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Miedzynarodowe Targi Gastronomii




Informacja prasowa z dn. 1 września 2010

Targi ze smakiem
Zmagania najlepszych kucharzy w kraju, popisy mistrzów barista, kawowe warsztaty i ekskluzywna restauracja serwująca bezpłatnie wykwintne dania – to tylko niektóre z atrakcji tegorocznych targów. 
Gotowanie na medal
14 września okaże się kto zdobędzie Kulinarny Puchar Polski. Konkurs ten jest uznawany za najbardziej prestiżowe wydarzenie branży gastronomicznej w naszym kraju. W Poznaniu podczas targów Gastro Trendy do rywalizacji stanie dziesięć najlepszych zespołów kucharskich, które wcześniej zwyciężyły w najwyżej notowanych imprezach kulinarnych w Polsce. Tegoroczna edycja Kulinarnego Pucharu Polski jest wyjątkowa, bo konkurs odbędzie się po raz dziesiąty. O puchar i tytuł tradycyjnie walczyć będą dwuosobowe drużyny złożone z szefa i pomocnika. Ich zmagania oceni siedmioosobowe międzynarodowe jury. W ramach konkursowego menu zawodnicy przygotują przystawkę z jesiotra i gruszki oraz danie główne z gęsi i kaszy. Doświadczenia kilku ostatnich lat pokazują, że zwycięstwo w Kulinarnym Pucharze Polski wymaga nie lada  umiejętności, ale często otwiera drzwi do kariery. Jubileuszową edycją konkursu uświetnią wszyscy dotychczasowi jego zwycięzcy, którzy specjalnie dla zgromadzonej publiczności przygotują pokaz swoich umiejętności. Imprezę poprowadzą prezenterka TVN Agnieszka Cegielska oraz Przemysław Kaczmarek, specjalista kulinarny od lat związany z KPP. 

Partnerem Strategicznym Kulinarnego Pucharu Polski 2010 jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, tegoroczna edycja konkursu odbędzie się pod znakiem ministerialnego programu „Poznaj Dobrą Żywność”, którego celem jest informowanie o wysokiej jakości polskich produktów spożywczych. Sponsorem generalnym konkursu jest firma Unilever Foodsolutions.

Olimpiada pachnąca kawą

Najlepsi polscy bariści, czyli specjaliści od parzenia kawy, zjadą do Poznania, aby wziąć udział w Olimpiadzie Kawy – Mistrzostwach Polski Sieci Kawowych. Przez dwa dni (13 i 14 września) będą parzyć, mielić, próbować, smakować i testować, a wszystko po to, aby udowodnić, że są najlepsi wśród sieci kawowych działających na polskim rynku. 
Wygra zespół, który przygotuje najlepszą kawę z alkoholem, najsmaczniejsze i najlepiej wyglądające latte i macchiato oraz zaparzy najwięcej filiżanek espresso w określonym czasie. Ostatnią konkurencja będzie cup tasting, czyli rozpoznawanie gatunków kawy zmysłami smaku i węchu. Wydarzenia dedykowane kawowym smakoszom urozmaicą także Mistrzostwa Polski w tej dyscyplinie (15 i 16 września). Zadaniem uczestników będzie jak najtrafniejsze rozpoznanie gatunku kawy poprzez smak i zapach. Zwycięzca będzie reprezentował Polskę na Mistrzostwach Świata Cup Tasting, które odbędą się w przyszłym roku w Amsterdamie. Widzowie konkursów będą mogli nie tylko pokibicować zawodnikom, ale także napić się tego wyśmienitego napoju, wypróbować młynki do mielenia kawy oraz sprawdzić działanie kawowych  ekspresów. Konkursowym zmaganiom będzie towarzyszyła bowiem Akademia Kawy®, w ramach której odbędą się liczne prezentacje na temat gatunków kawy, jej palenia, mielenia i parzenia.

Co powinien wiedzieć restaurator?

Wszyscy, którzy myślą o założeniu własnej restauracji lub zmodernizowaniu już działającej, powinni koniecznie odwiedzić tegoroczne Międzynarodowe Targi Gastronomii Gastro Trendy. Tam właśnie specjaliści z różnych dziedzin doradzą jak najlepiej zainwestować we własny lokal gastronomiczny. A wszystko w ramach przestrzeni „Eksperci od Kuchni”. Wśród doradzających będą m.in. dostawcy profesjonalnego sprzętu kuchennego, wyposażenia restauracji oraz specjaliści z branży gastronomicznej. Ponadto pracę takiego wzorcowego lokalu będzie można zaobserwować na żywo! Na przestrzeni 300 m2 stanie bowiem nowocześnie zaprojektowana kuchnia i restauracja, gdzie zwykły dzień pracy zaczną kucharze, kelnerzy, bariści oraz zarządzający salą recepcjonista. Organizatorzy zaplanowali również degustację oraz szereg specjalistycznych prezentacji, podczas których kucharze będą przygotowywać potrawy, opowiadając o tajnikach kulinarnego warsztatu, a eksperci przedstawią najnowsze, dostępne na rynku rozwiązania dla gastronomii. 
Do wejścia na przestrzeń „Eksperci od Kuchni” uprawnia bilet wstępu na targi oraz wcześniejsza rezerwacja stolika, której można dokonać poprzez stronę internetową targów.  

Dystrybucja wiedzy i doświadczeń

Jak zachowują się klienci małych sklepów? Czy przedstawiciel handlowy to źródło wiedzy czy kłopotów? oraz jak zapobiegać stratom i kradzieżom w sklepie? O tym między innymi będą dyskutować uczestnicy konferencji “Dwa Dni dla Dystrybucji”, która już po raz szósty odbędzie sie w Poznaniu podczas targów Polagra-Food.
Na wtorek 14 września zaplanowano konferencję „Zasady aranżacji i prowadzenia sklepów", podczas której mowa będzie o najnowszych trendach oraz wymaganiach rynku w zakresie wyposażenia i aranżacji sklepów. Konferencję poprowadzą cenieni trenerzy z renomowanych firm szkoleniowych oraz fachowcy z Makro Cash&Carry. 
Z kolei 15 września organizatorzy cyklu zaproszają do uczestnictwa w konferencji "Nowoczesna franczyza pozwoli zwyciężyć, a nie przetrwać". Konferencję przygotowano z myślą o franczyzodawcach, franczyzobiorcach i innych osobach zainteresowanych tym systemem sprzedaży. Zaproszeni prelegenci, przedstawiciele firm Eurocash Franczyza Grupa eurocash oraz AC Nielsen, opowiedzą w jakim kierunku rozwija się rynek franczyzowy w Polsce oraz które modele dają szansę stabilnego rozwoju. 

Szczegółowy program konferencji można znaleźć na stronie internetowej targów.
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