Przyszlos¢ chleba tkwi w tradycji. Trwaja eliminacje do IV edycji

konkursu wypieku chleba ,,Master Baker”

Wielki sukces finalistow 1 organizatora — tak mozna podsumowac¢ dotychczas
przeprowadzone edycje Master Baker - najpopularniejszego w Polsce konkursu
wypieku chleba. W poréwnaniu do powszechnie organizowanych w Polsce
konkursow, ktore nie wymagaja prawie zadnego zaangazowania, w ktérych
wystarczy wysta¢ SMS, czy poda¢ swoj e-mail, czy - jak ma to miejsce w
mediach spoteczno$ciowych - napisa¢ komentarz 1 to bez odpowiedzi. Master
Baker na tym tle jest wymagajacy i pracochtonny, dlatego nie porywa milionéw
ludzi do udziatu w eliminacjach. Uczestniczag w nich wytacznie ci

najambitniejsi.

Eliminacje do tegorocznej edycji rozpoczely sie 15 czerwcea, cate wydarzenie
odbywa si¢ pod hastem ,,Przysztos¢ chleba tkwi w tradycji”. Pula nagrdd jest o
wiele wigksza niz rok temu. Jej warto§¢ wynosi 42.000 zt (w tym nagrody
pieni¢zne 1 bardzo atrakcyjne nagrody rzeczowe). Uczestnikami Konkursu moga
by¢ osoby, ktore mieszkaja w Polsce 1 zajmujg si¢ profesjonalnie, okazjonalnie

lub amatorsko wypiekiem chleba.

Najczestszg obawa wigkszosci jest to, ze beda konkurowac z zawodowcami -
osobami z wieloletnim do§wiadczeniem. Nic bardziej mylnego! W Master Baker
Uczestnicy konkurujg z innymi Uczestnikami ale wytacznie w ramach kategorii
do ktorej sie zgtosili, - zarbwno w eliminacjach, jak i w finale. ,,Master Baker
2023 to w rzeczywistosci cztery konkursy w jednym: pierwszy dla
profesjonalnych piekarzy, drugi dla uczniow, trzeci dla amatorow tzw.

,domowych piekarzy” i ostatni czwarty dla K6t Gospodyn Wiejskich (KGW).



»Kiedy si¢ chlebem nie naje, to butkq nie nasyci”
Chleb jest podstawowym pokarmem cztowieka wtasciwie na wszystkich
szeroko$ciach geograficznych. W dynamicznie rozwijajacej si¢ Polsce, po
zmianie ustroju obserwujemy spadkowy trend spozycia pieczywa. Wraz z
rozwojem technologii przetworstwa spozywczego, na §wiecie 1 w Polsce zaczgto
przewazac pieczywo jasne. Niestety to najtansze wytwarzane metodami
skréconymi, z maki bielmowej ma wartos¢ odzywcza podobng do butki, a
,,bulka si¢ nie nasyci”, jak stusznie gtosi staropolskie przystowie. Dlatego
gtownym celem projektu jest to, aby przy obecnym, niskim spozyciu pieczywa
dostarczato ono maksymalng ilo$¢ sktadnikow odzywczych. Konsumenci
powinni otrzymac¢ pieczywo smakowite — to nie ulega watpliwosci, ale takze o
wysokiej warto$ci odzywczej 1 zywieniowej— o wszystkie te aspekty muszg dbac
piekarze. Wtasnie takie pieczywo powinno pochodzi¢ z piekarni
rzemieslniczych! Niestety w praktyce tak si¢ nie dzieje, bo wraz z wysypem
piekarenek postugujacych si¢ hastami ,,rzemie$lnicze”, ,tradycyjne” wzrasta
sprzedaz takze biatego pieczywa, barwionego stodami, sprytnie opakowanego w
swietny marketing, dlatego tak wazna jest wiedza konsumentéw w zakresie
wytwarzania jako$ciowego pieczywa, dzigki niej beda mogli werytikowaé
kunszt piekarzy. Konkurs promuje pieczywo wytwarzane w procesie dlugiej,
wieloetapowej fermentacji, z udzialem odpowiedniej ilosci naturalnych kwaséw
piekarskich, prowadzone w odpowiedniej temperaturze aby w pelni mogta
rozwing¢ si¢ fermentacja mlekowa, z magk z pierwotnych odmian zb6z, z upraw
ekologicznych, koniecznie lokalnych aby ogranicza¢ slad weglowy. W
$wiatowych trendach rzemies$lniczej produkeji pieczywa trwa powrét do
stosowania nierafinowanych, niestabilizowanych mak ze Swiezo zmielonych
zb6z. Prekursorem tego trendu jest amerykanski piekarz Chad Robertson
(Tartine). Niestety, mato kto nasladujac jego techniki piekarnicze w peini
zapoznaje si¢ z jego idea, 1 tak w Polsce powstaja ,,udawane” Tartine z mak

przemystowych, najczesciej bardzo ,,silnych” wigc importowanych. Ale rynek



pieczywa butikowego rzadzi si¢ swoimi prawami — wmowiono konsumentom,
zeby pozadali / kupowali pieczywo jak najswiezsze (wrgcz wprost z pieca).
Dlatego niesprzedane pieczywo na koniec dnia najczesciej jest przeceniane o pot
ceny lub rozdawane za darmo. Tymczasem pieczywo powinno spozywac si¢ nie
wczesniej niz na drugi dzieh aby wraz z naturalnym procesem retrogradacji
skrobi (potocznie czerstwieniem) czg$¢ skrobi zmienita swojg strukturg na
nieprzyswajalng, stata si¢ skrobig oporna, ktora jest sktadnikiem btonnika
pokarmowego o bardzo korzystnym wplywie na funkcjonowanie organizmu
ludzkiego. Jednocze$nie rzad przeznacza miliony ztotych na projekty majace na
celu znalezienie sposobu na zagospodarowanie niesprzedanego pieczywa. Gdzie

tu sens?

Dane statystyczne wskazuja, ze najwigcej spozywamy pieczywa jasnego stad tez
badania naukowe czgsto skupiajg si¢ na znalezieniu tzw. ztotego §rodka czyli
podniesieniu warto$ci odzywczej 1 zywieniowej biatego, przemystowego
pieczywa z rafinowanej maki np. poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych
komponentéw jak maki z pseudozboz, wytlokéw czy nawet insektow. Warto jest
jednak siegac¢ do zrdodet 1 zacheca¢ do spozywania pieczywa na bazie mak
catoziarnowych, nierafinowanych, lub chociaz z ich duzym udzialem. Warto§¢
odzywcza takiej maki jest rowna warto$ci odzywczej calego ziarniaka z ktorego
pochodzi. Zawiera ona zar6wno otrgby - bogactwo blonnika pokarmowego oraz
makro- 1 mikroelementow jak réwniez zarodki - Zrdédto niezbednych
nienasyconych kwaséw thuszczowych 1 witamin. Aby w pelni wykorzystaé
potencjat zywieniowy maki catoziarnowej powinna ona by¢ jak najsSwiezsza,
wrecz ze zboz zmielonych bezposrednio przed uzyciem. Nalezy siegac po
,,skarby”, ktore naturalnie wystepuja w ziarnach zbdz, jest to tanie i zdrowe

rozwigzanie.



Pieczywo z biatej maki to komercyjny sukces wielkiego przemystu (rolniczego,
mtynarskiego, piekarskiego), a zarazem porazka systemu edukacji w zakresie
racjonalnego odzywiania si¢. Prekursorzy zdrowego trybu odzywiania jak
Sylvester Graham juz na poczatku rewolucji przemystowej w XIX wieku
alarmowali, Ze biata mgka nie powinna by¢ podstawowym sktadnikiem
zywnosci. Jest ona bowiem prostg droga do nadwagi, nastepnie otytosci, a w jej
wyniku dalszych powiktan 1 chordb cywilizacyjnych dietozaleznych. Najnowsze
badania naukowe potwierdzaja, ze dieta oparta jedynie na produktach z jasne;,
biatej, wysokooczyszczonej maki (w tym pieczywo jasne) powoduje zaburzenia
w sktadzie mikroflory jelitowej (wzrost rozwoju mikroflory chorobotworczej),
prowadzi do nadwagi, otylo$ci a nastepnie cukrzycy, miazdzycy i innych chorob
uktadu krwiono$nego szeroko rozumianych jako choroby cywilizacyjne.
Pieczywo odgrywa istotng role w zyciu czlowieka juz od najmtodszych lat,
chociazby naturalny proces ksztattowania zgryzu mozliwy jest przy spozywaniu
1 przezuwaniu pieczywa o odpowiedniej teksturze — zbyt migkkie w tym nie
pomaga. Historia przemystowej produkcji spozywczej to ledwo 150-180 lat, na
tle historii cztowieka czy ponad 10 tysigcy lat historii rolnictwa czas przemystu
to mgnienie oka. Zaskakujace ze w tak krotkim czasie cztowiek dat si¢
zniewoli¢ produktom piekarskim z biatej maki, migkkim, wytwarzanym
metodami skroconymi, dopiekanym w punktach sprzedazy, z mak z rozmaitymi
polepszaczami smaku, aromatu, koloru, objetosci, z dodatkami stabilizujgcymi,
czesto z konserwantami. Na szczeScie kazde uzaleznienie mozna leczy¢. Ale aby
moc masowo zastosowac¢ odwyk od ,,pustych kalorii”, musi istnie¢ szeroko
dostgpna alternatywa. Jest nig pieczywo wytwarzane pieczotowicie w matych
piekarenkach, lub wytwarzane samodzielnie w domach. Aby takie zasmakowato
podniebieniom, ktore w wyniku krotkiej rewolucji staty si¢ nad wyraz delikatne
musi ono by¢ naprawd¢ smakowite, dostatecznie dlugo swieze 1 w rozmaitym
asortymencie — tylko wowczas prawdziwe “razowce” czy ,,grahamy” mogg sta¢

si¢ chlebem powszednim.



Na piekarzu spoczywa odpowiedzialno$¢ za jakos¢ surowcdw i ich
pochodzenie. Piekarz musi mie¢ motywacj¢ do dbania o jako$¢ surowcow,
dlatego konsument musi méwi¢ ,,sprawdzam”, czyli - domagac si¢ rzetelnych
informacji od piekarza na temat surowcoéw, woéwczas piekarz zacznie wymagac
rzetelnych informacji od mtynarza i rolnika. Jezeli w okolicy nie mozna kupi¢
wysokiej jakosci pieczywa lub jest ono zbyt drogie, mozna nauczy¢ si¢
wypiekac chleb samodzielnie, kupujac surowce przez internet od rolnikéw z
catej Polski, pasjonatow upraw ekologicznych. Kupujac ziarno, mozna
samodzielnie je mle¢ na make na kompaktowych miynkach zarnowych - to

moze by¢ krok do wspaniatej przygody 1 zdrowego stylu zycia.

Do kogo skierowany jest konkurs?

Konkurs Master Baker adresowany jest do wszystkich pasjonatéw wypieku
chleba — zawodowcow 1 amatorow. Do 0s6b wypiekajacych chleby zardwno
regularnie, jak 1 okazjonalnie. Bez obawy! Amatorzy, uczniowie szkot o profilu
spozywczym, Kota Gospodyn Wiejskich nie konkurujg ze sobg ani tym bardziej
z profesjonalnymi piekarzami. Wszyscy Uczestnicy eliminacji, jak 1 finalow,

oceniani sg wytacznie wedlug kategorii w ktorych startuja.

Szczescie tam, gdzie pachnie chlebem

W dzisiejszych czasach trudno okresli¢ czym jest szczg$cie. Styl zycia
sprawia, ze ludzie, nie tylko mtodzi mylg szczegscie z chwilowa przyjemnoscia.
Pasje z pewnoscia dajg szczescie, dlatego warto poszukiwaé tego w czym si¢
spelniamy. Rzemies$lnicze piekarstwo moze by¢ bardzo pasjonujgce. Mozna
dociera¢ do pierwotnych receptur, odkrywa¢ dawne i nowe surowce, ich
potaczenia, metody prowadzenia kwasow 1 ciast - kazdy wlasnorecznie
upieczony bochenek chleba to przygoda, sukces i satysfakcja. Tak naprawdeg
kazdy umie upiec prosty, domowy chleb, ktory bedzie pachniat 1 smakowat. To

proste! Wystarczy odrobina checi aby samodzielnie wytwarza¢ podmtody



drozdzowe czy zakwasy, na nich wieloetapowo prowadzi¢ ciasta - 1 wypiekac

najlepsze na §wiecie chleby, — wlasne!

Przebieg konkursu

Sposrod zgtoszonych w eliminacjach prac Jury wybierze 12 finalistow w
czterech kategoriach: piekarze zawodowi, amatorzy, Kota Gospodyn Wiejskich
oraz uczniowie szkot o profilu spozywcezym. Autorzy najlepszych prac spotkaja
si¢ w finale na zywo podczas targow Polagra w Poznaniu. Zmagania finatlowe
odbedg si¢ 27 128 wrzesnia 2023 r . w specjalnie zaaranzowanej konkursowe;j
piekarni, bogato wyposazonej w surowce oraz wszystkie niezbedne akcesoria 1
urzadzenia. Jury oceni wszystkie wypieki 1 29 wrze$nia podczas uroczystej gali
zostang wreczone nagrody. Sam finat konkursu to niezapomniane przezycie,
oraz okazja do nawigzania kontaktéw, wymiany do§wiadczen z ekspertami z

branzy piekarniczej, by¢ moze krok do dalszej kariery...

Jury oraz nadzor IV edycji Master Baker

Do aktualnej edycji zostalo powotane Jury w sktadzie: przewodniczaca
Katarzyna Mojzykiewicz - Stowarzyszenie Rzemieslnikow Piekarstwa RP,
mistrz piekarski i cukierniczy; Piotr Kucharski - prezenter telewizyjny, kucharz,
piekarz, autor ksigzek kulinarnych; Anna Wirkijowska - nauczyciel piekarnictwa
1 technologii zb6z na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie; Lukasz
Dobrowolski - szef kuchni zakochany w mace, Executive Chef marki Bosch 1
Wiesheu; Piotr Potomski — z wyksztalcenia piekarz 1 kucharz, - administrator
grup facebookowych poswieconych piekarstwu. Nadzor nad prawidtowym
przebiegiem Konkursu z ramienia Organizatora peini Czestaw Meus - mistrz

piekarski 1 cukierniczy

Aktualni Master Bakerzy



Pierwsza edycja konkursu — w 2019 roku miata tylko dwie kategorie. Wsrod
amatoréw - zwyciezyla Matylda Kustra, a w kategorii zawodowcy zwyci¢zca
byl Krzysztof Bryjka. W drugiej edycji pojawity si¢ dwie dodatkowe kategorie,
tj. Kota Gospodyn Wiejskich, zwyci¢zyt Krzysztof Ryndak, oraz Uczniowie
szko6t o profilu spozywczym, w tej kategoriit Wiktor Palka okazal si¢ najlepszy.
Kategorie zawodowcow wygral Karol Zuber, a amatoréw Malgorzata Rybacka.
W finale trzeciej edycji zwyciezyli: Pawet Tkaczuk - zawodowcy, Anna Cabaj -
KGW, Wiktoria Suchenko — uczniowie. Anna Jakutaj¢-Wojtalik triumfowata

wsrod amatorow.

Jakie sq cele projektu?

Chcieliby$my, aby dzigki konkursowi wzrastata liczba mtodziezy chetnej do
nauki w szkotach branzowych o profilu piekarskim, wzrastata liczba dorostych
ksztatcacych si¢ w ramach bezptatnych kwalifikacyjnych kurséw zawodowych
oraz na kursach wypieku chleba. Pragniemy aby pracownie do zaj¢¢
praktycznych byly zaopatrywane w surowce ekologiczne z lokalnych upraw,
wyposazane w akcesoria niezbedne do prawidtowego prowadzenia kwasow
piekarskich jak np. fermentatory, pH metry i urzadzenia jak mtynki zarnowe do
wytwarzania §wiezej maki. Oczekujemy, ze nauczyciele zawodu piekarz beda
stale podnosili swoje kwalifikacje 1 beda chetne te wiedzg przekazywac
podopiecznym zaszczepiajac w nich pasje.

Najwiekszym sukcesem bedzie, gdy zawod piekarza zndw stanie si¢
zawodem szanowanym w spoleczenstwie, oraz dobrze ptatnym. Piekarn
rzemieslniczych z roku na rok przybywa, chcemy aby tytut ,,Master Baker”
poprawiat wizerunek piekarni, dzigki czemu jej konkurencyjnos¢ na coraz
bardziej nasyconym rynku moze by¢ wicksza. Chcieliby$my aby stale wzrastato
zapotrzebowanie na regionalne wiejskie pieczywo wypiekane w Kotach
Gospodyn Wiejskich, oraz przez samych rolnikow z maki z uprawianych przez

nich zbo6z, §wiezo mielonych na zarnach bezposrednio w gospodarstwie,



wypiekane w przydomowych piekarniach, sprzedawane w ramach rolniczego
handlu detalicznego w modelu ,,0od pola”, tak aby sukcesywnie podnosili oni
rentownos$¢ swoich gospodarstw.

Dla kultywowania tradycji niezmiernie wazne jest, aby nieustannie wzrastata
liczba Polakow, ktorzy samodzielnie wypiekajag domowe chleby, 1 t¢ umiejetnosée
beda przekazywali swoim dzieciom i wnukom. To wspaniate, zdrowe hobby i
Swietny sposob na wspolne spedzenie czasu. Wspolny, domowy wypiek chleba
to spoiwo pokolen, ktoére w codziennym zyciu bardzo czgsto nie potrafi znalez¢
wspolnego jezyka. Przysztos¢ chleba tkwi w tradycji, takiego chleba sobie i

wszystkim Polakom zyczymy.

Organizator, wykonawca, patronat

Organizatorem konkursu Master Baker jest Ogolnopolskie Stowarzyszenie
Przetworcow 1 Producentow Produktow Ekologicznych ,,Polska Ekologia™.
Wykonawcg zadan projektu sg Miedzynarodowe Targi Poznanskie. Konkurs
sfinansowano ze srodkow Funduszu Promocji Ziarna Zbo6z 1 Przetworow
Zbozowych.

Wiodace, branzowe media objety wydarzenie patronatem.

Minister Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi Robert Telus docenit ide¢ konkursu

Master Baker udzielajac patronatu honorowego.

Zapraszamy do udziatu! Eliminacje trwajg tylko do 10 wrzesnia 2023.

Linki:

- Informacje oraz regulamin: https://MasterBaker.pl

- Formularz zgloszeniowy: https://MasterBaker.pl/?strona=formularz

Konsultacja naukowa



e Drinz. Anna Wirkijowska - nauczyciel piekarnictwa 1 technologii zb6z na

Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie
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https://www.facebook.com/hashtag/rzemios%C5%82o?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/pieczywo?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/chleb?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/konkursy?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/konkurs?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/konkursmasterbaker?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZWIHpcl93XcWDk9__sH-mF1zBnijwdBdTApnx66Ql101W4uvQX1xdLj-agUXyMwD8AJxxPOP_bEHPh0MkLJTfL7DT_6HGX2jrswT3kEIyHEkHMAyYYFsM_664OrtlEcnZ7k5ydQKLL0E-ATV-Pyace5-eenP1eJ6pvn4bTRIq9vG3KzSH2fwUipcEXsMNZUxNk&__tn__=*NK-R

