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Miedzynarodowe Targi Poznanskie
Poznan International Fair

BIULETYN PRASOWY

Rekordowa edycja!

Miedzynarodowe Targi Wyrob6w Spozywczych POLAGRA-FOOD
Miedzynarodowe Targi Gastronomii GASTRO TRENDY
Miedzynarodowe Targi Technologii Spozywczych POLAGRA-TECH

Troche statystyKi

45 tysiecy gosci odwiedzito podczas targéw POLAGRA-FOOD, POLAGRA-TECH, Smaki Regiondw,
Gastro Trendy oraz Taropak ekspozycje blisko 1300 wystawcéw i firm reprezentowanych
z ponad 30 krajow $wiata. To o 7 proc. wiecej niz w roku 2008, kiedy targi odbywaty sie w takiej
samej konfiguracji tematycznej. Az 400 produktéw miato na targach swojg premiere! 35 sposrod
nich uhonorowanych zostato prestizowym  wyrdznieniem - Zilotym Medalem
Miedzynarodowych Targéw Poznanskich (23 produkty targéw POLAGRA-FOOD, 10 produktow
targow POLAGRA-TECH oraz 2 produkty targéw Gastro Trendy). Na targach akredytowato sie
490 dziennikarzy mediow polonijnych, prasy branzowej i specjalistycznej, gazet codziennych
ogolnopolskich i lokalnych, stacji telewizyjnych i radiowych.

Organizatorem targéw sg Miedzynarodowe Targi Poznanskie, a honorowym patronat nad nimi
objat Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

12 wrze$nia rozpoczat sie skierowany wytacznie do profesjonalistéw blok targéw: POLAGRA-
FOOD, Gastro Trendy oraz POLAGRA-TECH. Swoja oferte w ramach tych wydarzen
zaprezentowato ponad 650 firm z Polski i zagranicy, w tym Anglii, Niemiec, Wtoch, Hiszpanij,
Litwy, Lotwy, Estonii, Chin, Egiptu, Turcji, Holandii czy Belgii. Oferta wystawcéw
Miedzynarodowych Targéw Wyrobow Spozywczych POLAGRA-FOOD (13-16.09.2010) zostata
zaprezentowana w ramach czterech branzowo profilowanych salonéw tematycznych: Salonu
Wyrobéw Spozywczych i Napojow, Salonu Win i Alkoholi, Salonu Wyposazenia Sklepéw oraz
Salonu Franchisingu. Doskonatym uzupetnieniem bogatej i réznorodnej ekspozycji targéw
POLAGRA-FOOD i Gastro Trendy byty Targi Smaki Regionéw (11-16.09.2010) promujace

regionalng i tradycyjng Zywnos¢.

Tradycyjnie z Polski

Targi Smaki Regiondéw zorganizowane po raz pierwszy jako samodzielne wydarzenie targowe

dedykowane zostaty zywno$ci, naturalnej, regionalnej i tradycyjnej. Podczas tych targéow, 12



polskich wojewddztw, przez pryzmat swojej regionalnej kuchni zaprezentowato acznie ponad
700 produktéw, w tym regionalne wina, nalewki, miody pitne, tradycyjne pieczywo, sery,
wedliny, przetwory owocowo-warzywne i wiele innych smakotykéw. W czasie targdw wreczone
zostaty statuetki ,Perta” - najwyzsze odznaczenie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw" przyznawane najlepszym produktom i potrawom regionalnym w kazdym
wojewddztwie. Wytoniono takze najlepszych producentéw wyrobow z wieprzowiny ztotnickiej
w pierwszej edycji ogélnopolskiego konkursu ,Ztotnicka Premium". Ekspozycji towarzyszyty

liczne wystepy zespotéw ludowych i folklorystycznych.

Mistrzowskie gotowanie po raz dziesigty

Tegoroczne targi juz po raz dziesiaty staly sie areng zmagan najlepszych polskich kucharzy.
Kulinarny Puchar Polski - konkurs uznawany za najbardziej prestizowy w branzy
gastronomicznej miat podczas targéw Gastro Trendy swoja dziesiata edycje. Z okazji jubileuszu,
specjalnie pokazy kulinarne, dla zgromadzonej publiczno$ci i zaproszonych gosci
przygotowywali wszyscy dotychczasowi zwyciezcy Kulinarnego Pucharu Polski: Dominik
Brodziak (zwyciezca KPP 2001), Piotr Kornet (zwyciezca KPP 2002), Marcin Walasek (zwyciezca
KPP 2003), Roman Ratajczak (zwyciezca KPP 2005), Witek Iwanski (zwyciezca KPP 2006),
Tomasz Purol (zwyciezca KPP 2007), Artur Pijanowski (zwyciezca KPP 2008) oraz Pawet
Rozmiarek (zwyciezca KPP 2004 i 2009).

W dniu jubileuszowego finatu (14 wrzes$nia) do rywalizacji staneto dziewie¢ dwuosobowych
zespoléw kucharskich, zwyciezcdw najwyzej notowanych imprez kulinarnych w Polsce. Nad
przebiegiem konkursu czuwalo szeScioosobowe miedzynarodowe jury w sktadzie:
przewodniczacy Andrzej Bryk (Polska), Bertrand Esnault (Francja), Carlos Madeira (Portugalia),
Daniel Rameau (Luksemburg), Bruno Johann Wahrbichler (Austria) oraz Joseph Seeletso
(Botswana). W ramach konkursowego menu zawodnicy przygotowywali przystawke z jesiotra
i gruszki oraz danie gléwne z gesi i kaszy. Wedtug juroréw najlepiej z tym zadaniem poradzili
sobie Adam Kowalewski i Tomasz Kazimierski z Bydgoszczy, zwyciezcy konkursu Primerba Cup
2009. Drugie miejsce zajat zesp6t z Dubiecka, Krzysztof Bobola i Maciej Udziankiewicz,
zwyciezcy konkursu L'art de la Cuisine Martell 2010. Na trzecim miejscu znalezli sie Jakub
Kasprzak i Waldemar Trzciotek, zwyciezcy konkursu Festiwal Smaku w Grucznie.

Nagrody i nominacje do przyszlorocznej edycji wydarzenia rozdano podczas wieczornej,
uroczystej gali, ktérg poprowadzili, prezenterka TVN Agnieszka Cegielska i specjalista kulinarny

Przemystaw Kaczmarek.



Targi kawa pachnace

Podczas targdéw nie zabrakto réwniez wydarzen dla kawowych specjalistéw i smakoszy. Przez
cztery dni mozna bylo testowal sprzet kawowy, uczestniczy¢ w szkoleniach i obserwowac
pokazy mistrzow barista w ramach Akademii Kawy Apro Trade oraz Wyspy Kawowej
(wspétorganizowanej przez firme Primulator). Niezwyklg atrakcja dla profesjonalnych
zwiedzajacych byta premiera pierwszego w Polsce automatycznego roastera, czyli pieca do
palenia kawy.

Rozegrana zostata rowniez kolejna edycja Olimpiada Kawy, czyli Mistrzostw Polski Sieci
Kawowych, gdzie najlepsi barisci rywalizowali w czterech konkurencjach: latte art, coffe in good
spirits, cup tasting oraz espresso na czas. Najlepszy okazat sie zesp6t baristéw sieci kawowej

,Coffee Heaven”, drugie miejsce wywalczyla sie¢ ,Swiat Lodéw”, a trzecie ,Green Coffee”.

Pierwszy raz w Poznaniu zostatly rozegrane rowniez Mistrzostwa Polski w Cup Tastingu, ktorych
zwyciezca - Btazej Stempin, bedzie reprezentowat nasz kraj w 2011 roku na SCAE (Speciality

Coffee Assiciation of Europe) Mistrzostwach Swiata w Amsterdamie.

Okiem eksperta

Obok popiséw kulinarnych mistrzéw, wsréd odwiedzajacych targi Gastro Trendy, duzym
powodzeniem cieszyta sie przestrzen specjalna ,Eksperci od Kuchni”. Na przestrzeni 300 m?2
stanela nowoczes$nie zaprojektowana kuchnia i restauracja, gdzie na peten etat pracowali
kucharze, kelnerzy, bari$ci oraz zarzadzajacy sala recepcjonista. Tam wtasnie specjalisci
zroznych dziedzin doradzali jak najlepiej zainwestowaé we wtasny lokal gastronomiczny.
Wsrod ekspertéw byli m.in. dostawcy profesjonalnego sprzetu kuchennego, wyposazenia
restauracji oraz specjaliSci z branzy gastronomicznej. Prace takiego wzorcowego lokalu byto
mozna obserwowa¢ na zywo! Tak samo, jak wzig¢ wudzial w szeregu degustacji
i specjalistycznych prezentacji, podczas ktérych kucharze przygotowywali potrawy,
opowiadajac o tajnikach kulinarnego warsztatu, a eksperci przedstawiali najnowsze, dostepne
na rynku rozwigzania dla gastronomii. Przestrzen ,Eksperci od Kuchni” cieszyta sie tak duzym
powodzeniem, ze osoby ktére wczesniej nie zarezerwowaty stolika w pokazowej restauracji, nie

zawsze byly w stanie dostac sie na to wydarzenie.

Zbiorka zywnosci zakonczona sukcesem

Ponad 740 kg zywno$ci zostato przekazanych przez wystawcéw tegorocznych targéw
POLAGRA-FOOD i POLAGRA-TECH na rzecz Banku Zywno$ci w Poznaniu. Przez cztery dni
pracownicy i wolontariusze banku informowali wystawcow, co zrobi¢ by ich Zzywno$¢ po targach

nie zmarnowala sie. Zebrana w ten sposéb zZywno$¢ zostata skierowana do najbiedniejszych



0s6b z Poznania i okolic. Dzieki ofiarno$ci dostawcéw udato sie zebra¢: 409 kg pieczywa, 135 kg

miesa, 72 1 napojéw, 52 kg nabiatu, 32 kg dan gotowych, 25 kg konserw, 21 kg stodyczy.

Wymiana wiedzy i doswiadczen

Podczas targéw odbyly sie liczne panele dyskusyjne i seminaria zorganizowane we wspotpracy
z czasopismami branzowymi wydawnictwa Sigma-Not: ,Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny”, ,Przemyst Spozywczy”, ,Przeglad Piekarski iCukierniczy” oraz ,Przeglad
Gastronomiczny”, podejmujace najbardziej aktualne tematy w poszczegblnych segmentach
przemystu spozywczego takie jak m.in. szanse i zagrozenia globalizacji w przemysle owocowo-
warzywnym, czy zasady etykietowania produktéw spozywczych. Ws$réd wydarzen
towarzyszacych targom Polagra-Food odbyt sie takze dedykowanych handlowcom cykl
konferencji pod nazwa ,Dwa Dni dla Dystrybucji". Podczas tegorocznej edycji wydarzenia
szczegOlng uwage poswiecono kwestiom zwigzanym z handlem tradycyjnym. Zaproszeni
prelegenci opowiedzieli o tym jak profesjonalnie i nowocze$nie zaaranzowac przestrzen

handlow3 oraz jak na polskim gruncie wykorzysta¢ potencjat tkwigcy we franchisingu.

Najlepsze produkty, najlepsze stoiska

Podczas uroczystej Gali Nagréd, po raz pierwszy polaczonej z otwarciem targéw
POLAGRA-FOOD i POLAGRA-TECH oraz Gastro Trendy wreczone zostaly prestizowe
wyroznienia. Ztotym Medalem MTP nagrodzone zostaty produkty charakteryzujace sie wysoka
jakoscia, nowoczesnymi rozwigzaniami konstrukcyjnymi i technologicznymi, walorami
ergonomicznymi, ekologicznymi, estetycznymi i uzytkowymi. Laureaci Ztotego Medalu targow

POLAGRA-FOOD, GASTRO TRENDY.

Targowy sukces gwarantujg nie tylko znakomite produkty, ale réwniez sposob ich prezentacji.
Stoiska targowe najbardziej sprzyjajace realizacji strategii marketingowej firmy nagradzane sg

w konkursie Acanthus Aureus. Laureaci Ztotego Akanta na targach POLAGRA-FOOD.
Kolejna edycja Miedzynarodowych Targéw Gastronomii GASTRO TRENDY oraz

Miedzynarodowych Targéw Wyroboéw Spozywczych POLAGRA-FOOD odbedzie sie w
dniach 12-15 wrze$nia 2011.

Poznan, 22 wrzesnia 2010



targi, Gastro Trendy
Polagra-Food

Smaki Region6éw:

Anna Adamska Marta Radowska-Karpinska
tel. 0 61 869 26 30 tel. 0 61 869 26 34
e-mail: anna.adamska@mtp.pl e-mail: marta.radowska@mtp.pl

Wiecej na temat targéw Polagra-Food, Gastro Trendy na stronie: www.gastrotrendy.pl, www.polagra-
food.pl



