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To byly bardzo owocne targi

S ukces szostej edycji najwiekszych w Polsce tar-
gow lodziarskich i cukierniczych Expo Sweet byt do
przewidzenia. Impreza, ktéra z takim powodzeniem
odbywa sig co roku od 2009 r. i ktéra dynamicznie
i konsekwentnie si¢ rozwija, po raz kolejny potwier-
dzila, ze jest w kraju glownym wydarzeniem branzy
lodziarskiej, cukierniczej, a nawet piekarskiej. Targi
- podobnie jak przed rokiem - zostaly objete hono-
rowym patronatem Ministerstwa Gospodarki.

W dniach 18-20 lutego na tereny targowe MTPolska
w Warszawie zjechato kilkanascie tysiecy przedstawicieli
cukierni, lodziarni, kawiarni, piekarni, szkét zawodowych
i uczelni oraz instytucji naukowych zwigzanych z branza.
Czekalo na nich 137 wystawcow oferujacych surowce, pol-
produkty, dekoracje, opakowania, maszyny i drobny sprzet,
pojazdy, stroje robocze, prase i literature fachowa. Tym ra-
zem byto ich tylu, ze w halach zabraklo miejsca dla tych,
ktérzy zbyt pézno zdecydowali si¢ na udziat w targach. Ci,
ktorzy nie $ledzg od poczatku Expo Sweetu czesto pytaja
nas, przedstawicieli medidw, jak zrobi¢ tak udang impreze.
Wrydaje sie, ze odpowiedz jest prosta: cechg szczeg6lng tego
wydarzenia jest to, iz organizujg je sami wystawcy, skupie-
ni w Europejskim Zgrupowaniu Intereséw Gospodarczych
Expo Sweet. To oni najlepiej wiedza, jakie targi chca mie¢
i gdzie sa newralgiczne punkty. Jak wida¢, ta forma dosko-
nale sie sprawdzita juz po raz szosty.

Na co warto byto zwréci¢ uwage w tym roku?

Targi konsekwentnie poszerzaja zasieg. Po ubiegtorocz-
nym debiucie firm z oferta piekarska, w tym roku branza ta
byta jeszcze liczniej repre-
zentowana. Réwniez wérod
zwiedzajacych bylo wiecej
piekarzy niz poprzednio. To
bardzo pozytywne zjawisko,
biorac pod uwage, ze branze
piekarska i cukiernicza prze-
nikajg sie. Zapewnienie wigc
kompleksowej oferty pod jed-
nym dachem to jeden z wa-
runkow sukcesu. Wsrod wy-
stawcow byly zaréwno firmy,
ktére juz wystawialy si¢ na
Expo Sweet, jak i debiutanci,
ktérzy - jak wnioskowali-
$my z rozméw — byli bardzo
zadowoleni z udziatu. Nadal
oczywiscie najmocniejszym
punktem oferty sa lody.
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Dzigki temu, ze Expo Sweet odbywa si¢ wkrétce po
targach Sigep w Rimini (na ktérych prezentowane sg
najnowsze produkty i trendy na zblizajacy si¢ sezon),
polscy producenci lodéw zaledwie 4 tygodnie poz-
niej mogli pozna¢ innowacje i dobrze przygotowa¢
sie do sezonu. W ofercie byly bazy, pasty i dodatki
do lodéw i jogurtéw (o wielu z nich pisalismy w po-
przednim numerze ,Przegladu”), a takze witryny
oraz maszyny zaréwno do lodéw tradycyjnych jak
iz automatu.

Poniewaz kawa jest nieodlacznym elementem cu-
kiernictwa i lodziarstwa, zaréwno jako surowiec do
produkgji, jak i nap6j, ma ona juz stale miejsce na tar-
gach Expo Sweet. Zwiedzajacy mogli wybieraé w roz-
nych modelach profesjonalnych ekspreséw, a takze
$ledzi¢ pokazy w wykonaniu najlepszych baristow.

Prozdrowotny trend, na ktory zwracaliémy uwa-
ge w ubieglorocznej relacji, byt i tym razem obecny.
Whpisuja sie w niego, np. lody wylacznie na natural-
nych sktadnikach, bezcukrowe mieszanki do ciast,
bezglutenowe wafle do lodéw, mnogos¢ catoziarno-
wych i bogatych w blonnik pétproduktéw piekar-
skich oraz produkty bez ttuszczéw utwardzanych.

Wystawcy przygotowali rowniez ciekawe propo-
zycje, ktére moga uatrakcyjni¢ oferte cukierni lub
kawiarni. Duzym zainteresowaniem cieszyty si¢ np.
lody o smaku chleba, pokazy produkeji lodowych su-
shi, a takze - co oczywiste o tej porze roku — wszelkie
produkty do wypiekéw wielkanocnych.

Doskonale rozwija si¢ oferta produktow i sprze-
tu do wykonywania dekoracji oraz gotowych deko-
racji cukierniczych. Coraz wigcej jest firm oferuja-
cych foremki, szablony, barwniki, masy cukrowe,
co cieszy, bo oznacza, ze kunszt rzemieslniczy nie
zaginie. W wielu stoiskach mozna bylo $ledzi¢ po-
kazy dekoracji z czekolady, karmelu oraz w stylu
angielskim.
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Bardzo mocna strong Expo Sweet sa imprezy
towarzyszace. Zaréwno konkursy odbywajace si¢ na
forum, jak i seminaria i wyktady uatrakcyjniajg tar-
gi i przyciagaja wiele osob. Bogactwo oferty targowej
sprawilo, ze nie wszyscy chetni znalezli czas, by do-
trze¢ na interesujgce ich wyklady. A szkoda, bo mozna
byto dowiedzie¢ si¢ m.in., jakie sa obowiazki produ-
centéw branzy spozywczej w $wietle przepiséw ochro-
ny srodowiska, jak opracowa¢ tabele wartosci odzyw-
czej na etykiete, jak — dzieki wlasciwej aranzacji lokalu
- zwigkszy¢ sprzedaz, jak podnosi¢ ceny, a mimo to
sprzedawac wiecej... To tylko kilka z tematéw semina-
riow, ktére odbywaly sie przez cale trzy dni.

Dobrze sie stalo, ze organizatorzy kolejny raz
wsparli zorganizowanie transportu autokarem z réz-
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nych regionéw kraju, umozliwiajac wielu rzemieslnikom do-
tarcie na targi.

Moéwigc o konkursach, ktére wpisaty sie w Expo Swe-
et, trzeba podkresli¢ kilka rzeczy. Po pierwsze, wypo-
sazenie boksow, w ktérych pracowali uczestnicy byto
na najwyzszym poziomie. Cukiernicy mieli stworzo-
ne tak komfortowe warunki, jakie mogtyby by¢ na im-
prezie rangi S$wiatowej. Po drugie, oprawa konkur-
sow byla wspaniata, nagrody bardzo atrakcyjne, dzieki
czemu uczestnicy mogli si¢ naprawde czué¢ docenieni.
I wreszcie warto wspomnie¢ o temacie przewodnim te-
gorocznych konkurséw, ktéry brzmial ,Raz na ludowo
- smaki wzory i tradycja”. Pozwolil on uczestnikom zapre-
zentowal cale bogactwo folkloru swoich regionéw. Brawo
dla pomystodawcéw i wykonawcow!

Potprodukty do lodow,
wafle, maszyny, lody
- to podstawa
oferty Expo Sweet

€) Arlekino
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@) Barry Callebaut

Oferta potproduktéw: dodatkow
cukierniczych i piekarskich
powieksza sie z roku na rok

€) Barbara Luijckx
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Juz po raz piaty nasza redakcja przyznala Laury
PPiC. W tym roku firmom bioragcym udzial w targach
Expo Sweet przyznano je w czterech kategoriach: hit
cukierniczy, hit lodziarski, hit piekarski (po raz pierw-
szy) oraz najciekawsze stoisko. Oceny dokonata komi-
sja zfozona z czlonkéw redakeji. Drugiego dnia targéw,
w uroczystej atmosferze, redaktor naczelna Monika
Soszynska-Masny wreczyla laureatom statuetki.

W kategorii hit cukierniczy (1) nagrodzono lek-
kie, smaczne i pozywne buteczki eMilki firmy Bakels.
W kategorii hit lodziarski (2) bezkonkurencyjna
okazala si¢ Delipasta o smaku chleba firmy Fabbri,
a statuetki odebrali dystrybutorzy tej marki w Polsce:
firmy Ambasador i Savpol. Hitem piekarskim (3) zo-
stal Chleb na Dzien Dobry proponowany przez Kom-

LAURY

€) Geth

plet. W kategorii najciekawsze stoisko (4) wyrdznio-
no za$ firme Pejot za ciekawa i przyciagajaca wzrok
forme prezentacji.

Wszystkim nagrodzonym gratulujemy!
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Tradycyjnie juz pierwszego dnia targow
odbyty sie Lodziarskie Mistrzostwa Polski.
W konkursie wziely udzial dwuosobowe
ekipy, ktore mialy za zadanie przygotowa¢
lody waniliowe, czekoladowe, sorbetowe
oraz autorskie i zaprezentowa¢ je w kuwe-
tach. Szczegdlnie lody autorskie budzily
spore zainteresowanie, bo i pomysly uczest-
nikéw byly niezwykle (np. lody truskaw-
kowe z czerwona cebula). Oprocz tego na-
lezato przygotowac i zaprezentowal deser
lodowy oraz koktajl shake. W sktad jury
weszli cztonkowie ekipy Polski, ktora zaled- & ;
wie miesigc wezesniej zajela trzecie miejsce 4
na Pucharze Swiata w Lodziarstwie w Rimi-
ni, czyli: Aleksandra Sowa i Mariusz Buritta (ubiegtoroczni
zwyciezcy Mistrzostw Polski) oraz Maciej Pieta, Michat Do-
roszkiewicz i Pawel Malecki. Wszyscy oni sa doskonalymi
fachowcami i oprocz oceny, $wietnie komentowali prace oraz
barwnie opowiadali o swym udziale w Pucharze Swiata.

Na najwyzszym podium sta-
neli  przedstawiciele —gliwickiej
lodziarni Glorioza (juz po raz
kolejny bioracej udziat w konkur-
sie): Krzysztof Klapec i Sylwia
Klapec, ktérzy odebrali réwniez
wyrdznienie za najlepsze lody wa-

Przy wspotpracy z Ogélnopolskim Sto-
warzyszeniem Szeféw Kuchni i Cukierni
oraz Trendy Chef Team po raz pierwszy
zorganizowano konkurs, do ktérego za-
proszono nie tylko cukiernikéw i lodzia-
rzy, ale takze kucharzy oraz wszystkich,
ktérzy w pracy przygotowuja i serwuja sa-
modzielnie wykonane desery. W mistrzo-
stwach wzielo udzial siedem 2-osobowch
ekip, ktére w ciaggu dwoch godzin mialy
za zadanie przygotowa¢ i zaprezentowaé
deser na talerzu. Jurorzy i publiczno$é
$ledzili prace uczestnikéw. Ocenie pod-
legata kreatywnos$¢ i estetyka prezentacji,
nawigzanie do tematu mistrzostw, zasto-
sowane techniki, kompozycja smakowa,
serwowanie deserow oraz organizacja i czysto$¢ pracy. Naj-
lepsi okazali si¢ wielokrotni uczestnicy réznych mistrzostw:
Maciej Pieta i Ryszard Wawrzyniak, reprezentujacy cukier-
nie Kachlicki z Grodziska Wielkopolskiego, ktérym wresz-
cie udalo si¢ stanag¢ na najwyzszym podium. Drugie miej-

\
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niliowe. Przygotowali oni lody o nazwach: ogniste
maszkety, cytrynowa szpajze, makéwki i bombo-
ny. Drugie miejsce zajely Katarzyna Ciepielewska
i Edyta Sieron z cukierni Heka w Starachowicach,
zdobywajac tez wyrdznienie za najlepsze lody cze-
koladowe, sorbetowe i autorskie, a trzecie duet
Piotr Pawlowski z Pawlo Cafe (Stegna) oraz Bar-
tlomiej Jarzyna z cukierni Jarzyna (Brwinéw).
Warto doda¢, ze przyszloroczne mistrzostwa
beda bardzo wazne, poniewaz bedg one miaty forme
eliminacji do kolejnego Pucharu Swiata w Lodziar-
stwie, ktory w styczniu 2016 r. odbedzie si¢ w Rimini.

MISTRZOSTWA POLSKI w przygotowaniu deseru

sce zajely Klaudia Sopolinska i Katarzyna Chudy
z T.Deker Patissier&Chocolatier (Sopot), a trze-
cie Jarostaw Wrzoskiewicz (cukiernia Wrzos,
Starogard Gdanski) oraz Jakub Rak (cukiernia
J. Ortowski&K.Rak, Rzeszdéw).




WYSTAWA — KONKURS

W tym roku konkurs ten mial
nieco inng formule, a takze mie-
dzynarodowy zasieg (mieli$my
uczestniczke z Czech i jurorke
z Lotwy). Nalezalo bowiem przygo-
towa¢d tort nawigzujacy wygladem
do wybranej (i zaprezentowanej
obok) sukni lub sukienki. Temat
okazal si¢ na tyle wdzieczny, ze do
udzialu w konkursie zglosilo sie
bardzo duzo uczestnikow, zarow-
no pan jak i panéw. Zobaczylismy
najrozniejsze kreacje: $lubne, balo-
we, ludowe, takze z innych kultur.
Jury pod przewodnictwem Mal-

Juz po raz drugi z inicjatywy mistrzéow
cukierniczych zorganizowano akcje cha-
rytatywna. Mistrzowie wraz z wybranymi
osobistoéciami $wiata medidw i artystami
przygotowali czekoladowe pisanki. Prace
faczyly kunszt cukierniczy z wyobraznig
i upodobaniami twoércéw. Powstalo 10
wspanialych dziet, ktére cieszyly oczy go-
$ci targowych i pozwalaly zobaczy¢ najroz-
niejsze techniki pracy z czekoladg. Srodki
uzyskane z aukgji, ktéra w marcu odbyta
sie na www.mocczekoladowejpisanki.pl
trafia do podopiecznych fundacji ,,Maja
Przysztosc¢”.

TORTOW OKOLICZNOSCIOWYCH

gorzaty Weber nie mialo latwego
zadania. Po wielu naradach pierw-
sza nagroda przypadla Agnieszce
Strzeleckiej (1), druga Ernestowi
Babiuchowi (2), a trzecia Agniesz-
ce Gajdanowicz (3). Réwniez pu-
bliczno$¢ wybierata swojego fawo-
ryta. Najwiecej gloséw oddano na
tort wykonany przez Aleksandre
Wasilewicz (4) z cukierni Sosenka
w Otwocku, ktory co prawda nie
nawigzywal wyraznie do towa-
rzyszacej mu sukienki, ale utrafit
w bardzo zywe emocje towarzysza-
ce Igrzyskom Olimpijskim w Soczi.

A
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- Stoisko PPiC N

Tradycyjnie juz przygotowaliSmy niespo-
dzianki w stoisku naszej redakcji. Przez caly
czas trwania targéw mozna bylo bra¢ udzial
w pokazach i warsztatach kawowych. Znako-
mici bariéci Elzbieta Citak i Btazej Walczykie-
wicz wprowadzali w podstawy cuppingu, pre-
zentowali drinki kawowe i napoje na bazie kawy,
pokazywali, jak mozna wykorzysta¢ kawe w de-
serach, uczyli, jak poprawnie zaparzy¢ espres-
so oraz jakie sa alternatywne metody parzenia
kawy. Réwniez podczas calych targéw mozna
byto wzig¢ udzial w konkursie, ktéry zorgani-
zowali$my wraz z firmg Tedmar ,,Zaprojektuj
swoja bluze”. Powstaly bardzo ciekawe projek-

} _I , !

ty. Spoérdd nich oraz tych nadestanych mej-
lem i poczty jury wybierze najlepsze. Zwy-
ciezcow oglosimy w nastepnym numerze
»Przegladu”.

—

Dzigkujemy  wszystkim,
ktérzy odwiedzili nasze sto-
isko, by porozmawia¢, zapre-
numerowa¢ ,Przeglad” oraz
podzieli¢ si¢ uwagami na te-
mat targéw i branzy.

J

Tegoroczna edycja targéw byla bardzo udana. Tak jak  na impreze i podziekowania dla zwiedzajacych, ktérzy tak
w ubiegtych latach, byly to trzy bardzo intensywne, ale  licznie przybyli do Warszawy. Kolejne Expo Sweet juz za
i owocne dni, zaréwno dla wystawcow jak i zwiedzajacych.  rok, w dniach 17-19 lutego 2015 r. Ponownie bedzie to wto-
Gratulacje dla organizatoréw za perfekcyjnie przygotowa-  rek, $roda i czwartek. Juz teraz zachgcamy do udzialu. P.X.
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