[image: image2.jpg]golnych elementéw i sposéb ich
faczenia.

W tym roka oprocz tradycyj-
nych eksponatéw takich jak chleby
ozdobne pojawily sie tez takie jak
wiatrak, harfa, poznanskie koziot-
ki, herb piekarski, zegar. W zwigzku
ze zblizajacymi sie mistrzostwami
Europy w pilce noznej, nie zabraklo
tez prac o tematyce sportowej. Pojawit
sig stadion, boiska pitkarskie, bramki.

Zakonczenie turnieju odbylo sie
w gmachu Wielkopolskiej Izby Rze-
mie$lniczej w Poznaniu.

Pierwsze miejsce zajeta Ewelina
Lubanska (Zespot Szkoét Chemicz-
nych i Przemystu Spozywczego
w Lublinie, praktyczna nauka za-
wodu w Piekarni Koncertowej LSS
»Spolem”). Jako wyréb artystyczny
wykonata harfe (1).

Na drugim miejscu uplasowat
sie Michal Czelusta (Zespot Szkot
Zawodowych nr 2 we Wrzeéni,
praktyki w piekarni PSS Spolem).
Postawit na tradycje i przygotowat
chleb okolicznosciowy (2).

Trzecie miejsce przypadlo Da-
mianowi Kubickiemu (Zespot
Szk6l Chemicznych i Przemystu
Spozywczego w Lublinie, praktyki
w Piekarni Koncertowej LSS ,,Spo-
tem”). Spod jego rak wyszedt herb
piekarski (3)

Poziom tegorocznego konkursu
byl bardzo wysoki. Uczestnicy udo-
wodnili, ze wypiek podstawowego
pieczywa nie sprawia im trudno-
4ci, ze coraz wyzej podnoszg sobie
poprzeczke i staraja sie siega¢ po
najwyzsze laury. Pojawilo sie bar-
dzo wiele ciekawych eksponatow.
Uczniowie nie boja sie juz ekspozy-
cji przestrzennych, doskonalg swoje
zdolno$ci manualne, a w ich wpraw-
nych rekach powstajg prawdziwe ar-
cydzieta. Udowadniaja, Ze warto by¢
piekarzem, szanowa¢ swodj zawod
i cieszy¢ sie tym co sie robi.

Organizatorami konkurséw sa
niezmiennie Wielkopolska Izba
Rzemie$lnicza w Poznaniu oraz
Zespo6l Szkot Przemystu Spozyw-
czego w Poznaniu.
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