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NAGRODY

Pula nagrod

Nagrody zostang przyznane laureatom w dniu
6 pazdziernika 2021 r. w trakcie trwania ostatniego
dnia targéw Polagra. Zostang uroczyscie przekazane
na finatowej gali konkursu.

Pula nagréd w Konkursie Master Baker wynosi
30.000 zt. Nagrodami w Konkursie beda nagrody pie-
niezne i rzeczowe w kazdej z czterech grup:

- Za zajecie | miejsca: nagroda pieniezna i rzeczowa
« 0 wartosci 3000 zt

- za zajecie Il miejsca: nagroda pieniezna i rzeczowa
- 0 wartosci 2500 zt

- za zajecie lll miejsca: nagroda pieniezna i rzeczowa
- 0 wartosci 2000 zt

(Zgodnie z obowigzkiem podatkowym Wykonawca potraci i odprowadzi od war-
tosci nagrody nalezy zryczattowany podatek dochodowy wedtug stawki 10%) -

= — E _——— D — —_— = C 5

W puli nagrdéd znajduje sie 12 mtynkow

Z zarnami korundowo-ceramiczymi

do mielenia zbdz, zbdz rzekomych i roslin
strgczkowych renomowanej marki Mockmill.
Jest o co rywalizowac!

dla 12 Finalistow!
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Pieczywo w Finale konkursu zostanie ocenione przez Jugy Konkursowe wg
kryteriow zgodnosci zadania z zaleceniami dla danej grupy, zgodnosci zadania z
celami Konkursu, skutecznoéci przekazu prezentacji, oddziatywania na odbiorce
I jego emocje, walorow artystycznych | estetycznych prezentacji, obserwacji .«
stanowiska pracy: efektywnosc¢, harmonogram, czystosci stanowiska..., waldrow

) jakosciowych: ogdlny wyglad pieczywa, objetosc, sprezystosc, brak typowych
wad, walorow jakosciowych skorki: wyglgd, grubosc, aromat i smak, walorow
jakosciowych miekiszu:wyglad,aromatismak.: '



HARMONOGRAM

Harmonogram finalow
Konkursu Master Baker

Wszystkie ponizsze wydarzenia odbed3a sie w pawilonie 5 Miedzynarodo-
wych Targéw Poznanskich na stoisku nr 132 w strefie konkursowej.

PONIEDZIALEK, 4 pazdziernika 2021

GODZINY WYDARZENIE

10.00-13.30

Finat Konkursu Master Baker
kategoria: zawodowcy

12.00-13.30

Panel dyskusyjny: ,,Co z tym chlebem? Ustalmy wreszcie
definicje chleba!” .
panel poprowadzi dr J6zef Sadkiewicz Prezes Instytutu
Sadkiewicza ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy

13.30-18.00

Finalt Konkursu Master Baker
kategoria: amatorzy

14.45-16.00

Panel dyskusyjny »Chleb razowy czy jasny? - w harmonii B
zdrowego zycia. Na co zwracaé uwage stojac przed po’fkq ;
z pieczywem?”

panel poprowadzi dr Jézef SadkleW|cz Prezes Instytutu

Sadkiewicza ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy



C) N aster

WTOREK, 5 pazdziernika 2021

GODZINY WYDARZENIE

10.00-13.30 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: Kota Gospodyn Wiejskich

11.30-13.00 Panel dyskusyjny: ,Zagwarantowac jakos¢ zdrowotna to
rowniez umie¢ to udowodnié¢ na piSmie! Badanie parame-
trow jakosciowych maki i pieczywa z atestem bezpieczen-
stwa od naszych dostawcéw czy bez?"
panel poprowadzi dr Jézef Sadkiewicz Prezes Instytutu
Sadkiewicza ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy

13.00-17.30 Finat Konkursu Master Baker
kategoria: uczniowie

14.30-16.00 »Pradawne zboza jako alternatywa podniesienia wartosci

odzywczych w pieczywie i innych produktach zbozowych”
panel poprowadzi dr inz. Piotr Prus z udziatem
dr inz. Matgorzaty Szczepanek z Politechniki Bydgoskiej

SRODA, 6 pazdziernika 2021

GODZINY WYDARZENIE

10.00-13.00

.. '.‘

Pokaz mistrzow piekarstwa

11.00-12.00

Panel dyskusyjny: ,Jakie warunki musi spetni¢ Piekarnia
Tradycyjna, aby mogta otrzymacé certyfikat na wypiek
pieczywa bio” :
panel poprowadzi mgr inz. Beata Pietrzyk Prezes JednostKi
Certyfikacyjnej Biocert-Matopolska

13.00-14.30

Finat Konkursu Master Baker
Uroczyste ogtoszenie zwyciezcow | wreczenie nagrod



Historia konkursu
Master Baker

Pomyst konkursu zrodzit sie w trakcie trzydniowego szkolenia ,Nauka
tradycyjnego wypieku pieczywa ze zbdéz EKO" zorganizowanego w 2019 r.
Z inspiracji Stowarzyszenia Polska Ekologia w Instytucie Sadkiewicza
w Bydgoszczy. W przerwach szkolenia od stowa do stowa miedzy mistrzem
piekarstwa Czestawem Meusem i uczniem Piotrem Potomskim -
administratorem facebookowych grup piekarskich tworzyta sie koncepcja
nowego ogodlnopolskiego przedsiewziecia. Potaczyli dwie formuty: | Love
Whole Grain” — internetowego konkursu fotograficznego dla piekarzy, ktory w
2018 roku przeprowadzit w mediach spotecznosciowych Piotr Potomski,
z konkursem typowo stacjonarnym ,Zboza najwyzszej jakosci— powrot do zb oz
pradawnych”, ktory w polskich szkotach o profilu spozywczym przeprowadzit
Czestaw Meus. Wspomniane projekty miaty wspodlne cele: skupione byty wokot
tematu zwiekszenia spozycia rzemieslniczego pieczywa — smakowitego,
odzywczego | prozdrowotnego - na naturalnych kwasach piekarskich,
z udziatem prawdziwej maki petnoziarniste, z pierwotnych odmian zbdz,
z upraw ekologicznych, z dodatkiem zb6z mielonych tuz przed uzyciem, tak,
aby maka na chleb zawsze zawierata odpowiednia ilos¢ otrgb, nieutlenionych
ttuszczow i petnowartosciowych zarodkow.

Tak powstata idea dwuetapowego
-konkursu piekarskiego: eliminacje "droga
internetowa, dzieki ktorym z. ogromnej
lloscizgtoszem “miozna dosiize Cika e n Ty
piekarskie i finat na zywo, ktory pokazuje, :
ze praca piekarza moze byC widowiskowa,
pociggajaca i rozwojowa. Nazwe skrocona -
,Master Baker”, adres internetowy oraz
' projektlogo zaproponowat Piotr Potomski,
natomiast dla celow organizacyjnych, jako
e petha:: Nazwe:przyjeto 1,0golnopolski
konkursdla piekafzy Master Baker”.
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BAKER

Czestaw Meus

Nadzdor nad prawidtowym
przebiegiem Konkursu
Z ramienia Stowarzyszenia
Polska Ekologia petni Czestaw
Meus. Czestaw Meus od 36 lat
zajmuje -sie propagowaniem
ZYWNOSCi nisko przetworzonej,
W szczegolnosci produktow ze
zboz ekologicznych. W latach
1987-2000 prowadzit piekarnie,
ktora otrzymata statut Jednostki
Innowacyjno-Wdrozeniowe].
Chleby Czestawa Meusa
otrzymaty dwa ztote medale na
MTP Polagra oraz wiele medali i
wyroznien na innych imprezach
targowych. Chleb Makrowit
wymyslony przez Czestawa
Meusa byt chroniony patentem
(sposob wytworzenia ciasta na
chleb petnoziarnisty).

Czestaw Meus wraz z grupa 15 0sob (przetworcow produktow z certyfikatem
ekologicznym) zatozyt w 2006 roku Stowarzyszenie Polska Ekologia. Aktualnie
Czestaw Meus w Polskiej Ekologii jest odpowiedzialny za rozwoj sektora
przetworstwa zboz, ze szczegolnym kierunkiem na Zboza Pradawne. Rowniez
Czestaw Meus zajmuje sie nadzorem technologicznym i.przygotowywaniern®
piekarn do uzyskania certyfikatow ekologicznych. :
Czestaw Meus wraz z Piotrem Potomskim w 2019 roku wymyslit konkurs dla
piekarzy bod nazwa Master Baker. W/w konkurs ma na celu wykazanie, w jakim
miejscu jest Tradycyjne Polskie Piekarstwo oraz zainspirowanie osob w miastach
~inawsiuruchamianie matych piekarni, ktére wypiekajg smaczne, zdrowe chleby

W.oparciu o przekazy rodzinneizwyczaje regionalne.



Dr Jozef Sadkiewicz

Kieruje sie mottem ,powracamy
do korzeni smakow”, dba o to, by
dania, ktorych uczy w Instytucie
przygotowywac z produktow
naturalnych, pochodzgcych od
producentow regionalnych oraz
okolicznych gospodarstw Eko.
Misjg jego, jest zwiekszenie
zainteresowania producentow
I Konsumentow zywnoscia
naturalna oraz wysokiej, jakosci.
Uczestniczyt miedzy innymi,
w Kapitule oceniajgcej produkty
w kategoriach produktow
spozywczych, w plebiscycie
"Nasze Dobre z Kujaw | Pomorza®
w latach 2013, 2016, 2017, 2018 oraz
byt cztonkiem jury Bitwy
Regiondw organizowanych przez
KOWRw Bydgoszczy.

Podczas Xl Kujawsko-Pomorskich. Potyczek Kulinarnych w 2013°r. cztonek jury
oceniajacy potrawy wykonane przez kucharzy. Tematem przewodnim -byta
,gesina i je] podroby” organizowanego w ramach konkursu kulinarnego
nominowanego do Kulinarnego Pucharu Polski 2014 r. Prelegent podczas
Kulinarnego Puchar Polski, podczas pierwszej edycji Chefs Challehge, ktdra *
odbyta sie w strefie Master Class Show dzielac sie swoja wiedza
I doswiadczeniem. Cztonek jury VI edycji Wielkopolskiego Kucharza Roku,
konkursu im. Rafata Jelewskiego.

Zorganizowat i koordynowatem: Konkurs Kulinarny podczas Targow Mysliwskich

~‘w Bydgoszczy. Tematem konkursu kulinarnego byta ,Kuchnia mysliwska wczoraj

a dzis"- w 2011 r. W trakcie Turnieju Szkoét Zawodowych w kategorii Kucharz-
Piekarz-Agrotechnik pod honorowym patronatem Pana Marszatka.
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V\/ojevvédztvva' Kujawsko-Pomorskiego Piotra
Catbeckiego cztonka jury i oceniajacy produkty w Il
kategoriach- Bydgoszcz 2011 r. W 2016 r zostat powotany
przez Dziekana WTilCh UTP w Bydgoszczy na cztonka
Wydziatowe] Rady Programowe] na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka 2016-2020.
Wspotuczestniczyt w tworzeniu programu studiow
podyplomowych, ,JakosC i bezpieczenstwo
w produkcji zywnosci” na WTilCh UTP w Bydgoszczy.
Wielokrotnie czynnie uczestniczyt w promocji
ZyWnosci naturalnej i regionalnej min. w programach
telewizyjnych, jako ekspertiprelegent dla TV3, TVN Styl,
Polsat News, Polsat News2 w programach redaktor
Marii Sikorskie] Agropasja - Polsat News, Katarzyny
Bosackiej, ,Conastruje’dla TVN Style.

Zaprasza do wspotpracy ludzi nauki | sztuki — dietetykow, naukowcow,
mysliwych, pasjonatow gotowania oraz sztuki kulinarnej. Dzieki tym wszystkim
dziataniom Instytut Sadkiewicza z biegiem lat stat sie bezpieczna przystania dla
wszelkiego rodzaju dziatan promujacych rynki zywnosci opartej na lokalnych
zasobach :surowcow. Uczestniczyt, jako-prelegent i pomystodawca, dan
w promocji produktow regionalnych Matopolski w Ambasadzie Polskiej RP
w Brukseli oraz przy Parlamencie Europejski przed stynna polska restauracja
Pani Barbary Kowalik ,Fleur de I'Europe” na zlecenie Marszatka Marka Sowy
Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Matopolskiego.

Poprzez swoja dziatalnos¢ dydaktyczna rozwija i ksztattuje wzorce racjonalnego
I zdrowego zywienia w spoteczenstwie w oparciu, o jakos¢ stosowanych

produktéw. Cztonek m.in. Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Eure-Toques -

Polska, Dziedzictwa Kulinarnego, Bydgoskiego Towarzystwa Naukowego oraz
Stowarzyszenia na -rzecz Nauki i Technologii Zbdz 1EC Polska. Adiunkt na
Uniwersytecie Technologiczno-Przyrodniczym w Bydgoszczy. Wieloletni
praktyk, ekspert w branzy zbozowo-mtynarskiej-piekarskiej oraz sztuki
kulinarnej. W swojej dziatalnosci promuje i wytwarza produkty, ktore pochodzg z
receptur kuchnistaropolskiej, kuchni mysliwskiejoraz promocji regionow.



Katarzyna Mojzykiewicz

Jest przedstawicielem |Il|
pokolenia w rodzinnej piekarni-
cukierni Anika Stanistaw Butka.
Posiada 25 letnie doswiadczenie
w branzy. Absolwentka Akademii
Rolniczej (Uniwersytetu
Przyrodniczego) w Poznaniu na
kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Cztowieka. Ukonczyta
takze studia podyplomowe na
Uniwersytecie Ekonomicznym
w Poznaniu na kierunku
Rachunkowosc¢ i Podatki.
Posiada tytut mistrz w rzemiosle
piekarz, cukiernik oraz
sprzedawca.

f(((
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Jest przewodniczaca Komisji Egzaminacyjnej przy Wielkopolskiej Izbie
Rzemieslnicze] w Poznaniu w zawodzie piekarz oraz zastepca
przewodniczgcego Komisji Egzaminacyjnej w zawodzie cukiernik. Jest takze
metodykiem Zwigzku Rzemiosta Polskiego. Jako cztonek Zarzadu Cechu
Cukiernikow i Piekarzy w Poznaniu angazuje sie spotecznie w wigle dziatan =
mMajacych na celu propagowanie rzemiosta. V\/Spo’fpraCUJe ze Stowarzyszeniem
RzemiesInikow Piekarstwa RP. A

Piotr Kucharski

~ Lubijesc, lubi karmic innych i lubi przygotowywac jedzenie. Uwaza, ze aby byc
. dobrym kucharzem, trzeba spetniac te trzy warunki. W22010 roku wygrat konkurs
kulinarny ,Gotujowszystko". Jest autorem ksigzek ,Chleb.
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Domowa Piekarnia” . Na stodko”, .Miejskifarmer”.
Pisze artykuty i przygotowuje sesje dla czasopism
o tematyce kulinarnej. Prowadzi kulinarna czesc
programu Dzien Dobry TVN. W 2011 roku zatozyt
i wiele lat prowadzit witasne studio kulinarne we
Wroctawiu ,Browar Mieszczanski”, w ktorym
odnajdywat czesty | bezposredni kontakt
z mitosnikami kuchni. Od Kilkunastu lat uprawia
przydomowy ogrod, gdzie sadzi zapomniane
odmiany warzyw, gtdwnie po to, by miec dostep
do ciekawych, trudno dostepnych odmian, ktore
sg doskonatym materiatem kulinarnych
eksperymentow.




Jacek Federowicz

Absolwent pierwszego rocznika
Technologii Zywnosci Akademii
Rolnicze] w Krakowie (obecnie
Lifgisne Bsyile TR0 [inicizy.):
Doswiadczenie zawodowe
zdobywat miedzy innymi
w Browarze Warka, gdzie
pracowat prawie 10 lat, jako
technolog. Kilka kolejnych
spedzit za granica. W 1998 roku
stworzyt firme Bionat i od tego
czasu - 22 lata - jest jej szefem |
gtownym technologiem. Firma
Zzajmuje sie. wytwarzaniem
potproduktow dla piekarnictwa
i cukiernictwa. Od ponad 5 lat
jest producentem Zakwasu
Piekarskiego BIO, dostepnego takze
dla klientowindywidualnych. Jest
takze autorem wielu receptur.

- Miedzy innymi opracowat mieszanke | wtasna, wielokrotnie przetestowana,
technologie wypieku chleba Ezechiela - pieczywa, ktore wielu probuje piec, ale
efekty tej pracy nie sg zadowalajgce. Biblijny chleb Ezechiela w technologii
Bionatu jest zdrowy, peten wartosci odzywczych i bardzo smaczny.

-
L]

Piotr Potomski : i o

7 wyksztatcenia technik handlu. CEO w Infoxpress Communication Polska, od
- ponad15lat dziata gtownie w zakresie rozwigzan informatycznych — baz danych.
‘Pasjonuje go fotografia, rejestracja wideo, wirtualne prototypowanie,
wynalazczose, DIY, praca w ogrodku dziatkowym i oczywiscie pieczywo. Jako
 dziecko wielokrotnie spedzatwakacje na wsi, pamieta ciepte mleko wprost od

Ll



od krowy, zapéch siana, smak
| zapach prawdziwego wiejskiego
pieczywa. Od Kilku lat wypieka
chleby, butki | inne wypieki dla
swojej rodziny. Odszukuje
w archiwach dawne ksigzki,
analizuje i odtwarza pierwotne
wersje przepisow. Piotr zwyciezyt
w konkursach wypieku chleba
organizowanych przez Bread
Magazine, Wedel czy Akademie
Smaku Bosch. Jest administratorem
facebookowej grupy "Domowy
Piekarz", gdzie uczestnicy
wymieniajg sie wiedza piekarska,
WYSszZUkujg bezposrednich
dostawcow zbdz, samodzielnie
wytwarzajg petnowartosciowe
maki bogate w otreby i zarodki |
wypiekajg wspaniate chleby.

Piotr jest wspotpomystodawca ogolnopolskiego konkursu dla piekarzy Master
Baker. Od ponad 3 lat jest bezposrednim importerem miynkow do zboz
z zarnami korundowo-ceramicznymi marki Mockmill. Obecnie jest stuchaczem
Kwalifikacyjnego Kursu Zawodowego w zawodzie piekarza."

Jury

®* dr Jozef Sadkiewicz (przewodniczacy Jury) - prezes Instytutu Sadkiewicza CPKZ
przy Zaktadzie Badawczym Przemystu Piekarskiego Sp. z 0.0,

#* mMgrinz. Katarzyna Mojzykiewicz - Stowarzyszenie RzemiesInikéw Piekarstwa RP,
mistrz piekarski i cukierniczy,

#* mgrinz. Piotr Kucharski - prezenter telewizyjny, kucharz, piekarz, autor ksigzek
kulinarnych,

# mMgrinz. Jacek Federowicz - technolog piekarniczy, prezes firmy Bionat,

#* Piotr Potomski - administrator grup facebookowych poswieconych piekarstwu.
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| Zawodowcy

Jarostaw Kurach
Bakery Master SP z o. o.

Aleksandra Kozto
Radosna Tworczoscé

Karol Zuber
Na2 Piekarnia

Amatorzy

Andrzej Py¢
Konrad Stawecki

'_Maigor_zata
-~ Rybacka




... (opiekun: Bozena Markowska)

Kola Gospodyn Wiejskich

Urszula Stawinska
KGW z Plewisk

Krzysztof Ryndak
KGW Siedliszowice

Urszula Wisniewska
KGW Dziedziczki
w Szymankowszczyznie

Uczniowie

Eryk Wierzchowski

(opiekun: Mariusz Wierzchowski)
Zespot Szkot Gastronomiczno-Hote-
larskich w Gdansku” :

Wiktor Patka

(opiekun: Stawomir Patka)
Niepubliczne Technikum Zawodowe
im. Zotnierzy Sit Pokojowych ONZ
ZDZ w Kielcach

'Patrycja Markowska

.. Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia
Rolniczego im.K Kluka w Rudce




Patronaty 1 wsparcie

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi Grzegorz Puda
objat Konkurs Master Baker patronatem honorowym

MINISTERST WO

ROLNICTWA
| ROZWOJU WS

Patronatu medialnego oraz wsparcia udzielaja

2)piekarski
| CUKierniczy

cukiernictwo '
¢ piekarstwo Domosylckare,
- - U

LI

‘Organizator .

[

Krajowy:-Osrodek ] . +

Wsparcia Rolnictwa Projekt sfinansowano ze srodkéw Funduszu Promocji Ziarna Zboz i Przetworéw Zbozowych.
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