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Mistrzostwa
w bowlingu

W  dniach 17-18 pazdziernika
w Pile odbyty sie XI Mistrzostwa Pol-
ski Piekarzy i Cukiernikéw w Bow-
lingu. Juz trening przed mistrzo-
stwami pokazal faworytéw w po-
szczegolnych kategoriach. Jak co
roku zawodnicy startowali w trzech
kategoriach: mlodziez do lat 17,
kobiety i mezczyzni.

Po czterech seriach zawodéw byto
wiadomo, kto jest najlepszy w po-
szczegolnych — kategoriach. Wsrdd
najmiodszych prym wiodly dzie-
ci z piekarni w Kostrzyniu Wlkp.
Pierwsze miejsce zajat Wiktor Kor-
dus, drugie jego brat Maciej, a trzecie
Gabrysia Krol z piekarni w Trzcian-
ce. Otrzymali oni sympatyczne
upominki. W kategorii kobiet prym
jak co roku wiédt Wroctaw. Najlep-

sza byla Justyna Grabarczyk, druga
— Dorota Buczek, a trzecia Renata
Baranowska z Lwoéwka Wlkp. Nieste-
ty poza podium znalazta sie Monika
Koperska.

W kategorii mezczyzn bylismy
$wiadkami prawdziwego popisu pie-
karzy z Stargardu Szczecinskiego.
Pawel Skrzypczak uzyskat w czterech
seriach 707 pkt, czego nie powsty-

dziliby sie najlepsi. Drugie miejsce
zajal Dionizy Wojtkowiak, a trzecie
- ojciec zwycigzcy, Zenon Skrzyp-
czak. Czwarty byl Janusz Skoczyn,
a piaty Robert Blazejewski. Wszyscy
otrzymali nagrody. Sponsorami jak
co roku byty firmy Zeelandia i Mty-
ny Szczepanki, a organizatorem Piotr
Koperski i Cech Cukiernikéw i Pie-
karzy w Poznaniu.

Proste i dobre

Po raz kolejny w Centrum Szko-
leniowym firmy Savpol w Gliwicach
odbyt sie cykl szkolen, ktére prowa-
dzil mistrz cukiernictwa, technolog
Fabbri - Domenico Costanza. Poma-
gali mu Raffaelo Derosa oraz techno-
lodzy firmy Savpol Szymon Wolan-
ski i Dariusz Kowalczewski.

Podczas trwajacych przez 4 dni
warsztatow, kierowanych do cukier-
nikéw i gastronomoéw, szkoleni mo-
gli trenowa¢ produkcje wyrobow cu-
kierniczych i wykwintnych deseréw
m.in. na produktach wloskiej firmy.

Robimy ciasto kruche - rozpo-
czal Domenico Costanza - na aro-
matyzowangq tarte. Pamietajcie, aby
najpierw doprowadzié do piaskowa-
nia, tak aby masto sig nie roztopito,
potem jeszcze chwile mieszac. Przy
formowaniu nie pracowaé za dlu-
go. Takie i inne cenne uwagi prze-
kazywano podczas zaje¢. Do ciast
i kremoéw stosowano pasty smako-
we, owoce i wiele innych produk-
tow firmy Fabbri. Produkty te nie
tylko wptywaja na smak wyrobow,
ale dajg gwarancje¢ wysokiej jakosci.
Niezaprzeczalng cecha tych pro-
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duktéw, jak zapewnial prowadzacy
szkolenie, jest ich wysoka wydaj-
nos$¢ i szeroki asortyment. Wyroby
gotowe mozna bez obaw zamraza¢
i przechowywacl przez pewien czas.
Prosze zobaczy¢, wyréb jest zamro-
zony, ale jak tatwo mozna go kroié
- prezentowal Raffaelo Derosa. To
zaleta naszych produktéw.

Podczas warsztatéw obecni wyko-
nali ciasto neapolitaniskie z amare-
na, czyli torcik na spodzie kruchym
z kremem gotowanym o réznych
smakach przetozonym blatem bisz-
koptowym i aromatycznymi wi$nia-
mi. Kolejnym pomystem wloskich
technologéw byl torcik z blatami
francuskimi przetozony kremem
chantilly, godny wdrozenia do co-

dziennej produkcji w zakltadach cu-
kierniczych lub gastronomicznych.
Tort z czarnego lasu, rolada $wia-
teczna czy mleczna kanapka to kolej-
ne poznawane i wykonywane przez
szkolonych asortymenty.

Kazdy wyréb cukierniczy lub
deser musi by¢ odpowiednio ude-
korowany, przeciez najpierw cieszy
oko potem dopiero podniebienie.
Domenico Costanza prezentowal
mozliwosci zastosowania roznych
produktéow do dekoracji wyrobow
cukierniczych. Na ogét proste, szyb-
kie do wykonania produkty tworzyly
elegancka forme. Na koniec najwaz-
niejsze - degustacja wykonanych
produktéw. Proste i dobre — stwier-
dzali szkoleni. L.K.



