Najwieksze Targi w Branzy Spozywczej w Europie Srodkowej i Wschodniej
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Miedzynarodowa

konferencja

Ministrow Rolnictwa

15 wrzesnia podczas Miedzynarodowych Tar-
géw  Wyrob6éw Spozywczych 1 Gastronomii
Polagra-Food oraz Miedzynarodowych Tar-
géw Technologii Spozywczych Polagra-Tech
planowana jest miedzynarodowa konferen-
cja Ministréw Rolnictwa, potaczong z dysku-
sja panelowa. Tematem konferencji bedzie:
,Wspdtistnienie réznych modeli rolnictwa”.
Inicjatorem spotkania jest Minister Rolnictwa
iRozwoju Wsi - Marek Sawicki. Do udziatuwspot-

kaniu zostana zaproszeni ministrowie rolnictwa
z r6znych krajow, w tym nie tylko krajéw czton-
kowskich Unii Europej-
skiej. Zaproszeni goscie
dyskutowaé beda o mo-
delach rolnictwa, kto-
re rozpowszechnily sie
w ich krajach.

Targi pod patronatem:

fot. M. Kuszela

Rozmowa z Hanng Skrzypczak,
dyrektorem Miedzynarodowych Targow
Wyrobow Spozywczych i Gastronomii Polagra-Food

fot. D. Pucitowska

W roku 2007 targi Polagra-Food przezyty

duzq metamorfoze. W ktérym kierunku teraz
ewoluujq?

Jesli chodzi o Polagre-Food zgodnie z zatoze-
niami strategicznymi zyskuje ona coraz bardziej
miedzynarodowy charakter. Znajduje to zreszta
swoje odzwierciedlenie w statystykach. Wyraz-
nie wida¢, ze zaréwno polscy jak i zagraniczni
wystawcy spotykaja sie tutaj z swoimi polskimi
i zagranicznymi kontrahentami oraz nawiazuja
nowe kontakty biznesowe.

Ktore Fkraje zainteresowane sq przede
wszystkim udziatem w targach Polagra-
Food?

Wsréd wystaweéw zagranicznych dominujg
paristwa Europy Zachodniej: Hiszpania, Niem-
cy, Austria, Grecja, Portugalia, Wtochy, ale po-
jawiaja sie takze przedstawiciele odleglejszych
stron $wiata, takich jak Chiny czy Sri Lanka.
Struktura zwiedzajacych wyglada troche inaczej,
niemniej jednak nie jest to wynik przypadku -
to celowe dzialania marketingowe, ktére ukie-
runkowane sg na Wschdd oraz kraje tzw. Nowej
Europy. Bardzo zalezy nam na tym, aby te tar-
gi byly pomostem taczacym Starg i Nowa Eu-
rope. Mam nadzieje, ze taka formuta z wielu
wzgled6éw, odpowiada takze naszym wystawcom
i zwiedzajacym.

Prosze powiedzieé¢ kilka stow o gastrono-
mii, ktora zostata wyodrebniona jako specja-
listyczny salon wystawienniczy dopiero dwa
lata temu. Czy zadomowita sie na Polagrze?

Bardzo nas cieszy, ze sektor ten tak dyna-
micznie sie rozwija na naszych targach. Z roku

na rok przybywa wystawcéw, profesjonalnych
zwiedzajacych i barwnych wydarzen cieszacych
sie bardzo duzym zainteresowaniem. Wsréd
tych najwazniejszych, ktére w tym roku odbe-
dq sie w ramach Salonu Gastronomii trzeba wy-
mieni¢: finat konkursu Kulinarny Puchar Pol-
ski, final konkursu kulinarnego Primerba Cup,
finat konkursu Wielkopolski Kucharz Roku, Mi-
strzostwa Polski Cukiernikéw w kategorii Dese-
ry, konkursy wedliniarskie, wyspy kawowe oraz
kilka zupelnie nowych wydarzen, ktére zainau-
gurujemy dopiero w tym roku. Mam tu na mysli
Olimpiade Kawy, czyli pierwsze w Polsce dru-
zynowe mistrzostwa sieci kawowych, Akademie
Kawy, mistrzowskie pokazy kulinarne w ramach
wydarzenia ,Mieso w krainie przypraw”, pokaz
tajnikéw kuchni molekularnej oraz dwa wyda-
rzenia, ktére organizujemy specjalnie dla tej cze-
§ci branzy, ktéra boryka sie z brakiem, nowej,
miodej i wykwalifikowanej kadry.

Wychodzac wiec naprzeciw oczekiwaniom
firm gastronomicznych coraz wiecej uwagi po-
Swiecamy milodziezy, ktérej dedykowany be-
dzie ostatni dzieri targéw (18 wrzesnia) zwa-
ny Dniem Mlodej Gastronomii. Tego dnia
zapraszamy mlodziez szkot gastronomicznych
oraz wspdlnie z wystawcami przygotowuje-
my dla niej specjalny program, na ktéry zto-
73 sie m.in. mistrzowskie pokazy sztuki ku-
charskiej, cukierniczej, wirtuozerii baristow,
a takze prezentacje specjalistycznego sprzetu
stosowanego w gastronomii.

Nieco starszych, ale réwniez poczatkuja-
cych przedstawicieli gastronomii, ktérzy chcieli-
by samodzielnie sprobowac swych sit i otworzy¢
wiasny obiekt gastronomicznych zapraszamy do
Klubu Eksperta. W tym miejscu, bezposrednio
od najlepszych specjalistéw, bedzie mozna do-
wiedzie¢ sie, jak sfinansowac takie przedsie-
wziecie, w co wyposazy¢ lokal, jak zaaranzo-
wac sale oraz ustawic stoly. Bedzie mozna takze
otrzymac kilka przydatnych wskazéwek w jaki
spos6b utozy¢ menu, jak serwowac dobrg kawe,
czy jak dobraé odpowiedni alkohol.

Zapowiada sie rzeczywiscie ciekawie. Czy
mozZemy przekazaé dobrq wiadomosé tym,
ktorzy chcieliby wzigé udziat w targach
Polagra-Food, a do tej pory jeszcze sie nie
zglosili?

Oczywiscie, wszyscy ktorzy zgloszg sie do
7 kwietnia mogg liczy¢ na ceny promocyjne.

Serdecznie zapraszam!

Rozmowa z Joanng Jasinska, dyrektorem
Miedzynarodowych Targow Technologii Spozywczych

Polagra-Tech

fot. D. Pucitowska

Czy zaproponowany w ubieglym roku po-

dziat na targi Polagra-Food i Polagra-Tech to
byta dobra decyzja?

Wszystko wskazuje na to, ze tak, ale rzeczo-
wo bede mogta odpowiedzie¢ na to pytanie za kil-
ka lat, kiedy kazdy z salonéw, majacych dwulet-
nig edycje, odbedzie sie przynajmniej dwa razy.
Moge powiedzie¢, ze byly dwa zasadnicze powo-
dy wprowadzenia tego podziatu. Pierwszy, doty-
czyt specyfiki sektora technologicznego, w kté-
rym nowosci rzadko pojawiaja sie z wieksza
czestotliwosciq niz co dwa lata. Drugim jest doj-
rzatos¢ polskiego rynku technologii spozywczych,
ktéra podobnie jak w krajach ,starej Unii Euro-
pejskiej” wymusza bardziej wyspecjalizowang for-
mutq targow.

Jaki jest zakres tematyczny tegorocznej
Polagry-Tech?

Zgodnie z przyjetymi zatozeniami w latach
parzystych, czyli w roku 2008, a pézniej w 2010
zapraszamy do udzialu w trzech salonach te-
matycznych: Salonie Przemystu Piekarskiego
i Cukierniczego, Salonie Maszyn i Urzadzen dla
Przemystu Mleczarskiego oraz Salonie Maszyn
i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego.

Nie bedzie zatem, maszyn i urzqdzer dla
przemystu miesnego oraz dla chtodnictwa?
Firmy dziatajace w tych gateziach przemystu,
ktére chcg w tym roku wypromowaé swoje naj-
nowsze osiagniecia technologiczne mogg zapre-
zentowaé swojg oferte w ramach Salonu Maszyn
i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego. Nato-
miast szerokie spektrum ofert dla przemystu
miesnego oraz chlodniczego zostanie przedsta-

wione w roku 2009 podczas specjalistycznych
Salonéw: Maszyn i Urzadzenn dla Przemystu
Miesnego oraz Urzadzeni Chlodniczych, Klimaty-
zacyjnych i Grzewczych, na ktére juz dzis serdecz-
nie zapraszam.

Co bedzie mozna zobaczy¢ na tegorocznej
Polagrze-Tech?

Polagra-Tech to przede wszystkim targi, na
ktérych firmy prezentowaé beda najnowsze tech-
nologie, maszyny, linie produkcyjne, nowe recep-
tury. Wystawcy na swoich stoiskach prowadzi¢
bedq pokazy dla zwiedzajacych oraz demonstro-
wac prace maszyn i urzadzen. Ponadto we wspot-
pracy z izbami, stowarzyszeniami i partnerami
branzowymi organizujemy bardzo ciekawy pro-
gram wydarzeri. Odbedq sie m.in. I Mistrzostwa
Polski Piekarzy, VII Krajowy Szczyt Mleczarstwa,
XIV Forum Piekarzy i Cukiernikéw. Zapowiada
sie naprawde ciekawie.

Co prawda do targéw pozostato jeszcze pot
roku, ale jak na dzieri dzisiejszy ocenia Pani za-
interesowanie Polagrq-Tech?

Pierwszy termin zgloszedn uptywa dopiero
7 kwietnia, ale praktycznie juz dzi§ moge méwicé
o0 absolutnie rekordowym zainteresowaniu wsrod
wystawcow. Do tej pory zglosilo sie do nas o 30
proc. wiecej firm anizeli w analogicznym okresie
roku ubiegtego. Ponadto wiekszos¢ firm, ktére
zglosity swoj udzial zaméwito niemal dwukrotnie
wieksza powierzchnie. To bardzo cieszy, bo daje
poczucie, ze obecna formuta targéw sie spraw-
dza. Wystawcy chcg tutaj przyjezdzaé, bo przyno-
si im to wymierne korzysci handlowe.

Czy juz wiadomo z jakich krajéw nalezy spo-
dziewac sie zwiedzajgcych?

Na tegoroczne targi Polagra-Tech zaprasza-
ni sa profesjonalisci nie tylko z Polski, ale takze
z Ukrainy, Biatorusi, Rosji, Litwy, Lotwy, Czech,
Stowacji, Wegier i pozostalych paristw europej-
skich. Profesjonalni zwiedzajacy, ktorzy w ubie-
glych latach przyjezdzali na targi sa zarejestrowa-
ni w naszych bazach. Mamy takze sie¢ agentéw,
ktorzy prowadza promocje naszych targéw za gra-
nica. Jestem przekonana, ze pojawig, sie specjali-
Sci przede wszystkim z krajéw Europy Wschodniej
i Srodkowej, ale takze pozostatych europejskich
i pozaeuropejskich parstw.

Jeszcze raz serdecznie zapraszam do udziatu

w Miedzynarodowych Targach Technologii
Spozywczych Polagra-Tech.

Na wszystkie pytania chetnie odpowiedza:

Marcin Jedrzejczyk tel. (061) 869 21 73 marcin.jedrzejczyk@mtp.pl
Ewa Bartkowiak tel. (061) 869 21 39 ewa.bartkowiak@mtp.pl
Matgorzata Gozdek tel. (061) 869 21 61 malgorzata.gozdek@mip.pl
Marta Adamiec tel. (061) 869 29 85 marta.adamiec@mtp.pl

Barbara Kajzerska
Lucyna Zybura

Na wszystkie pytania chetnie odpowiedza:

tel. (061) 869 25 10
tel. (061) 869 22 41

barbara.kajzerska@mtp.pl
lucyna.zybura@mtp.pl

www.polagra-food.pl, www.polagra-tech.pl

Termin zgloszen do 7 kwietnia gwarancja nizszej ceny
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Pozegnanie z Afryka

Pod takim hastem odbeda sie II Mistrzostwa Polski Cukiernikow w kategorii
deseréw, ktore zostana rozegrane na przestrzeni specjalnej Salonu Gastronomii
w pierwszym dniu trwania Miedzynarodowych Targow Wyrobow Spozywczych

i Gastronomii Polagra-Food.

rganizowane juz po raz drugi Mi-
strzostwa sg symbolem przeni-

kania sie branzy cukierniczej
i gastronomicznej. Ich celem jest populary-
zowanie polskiej sztuki cukierniczej, a takze
promowanie najlepszych polskich mistrzow
tego rzemiosta. Od kilku lat cukiernicza czesé

sektora gastronomicznego notuje znaczny roz-

woj.
wyzszym poziomie przygotowywanych dese-
réw. Cukiernicy zuzywaja do ich tworzenia

Znajduje on odzwierciedlenie w coraz

wiecej kreatywnosci przez co, przy zachowa-
niu waloréw smakowych, powstajg coraz bar-
dziej wyrafinowane formy cukiernicze. Wias-
nie te cechy rzemiosta sa obecnie najbardziej
pozadane.

W tegorocznym konkursie wystartuje dzie-
sie¢ dwuosobowych ekip reprezentujacych
najlepsze polskie hotele, cukiernie i restaura-
cje. Do tej pory swdj udziat w Mistrzostwach
potwierdzity m.in. Cukiernia Sowa z Bydgosz-
czy, Cukiernia Kandulski z Poznania, T. Deker
Patissier & Chocolatier z Sopotu oraz zwyciez-
cy I edycji Mistrzostw - reprezentacja Cukier-

ni Andzelika.

W skladzie sedziowskim znajdg sie uzna-
ne autorytety polskiego i s§wiatowego cukier-
nictwa m.in. Bozena Sikon (Hotel Jan III
Sobieski), Dariusz Struciriski (Hotel Anders)
i Janusz Profus (Cadbury Wedel) oraz jurorzy
zZ zagranicy.

Wydarzenie bedzie otwarte dla szero-
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fot. F. Kwiatkowski

kiej publicznosci targowej. Mozliwe bedzie
wiec nie tylko podziwianie kunsztu i talen-
tu uczestnikow mistrzostw, ale takze uczest-
niczenie w ciekawych cukierniczych prezenta-
cjach i pokazach.

Mistrzostwa organizowane sa wspolnie
przez Miedzynarodowe Targi Poznariskie
i firme Unifine F&BI GmbH. Patronat ho-
norowy nad nimi obejma Klub Szeféw
Kuchni, a patronat medialny Przeglad Gastro-
nomiczny, Przeglad Piekarski i Cukierniczy
oraz internetowy portal

www.gastrona.pl

gastronomiczny

Organizatorzy:
UNIFINE, MTP

Mieso w krainie przypraw

Najwyzszej jakoSci mieso oraz najlepsze przyprawy beda gtownymi bohaterami
kulinarnego show z udzialem znanych kucharzy i os6b medialnych.

a oczach  targowej publiczno-
| \l Sci przyrzadza¢ oni beda potrawy
z miesa przyprawiajac je najlepszymi
przyprawami uzywanymi w Polsce. Wydarze-

fot. Polskie Mieso

Termin zgloszen do 7 kwietnia gwarancja nizszej

nie to jego organizatorzy, czyli Miedzynarodo-
we Targi Poznariskie i Stowarzyszenie Rzezni-
kéw i Wedliniarzy RP nazwali ,Mieso w krainie
przypraw”. Odbedzie si¢ ono w ramach Salo-
nu Gastronomii targéw Polagra-Food 2008
i bedzie miato charakter kulinarnych poka-
zOw. Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy
RP zobowigzato sie dostarczy¢ najwyzszej jako-
§ci mieso. Natomiast firmy produkujace przy-
prawy, w ramach przestrzeni specjalnej z pro-
fesjonalnie wyposazong kuchnia, przez ponad
trzy godziny beda mogty poprzez osobe medial-
na lub znakomitego kucharza poprowadzi¢ ku-
linarne show. W zamysle organizatoréw targo-
wa publicznos¢ majg przyciagnaé na pokazy
smakowite potrawy, bedace rozkosza dla oczu
i podniebienia. Prezentacje bedq odbywac sie
przez cztery dni trwania targow.
Organizatorzy: Stowarzyszenie RzeZnikow
i Wedliniarzy RP, MTP

Tajniki kuchni molekularnej

Kuchnia molekularna budzi ciekawosé, zdumienie, zachwyt. Nie jest latwa,
ale wsrod jej rozlicznych technik sa takie, z ktérymi moze poeksperymentowac

wlasciwie kazdy.

Ojcem kuchni molekularnej jest Ferran
Adri - hiszpariski szef kuchni, ktéry promuje
i rozwija techniki molekularne w swej restau-
racji El Bulli w Hiszpanii. Rezerwacje sto-
lika trzeba zamawiaé tam rok wczesniej, ale
z pewnoscig warto. Czy nam sie to podoba, czy
nie, czy smakuje, czy tez budzi op6r, warto po-
znaé nowe i zdumiewajace mozliwosci kulinar-
ne, nowatorskie techniki, ktére czesto zaska-
kujg swa prostota. Trzeba tylko na to wpasé.
Elementy kuchni molekularnej moga bardzo
uatrakcyjnic kazde danie, wprowadzi¢ powiew
Swiezosci do tradycyjnej kuchni. Wykorzystu-

jac nawet najprostszy, dostepny na rynku sy-
fon gastronomiczny do bitej §mietany, mozna
juz przygotowac bardzo efektowne i nowoczes-
ne danie, ktére na pewno urozmaici positek
naszym gosciom.

Wiecej szczegétowych informacji i wskazo-
wek bedzie mozna uzyskaé na targach Pola-
gra-Food 2008 podczas seminarium przygoto-
wywanego przez ,Przeglad Gastronomiczny”,
ktére poprowadzi Adam Michalski.

Organizatorzy:
Przeglad Gastronomiczny, MTP

Mata czarna

] u ]
na Olimpiadzie
Mamy przyjemnos¢ zaprosi¢ na pierwsza w Polsce Olimpiade Kawy, czyli

pierwsze druzynowe mistrzostwa Polski sieci kawowych. Wezma w nich udziat
zespoly reprezentujace najwieksze sieci kawowe.

opularnos¢ kawy ciggle rosnie. Jesz-
Pcze kilkanascie lat temu byla ona

produktem trudno dostepnym, dla-
tego cieszyta kazda paczka kawy, bez wzgle-
du na jej jakos¢ i gatunek. W ciagu ostat-
nich kilku lat sytuacja radykalnie sie zmienita.
Na rynku pojawita sie mnogos¢ gatunkéw
ktore staty si¢ dostepne dla zwyklego kon-
sumenta. Pojawily sie tez specjalistyczne skle-
py z kawg i akcesoriami do jej zaparzania
i podawania. W koricu powstaty kawiarnie,
w ktorych barisci wyczarowuja dla swoich klien-
tow przepyszne napoje kawowe, wykonywane
z réznych gatunkéw kawy przy wykorzystaniu
rozmaitych technik. Olbrzymia popularnosé
spozywania tego napoju w specjalistycznych
kawiarniach spowodowata, ze polskim rynkiem
zainteresowaly sie najwieksze Swiatowe sie-
ci, ktére w blyskawicznym tempie zorganizo-
waly sprawnie funkcjonujace sieci wtasnych
kawiarni.
Dzi$ przescigaja sie one w jakosci 1 wyrafinowa-
niu serwowanych napojéw. Ktéra z sieci zastu-
guje na tytut mistrzowski? Odpowiedzi na to
pytanie bedziemy szuka¢ podczas Olimpiady
Kawy, czyli pierwszych w Polsce druzynowych
mistrzostw sieci kawowych, ktére odbeda sie
w ramach Salonu Gastronomii, tegorocznych

targow Polagry-Food.

fot. R. Rakowski

Olimpiada potrwa dwa dni, w czasie ktérych ze-
spoly baristéw, reprezentujace poszczegoélne sie-
ci kawowe beda musiaty wykazaé sie zaréwno
imponujacg wiedzg teoretyczng, jak i prawdzi-
wie mistrzowskimi umiejetnosciami w przygoto-
wywaniu ,matej czarnej”. Organizatorzy Olim-
piady przewiduja cztery kawowe konkurencje:

- Cup tasting - konkurencje, w ktérej rywa-

lizujace ze sobg zespoly beda musialy wyka-
za€ sie znajomoscig réznych gatunkéw kawy
na podstawie ich smaku i aromatu,

- Barista - konkurencje, w ktérej zadaniem be-
dzie mistrzowskie przygotowanie espresso oraz
drinka na bazie espresso,

- Latte Art - konkurencje, podczas ktérej spo-
rzadzone zostanie najlepsze smakowo i najcie-
kawsze wizualnie Caffé Latte
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fot. R. Rakowski

- Coffee and good spirits - konkurencje,
ktéra ma doprowadzi¢ do powstania najzna-
komitszych drinkéw kawowych potaczonych
z alkoholem.
Zmagania zespoléw bedzie obserwowato
i oceniato jury akredytowane przez SCAE (Spe-
ciality Coffee Association of Europe) i WBC
(World Barista Championship).
Ci ktérzy zechcq poszerzy¢ swojg wiedze na
temat kawy beda mogli ,wzigé” kilka dodat-
kowych lekcji w ramach zlokalizowanej na
przestrzeni specjalnej, Akademii Kawy®. Roz-
patrywane bedg dwa bloki tematyczne: pierw-
szy - to warsztaty szkoly Barista, drugi - to
cykl prezentacji od palenia réznych gatunkéw
kawy, poprzez ich mielenie i w koricu parzenie
w ekspresach przelewowych oraz innych popu-
larnych urzadzeniach.
Do udzialu w prezentacji Akademii Kawy®
szczegblnie serdecznie zapraszamy restaurato-
16w, wiascicieli kawiarni, kafeterii, pub6éw i ho-
teli oraz smakoszy kawy, ktorzy chetnie zgte-
big tajniki przygotowywania wySmienitej matej
czarnej...
Organizatorzy:
Apro Trade, ArtCoffe oraz MTP.

www.polagra-food.pl




15-18 wrzesnia 2008 - Poznan

Kuchnia z najwyzszej potki,
czyli Kulinarny Puchar Polski

Do tego najbardziej prestizowego konkursu kulinarnego w Polsce pozostato niespetna szes¢ miesiecy. Kucharze chcacy wziaé¢
w nim udzial, musza najpierw wygrac jeden z dziesieciu renomowanych konkursé6w kulinarnych. Na razie znamy pieciu laure-
atow nominowanych do tegorocznej edycji Kulinarnego Pucharu Polski. Pozostalte pie¢ konkurséw czeka na rozstrzygniecie.
Najlepszego kucharza w Polsce poznamy 17 wrzesnia w Poznaniu podczas targéw Polagra-Food 2008.

ucharze pretendujacy do tego tytutu
[<: muszg przygotowaé okreslone wczes-
iej danie gléwne oraz przekaske.
Kulinarnym zmaganiom przyglada si¢ miedzy-
narodowe jury, ktére zwraca uwage niemal na
wszystko. Nie ma sie co dziwi¢ - najlepszy ku-
charz w Polsce musi by¢ istotg prawie dosko-
nata, i to pod kazdym wzgledem.

Na péimetku

Jednym stowem zdobycie tego tytutu wymaga
nie lada wysitku i talentu. Co wiecej, samo zna-
lezienie sie w gronie kucharzy, ktérzy otrzyma-
li prawo startu w Kulinarnym Pucharze Pol-
ski, jest duzym osiagnieciem. Do tegorocznego
konkursu juz zostali nominowani:

Maciej Wozniak (WTT Kortowo, Poznan) -
zwyciezca konkursu Wielkopolski Kucharz
Roku,

Marcin Szukaj (Restauracja Dolce Vita,
Bydgoszcz) - laureat konkursu Primerba Cup
2007,

Tomasz Siedlik (Hotel HP Park, Poznan) -
zwyciezca konkursu Profesjonalista Roku
2007 - PPH&R,,
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Zwycigzcy Kulinarnego Pucharu Polski 2007: Tomasz Purol i Daniel Olas

Janusz Zabagto (Restauracja Loza - Klub Ak-
tora, Krak6éw) - laureat VII Arte Kulinaria Ita-
liana 2008,
Daniel Uliczny (Hotel Le Regina) - zwyciezca
konkursu L~ Art de la cuisine Martell 2008.
Czekamy jeszcze na zwyciezcow konkurséw
kulinarnych: Zielone Czapki Bonduelle 2008,
Olimpiada Smaku 2008, Festiwal Kuchni
2008, X Festiwal Ryby, Wedki
i Muzyki Sielawa Blues oraz Gala Tur-Gastro-
Hotel 2008.

Greckiej

Porcja zasad

Uczestnikami Kulinarnego Pucharu Polski sg
dwuosobowe druzyny ztozone z szefa i pomoc-
nika. Chociaz ocenie podlega praca catego ze-
spotu, to nominacje do nagrody otrzymuje

szef zespotu, ktéry oceniany jest za organiza-
cje pracy zespotu, przygotowanie stanowiska
pracy, wysokie umiejetnosci zawodowe, smak,
estetyke i sposéb podania pracy konkursowe;j.
Przed kucharskimi dwéjkami stojg dwa kon-
kursowe zadania - przygotowanie przekaski
i dania gtéwnego. Wszystko musi by¢ zrobio-
ne od poczatku do korica na miejscu. Od tej
zasady sg jednak pewne odstepstwa. Na przy-
ktad mieso moze by¢ wczesniej zamarynowa-
ne, odkostnione i obrane z bton, ryby oskroba-
ne i wyfiletowane, a warzywa i owoce - umyte
i obrane, ale nie pokrojone. Réwniez grzyby
moga by¢ umyte, blanszowane, ale niekrojo-
ne. Ta zasada dotyczy takze ziemniakéw i ce-
buli. Dopuszcza sie takze, aby owoce morza
byty oczyszczone i w razie potrzeby pozbawio-
ne muszli. Wybdr sposobu przygotowania po-
traw pozostawiony jest calkowicie konkurso-

wym ekipom.

Zanim zacznie si¢ boj
pracodawcow

W tym miejscu nalezaloby zadaé sobie pyta-
nie, dlaczego polskim kucharzom tak bardzo

fot. K. Sikorska

zalezy na tym, aby zdoby¢ Kulinarny Puchar
Polski lub chociazby znalez¢ sie w finale tego
konkursu. Zwyciezca otrzymuje wysokg nagro-
de pieniezng i mozliwos¢ wyjazdu na szkole-
nie do prestizowego Instytutu Paula Bocuse
w Lyonie. Ale to nie wszystko. Jerzy Pasikow-
ski, przewodniczacy komisji sedziowskiej kon-
kursu, jeden z zatozycieli Klubu Szeféw Kuchni,
trener Polskiej Reprezentacji na Puchar Swia-
ta w Luksemburgu 2002, podsumowuije to tak:
,Konkurs ten jest przede wszystkim szansg dla
bardzo mtodych ludzi, ktérzy juz majg jakies
sukcesy w promowaniu swoich umiejetnosci
i dobrze znajg swéj kunszt zawodowy. W koricu
- aby stana¢ do KPP musieli wczesniej wygraé
jeden z dziesieciu najlepszych polskich konkur-
sow. Z tego, co obserwuje na przestrzeni kilku

lat rozgrywania Kulinarnego Pucharu Polski,
to o pierwsze trzy zwycieskie ekipy (ale nie
tylko) rozpoczyna sie potem prawdziwy bdj
pracodawcow.”

Wiecej informacji na stronie www.kpp.mtp.pl
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PRIMERBA CUP 2008

0Od poczatku roku trwa trzecia edycja
konkursu dla profesjonalnych kucharzy
,Primerba Cup”. Jego pomystodawca
i organizatorem jest firma Unilever
Foodsolutions - producent zywnosci oraz
dostawca rozwiazan dla gastronomii.

randze konkursu §wiadczy fakt, ze jego
Ozwyciezca otrzymuje prawo udziatu
w Kulinarnym Pucharze Polski i ma
szanse zosta¢ Mistrzem Polski w Gotowaniu.
Tegoroczny temat konkursu ,Primerba Cup”
to ,Danie gléwne z dowolnych elementéw
perliczki, przygotowane z udzialem mini-
mum jednego rodzaju PRIMERBY KNORR”.
Wstepna selekcje mamy juz za soba. Autorzy
zakwalifikowanych kulinarnych receptur obec-
nie rywalizujg o wejscie do pétfinatu. Elimina-
cje regionalne zorganizowano w siedmiu mia-
stach Polski: Poznaniu, Wroctawiu, Czeladzi,
Wieliczce, Bydgoszczy, Mikotajkach i Warsza-
wie. Jak na razie znamy juz nazwiska laureatéow
z pieciu polskich miast. W Poznaniu najlepsi
okazali sie Pawet Rozmiarek z Hotelu HP Park
w Poznaniu i Artur Mackowiak, reprezentuja-
cy poznariski Hotel IBB Andersia. Natomiast
we Wroctawiu do pétfinatu zakwalifikowali sie
Karol Lukomski z wroctawskiej Firmy Caterin-
gowej Athina oraz Kamil Rekar - reprezentant
Art Hotelu.

Wojciech Cwikowski z Hotelu SPA Diament
w Ustroniu i Tomasz Henczyca z Szafranowego

__.'--"/—

fot. K. Sikursl%a
Dworu w Czeladzi okazali sie najlepsi podczas
eliminacji w Czeladzi. Natomiast eliminacje
w Wieliczce wygrali Arkadiusz Czarnik z Re-
stauracji Lesna Wola w Glogowie Matopolskim
oraz Adrian Kotos z Hotelu Turéwka w Wie-
liczce. W Bydgoszczy bezkonkurencyjni byli
Marcin Belgrau z Hotelu Nadmorski w Gdyni
i Lukasz Fulara z Restauracji Godding w So-
pocie.

Czternastu poffinalistéw (po dwéch z kazde-
go regionu) 18 czerwca zmierzy sie w potfi-
nale, rozgrywanym w Centrum Kulinarnym
Unilever Foodsolutions w Poznaniu. Wylonio-
na najlepsza siédemka uczestnikow 16 wrzes-
nia wystartuje w finale konkursu, ktéry zo-
stanie rozegrany podczas Miedzynarodowych
Targéw Poznariskich Polagra-Food 2008.

www.polagra-food.pl

Termin zgloszen do 7 kwietnia gwarancja nizszej ceny
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Welcome

in the International Pavilion

Wspélne wystapienia miedzynarodo-
we po raz kolejny zagoszcza na wrzes-
niowych targach Polagra-Food. Juz
dzi§ wiadomo, ze pod szyldem Pawi-
lonu Narodow zaprezentuja sie firmy
z Chin, Hiszpanii, Austrii, Niemiec,
Grecji, Turcji, Litwy, Czech, Slowacji
oraz Sri Lanki.

fot. B. Ziemowska
Oficjalnym organizatorem hiszpariskiego wy-
stapienia bedzie tradycyjnie Icex (Instituto
Espa ol de Comercio Exterior), ale w gro-
nie tegorocznych wystawcéw pojawia sie i tacy,
ktérzy swoja oferte na targach Polagra-Food
bedq prezentowaé po raz pierwszy, na przy-
ktad Austria. Franz Ernstbrunner reprezen-
tujacy Austrian Federal Economic Cham-
ber (Gléwna Izbe Ekonomiczng Austrii) wiaze
z wyjazdem na wrzesniowe targi duze nadzieje:
saustriackie firmy widzq duzy potencjat na pol-
skim rynku Zywnosciowym. Polagra-Food bedqca
miejscem handlowych wystqpieri umozliwia kon-
takt z potencjalnymi polskimi partnerami bizne-

ICCX UmpE

Instituto Espariol
de Comercio Exterior
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sowymi oraz pozwala na prezentacje austriackiej
Zywnosci i napojow”. Natomiast nasz potudnio-
wy sasiad - Stowacja bedzie reprezentowana
przez Agrokomplex oraz jego sze§¢ podwy-
stawcow - producentéw miesa, alkoholi oraz
ciasteczek. Nie zabraknie takze stowackiej in-
stytucji zajmujacej sie badaniem zywnosci, a
gtownym wystawcg bedzie Ministerstwo Rol-
nictwa Republiki Stowacji. Podczas wrzesnio-
wych targéw juz po raz kolejny zaprezentuja
sie takze dwie najwieksze greckie organizacje.
Pierwsza z nich beda Miedzynarodowe Tar-
gi Tesalonickie (Thessaloniki International
Fair). TIF stara sie promowac greckie firmy
W sposob bardziej zorganizowany, gtéwnie po-
przez tworzenie grupowych stoisk prezentuja-
cych osiagniecia kilku lub kilkunastu greckich
przedsiebiorcéw. Drugg organizacjg reprezentu-
jaca Grecje bedzie HEPO, czyli Grecka Rada
Handlu Zagranicznego dziatajaca pod nadzo-
rem greckiego Ministerstwa Gospodarki i Fi-
nanséw. O promocje Francji zadba Ubifran-
ce ( Francuska Agencja ds. Miedzynarodowego
Rozwoju Przedsiebiorstw), bedaca wiodacym
publicznym partnerem firm francuskich w ich
dziataniach eksportowych. Natomiast wloskie
wystapienie organizuje firma Europappresen-
tanze razem z Imec Italian Food z Lodzi. Za-
powiadaja one szeroko zakrojong promocje
wloskiej kuchni, szczegdlnie przetworéw, ryb,
lodéw, a takze dan §wiezych i mrozonych oraz
oczywiscie wtoskich seréw i makaronéw. W Pa-
wilonie Narodéw w tym roku nie zabraknie
réwniez Rady Herbacianej Sri Lanki, ktéra
chce promowaé znany juz w Polsce znak Cey-
lon Tea. Tradycyjnie pojawi sie takze przedsta-
wiciel Chin - Shanghai oraz Turcji - Senexpo.
Przedstawiciel Senexpo, Kiler Yildimir twier-
dzi, ze wtasnie ,te targi za kazdym razem stwa-
rzajq wystawcom niepowtarzalne mozliwosci,
ktére procentujq przez dtugie lata”.
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Jak zdoby¢ rynki
Unii Europejskiej?

O mozliwosci ekspansji produktow
branzy owocowo-warzywnej na ryn-
ki Unii Europejskiej i krajow trzecich
beda rozmawiaC uczestnicy panelu
dyskusyjnego organizowanego przez
redakcje ,Przemystu Fermentacyjnego
i Owocowo-Warzywnego” podczas tar-
gow Polagra-Food 2008.

olska jest najwiekszym w Unii Europej-
Pskiej producentem owocéw miekkich.
Ma w nim okoto 2/3 udziatu. W pro-
dukcji koncentratu jabtkowego zajmujemy dru-

gie miejsce w Swiecie (za Chinami) i pierwsze
w UE z ok. 50 proc. udziatem w rynku. Podob-
ny udziat w rynku unijnym mamy w produk-
cji zageszczonych sokéw z owocéw miekkich
oraz w produkcji mrozonek z owocow i warzyw.
Ponadto branza owocowo-warzywna w Pol-
sce wykazuje ostatnio szybkie tempo wzrostu,
ale jak radzi sobie na wspélnym europejskim
rynku i rynkach §wiatowych? Czy wykorzystu-
je wszystkie mozliwosci ekspansji produktéw
owocowych i warzywnych? Czy polskie spe-
cjalnosci branzowe sg wiasciwie promowane?
Co nalezy w tym zakresie poprawic¢? Odpowie-
dzi na te pytania na pewno uda sie znalezié
podczas wrzesniowych targow.
Organizatorzy: PFiOW, KUPS,
KRPiZOiW, MTP

XIV Forum Rzeznikow i Wedliniarzy

Handel z krajami trzecimi, jako§¢é wyro-
béw miesnych i wedliniarskich oraz marketing
i reklama w branzy to tematy, jakie beda
omawiane podczas XIV Forum RzeZnikow

i Wedliniarzy, ktére odbedzie sie pod-
czas wrzeSniowych targow Polagra-Food.
Panele dyskusyjne przygotuje i poprowadzi

Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy RP.

Tradycyjne receptury we wspotczesnym
przetworstwie miesnym

Przez kilkanascie lat wsrod producentéw wedlin panowala ,moda” na tech-
nologie wysoko wydajne z uzyciem szerokiej gamy dodatkéw funkcjonalnych

i zamiennikow.

Praktyka wykazala jednak, ze cze§¢ rynku
ma dosy¢ tanich przetworéw miesnych, o ni-
skiej jakosci, wartosci odzywczej i smakowito-
§ci, ktore znacznie odbiegajg od przyzwyczajen
i gustéw polskich konsumentéw. Z tego powo-
du wielu wiascicieli zaktadéw miesnych, szcze-
g6lnie tych o malych lub bardzo matych zdol-
nosciach produkcyjnych, znalazto nisze na
rynku miesnym w postaci produkeji drozszych,
ale lepszych asortymentéw. Stosowanie trady-
cyjnych receptur i technologii podraza oczywi-
Scie proces produkcyjny, ale z drugiej strony
coraz wiecej polskich konsumentéw decydu-
je sie na kupno drozszych, ale lepszych wy-
rob6éw miesnych. Rynek, wbhrew wczesniejszym

obawom, chetniej przyjmuje szynke o wydaj-
nosci 80 proc. w cenie 40 zlotych za kilogram,
niz ,szynke” o wydajnosci 180 proc. w cenie
9,99 ztotego za kilogram. Dlatego wtasnie za-
stosowanie tradycyjnych receptur we wspétczes-
nym przetworstwie miesnym bedzie tematem
panelu dyskusyjnego, ktéry w ramach targow
Polagra-Food przygotowuje redakcja mie-
siecznika ,Gospodarka Miesna”. W dysku-
sje uczestnikéw panelu wprowadzi prof. Wto-
dzimierz Dolata, natomiast cato§¢ poprowadzi
redaktor Krzysztof Lekawski.

Organizatorzy: Gospodarka Miesna, MTP

Konsumencka Ocena Produktow

Podczas targow Polagra-Food wszyscy wystawcy w ramach Konsumenckiej
Oceny Produktow beda mogli bezptatnie podda¢ swoje produkty ocenie okoto stu
konsumentow wybranych sposréd zwiedzajacych targi.

Tak wyselekcjonowani jurorzy w specjalnie
przygotowanej ankiecie ocenia¢ beds m.in.
smak, wyglad, zapach, opakowanie oraz cene
wyrobéw. Konsumencka Ocena Produktéw,
jako badania przeprowadzane przez niezalez-
ny, zmienny panel ,zwyktych” konsumentéw,
daje gwarancje obiektywnej oceny. Gtéwnym
celem badania jest poznanie opinii konsu-
mentéw na temat produktu, wskazanie naj-
lepszej jego wersji sposrod wszystkich przygo-

towywanych do wprowadzenia na rynek oraz
zbadanie przewagi ocenianego wyrobu nad
podobnym produktem konkurencji. Firmy, kt6-
rych wyroby wezmg udziat w Konsumenckiej
Ocenie Produktéw, po zakoriczeniu targéw
Polagra-Food otrzymajg certyfikat udziatu
w ocenie oraz raport z jej wynikami. Wiecej in-
formacji na temat KOP mozna znaleZ¢ na stro-
nie internetowej: www.konsumenckietesty.pl
Organizatorzy: FC Horyzont, MTP

IX edycja Konkursu
— Wielkopolski Kucharz Roku

Drugiego dnia targow Polagra-Food 2008 (we wtorek 16 wrzesnia) odbedzie
sie IX edycja Konkursu o tytul Wielkopolskiego Kucharza Roku.

Jest to finatl rozgrywanego rokrocznie od stycz-
nia zabawy-konkursu Wielkopolskie Igraszki
Kulinarne. Biorg w nim udziat kucharze z re-
stauracji Poznania i Wielkopolski. Celem Igra-
szek jest stworzenie okazji do spotkania ku-
charzy, wymiany pogladéw, poréwnania swoich
umiejetnosci. W ramach rywalizacji kucharze
wykonujg od podstaw danie na zadany temat.
Kucharze, ktérzy zajma pierwsze i drugie miej-

sce, nominowani sa do konkursu o tytut Wiel-

kopolskiego Kucharza Roku. Igraszki odbywajg
Centrum Kulinarnym Unilever Foodsolutions
w Poznaniu.

W konkursie Wielkopolski Kucharz Roku
bierze udziat 10 kucharzy, a zwyciezca nomino-
wany zostaje do Kulinarnego Pucharu Polski
w nastepnym roku.

Twoérca i organizatorem Igraszek i konkursu
Wielkopolski Kucharz Roku jest Wielkopolska
Izba Gastronomii.

fot. M. Zakrzewski

Termin zgloszen do 7 kwietnia gwarancja nizszej ceny

www.polagra-food.pl
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DWA DNI DLA DYSTRYBUCJI

Zasady aranzacji
| wyposazenia
sklepow

,Wiadomosci Handlowe”, Makro
Cash&Carry oraz Miedzynarodowe Tar-
gi Poznanskie zapraszaja wlascicieli
i kierownikow sklepow na seminarium
,Zasady aranzacji i wyposazenia skle-
pow”. Konferencja organizowana pod
hastem: ,Handel tradycyjny tez moze
by¢ nowoczesny”, bedzie czescia wyda-
rzenia ,,Dwa Dni dla Dystrybucji”, kto-
re odbedzie sie¢ w dniach 16-17 wrzes-
nia podczas targow Polagra-Food.

Szkolenie zostanie zorganizowane juz po raz
drugi. Ubiegtoroczna edycja spotkata sie z bar-
dzo dobrym przyjeciem. Wzieto w niej udziat
ponad 200 oséb. Réwniez w tym roku konfe-
rencje poprowadza cenieni trenerzy z renomo-
wanych firm szkoleniowych oraz doswiadczeni
praktycy z Makro Cash&Carry. O najnowszych
trendach oraz wymaganiach rynku w zakre-
sie wyposazenia i aranzacji sklepéw beda mo-
wi¢ dostawcy sprzetu posiadajacy najlepsza
orientacje w swoich segmentach rynku. Nie
zabraknie réwniez praktycznych wskazowek
i porad z zakresu: aranzacji sklep6w, zasad do-
boru asortymentu, sprzetu kasowego i opro-
gramowania, regatléw sklepowych, wag, urza-
dzen chlodniczych, ekspozytoréw, systeméw
oswietleniowych oraz systeméw monitoringu.
Poruszone zostang takze praktyczne aspek-
ty zwigzane z wdrozeniem i funkcjonowaniem
systemu HACCP, finansami placéwek handlo-
wych, merchandisingiem oraz skutecznymi
sposobami wyréznienia sie na tle konkurencji.
Seminarium bedzie podzielone na dwie cze-
Sci, posiadajace odrebny program: ,Zaplanuj
z nami sklep” i ,Wyposaz z nami sklep”. Kaz-

dy dzieni konferencji zakoriczy dyskusja prowa-
dzona przez redaktora ,Wiadomosci Handlo-
wych”.

Zaproszenie do udzialu w seminarium jest kie-
rowane zaréwno do przedstawicieli sieci han-
dlowych, jak i niezaleznych detalistéw, ktorzy
wlasnie zastanawiajg sie nad wymiang mebli
lub urzadzen w swoim sklepie. Tematyka kon-
ferencji na pewno zainteresuje takze wszyst-
kich, ktérzy planuja usprawnic¢ organizacje
sprzedazy, na nowo zaaranzowac swojg placow-
ke lub po prostu zechcg poglebi¢ wiedze z tego
zakresu.

Organizatorzy: Wiadomosci Handlowe, MTP

Produkty, ktore
wstrzasnety swiatem

,Coca-Cola”, ,Marlboro” czy ,I-Pod” - co spo-
wodowalo, ze te wlasnie marki zna caly §wiat?
Podczas tegorocznych targéw Polagra-Food wy-
dawca ,Magazynu Handlowiec Info” zaprasza
na konferencje zatytutowang ,Produkty, ktére
wstrzasnely Swiatem”. Zaproszeni specjalisci
zdradza tajemnice sukcesu najbardziej znanych
na Swiecie produktéw. Nastepnie zejda na zie-
mie by oméwi¢ najbardziej znane polskie hity.
Roéwniez takie, ktore status gwiazdy dawno juz
utracity. Konferencji towarzyszy¢ bedzie wysta-
wa najbardziej markowych produktéw Swiata,
jak réwniez produktéw nagrodzonych przez re-
dakcje prestizowa nagrodg Top Innowacje 2008.
Przyznawana jest ona dorocznie najbardziej in-
nowacyjnym produktom, ktére pojawily sie na
rynku w ciagu catego roku.
Redakcja Magazynu Handlowiec Info zapowiada
spotkania z gwiazdami marketingu, potrafigcym
wypromowac podobno niemal kazdy produkt.
Organizatorzy: Magazyn Handlowiec Info,
MTP

Nowe produkty — szansa na sukces,

czy widmo porazki

To tytul konferencji, jaka podczas wrzesniowych targéw Polagra-Food przygo-
tuje redakcja dwutygodnika ,Detal Dzisiaj”. Jej organizatorzy beda prébowali od-
powiedzie¢ na pytanie: co wplywa na to, Ze jednym produktom udaje si¢ odniesé
sukces rynkowy, zyska¢ wiernych klientéw i zaja¢ stale miejsce na sklepowych
potkach. Inne natomiast mimo wielkich nakladéw organizacyjnych i finansowych
znikaja z rynku i pozostaja zlym wspomnieniem w zZyciorysach marketerow?

Co ciekawe, czterech z pieciu Polakéw przy-
znaje, ze kupuje nowe produkty. Czesciej sie-
gaja po nie kobiety, osoby mtode - szczeg6lnie
w wieku 20-29 lat, osoby z wyksztatceniem wyz-
szym i/lub licencjatem. Wsréd kategorii, w kto-
rych Polacy zakupili najwiecej nowych produk-
tow nalezy wyré6znié stodycze, napoje gazowane
i niegazowane, serki oraz twarozki. Najmniej-
szym powodzeniem - ze wzgledu na najmniej-
szg liczbe nowych produktéw wprowadzonych
na rynek, sa dietetyczne Srodki spozywcze.
Z badania, ktére w ubiegtym roku przeprowa-
dzit TNS OBOP wynika, ze najwiecej ,nowi-
stodyczy, napo-
jow gazowanych, Srodkéw do pielegnacji ciata

nek” pojawia si¢ w sektorze

i twarzy oraz Srodkéw czyszczacych. Kategorie
z niewystarczajacg iloscig produktéw to przede
wszystkim zywnos¢ mrozona, dietetyczne srod-
ki odzywcze, przekaski oraz produkty zbozowe.
Gusta klientéw zmieniajg sie, rosng ich ocze-

www.polagra-food.pl

kiwania. Producenci starajg sie wiec o zaufa-
nie i lojalnos¢ klientéw. Jednak samo wypro-
dukowanie nowego produktu to nie wszyst-
ko. Aby sie sprzedal, konsumenci muszg sie
o nim dowiedzie¢, musza go znalezé na poéice
(dystrybucja, merchandising, BTL, wyr6zniaja-
cy projekt opakowania) i ostatecznie chcie¢ wy-
da¢ pieniadze na jego zakup. Niezwykle istotne
jest znaczenie dystrybucji, bez ktérej promocja
nie ma sensu. A czego oczekujg producenci od
detalistéw we wprowadzaniu nowosci na rynek?
Jaki model wspétpracy miedzy producentem,
a detalistq gwarantuje sukces rynkowy nowe-
go produktu? Jaka jest w sukcesie lub porazce
rola posrednika, dystrybutora, czy hurtownika?
Odpowiedzi na te pytania bedzie mozna zna-
lez¢ podczas wrzesniowej konferencji.

Organizatorzy: Detal Dzisiaj, Detal Dzisiaj
Network, MTP

Jak sprzedawac ryhy?

Rosnaca sila nabywcza konsumen-
tow, che¢ kupowania zywnosci pro-
zdrowotnej oraz poprawiajacy sie sto-
sunek cen ryb do innych produktow
pochodzenia zwierzecego (masto, mie-
so, ktérych ceny rosna w ostatnim cza-
sie skokowo), to zdaniem wielu anality-
kow kluczowe czynniki, ktore przesadza
o zwiekszeniu sie konsumpcji ryb i pro-
duktéw rybnych.

Obecnie statystyczny Polak zjada okoto 12,8
kg ryb rocznie i pozostaje w tyle nie tylko za
spoteczeristwami Europy Potudniowej, ale tak-
e za sasiadami z Europy Srodowej (wyisze
spozycie notuje sie na Litwie, w Niemczech
i Austrii).

W dzisiejszych czasach, gdy konsument moze
wybieraé sposréd tysiecy artykulow spozyw-
czych, bardzo istotna jest odpowiednia eks-
pozycja ryb w miejscu sprzedazy. Dlatego Sto-
warzyszenie Rozwoju Rynku Rybnego (SRRR)
postanowilo na najblizszych targach Polagra-

fot. T. Kulikowski

Food zmieni¢ formule wystapienia, zabudo-
wujac stoisko na ksztalt wzorcowego sklepu
rybnego. Jak méwi przewodniczaca Stowarzy-
szenia, Anna Lasociriska, ,projekt adresowany
bedzie giéwnie do wtascicieli sklepéw spozyw-
czych i rybnych, ktérzy bedq mogli podpatrzec,
jak atrakcyjna moze byc ekspozycja ryb swiezych,
mrozonych, wedzonych oraz produktéw rybnych.
Mamy jednak nadzieje, Ze naszym pomystem
zainteresujq sie tez konsumenci odwiedzajqcy
poznariskie targi. Specjalnie dla nich wyposa-
Zymy nasz mini-sklep rybny w matq gastrono-
mie i prowadzi¢ bedziemy liczne degustacje”.
Projekt wzorcowej ekspozycji ryb bedzie miat
w tym roku jedno gléwne przestanie - ma
pokazaé, jak informowaé konsumentéw o po-
chodzeniu i walorach ryb. Ladna ekspozycja
krajowych i egzotycznych ryb na lodzie nie
jest niczym nowym dla konsumentéw z duzych
miast, ktérzy znajg stoiska w sieciach hiper-
marketéw. Nowa inicjatywa Stowarzyszenia
Rozwoju Rynku Rybnego ma pokazaé jednak
nowa, droge rozwoju sprzedazy poprzez dostar-
czenie konsumentowi kompleksowej informacji
o gatunku i pochodzeniu ryby (kraj potowu,
obszar potowowy), metodzie produkcji, walo-
rach odzywczych oraz metodach ich obrébki
kulinarnej w domu.
Przy opracowywaniu modelu stoiska Stowarzy-
szenie Rozwoju Rynku Rybnego bedzie konsul-
towaé sie z producentami ryb, organizacjami
rybackimi oraz kupcami sieci handlowych.
Stowarzyszenie chce takze, wzorem lat po-
przednich, utworzy¢ pawilon ze stoiskami pol-
skich przetworni rybnych i dystrybutoréw pro-
duktéw importowanych. W poprzedniej edycji
targéw branze rybna reprezentowaly firmy:
Aakerman, PescaNova, Seamor, Seko, Solmar
i Seamor 0 - dostawcy dziatéw oraz sklepéw
rybnych.

Organizatorzy: SRRR, MTP

Konferencja
~Marki wiasne”

Bardzo duze zainteresowanie ubie-
gloroczna  konferencja dedykowana
markom wlasnym stalo sie powodem
kontynuowania tego tematu réwniez
w roku 2008.

Ambicja organizatoréw Polagry-Food jest zna-
lezienie odpowiedzi na pytania nurtujace za-
réwno wiascicieli marek wlasnych jak réwniez
tych, ktérzy produkuja pod szyldem duzych
sieci handlowych. Takze w tym roku, aby uta-
twié biznesowy dialog miedzy nimi przewidzia-
no oznaczenie stoisk z wyrobami produkowa-
nymi pod szyldem marek wlasnych specjalnym
znakiem - ,marka wlasna”. W przeciagu kilku-
nastu najblizszych lat prawdopodobnie nasta-
pi dynamiczny wzrost udziatu private labels
w rynku i wypieranie marek najpierw matych,
lokalnych producentéw, potem srednich, ogél-
nopolskich. Co robi¢ w takiej sytuacji? Czy,
a jesli tak, to kiedy zrezygnowaé z wtasnej,
stabszej marki? Dla kogo marki wlasne sg szan-
sg, a dla kogo zagrozeniem? Odpowiedzi na te
pytania bedzie mozna znalezé¢ podczas wrzes-

niowej konferencji.
Organizatorzy: MediaDem, Handlowiec,
MTP

Mozliwos$ci rozwoju firm przy
wspotpracy z sieciami
wielkopowierzchniowymi

Handlowe sieci wielkopowierzchniowe obecne
sg w wielu krajach $wiata, przez co staly sie
dystrybutorami o bardzo duzych mozliwosciach
zbytu. Wspdlpraca z nimi otwiera przed przed-
siebiorcami miedzynarodowe rynki, ktére stwa-
rzajg, producentom zywnosci duzo wieksze moz-
liwosci niz te, ktére maja w Polsce.
Odrebnym tematem o stale rosngcym znacze-
niu sg, nalezace do sieci wielkopowierzchnio-
wych, marki wlasne. Z jednej strony pozwala-
ja one producentom na zwiekszenie produkeji.
Z drugiej natomiast, majg strategiczne znacze-
nie w budowaniu lojalnosci klienta wobec da-
nej sieci. Obopélne korzysci prowadza do coraz
wiekszej popularnosci marek wiasnych. Przy-
ktadem moze by¢ Wielka Brytania, gdzie oferta
marek tych marek siega 40 procent produktow
dostepnych na rynku.
We wspdtpracy producentéw z duzymi sieciami
wazna jest strategia dziatania. Nalezy miedzy in-
nymi znalezé partneréw handlowych, zaplano-
wac dziatania i rozeznac rynek. Dla nieduzej fir-
my jest to naprawde trudne zadanie. Dlatego
dyskusji nad zagadnieniami wspdlpracy z sie-
ciami wielkopowierzchniowymi poswiecona be-
dzie konferencja, ktéra odbedzie sie podczas te-
gorocznych targéw Polagra-Food.
Organizatorzy: POHiD, SITSpoz, MTP

Termin zgloszen do 7 kwietnia gwarancja nizszej ceny




POLAGRA TECH SO

MISTRZOSTWA
POLSKI PIEKARZY

Piekarze

na
start!

I Mistrzostwa Polski Piekarzy to prestizowa impreza braniowa pozwalajaca
jej uczestnikom zaprezentowa¢ wysoki poziom sztuki piekarskiej, a w efekcie
wylonié¢ Mistrza, czyli najlepszego piekarza w Polsce. Mistrzostwa organizuja
wspolnie Stowarzyszenie Rzemieslnikéw Piekarstwa Rzeczypospolitej Polskiej

i Miedzynarodowe Targi Poznariskie.

Najlepszego piekarza w Polsce poznamy dopie-
ro we wrzesniu, bowiem Mistrzostwa sktadajg
sie z dwoch etapow.

I. etap - eliminacje regionalne, ktére odbeda
sie 15 kwietnia w Zabrzu, 25 kwietnia w Gdari-
sku i 28 maja w Poznaniu. Najlepsza tréjka
uczestnikow eliminacji z kazdego miasta zosta-
nie zakwalifikowana do ogdlnopolskiego fina-
tu.

II. etap - finat ogélnopolski, ktéry odbedzie
sie 15 wrzesnia 2008 podczas Miedzynaro-
dowych Targow Technologii Spozywczych
Polagra-Tech 2008. Jury ocenia¢ bedzie
smak, wyglad, mase i objeto§¢ produktéw,
a takze ich oryginalnos¢, wartosé artystyczna
i techniczng trudnos§¢ wykonania. Dodatkowe
punkty bedzie mozna uzyskac za dobrg organi-
zacje, czystosS¢ stanowiska pracy oraz efektow-
na ekspozycje wypiekéw.

W konkursie moga bra¢ udzial piekarze w wie-
ku od 19 do 45 lat posiadajacy doswiadcze-
nie zawodowe. W czasie o§miu godzin kon-
kursu jego uczestnicy wezmg udziat w trzech
konkurencjach. Pierwsza z nich bedzie wypiek
pieczywa, czyli chlebéw specjalnych, bagie-
tek i butek zwyklych, druga - produkcja wyro-

béw pétcukierniczych, takich jak chalki, rogale
i drozdzowki. Natomiast ostatnie konkursowe
zadanie to wypiek artystyczny o dowolnej te-
matyce.
Rekrutacji kandydatéw do Mistrzostw Polski
Piekarzy dokonuje Stowarzyszenie Rzemiesl-
nikéw Piekarstwa RP na podstawie zgtoszen
nadestanych do biura Zarzadu Stowarzyszenia
w Warszawie najpézniej na dwa tygodnie
przed data wybranego miejsca eliminacji.
Regulamin konkursu oraz formularz zgtosze-
niowy mozna znalezé na stronie internetowe;:
www.stowarzyszeniepiekarzy.pl
www.maszynypiekarskie.polagra-tech.pl

Udzial w tym wyjatkowym wydarzeniu po-
zwala zaprezentowaé wiasne umiejetnosci sze-
rokiemu gronu fachowcéw oraz nabyé nowe
doswiadczenie. Zwyciezcy Mistrzostw wejdg
w sktad zespotu, ktéry bedzie reprezentowac
Polske w konkursach branzowych odbywaja-
cych sie na terenie Europy.

Organizatorzy:

AN Miedzynarodowe
E.' Y & Targi

Nwzr Poznanskie

Tu po prostu trzeba byc

Targi w Poznaniu to coroczne wielkie wydarzenie nie tylko dla tego miasta, ale
przede wszystkim dla moich kolegéw i kolezanek z branzy piekarskiej i cukierniczej.
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Tu warto by¢. Tu po prostu trzeba byc. Bogaty
program, jaki przygotowalismy dla Paristwa na
tegorocznych targach, wart jest uwagi.

Targi to czas, ktory stuzy dobru kazdego z nas.
W czasie ich trwania mozna zapozna¢ sie z no-
wymi technikami i technologiami produkcji.
Mozna takze dokona¢ decyzji o zakupie wie-
lu nowoczesnych maszyn i urzadzen, niejedno-
krotnie po bardzo korzystnej cenie. Targi sg
oknem na $wiat nowych technologii. Poka-
zUja nam nowe rozwigzania techniczne, kto-
re ulatwiajg prace w zakladzie kazdego pieka-
rza. Targi sg okazjg do wymiany doswiadczen,
spotkan towarzyskich i biznesowych. Pozwala-
ja takze poszerzy¢ wiedze, m.in. podczas profe-
sjonalnie przygotowanych paneli branzowych.
Targi to réwniez czas, w ktérym mozna odno-

wié stare znajomosci i nawigzaé nowe. To czas
rozméw, wymiany pogladéw, doswiadczen, fa-
chowych porad, czyli czas na integracje i za-
ciesnienie branzowej wiezi.

Na targach spotykamy sie z producentami su-
rowcéw, maszyn i urzadzen. Czyli z wszystkimi,
ktérym zalezy na rozwoju piekarstwa.

Na tegorocznych targach Polagra-Tech bedzie
mozna zobaczyé zmagania piekarzy w pogoni
za tytutem Mistrza Polski Piekarzy. Zwyciezcy
Mistrzostw beda stanowi¢ zespél, ktéry przy-
gotowywaé bedziemy do reprezentowania na-
szego kraju w konkursach branzowych odby-
wajacych sie na terenie Europy.

Piekarstwo polskie i zawod piekarza to
trudny kawatek chleba. Kazdy z branzy dosko-
nale o tym wie, ale wlasnie dlatego warto by¢
w Poznaniu na targach, by po wspdlnych roz-
mowach, wymianie do§wiadczeri, po powrocie
do zakladéw tatwiej bylo prowadzi¢ wtasne in-
teresy.

Przed laty Cyprian Kamil Norwid napisat
,Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba, podno-
szg z ziemi przez poszanowanie dla daréw nie-
ba - teskno mi Panie”.

Poszanowaniu chleba towarzyszyé powinien
szacunek dla pracy polskich piekarzy i stwo-
rzenie im jak najlepszych mozliwosci rozwoju.
Do zobaczenia na targach Polagra-Tech 2008.

Stanistaw Butka
Prezes Stowarzyszenia RzemiesInikéw
Piekarstwa RP

Wina i alkohole

na Polagrze

Do wysSmienitego jedzenia, ktorego na targach Polagra-Food z pewnoscia nie
zabraknie, koniecznie trzeba podaé¢ réwniez trunek o wyrafinowanym smaku.
Wilasnie na koneserow win i alkoholi, przedstawicieli handlu, wlascicieli hoteli,
restauracji, piwnic winiarskich w hotelach, palacykach, prezeséw kluboéw oraz
mitosnikéw wyborowych napojéw alkoholowych oczekiwaé beda wystawcy Salonu

Win i Alkoholi.

alon ten powstat juz trzy lata temu
na targach Polagra-Food. Zapropo-
spraw-
co skutku-

nowana woéwczas formuta

dzita sie i sprawdza nadal,

je corocznym  wzrostem  zainteresowania

na powachaé¢ i posmakowaé win i alkoholi
z innych zakatkow swiata (Wioch, Portugalii,
Hiszpanii, Stowacji, Belgii, Rumunii), a takze
z réznych obszaréw Polski. Tak przygotowana
przestrzen ma poméc w inicjowaniu oraz za-

Salonem importeréow oraz producentéw win
i alkoholi z Polski i zagranicy - méwi dyrektor
Targéw Polagra-Food Hanna Skrzypczak. Kaz-
dego roku organizatorzy Salonu Win i Alko-
holi bardzo doktadnie wstuchujg sie w ocze-
kiwania wystawcow i staraja, aby Salon ten
jak najbardziej odpowiadat aktualnym wyma-
ganiom rynku. Dlatego w tym roku ekspozycja
win i alkoholi zajmie specjalnie wyodrebnio-
ny pawilon (6B), ktéry wyposazony zostanie
w salki degustacyjne i prezentacyjne z profe-
sjonalnym serwisem kieliszkowym i lodowym.
W tak zaaranzowanym miejscu bedzie moz-

fot. K. Sikorska

cieSnianiu interesujacych kontaktéw handlo-
wych. Ponadto wystawcow z pewnoscia ucieszy
fakt, ze na ten rok zostata dla nich przygotowa-
na specjalna, promocyjna oferta stoisk modu-
towych z zabudowa na 6, 9, 121 15 m2. W tym
roku, w ramach Salonu Win i Alkoholi odbe-
dzie sie takze czwarta edycja konkursu o Zto-
ty Medal MTP w kategorii win. Konkurs ma
formute otwartg. Wina warte nagrody mozna
zgtaszaé juz teraz. Na pytania dotyczace kon-
kursu chetnie odpowie Jolanta Kanikow-
ska, tel. 0-61 869 24 06, e-mail: bit@binte.pl,
www.binte.pl.

Budowanie przewagi
konkurencyjnej firm

spozywczych

Taki tytul bedzie nosil panel dys-
kusyjny redakcji ,Przemystu Spozyw-
czego”, ktory odbedzie si¢ w ramach
wrzesniowych targow  Polagra-Tech
2008. Uczestnicy panelu dyskutowac
beda o konkurencyjnosci firm spozyw-
czych oraz budowaniu ich przewagi nad
innymi uczestnikami rynku.

Zbudowanie przez firme trwatej przewagi
konkurencyjnej jest najlepsza gwarancja odnie-
sienia sukcesu rynkowego. Na konkurencyjnosé
firmy kazdej branzy wptywa kilka czynnikéw,
zwanych czynnikami sukcesu. Wtasciwe rozpo-
znanie tych czynnikéw (m.in. przez przeprowa-
dzenie tzw. benchmarkingu, czyli poréwnanie
wiasnej dziatalnosci z dziatalnoscia podmiotéw
osiagajacych najlepsze wyniki) zwieksza konku-
rencyjnos¢ firmy. Czynnikami sukcesu sa mie-
dzy innymi:

- wizerunek firmy i jej produktéw (renoma fir-
my i marka produktu, nowoczesnosé i atrakcyj-

no$¢ produktu, wysoka jakos¢ produktu, niska
cena produktu),

- umiejetnosci techniczne i warto§é technolo-
gii (wykwalifikowani pracownicy, nowoczesna
technologia),

- pozycja firmy na rynku (wielko§¢ produkeji,
elastycznos$¢ produkcji, dostepnosé produktu,
dopasowana sieci i systemu sprzedazy, wiel-
kos¢ eksportu),

- pozycja firmy w dziedzinie kosztéw (niskie
koszty jednostkowe, dostep do surowcow),

- rentownos¢ i potencjat finansowy (dobra sy-
tuacja ekonomiczna, dostep do srodkéw finan-
sowych, zréwnowazony i rozwojowy portfel pro-
duktéw),

- poziom organizacji i zarzadzania (duza aktyw-
nos¢ rozwojowa, szybkos¢ i elastycznosé dzia-
fania).

O czynnikach sukcesu, istotnych przy bu-
dowaniu przewagi konkurencyjnej firm bran-
zy spozywczej, beda dyskutowaé eksperci zapro-
szeni przez redakcje ,Przemystu Spozywczego”.



Aktualna sytuacja w branzy
przetworstwa zhoz

Redakcja czasopisma

"Przeglad Zbozowo-Mlynarski” i

Zarzad Gloéwny

SITSpoz. zapraszaja na panel dyskusyjny, ktéry odbedzie si¢ podczas Miedzynaro-
dowych Targéw Technologii Spozywczych POLAGRA-TECH 2008.

Tematem wiodacym bedzie ,,Aktualna sytuacja
w branzy przetworstwa zb6z”. Podczas panelu
wygloszone zostang dwa referaty wprowadzaja-
ce do dyskusji:

Prof. dr hab. Mieczystaw Jankiewicz z Aka-
demii Rolniczej w Poznaniu, przewodniczacy
Rady Programowej ,Przegladu Zbozowo-Mly-
narskiego” bedzie moéwit na temat postepu
w technologii zb6z i zwigzang z tym realizacja
celow zywieniowych.

Natomiast mgr Jadwiga Rothkaehl z Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego,
Zaktadu Przetwoérstwa Zb6z i Piekarstwa w War-
szawie, a zarazem przewodniczaca Stowarzysze-
nia Miynarzy RP oraz mgr Wojciech Gérniak
z Instytutu Biotechnologii Przemystu Rol-
no-Spozywczego, Zaktadu Przetwérstwa Zboz
i Piekarstwa w Warszawie, przedstawia te-
mat mozliwosci zaopatrzenia surowcowego dla
przemystu mtynarskiego.

Dla Srodowiska mtynarskiego panel ten be-
dzie okazjg do wymiany pogladéw i oczekiwari,
a takze do dyskusji na temat problematéw do-
tyczacych jakosci i cen maki oraz surowca na
rynku zbdz. Zagadnienie to jest istotne zwlasz-
cza w kontekscie czesto wystepujacych w ostat-
nim czasie wahan cen, jak i pojawiajacych sie
probleméw z dostepem do surowca. Podczs pa-
nelu nie zabraknie miejsca na dyskusje i wymia-
ne informacji na temat jakosci maki ze zbioréw
zyta 1 pszenicy w sezonie 2007/2008. Poruszo-
ne zostang réwniez sprawy zwigzane z rozwo-
jem technologii, przepisami dotyczacymi rynku
Unii Europejskiej oraz sytuacjg na §wiatowym
i krajowym rynku pszenicy.
Panel poprowadzi dr inz. Roman Jurga - re-
daktor naczelny ,Przegladu Zbozowo-Miynar-
skiego”.
Organizatorzy: Przeglad ZboZowo-Mtynar-
ski, SITSpoz., MTP

XIV FORUM
Rzemiesinikow
Piekarstwa

Stowarzyszenie Rzemieslnikow Piekarstwa RP
zaprasza na Forum przygotowane w ramach
Salonu Przemystu Piekarskiego i Cukierni-
czego Miedzynarodowych Targéw Technolo-
gii Spozywczych Polagra-Tech 2008. W czasie
jego trwania bedzie mozna zobaczyc:

14 wrzesnia od 10.00

- pokazy nowych technologii przygotowane
przez piekarzy i cukiernikow,

- zywnos¢ prozdrowotna.

15 wrzesnia od 10.00
- I Mistrzostwa Polski Piekarzy

16 wrzesnia od 10.00

- pokazy produkcji pieczywa metodami
tradycyjnymi,

- zdrowe przekaski.

Przez kolejne dni targowe zapraszamy na
pokazy cukiernictwa.

Cukiernicza rewia mody |
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Miedzynarodowe Targi Technologii Spozywczych
Polagra-Tech to najwazniejsze w Polsce i jedna
2z najbardziej znaczqcych w Europie Srodkowo
- Wschodniej branzowych imprez targowych.

Juz dzis Stowarzyszenie Cukiernikow, Kar-
melarzy i Lodziarzy RP ma wielkq przyjemnos¢
zaprosi¢  wszystkich zainteresowanych sztukq
cukierniczq do odwiedzenia XIV Forum Cu-
kiernictwa na pokazy mistrzow cukierniczych
z catej Polski. Celem tego wydarzenia jest pro-
mowanie sztuki cukierniczej na najwyzszym
poziomie. Forum Cukiernicze ma specyficz-
ny Rlimat, ktory trudno opisaé, a ktory war-
to poznaé. Dla duzych i matych firm udziat
w targach to czesto jeden z celéow krétkotermi-
nowych, ktérego realizacja ma przyblizy¢ do celu
strategicznego jakim moZe by¢ ekspansja na ryn-
ku, umocnienie wizerunku czy budowa marki.

Targi Polagra-Tech to doskonata okazja, Zeby
zaprezentowac swojq firme ludziom z catej Polski
i Europy. Sqg one rowniez doskonalym przyczyn-
kiem do spotkari ze znajomymi z branzy, wymiany

trendow

pomystow, ciekawych spostrzezen, dzieki czemu
poziom cukiernictwa w Polsce stale rozwija sie
osiggajqc wysoki, swiatowy poziom. Jest cos nie-
powtarzalnego w sytuacji gdy w jednym miejscu
i czasie spotykajq sie najlepsi cukiernicy.
Ogromnq zaletq tych targéw jest spokojna
i przyjazna atmosfera. Ponadto doskonaty pro-
gram wydarzeri towarzyszqcych wraz z prezen-
tacjami, konkursami, warsztatami nadajg tej
imprezie specyficznego charakteru. Dzieki nim
stajq sie czym$ w rodzaju Swiatowej i europej-
skiej cukierniczej rewii mody i trendow. Dlate-
go warto ich nie przegapi¢. Jestem przekonany,
ze firmy cukiernicze, biorqce udziat w targach
i XIV Forum Cukiernictwa zaprezentujq najwyz-
szy poziom sztuki cukierniczej, wyrafinowane
i kreatywne receptury, zaskakujgce kompozycje
smakowe, a nowymi produktami bedq zapraszac
do wspoipracy.
Edward Gruszecki
Wiceprezes Stowarzyszenia Cukiernikow,
Karmelarzy i Lodziarzy RP

Dzien Piekarza
i Gukiernika

Dzieni Piekarza i Cukiernika bedzie ob-
chodzony na targach Polagra-Tech 2008
w niedziele 14 wrzesnia.

W tym dniu piekarze i cukiernicy zwiedzaja-
cy targi beda mogli (po uprzedniej rejestracji)
kupi¢ bilet wstepu w cenie tylko 15 zt oraz
bezplatnie zaparkowac¢ samochdd na specjal-
nie przygotowanym parkingu. Preferencyj-
ne warunki wstepu obowiazuja tylko w Dniu
Piekarza i Cukiernika i nie dotyczg pozosta-
tych dni targowych.

Ze wzgledu na koniecznoS¢ zapewnienia
okreslonej liczby miejsc parkingowych oraz
przestania specjalnych
kart uprawniajacych do bezptatnego wjazdu

zainteresowanym

na teren MTP, osoby zainteresowane skorzy-
staniem z preferencyjnych warunkéw wste-
pu proszone sg o kontakt z Ewa Rutkowska
z Sekcji Komunikacji
tel. + 48 61 869 21 60
e-mail: ewa.rutkowska@mtp.pl

ze Zwiedzajacymi

[
fot. MTP

POLAGRA-TECH

fot. SCKIL RP

Pokazy cukiernicze

Karmel, marcepan i czekolada beda kro-
lowa¢ na pokazach cukierniczych organizowa-
nych przez Stowarzyszenie Cukiernikéw, Kar-
melarzy i Lodziarzy Rzeczypospolitej Polskiej.
Pokazy odbeda sie 14, 17 i 18 wrzesnia w go-
dzinach 10-16 w pawilonie pigtym Miedzyna-
rodowych Targéw Poznariskich.

Organizatorzy: SCKiL RP, MTP

Fundusze Unijne dla
Piekarzy i Cukiernikow

»Mozliwosci dofinansowania projektow
szkoleniowych i inwestycyjnych dla przed-
siebiorstw  branzy piekarsko-cukierniczej
w ramach programéw operacyjnych na lata
2007-2013”
Panel dotyczacy funduszy unijnych ma pomoéc
wielu przedsiebiorcom w skutecznym apliko-
waniu o dotacje unijne, a takze uchroni¢ przed
niepotrzebnym trudem zwigzanym z przygoto-
waniem dokumentacji unijnej w sytuacji, kiedy
inwestycja nie ma szans na uzyskanie wspar-
cia. Nattok informacji zwiazanych z fundusza-
mi unijnymi na lata 2007-2013 jest tak duzy,
ze wielu przedsiebiorcow wychodzi z zato-
zenia, ze Unia rozdaje pieniadze wszystkim
i na wszystko. Prawda natomiast jest taka, ze
przedsiebiorcy moga liczy¢ na dotacje tylko
w sytuacji, kiedy inwestycja wpisuje sie
w szczegbtowe kryteria danego programu.
Analize szans i mozliwosci nalezy rozpoczaé
od precyzyjnego okreslenia z jakich programéw
przedsiebiorcy dziatajacy w branzy piekarskiej
i cukierniczej moga korzystac, realizujac inwe-
stycje.
Fundusze unijne na lata 2007-2013 podzie-
lone sg na programy krajowe i regionalne.
Jest to zasadnicza réznica w stosunku do po-
przedniego budzetu. W ramach nowego bu-
dzetu unijnego tylko duze inwestycje (powyzej
8 mln ztotych), o wysokim potencjale innowa-
cyjnym, beda wdrazane na szczeblu krajowym.
Natomiast wszystkie pozostate inwestycje rea-
lizowane beda w ramach programéw regional-
nych. Co to oznacza dla przedsiebiorstw?
Réznorodnosé programéw powoduje, ze nie-
zbedna jest wiedza, gdzie szuka¢ informacji na
ich temat i na co zwréci¢ szczegblng uwage czy-
tajac dokumenty. Podczas spotkania panelowe-
go zostanie zaprezentowane w jaki sposob nale-
zy przygotowaé projekt inwestycyjny, aby miat
szanse na uzyskanie wsparcia ze §rodkéw Unii
Europejskiej. Znaczna czeS¢ spotkania bedzie
poswiecona na dyskusje i wyjasnienia kompe-
tentnych ekspertow.

Organizator: Przeglad Piekarski i Cukierni-

czy, SITSpoz, MTP
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Miedzynarodowy Salon
Dodatkéw do ZywnoSci

Dodatki dla zdrowia i wygody

W dniach 15-17 wrzesnia 2008 roku juz po raz czwarty odbedzie sie Miedzynarodowy Salon Dodatkéw do Zywnosci. W pawilonie 11 (Iglicy) Miedzynarodowych
Targow Poznanskich swoja oferte zaprezentuja producenci, eksporterzy i importerzy m.in. dodatkow przedluzajacych trwaltosé¢ zywnosci, regulatorow kwasowosci,
substancji zageszczajacych i zelujacych, substancji smakowych i zapachowych, barwnikéw, preparatéw biatkowych, witamin oraz substancji mineralnych.

odatki do zywnosci sg niezbednym ele-
Dmentem W procesie wytwarzania pro-

duktéw zywnosciowych na skale prze-
mystowa, we wszystkich branzach. Decyduja
o walorach wizualnych, zapachowych oraz
wspomagajg utrzymywanie wysokiej jakosci ar-
tykutéw spozywczych, uzupelniajg wtasciwosci
sensoryczne utracone podczas obrébki surow-
cow, utatwiajg i poprawiajg wydajnoS¢ proce-
s6w, pozwalajg kreowaé produkty o nieznanych
dotad wlasnosciach. Ocenia sie, ze globalnie
w uzyciu jest juz ponad trzy tysiace réznych
dodatkéw do zywnosci.
Wokét stosowania dodatkéw do zywnosci na-
rosto wiele mitéw i nieuzasadnionych obaw

konsumentéw, wynikajacych z braku rzetelnej
informacji na ich temat. Od ponad 10 lat swo-
jego istnienia popularyzacjg tej dziedziny zaj-
muje sie Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci,
zrzeszajaca w swoich szeregach producentéw
i dystrybutoréw dodatkéw do zywnosci. Jed-
na z form tej dziatalnosci jest stale rozwijajaca
sie wspolpraca z Miedzynarodowymi Targami
Poznariskimi. Dzieki zrozumieniu i zyczliwosci
tej instytucji mate stoisko targowe Izby rozro-
sto sie i przeksztalcito w Miedzynarodowy Sa-
lon Dodatkéw do Zywnosci, niezalezng impre-
ze odbywajaca sie w trakcie trwania targow
Polagra-Tech i Polagra-Food.

Salon odbywa si¢ w wydzielonym pawilo-

nie, dzieki czemu prezentuje zgromadzonym
w jednym miejscu oferte producentéw, ktorzy
w ubieglych latach byli rozproszeni w réznych
pawilonach. Dodatki do zywnosci nie sg pro-
duktem masowym, dlatego Miedzynarodowy
Salon Dodatkéw odbywa sie w formule ,buis-
ness to buisness” i wstep na jego teren maja,
po uprzedniej rejestracji, wtasciciele i manage-
rowie zakladéw przemystu spozywczego, tech-
nolodzy produkeji, przedstawiciele hurtowni
oraz centréw dystrybucji. Tak przyjeta formuta
zapewnia maksymalny komfort i efektywnosé
spotkari oraz ulatwia producentom zywnosci
dotarcie do interesujacych ich ofert.

Z roku na rok zwieksza sie zainteresowanie Sa-

lonem Dodatkéw, co przedktada sie na liczbe
wystawcéw, a tym samym na ilos¢ gosci od-
wiedzajacych Salon. Salon Dodatkéw zostat
tez zauwazony i doceniony przez wtadze parni-
stwowe - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
objat swym honorowym patronatem konkurs
,Dodatek przyjazny konsumentowi”. Jak co
roku ubiegajacy sie o nagrode oraz wystawcy
zostang zaproszenia na gale, podczas ktérej zo-
stang ogtoszone wyniki konkursu. Izba przewi-
duje tez wsparcie laureatéw ich dalszych dzia-
taniach marketingowych.

Wojciech Hoffmann
Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci
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Krajowy Szczyt Mleczarski hitem Salonu
=+ Maszyn i Urzadzen dla Przemystu Mleczarskiego

Produkty nowej generacji oraz nowoczesne technologie i ustugi dla mleczarstwa - to tematyka, wokot ktorej skupia sie uczestnicy siodmej edycji Krajowego Szczytu
Mleczarskiego. Odbedzie si¢ on w drugim dniu targéw Polagra-Tech, czyli we wtorek 16 wrzesnia.

d lat organizatorzy konferencji kieru-
ja sie zasada, ze szybkie wdrazanie
sprawdzonych nowosci poprawia kon-
kurencyjnosé firmy na rynku. Stad wazna jest
dbatosé o to, aby nowatorskie idee jak najszyb-
ciej docieraly do firm mleczarskich. Dlatego
réwniez w tym roku dokonany zostanie prze-

glad nowoczesnych technologii, produktéw
i ustug - szczegdlnie tych, ktére przeznaczone
sg do natychmiastowego zastosowania w mle-
czarstwie. Co wiecej, podczas konferencji, zo-
stang zaprezentowane przyktady ich wykorzy-
stania w praktyce.

Prelegentami beds najwybitniejsi przedstawi-

ciele nauki i praktycy, ktérzy w zwiezly, przy-
stepny i bardzo interesujacy sposéb przybliza
stuchaczom te istotne zagadnienia.

Krajowy Szczyt Mleczarski 2008 to propozy-
cja dla wszystkich, ktérzy interesuja sie mle-
czarstwem lub traktujg mleczarstwo jako swoj
rynek docelowy. Tematyka konferencji jest

szczegblnie kierowana do zarzadéw, rad nad-
zorczych, pracownikéw dzialow marketin-
gu, dzialéw technicznych, technologicznych
i zaopatrzenia wszystkich firm mleczarskich
w Polsce.

Organizatorzy: FC Horyzont, MTP
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