edycja 2023

PRZYSZt OSC CHLEBA
TKWI W TRADYCII

OGOLNOPOLSKI

KONKURS DLA PIEKARZY
27-29.09.2023, Poznan

Organizator Wykonawca

- »0godlnopolski konkurs dla piekarzy Master Baker 2023"
" : sfinansowano ze srodkéw
Krajowy Osrodek Funduszu Promocji Ziarna Zb6z i Przetwordow Zbozowych.

Wsparcia Rolnictwa
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HARMONOGRAM

Sroda 27.09.2023

10.00 -13.30 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: zawodowcy

13.30 -17.00 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: uczniowie

Czwartek 28.09.2023

10.00 -13.30 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: amatorzy

13.30 -17.00 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: Kota Gospodyn Wiejskich

Pigtek 29.09.2023

13:00 - 14:00 Ogtoszenie wynikéw oraz wreczenie nagrdéd
na gtéwnej scenie




HISTORIA

Jedno szkolenie dato poczatek konkursowi! Dzieki znajomosci Czestawa
Meusa i Piotra Potomskiego Master Baker odbywa sie juz po raz czwarty. To
wiasnie podczas trzydniowego kursu szkolenia ,Nauka tradycyjnego wypieku
pieczywa ze zbdz EKQO” zorganizowanego w 2019 r. z inspiracji Stowarzyszenia
Polska Ekologia w Instytucie Sadkiewicza w Bydgoszczy powstat pomyst
potaczenia dwoéch formut ,| Love Whole Grain” - internetowy konkurs
fotograficzny dla piekarzy, ktéry przeprowadzitw mediach spotecznosciowych
Piotr Potomski, z konkursem typowo stacjonarnym ,Zboza najwyzszej
jakosci — powroét do zbdz pradawnych”, ktéry w polskich szkotach o profilu
spozywczym przeprowadzit Czestaw Meus.

Projekty te taczyly przede wszystkim cele, czyli: skupione byly wokot
tematu zwiekszenia spozycia rzemieslniczego pieczywa — smakowitego,
odzywczego i prozdrowotnego, na naturalnych kwasach piekarskich,
z udziatem prawdziwej maki petnoziarnistej, z pierwotnych odmian zbdz,
z upraw ekologicznych, z dodatkiem zb6z mielonych tuz przed uzyciem, tak
aby maka na chleb zawsze zawierata odpowiednia ilos¢ otrab, nieutlenionych
ttuszczow i petnowartosciowych zarodkow.

Pozostajac wiernym wartosciom piekarskim - udato sie powotac¢ do
zycia dwuetapowy konkurs: eliminacje droga internetowa, dzieki ktérym
W ogromnej ilosci zgtoszen mozna dostrzec talenty piekarskie i finat na
zywo, ktory pokazuje, ze praca piekarza moze byc¢ widowiskowa, pociggajaca
i rozwojowa.

Ogodlnopolski Konkurs dla Piekarzy Master Baker juz po raz czwarty daje

szanse uczestnikom czterech kategorii na rozwijanie pasji i zdobycie
wymarzonegdo, cieszgcego sie juz prestizem tytutu wraz zcennyminagrodami!
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JURY

Katarzyna Mojzykiewicz
Przewodniczaca Jury

Stowarzyszenie RzemiesInikéw Piekarstwa RP, mistrz
piekarski i cukierniczy, z 25-letnim doswiadczeniem w branzy.
Przewodniczgca Komisji Egzaminacyjnej przy Wielkopolskiej
Izbie RzemiesIniczej w Poznaniu. Jako cztonek Zarzagdu Cechu
Cukiernikow i Piekarzy w Poznaniu angazuje sig spotecznie

w wiele dziatarn majacych na celu propagowanie rzemiosta.

Czestaw Meus
Koordynator
Mistrz piekarski i cukierniczy. Od 37 lat zajmuje sie

propagowaniem zywnosci niskoprzetworzonej, w szczegélnosci
produktéw ze zbdéz ekologicznych. Chleby Czestawa Meusa
otrzymaty m.in. dwa ztote medale na MTP Polagra i wiele innych
wyréznien. Chleb Makrowit wymyslony przez Czestawa Meusa
byt chroniony patentem. Wspétpomystodawca Master Baker.

Piotr Kucharski
Cztonek Jury i Opiekun Techniczny

Prezenter telewizyjny, kucharz, piekarz, autor ksigzek kulinarnych.
Uwaza, ze aby by¢ dobrym kucharzem, trzeba spetniac¢ trzy
warunki: lubi¢ jes¢, lubi¢ karmic¢ innych i lubi¢ przygotowywac
jedzenie. Panu Piotrowi udaje sie te warunki fgczy¢. Autor ksigzek
»,Chleb. Domowa Piekarnia”, ,Na stodko”, ,Miejski farmer”.

Wiecej o Jurorach na www.MasterBaker.pl



Dr inz. Anna Wirkijowska
Czionek Jury

Nauczyciel akademicki, z technologia zbdéz i piekarnictwem
zwigzana zawodowo od 15 lat, amatorsko od zawsze. Jest
propagatorem tradycyjnego pieczywa m.in. w audycjach
Polskiego Radia Lublin, aktywnie uczestniczyta w akgji ,Ratujmy
Polski Chleb”. Organizuje liczne warsztaty popularno-naukowe
w ramach Festiwali Naukowych oraz wspétpracy ze szkotami.

tukasz Dobrowolski
Czionek Jury

Szef kuchni, ale przede wszystkim kucharz. Od lat zakochany
W mace i zapomnianych przepisach regionalnych dan. Szef
kuchni marki Bosch i Wiesheu. Felietonista, autor rozmyslan
nad jedzeniem, zywnoscia i winem. Jego styl to potaczenie
kuchni ulicznej z nowoczesnym podaniem i wykorzystaniem
sezonowych, regionalnych produktéw.

Piotr Potomski

Czilonek Jury

Z wyksztatcenia piekarz, kucharz, technik handlu. CEO w Infoxpress
Communication Polska. Odszukuje w archiwach cyfrowych dawne
ksigzki z catego Swiata i odtwarza pierwotne wersje przepiséw. Piotr
zwyciezat w konkursach wypieku chleba. Od pierwszej edycji jest
Jurorem w konkursie Master Baker. Wspdétpomystodawca

projektu Master Baker.

Piotr Ztocinski

Opiekun Techniczny

Mistrz piekarski i cukierniczy. Przewodniczacy Komisji
Egzaminacyjnej w zawodzie piekarza oraz zastepca

przewodniczgcego w zawodzie cukiernika. Z piekarnictwem
i cukiernictwem zwigzany jest od ponad 20 lat.

Wiecej o Jurorach na www.MasterBaker.pl



ZAWODOWCY

Grupa Zawodowcy obejmuje wszystkich zgtoszonych, ktorzy posiadaja
kwalifikacje w zawodzie — czyli dyplomowani mistrzowie zawodu

i czeladnicy. Grupa ta obejmuje takze piekarzy i pomocnikow bez
kwalifikacji, ale pracujacych w piekarniach na dzien wypetniania formularza
zgtoszeniowego.

Bartosz Wréblewski
Piekarnia Niegostawice Dariusz Wréblewski

W moim domu od zawsze czu¢ byto zapach pysznego,
Swiezego pieczywa. Kazdego wieczoru czekaliSmy

z bratem, az ojciec wrdci z pracy trzymajac w rece ciepty
bochenek chleba, a my “bilismy” sie o pietke z mastem

i sola. Tato prowadzac piekarnie zawsze przywiazywat
duza wage do jakosci i tradycji, zawsze powtarzat mi

i bratu, ze lepiej wyprodukowac kilka lepszych, ale drozszych
Mercedeséw, niz mie¢ linie produkcyjna Fiatow. Dzis stoje
obok niego i pomagam prowadzi¢ mu piekarnie, ktéra
nauczyta mnie szacunku do pracy.

Juliusz Gozdek
Piekarnia Baken

Moja przygoda z piekarnictwem rozpoczeta sie
podczas pracy na kuchni gdzie to zaczatem piec
chleby na potrzeby restauracji, w ktérych pracowatem.
W pézniejszym czasie bardzo duzo piektem w domu

i w pracy, az zdecydowatem zostac piekarzem na
peten etat. Od tamtej pory zawodowo zajmuje sie
piekarnictwem. Moja pasja i hobby jest réwniez moja
pracy, ale po za tym interesuje sie wirtualna rozrywka,
podrézami i surviwalem.

Michat Hajnrych
Swojski Chlebek Nowa Wies$

Swojski Chlebek to miejsce gdzie chleb jest tworzony
z pasja i sercem do nauczonego zawodu. Pieczywo

h‘f—\ wyrabiane jest wedtug tradycyjnych receptur oraz mojego

autorstwa, tylko naturalnie, bez zbednych dodatkéw
chemicznych i innych modyfikacji. Najwazniejszym
sktadnikiem jest maka, ktéra nie zostata poddana

zadnej modyfikacji podczas mielenia w mtynie, czyli
niestandaryzowana (bez zadnych dodatkéw chemicznych,
polepszaczy czy antyzbrylaczy). Maka uzyta do produkcji
pochodzi z mtyna Krasna Goéra zaopatrywana w zboze
przez naszych lokalnych rolnikéw.




AMATORZY

Grupa Amatorzy obejmuje wszystkich zgtoszonych, ktérzy sa tzw.
~domowymi piekarzami” — czyli wypiekaja hobbystycznie chleb

na witasne potrzeby i/lub prowadzg okazjonalna sprzedaz pieczywa na
piknikach, kiermaszach, festynach czy wystawach.

Daria Wasielewska

Na co dzien jestem pracownikiem korporacji, ktéry kazda
wolna chwile poswieca ha domowe wypieki oraz aktywnosc¢
fizyczna. Moja przygoda rozpoczeta sie od grupy piekarniczej
na Facebooku. Oczywiscie z czystej ciekawosci, po powrocie
do domu, zapisatam sie do tej grupy i... przepadtam

w wypiekach chlebow. Zobaczytam wtedy jak pieknie
moga by¢ wypiekane i ozdabiane bochenki, wiec
postawitam sobie za cel, aby kiedys rowniez wypiekac
tak piekne chleby. Tak od chleba do chleba, poprzez
porazki i mate zwyciestwa, wypieki tatwiejsze i te
trudniejsze - jestem dzi$ w punkcie, w ktérym pieczenie
sprawia mi ogromna rado$¢, a jednoczesnie dalej jest dla
mnie fantastycznym wyzwaniem i szkotg cierpliwosci.

Marcin Pawlikowski

Moja mitos¢ do pieczenia wzieta sie z naturalnej potrzeby
dobrego chleba. Takiego, ktéry mozna dotkna¢ kiedy
jest jeszcze ciepty i postuchac jak chrupie skérka gdy
wyjmujesz go z pieca. Chleba smacznego i zdrowego.
Przygotowanego na mace z prawdziwego miyna, na
zakwasie - czyli niespiesznie, zeby miat czas dojrzec¢

jak dobre wino.

Wienczystaw Nabrzyski

Jestem pasjonatem wszystkiego co bliskie ziemi i wodzie a -
zwazajac na moja mitos¢ do chleba - bliski mi jest takze ogien.
Zatem mito$¢ do zywiotéw okresla moje pasje, ktore sie wokot
nich kreca - zegluje, fowie w morzu ryby, poluje, pieke

chleb. Wiekszos¢ z tych rzeczy robie po to, by moja
rodzina jadta jak najmniej przetworzona zywnosc¢.

To jest chyba jeden z najwazniejszych imperatywow,
ktére mna kieruja. Chleb na zakwasie wypiekam od
okoto 3 lat (zaczeto sie jak u wielu innych - pandemia
spowodowata, ze w koncu znalaztem czas na
sprébowanie swoich sit w wypiekach na zakwasie).

R



KOLA GOSPODYN WIEJSKICH

Grupa Kota Gospodyn Wiejskich obejmuje wszystkich zgtoszonych, ktorzy
sg przedstawicielami lub przedstawicielkami KGW, zarejestrowanych
w Krajowym Rejestrze Kot Gospodyn Wiejskich.

Marek Bobin
Koto Gospodyn Wiejskich
“ZGODNI” w Rusach

Marek Bobin to “krél chleba” wsréd kobitek z naszego
kota gospodyn. Bez jego wypiekow nie ma zadnej imprezy
we wsi. Laureat zesztorocznego konkursu Master Baker.
Tak mu sie wtedy spodobato, ze chce jeszcze raz!

Barbara Ptonka

Koto Gospodyn Wiejskich Stoki
Moja przygoda z piekarstwem zaczeta sie w trakcie pandemii.
Podczas lockdowndéw duzo czasu spedzaliémy razem z rodzing
w kuchni przygotowujac rézne positki. Pewnego dnia zrodzit
sie pomyst przygotowania wiasnego chleba od podstaw.
Efekty byty rézne, ale z czasem widzieliSmy postepy naszych
wypiekéw w smaku jak i wygladzie. Z czasem pomyst
przerodzit sie w pasje, ktéra trwa do dzis. Cieszy mnie

widok moich bliskich zjadajacych ze smakiem kolejna

pajde chleba. Roznoszacy sie w domu zapach swiezego
pieczywa przywotuje mite wspomnienia z dzieciecych

lat. Poza pieczeniem lubig jazde na rowerze po okolicach
Ojcowskiego Parku Narodowego oraz prace

we wiasnym ogrodzie.

Krystyna Michalczuk
Koto Gospodyn Wiejskich w Olendach

Moja pasja od dziecka jest gotowanie. Zawodowo pracuje
jako kucharz, prowadze warsztaty wypiekania chleba
tradycyjnymi metodami, z wykorzystaniem wiasnego

zakwasu i maki z lokalnych mtynéw, wypiekanych w piecu
chlebowym. Chleb pieke od dziecka, najpierw pomagatam
mamie, poézniej piektam dla swoich dzieci, a teraz gdy moi
synowie maja juz swoje rodziny, co sobote pieke chleby,
ktére moi bliscy z apetytem jedza, aby czu¢ smak domu
rodzinnego. Moje chleby wspieraja tez akcje charytatywne,
degustowane sg podczas lokalnych festynéw i uroczystosci.




UCZNIOWIE

Grupa Uczniowie obejmuje wszystkich zgtoszonych, ktdrzy sa uczniami lub
uczennicami szkoét o profilach spozywczo-gastronomicznych.

Jest to zarowno mtodziez ze Szkdt Branzowych, jak i osoby ksztatcace sie
w ramach Kwalifikacyjnych Kurséw Zawodowych.

Natalia Pintera
Zespot Szkét Gastronomicznych w todzi

Moja przygoda z pieczeniem rozpoczeta sie, kiedy bytam
dzieckiem. Odwiedzajac moja babcie zawsze cos
razem piektysmy. Czasem byto to ciasto drozdzowe,
innym razem chleb lub butki. Moja obecna pasja

jest gotowanie i pieczenie, dlatego wybratam tédzki
gastronomik. Ostatnio fascynuje mnie wypiek chleba.

Oliwier Raczka
Zespot Szkét Zaktadu Doskonalenia
Zawodowego w Kielcach

Uczen drugiej klasy Technikum gastronomicznego

o profilu: Technik zywienia i ustug gastronomicznych
Zespotu szkot Zaktadu Doskonalenia zawodowego

w Kielcach. Moja historia z wypiekiem pieczywa zaczeta
sie dzieki mojemu nauczycielowi praktycznej nauki
zawodu, ktéry mnie zarazit pasja do piekarnictwa.

Moje zainteresowania to pitka nozna, kulinaria,

kuchnia hiszpanska, jazda na rowerze.

Robert Szczatba
Zespot Szkét Gastronomicznych nr 1
w Krakowie

Od dziecka interesowatem sie gastronomia.

Moja pasja stata sie z czasem takze moja Sciezka
zawodowa. Techniki wypieku pieczywa poznatem
w szkole gastronomicznej. A zapach, smak i aromat
pieczywa motywuje mnie do tworzenia coraz
ciekawszych wypiekdéw.




NAGRODY

Gala wreczenia nagrdd odbedzie sie na gtdwnej scenie
w piatek, 29 wrzesnia 2023. Uswietni to ostatni dzien targow
POLAGRA, na Miedzynarodowych Targach Poznanskich.

Pula nagréd w konkursie wynosi 42.000 zt:
- za zajecie | miejsca: czek o wartosci 3500 zt i Mlynek Mockmill MM100

- za zajecie Il miejsca: czek o wartosci 2500 zt i Mlynek Mockmill MM100
« za zajecie lll miejsca: czek o wartosci 1500 zt i Mlynek Mockmill MM100.

W kategorii uczniow i szkét — oprocz nagrody
dla zawodnika — dodatkowo przewidziane
zostato przekazanie drukarki spozywczej
JetLT uab ,Prasvieta” dla szkoty, ktorej
podopieczny zajmie | miejsce w konkursie.

Zgodnie z obowigzkiem podatkowym Wykonawca potraci

i odprowadzi od wartosci nagrody nalezny zryczattowany
podatek dochodowy wedtug stawki 10%. Dotyczy to nagréd
dla uczestnikéw, z wytgczeniem przekazywanej drukarki.

IV edycja - 2023

Za zajecie | mie; F
miejsca
KOLA GOSPODYN WIEISKICH o,
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W cawartej edycji Ogsinopolskiago konkursu dla piekarzy Master Baker g mt P
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PATRONATY | WSPARCIE

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
objat Konkurs Master Baker patronatem honorowym
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