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Deser za piec tysiecy

Nie, nie, tym razem nie bedzie o rekordzie Guinnessa, ani
o ekstremalnych fanaberiach milioneréw zza oceanu. Okazu-
je sie bowiem, Ze wcale nie trzeba jecha¢ do Nowego Jorku, by
zobaczy¢ deser wart ponad 1500$. Juz w lutym 2014 r. kazdy
zdolny twoérca deseréw bedzie mogt ,,sprzedac” swoje dzieto
za tak kosmiczne pienigdze. Wszyscy zainteresowani powin-
ni pofatygowac si¢ na ulice, nomen-omen, Marsa w Warsza-
wie, gdzie 19 lutego zostang rozegrane Mistrzostwa Polski
w przygotowywaniu deseru na talerzu. Wystarczy zajaé
w nich wysokie miejsce, aby zyska¢ wiekopomng chwate, po-
dziw tlumoéw i catkiem zacng gars¢ zlotowek.

Kto powinien si¢ zainteresowal Mistrzostwami? Przede
wszystkim osoby, ktore zawodowo zajmuja sie przygotowy-
waniem deseré6w w restauracjach, barach czy kawiarniach,
a wiec gléwnie kucharze, deseranci, ale takze barisci lub po
prostu wlasciciele lokali. Oczywiscie, jak zawsze na Expo
Sweet, bardzo mile widziani sg takze cukiernicy i lodziarze.

Wszyscy chetni do wzigcia udzialu w zmaganiach musza
zdawac sobie sprawe ze specyfiki tematu, jakim jest deser na
talerzu. Deser w cukierni lub lodziarni jest daniem gléwnym,
wiec zazwyczaj bywa obfity i okazaly. Tymczasem deser re-
stauracyjny jest typowym daniem dodatkowym, podawa-
nym na zakonczenie gtéwnego positku. Cho¢ zazwyczaj jest
mniejszy, nie musi ustepowaé wykwintnoscia i finezjg desero-
wi typowo cukierniczemu.

Oczywiécie nie sposob przeprowadzi¢ wyraznej grani-
cy pomiedzy deserami podawanymi po positku i tymi, kto-
re stanowig samodzielne danie gtéwne. Nie ma wytycznych
technologicznych, czy jakis$ szczegdlnych zasad, ba, nawet Ko-
misja Europejska jeszcze nie zajela stanowiska w tej sprawie.
Jednakze intuicja podpowiada, ze desery w restauracjach lub
kawiarniach bywajg traktowane po macoszemu, podczas, gdy
te z cukierni czy lodziarni potrafig samym swoim wygladem
rzuci¢ na kolana nawet najbardziej wybrednych niejadkow.

Dlatego Expo Sweet we wspolpracy z Ogélnopolskim Sto-
warzyszeniem Szeféw Kuchni i Cukierni postanowity udo-
wodni¢, ze wciaz jeszcze sg lokale, gdzie desery przygotowuje
sie samodzielnie, nie korzystajac z gotowych rozwigzan, zas
wspanialy deser wcale nie musi wyj$¢ wylacznie spod reki
mistrza cukiernictwa. Tak zrodzil si¢ pomyst, aby zorganizo-
wa¢ konkurs skierowany nie tylko do cukiernikéw czy lodzia-
rzy, ale takze, a moze nawet przede wszystkim, do kucharzy
i restauratorow. Najwyzsza pora pokaza¢, ze istnieje catkiem
liczny sektor rzemiosta cukierniczego ukryty za kuchenny-
mi drzwiami, gdzie pracujg ludzie zdolni i wybitni, ktérzy
swoimi umiejetnosciami mogg doréwnywaé uznanym mi-
strzom cukierniczym. Konkurs ma na celu nie tylko wyloni¢
najzdolniejszych i zaprezentowal ich oryginalne pomysty,
ale ma takze pokaza¢, ze warto inwestowacé w jakos¢ i ory-
ginalno$¢. Dalekosieznym celem konkursu jest udowodnie-
nie, ze powszechne ostatnimi czasy likwidowanie produkeji
cukierniczej w hotelach czy restauracjach i zastgpowanie jej
substytutem przemystowym to bledna koncepcja, ktéra moze
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i przynosi czasem niewielkie oszczednosci, ale na

pewno tez duze straty prestizowe.

Organizatorom konkursu zalezy, aby w szranki
staneli zawodnicy, o réznych specjalnosciach i do-
$wiadczeniach wyniesionych z réznych lokali - od
klasycznych cukierni, po restauracje hotelowe. Dla-
tego, kazdy, kto uwaza, ze potrafi zrobi¢ oryginalny
i smaczny deser, powinien zglosi¢ zwdj udzial. Nie
warto zwleka¢ do ostatniej chwili, bo liczba uczestni-
kow jest ograniczona - z informacji, ktore otrzymali-
$my od organizatora wynika, Ze najprawdopodobniej
w finale wezmie udzial od 8 do 12 dwuosobowych
druzyn. Szczegély konkursu wraz z regulaminem
zostang niebawem opublikowane na stronie www.
exposweet.pl. Wprawdzie to pierwszy taki konkurs
na Expo Sweet, ale znajac rozmach z jakim sg reali-
zowane imprezy na tych targach, to, cytujac klasyka
- ,bedzie sie dzialo”.



