,Sukces w branzy jest mozliwy dzigki wzajemnej wspdtpracy szkoty, zakfadu pracy oraz

7aangazowaniu ucznia”

Oszlifowane brylanty

Musiafo uptynag dziesiec lat, by ,dochowat sig” Mistrza Polski w Cukiernictwie. O tym, jak trudna to sztuka
oraz 0 innych oszlifowanych brylantach rozmawiamy z Dorota Kaczmarek, nauczycielkg ZSZ nr 2 we Wizesni
oraz Przemystawem Kuczora, wrascicielem ,,Cukierni Kuczora”.

—Jakwiasciwie doszlo do nawig-
zania wspélpracy pomiedzy szkola
a cukiernig?

DX —Poroku mojej pracy w ZSZ
nr 2 zorganizowatam, wspolnie
z panem Kuczora, turniej ciastkar-
ski. Jego laureaci przetarli szlak
w II Ogolnopolskim Turnieju na
Najlepszego Ucznia w Zawodzie
Ciastkarz.

PK. — Zadzwonila do mnie pani
Dorota Kaczmarek, ze sa takie za-
wody, ze bedzie etap szkolny. Pomy-
Slatem, dlaczegonie, niech uczniowie
sie sprawdzaja. I tak to sie zaczeto.

- Czy wrzesinsey uczniowie od
razu odnosili sukeesy?

D.K.-Odniesienie sukcesutonie
jest przypadek. Najpierw, zaréwno
my, jak i uezniowie, musieliSmy

zdoby¢ doswiadezenie. Jeden z lau-
reatow pierwszych turniejow powie-
dzial, ze nie jest wazne dla niego,
ktore miejsce zdobedzie, ze on juz
Jjestzwyciezea, poniewaz zrobil dwa
kroki dalej od swoich kolegow.

- Jak wyglada organizacja tur-
niejow?

D.K. - Sa dwa wazne wydarzenia
dla ciastkarza/cukiernika prowa-
dzonew trzech etapach: Ogénopol-
ski Turniej na Najlepszego Ucznia
w Zawodzie Ciastkarz/Cukiernik
oraz Ogolnopolski Konkurs Cukier-
niczy. Podczas tego pierwszego
sprawdzana jest wiedza teoretycz-
na i praktyczna, natomiast drugi
promuje zdolnosci manualne.

— Czy turnieje zmienily Pana
spojrzenie na zawod cukiernika?

. PK. —Mysle, ze tak. Na poczatku
lat90., razem z przemianami gospo-
darczymi, weszly na nasz rynek
nowe technologie i nowe surowce.
Uznalem, ze nalezy si¢ rozwijac,
zostawié stare przyzwyczajenia ina-
wyki. Rozpoczalem samodoskona-
lenie. Jezdzitem na kursy i szkole-
nia, ktére prowadzili mistrzowie
Swiata i Europy. Po pierwszych suk-
cesach moich uczniéw uznalem, ze
nalezy zaszczepi¢ w nich wole na-

uki oraz poznawanie nowych tech-
nologii.

— Czy mlodzi cukiernicy zdoby-
waja umiejetnosci takze poza
szkola i ,Cukiernia Kuczora’?

DK. - Owszem. Wielkim entu-
zjasta zmagan przysziych czeladni-
kéw 1 podpora Ogélnopolskiego
Konkursu Cukierniczego jest po-
znanski cukiernik Wojciech Kan-
dulski. To dzieki niemu wielu z na-
szych uezniow miato okazje szkoli¢
sie bezptatnie w Osrodku Doskona-
lenia Cukiernikow ,,Profesional”
w Poznaniu.

—Awracajac do sukeesow wrze-
sinskich uczniéw... Czy dlugo trze-
ba bylo na nie czeka¢?

D XK. - Nie. Juz w 1998 roku, pod-
czas [ Ogélnopolskiego Turnieju
Cukierniczego, wpierwsze] dziesiat-
ce znalezli si¢ Krzysztof Blaszezyk
(brat Fakasza — przyp. Ted.) oraz
Tukasz Debicki. Dwa lata pozniej
mielimy kolejny sukces. Wiagnie
wtedy po raz pierwszy otarliSmy sie
o podium. Marein Parysek zajat IV
miejsce, a Wojeiech Izydorek VIII.
Dodatkowo Marein zostalwyréznio-

ny specjalng nagroda redakeji Prze-

gladu Piekarsko-Cukierniczego.

I wreszcie rok ubiegty. Trzech
naszych uczniow wzieto udziat
w Ogolnopolskim Konkursie Cu-
kierniczym i - cowazne —zajeli oni
wysokie lokaty — Domicela Blasz-
czyk IV miejsce, Jacek Rzepka VI,
a Dawid Broniarczyk VII.

PK. — Bralismy udziat w kazdej
edycji turniejéw i konkurséow. W fi-
nale zawsze byl uczen w pierwszej
dziesiatce. Mozna powiedzie¢ bry-
lant, ktory zostal oszlifowany.
Lukasz Blaszezyk byl jednym
z nich. Chlopak zdolny i ambitny,
ktory powaznie traktowal swoja
przygode konkursowa.

- Czy moga Panstwo zdradzi¢
jak wygladaja przygotowania do
turnieju? .

D.K. - Uezniowie o zmaganiach
turniejowych dowiaduja sie juz
w pierwszej klasie. Obserwujq star-
szych kolegéw, zdobywaja po-
trzebna wiedze i umiejetnosci.

PK. — Pozniej uczniowie robig
projekty, tzn. podaja temat, rysuja
to, co chea zrobié. Proponujg kolo-
rystyke, smak wyrobéw. Oczywiscie
wszystko to razem uzgadniamy.

- A jak przygotowywal si¢ nasz
mistrz Polski ¥ukasz Blaszczyk?

D.K. - On musial posiasé nie tyl-
ko wiedze praktyczna, ale i teore-
tyczng. Trzeba zaznaczyC, ze fukasz
ciezko pracowal na swoj sukces.

PK. - Do finatu turnieju prace
Fukasza poddawaliSmy ocenie pani
Dorocie. Krytycznie przyjmowali-

.$my wszystkie jej uwagi i spostrze-

zenia. Dyskutowali$my i poprawia-
lismy ja tak, aby praca byta jak naj-
lepsza. Caly czas bylismy w kontak-
cie e-mailowym i dopieszczaliSmy
wezystkie szczegdly pod wzgledem
kolorystyki, barwy... stowem - pre-
zentacji calej pracy. 7

- Miodzi cukiernicy koncza
szkole i codalej? Czy ich osiggnie-
cia ulatwiaja im start zawodowy?

PK. - Uezniowie, ktérzy odniesli
sukcesy w konkursach, czy tez tur-
niejach, stanowia obecnie trzon ka-
dry cukierniczej wmoim zakiadzie.

D K. - Chcialabym dodac, ze pro-
wadzimy w szkole kronike, z ktérej
mitodzi adepei sztuki cukiernicze]
moga dowiedziec sie, Ze niezaleznie
od migjsca zamieszkania i mi¢jsca
nauki, jesli sie tylko chee, mozna
osiagnaé wiele, a nawet siegnaé po
najwyzsze trofea.

- Dzigkuje za rozmowe.
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