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m Smaku i Chleba

Program

Sobota,
10.45-11.45 - Ziota i infuzje. Zasady tworzenia, metody i potgczenia aromatdw, Piotr Chylarecki, Dawid Makurat, Deseo
12.00-12.45 - Francuskie makaroniki z kremami ziotowymi, Thierry Ayel, Francja na Talerzu
13.00-14.30 - Chleby Kaukazu, Diana Volokhova, Smak Armenii
14.45-15.45 — Tradycyjny chleb, ziota i szynka, Anna Surmacz-Katamarz, Bogumit Katamarz, Piekarnia Drzewna Anmar
16.00-17.00 — Tworzenie czekoladowych form na balonach, Joanna Olszewska, Sempre
17.15-17.45 - Aromatyczne finger food, Anna Maria, Kucharnia

Niedziela,

10.45-11.45 - Aromatyczne finger food, Anna Maria, Kucharnia
12.00-13.00 - Potaczenia smakowe — jak skomponowac i przekaza¢ smak czekolad z Madagaskaru i Dominikany,

Piotr Chylarecki, Dawid Makurat, Deseo
13.15-14.00 - Artystyczne dekoracje na chleb, Wiestaw Kucia, Szkota Artystyczna
14.15-15.15 - Tradycyjny chleb, ziota i szynka, Anna Surmacz-Katamarz, Bogumit Katamarz, Piekarnia Drzewna Anmar
15.30-16.30 - Chleb gastronomiczny — sztuka wypiekania i podawania, Maciej Rosinski, Affogato
16.45-17.30 — Warsztaty czekoladowe: Od ziarna do czekolady, temperowanie, praliny, trufle — bez tajemnic, Joanna Olszewska, Sempre

Poniedziatek,

11.00-11.45 - Stodkosci pachnace ziotami, Dorota Zielenska, Cukiernia Ambasada
12.00-12.45 — Maka Grahama wczoraj i dzis, dr Jozef Sadkiewicz, Instytut Sadkiewicza
13.00-14.00 - WEGE smacznie, czyli kanapka w zdrowej odstonie, uczennice OHP Rybnik, Anna Picho,

Regionalne Towarzystwo Os$wiaty Zdrowotnej
14.15-15.15 — Czary-mary z chleba i ziot, Feliksa Gorzkowska, Tymiankowy Smak Fajstawic,

Elzbieta Wdjcik, Restauracja Koncertowa w Lublinie
15.30-16.15 - Sztuka nadziewania czekoladek — pralinka Mojito, Anna Szczeptek i Gabriela Wesot, Pracownia Sztuka Czekolady
16.30.-17.30 — Warsztaty: Trzy wariacje na temat truskawki — Truskawki w czekoladzie ze zdobieniami,

Truskawki , Texudo”, Truskawki w czekoladzie obtaczane i zdobione, Joanna Olszewska, Sempre

Wtorek,
11.00-12.00 - Boski chleb, Anna Daniluk, Przypraw mnie
12.15-13.15 - Czary-mary z chleba i ziot, Feliksa Gorzkowska, Tymiankowy Smak Fajstawic,
Elzbieta Wojcik, Restauracja Koncertowa w Lublinie
13.30-15.00 — Muffinki z innej bajki, Katarzyna i Michat Wojcikowie, Muffiniarnia Katie’s Cupcake

Bezplatnych

Fundusze unijne: Czas na SPEKTRAkularny sukces — Monika Zielinska, Joanna Adamczuk (Spektra)

Rozmowy o marketingu przy dobrym winie z Michatem Ruskiem (MarketingFanpage.pl)
Projektowanie piekarni i cukierni — Michat Sktadanowski (Sktadanowscy Architekci)
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Specjalisci dobrego smaku
w Strefie Mistrza Branzy

dr Jozef Sadkiewicz — pasjonata zdrowej
zywnosci, naukowiec ze stynnej bydgoskiej
Szkoty Piekarstwa prof. Kazimierza Sadkiewicza,
pracownik w Zaktadzie Technologii Zywnosci

na Wydziale Technologii i Inzynierii Chemicznej
4 Uniwersytetu Techniczno-Przyrodniczego

w Bydgoszczy

Bogumit Katamarz — mistrz w zawodzie
rzeznik i wedliniarz, ktory w Piekarni Drzewnej
odpowiada za asortyment wedlin, w tym szynke
w chlebie

Thierry Ayel - francuski szef kuchni

i cukiernik, whasciciel firmy szkoleniowej
~Francja na Talerzu”, w ktorej prowadzi live
cooking oraz szkolenia dla profesjonalistow
i amatorow

Dawid Makurat — sous pastry chef w Deseo,
specjalista od deserdw restauracyjnych

Piotr Chylarecki — szef cukierni i cztonek
zarzadu Deseo, wieloletni wyktadowca

w Akademii Czekolady Callebaut, specjalizuje
sie w deserach restauracyjnych oraz haute
patissiere

Maciej Rosinski — szef kuchni i cukiernik
w tddzkiej restauracji Affogato, prowadzi
szkolenia indywidualne i warsztaty branzowe

Wiestaw Kucia — wicemistrz $wiata

w piekarstwie z 2009 r., mistrz piekarstwa,
wiasciciel Szkoty Artystycznej, w ktorej
organizuje szkolenia dla piekarzy i cukiernikow

Diana Volokhova - autorka bloga Smaki
Armenii, finalistka programu Master Chef

Anna Maria - autorka bloga Kucharnia
(kucharnia.blogspot.com), mito$niczka dobrej
kuchni i eksperymentatorka szukajgca nowych
. smakow, prowadzi warsztaty kulinarne

i promuje produkty przeznaczone do celéw
kulinarnych
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Anna Surmacz-Katamarz — mistrzyni
piekarstwa, wiascicielka tradycyjnej Piekarni
Drzewnej Anmar w Rogoznie
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- Joanna Olszewska — pasjonatka i mitoéniczka
czekolady, prowadzi szkolenia z zastosowania
czekolady, wspdtpracuje z firmg Sempre Group
oraz prowadzi wtasng firme CHOOCOEVENTS

Anna Picho - promotorka zdrowia,
organizatorka szkoty zdrowego gotowania oraz
wystawy Expo Zdrowie; pracuje w Powiatowej
Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Rybniku
w Sekcji O$wiaty Zdrowotnej, wspdtpracuje

z Regionalnym Towarzystwem Os$wiaty
Zdrowotnej

Ania Daniluk - autorka bloga Przypraw
mnie, dziennikarka kulinarna, badaczka kultury
jedzenia oraz historii kulinariow

Dorota Zielenska — wiascicielka cukierni
Ambasada, organizuje stodkie cateringi
okolicznosciowe i specjalizuje sie w dekoracjach
z masy cukrowej

Anna Szczeptek — zatozycielka i wiascicielka
Pracowni ,Sztuka Czekolady”, tworzy recznie
robione i malowane praliny

¥ Smaku i Chleba

Gabriela Weso6t — ambasadorka francuskiej
czekolady Valrhona w Polsce, wspotwiascicielka
Pracowni ,Sztuka Czekolady”

Elzbieta Wojcik — prezes Oddziatu
Lubelskiego Polskiej I1zby Produktu
Regionalnego i Lokalnego oraz
wspotwiascicielka Restauracji Koncertowa
w Lublinie

Feliksa Gorzkowska — prezes
Stowarzyszenia na Rzecz Rozwoju Gminy
Fajstawice , Tymiankowy Smak Fajstawic”,
niekwestionowana ekspertka w zakresie ziot

Katarzyna Wéjcik — technik pszczelarz,
zatozycielka i wtascicielka muffiniarni Katie’s
Cupcake w Lublinie, w ktérej odpowiada za
dekoracje, sugarcrafting oraz stylizowanie
wyrobow

Michat Wojcik — wspotwiasciciel muffiniarni
Katie's Cupcake, w ktdrej zajmuje sie
wypiekiem babeczek

Mtodziez z Klubu Aktywnych Ochotniczego Hufca Pracy w Rybniku — uczestnicy ksztatcacy sie w zawodzie kucharz, cukiernik
i piekarz. Oprocz nauki w szkole i na praktyce rozwijajg swoje pasje zawodowe, biorgc udziat w warsztatach zawodowych, konkursach,

prezentacjach, spotkaniach z mistrzami.

Loza ekspertow

Monika Zielinska Michat Rusek

Inz. arch. Michat
Sktadanowski — inzynier

i Joanna — ekspert ds.
Adamczuk marketingu i reklamy,
— ekspertki publicysta, copywriter
w zakresie i szkoleniowiec,

finansowania inwestycji i przedsiewzie¢
w firmie Spektra, specjalizujg sie
pozyskiwaniu dla przedsiebiorcow pl oraz portalu www.
bezzwrotnych zrédet finansowania, tj. MarketingDlaCiebie.pl, redaktor i publicysta
inwestycyjnych dotacji unijnych, zwrotnych  magazynéw: ,Mistrz Branzy”, ,Benefit”,

zrodet finansowania »Marketing & Biznes”, ,Businessman Today"”

wiasciciel agencji www.
MarketingFanpage.

architektury, absolwent i
byly wyktadowca Wydziatu
Architektury Politechniki
Warszawskiej. Ukonczyt
London Business School MBA
oraz Wydziat Konserwacji
Zabytkow UMC w Toruniu; specjalizuje sie

w projektowaniu piekarni, gtéwnie zaktadéw
przemystowych, wspotwiasciciel firmy
Sktadanowscy Architekci



