Nowosci Gastronomiczne

01.04.10

nr: 4

str. 1

naktad: 4000 egz.

konkursow

i pokazow
Po raz 14. profesjonalisci
z branzy horeca spotkali
sig, na organizowanych
w marcu w Warszawie,
targach Eurogastro,
Na ponad 6 tys. mkw.
powierzchni ekspozycyj-
nej swojg oferte
przedstawito 241 firm,
m.in.: z Polski, Belgii,
Czech, Niemiec
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Fou. Justvna Marczuk, Marcin Gronek

Kolejne targi Eurogastro juz za nami

Festiwal nowosci,

Po raz 14. profesjonalisci z branzy horeca spotkali sie na organizowanych w marcu targach
Eurogastro. Na 6 tys. mkw. powierzchni ekspozycyjnej swojg oferte przedstawito 241 firm z:
Belgii, Czech, Finlandii, Francji, Holandii, Irlandii, Izraela, Niemiec, Polski, Szwecji, Wegier oraz
Wioch. Nowosci Gastronomiczne byly patronem medialnym imprezy

a targi przybyto po-
N nad 19 tysiecy przedsta-
wicieli branzy horeca

cheacych zmodernizowac za-
ktad gastronomiczny, podwyz-
szy¢ standard obstugi, zmieni¢
wystroj lokalu czy zwigkszy¢
wybor i jako$¢ oferowanej
oferty. Na zwiedzajacych cze-
kato wiele atrakcyjnie przygo-
towanych stoisk, reprezento-
wanych przez najwazniejsze
firmy sektora horeca. W ich
ofercie znalaz! sie m.in. profesjo-
nalny sprzgt gastronomiczny oraz
meble, urzadzenia i akcesoria nie-
zbedne do wyposazenia zaplecza
kuchennego, elementy wystroju re-
stauracji i barow, a takze oprogra-
mowanie i systemy zarzadzania.
Swoje propozycje przedstawili
réwniez dostawcy produktow zyw-
nosciowych dla gastronomii, su-
rowcow dla cukiernictwa i piekar-
nictwa, a takze napojow bezalko-
holowych i alkoholowych.

Wystawcy przescigali si¢ w ory-
ginalnych pomystach na zachgce-
nie zwiedzajacych do odwiedzenia
ich ekspozycji i zapoznania si¢
z oferta. Na stoiskach odbywaly si¢
widowiskowe pokazy kulinarne
— Convotherm, Macro, Rational
oraz wiele innych firm, prezento-
walo swoje produkty w ten wlasnie
sposob. Zwiedzajacy na zywo mo-

EuroGastro

prezentowat herbaty orga-
niczne DILMAH - sze$é
nowych odmian tego szla-
chetnego napoju wkrotce
pojawi sie w ofercie firmy.
Na targach debiutowal
réwniez tradycyjny pro-
dukt kuchni francuskiej
Flammekueche oferowany

1 8. 8.8 8 ¢

gli przekonac¢ sig, jak dziataja naj-
nowsze urzadzenia wykorzystywa-
ne w przygotowywaniu zywnosci,
osobiscie oceni¢ smak 1 wyglad
przyrzadzonych potraw. A wszyst-
ko w wykonaniu prawdziwych mi-
strzow kucharskiego fachu. Nie la-
da niespodziankg przygotowata fir-
ma Stalgast, na ktdrej stoisku od-
bywaty sig¢ koncerty Ryszarda
Bazarnika, uczestnika drugiej edy-
¢ji programu ,,Mam talent”

w TVN. Artysta grat na specjalnie
przygotowanym instrumencie

— stalgastofonie, wykonanym z po-
jemnikoéw gastronomicznych GN.

Nowosci i premiery

Tegoroczna edycja, jak przysta-
o na imprezg o migdzynarodowym
charakterze, byta miejscem inaugu-
racji wielu produktdéw i usiug.
Gourmet Foods po raz pierwszy za-

przez firmg Maitre Pierre.
Nowoscia byly oleje

w spray’u — PASSION
Extra Virgin Oil wystawia-
ne przez firm¢ PASSION OIL

— ekonomiczne, bo pozwalajace za-
oszczgdzi¢ 60 proc. w stosunku

do standardowej butelki oleju (wy-
stgpuja w dziesigciu réznych sma-
kach). Victoria Cymes prezentowata
wprowadzony wilasnie do oferty jed-
nodniowy sok z gruszki oraz nowy,
rumowo-czekoladowy smak syropu
barmanskiego rekomendowanego
przez Stowarzyszenie Polskich Bar-
manow.

Na targach mozna bylo zapoznac
sig¢ z wieloma nowosciami sprzgto-
wymi — zaprezentowano m.in. nowy
terminal POS z ekranem dotyko-
wym, ktory oferowata firma Sof-
tech. Na stoisku firmy Convotherm
mozna byto obejrze¢ nowy piec
z funkcja ecocooking pozwalajaca
zaoszczedzi¢ nawet do 25 proc.
energii w procesie pieczenia wigk-
szych kawatkdw migsa, mobilny
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piec niewymagajacy podiaczenia

do instalacji wodnej i odplywowej,
a takze Easy Viev — rozwigzanie
umozliwiajace podtaczenie pieca

do telewizora i wyswietlanie na nim
m.in. czasu oczekiwania na po-
szczegodlne dania. Firma Krosno
Metal zaprezentowata schtadzarke
odpadéw organicznych — sprzet,
ktéry w mysl przepisow unijnych
wkrotce juz bedzie musial posiadaé
kazdy lokal gastronomiczny. Cieka-
wostka byta oferta firmy Cool
Brands — nagrodzone w konkursie
targowym mobilne krzesetko restau-
racyjne do karmienia dzieci —- MI-
NUI HandySitt — estetyczne i prak-
tyczne rozwiazanie do kazdego
punktu gastronomicznego. Na sto-
isku MAKRO prezentowane byly
produkty z linii sygnowanych mar-
kami dostgpnymi wytacznie w tej
sieci ~ Rioba, H-Line oraz Horeca
Selekt — ta ostatnia stanowi nowa
Jakos¢ produktow spozywcezych,
opakowan i profesjonalnego sprzetu
gastronomicznego dla klientow sek-
tora horeca. Ciekawa propozycje
przedstawita firma VOIGT - zapa-
chowy preparat do sanitariatow
oparty na nanotechnologii — Nano
SAN. Dzigki zawartym w nim cza-
steczkom krzemu powoduje, ze my-
te powierzchnie stajq si¢ hydrofobo-
we. Warto rdwniez wspomnied

o premierowym pokazie Smart Do-
se firmy Diversey Polska — opaten-
towanego koncentratu z automa-
tycznym systemem dozowania, kto-
ry jako potaczenie dwoch prepratow
(do czyszczenia ogolnego i zmywa-
nia naczyn) jest ekonomiczny i bez-
pieczny w uzyciu.

Pokazy gotowania

Pierwszego dnia goscie targowi
mieli mozliwo$¢ obserwowania po-
kazow kulinarnych w wykonaniu
czlonkow Ogolnopolskiego Stowa-
rzyszenia Szefo6w Kuchni i Cukierni,
odbywajacych si¢ pod hastem
.OSSKiCi Partnerzy”. Kucharze
zrzeszeni w OSSKiC wraz z ucznia-
mi dwoch warszawskich szkol ga-
stronomicznych na 10 stoiskach
przeprowadzali pokazy gotowania
z uzyciem produktow firm partner-
skich. Zwiedzajacy mogli zobaczy¢,
Jjak pracuja najlepsi kucharze w Pol-
sce, pozna¢ najnowsze techniki kuli-
narne, a takze skosztowac tych wy-
$mienitych dan w specjalnie dla nich
uruchomionej restauracji. Szefowie
kuchni przygotowali do degustacji
m.in. marynowanego tososia na cie-
plym placku z kwasng $mietang i
szczypiorkiem, stek z rostbefu i an-
trykotu z ziemniaczanym gratin
i grillowanymi warzywami czy ser-
nik z sosem waniliowym i karme-
lem. Dochéd ze sprzedazy serwowa-
nych dan zostal przekazany na rzecz
warszawskich szkot gastronomicz-
nych.

Zmagania mtodych adeptow
sztuki kulinarnej

Drugiego dnia targow odbyt sig
final drugiej juz edycji autorskiego
konkursu Roberta Sowy ,,Kulinar-
ny Talent”, ktory ma na celu wylo-
nienie wybitnych talentéw kulinar-
nych wséréd miodych kucharzy.

O zaszczytny tytul kulinarnego ta-
lentu walczyto 12 finalistow.

Na przygotowanie potraw konkur-
sowych uczestnicy mieli 30 minut,

a produkty dostarczone przez orga-
nizatora to sery marki Lazur, toso$
norweski firmy WILBO i mrozonki
Horteksu.

Uczestnikow ocenialo jury tech-
niczne w sktadzie: Teo Vafidis,
Wojciech Modest Amaro, Grzegorz
Lapanowski 1 Jozek Seeletso oraz
Jjury degustacyjne w skiadzie: Ma-
ciej Nowak — przewodniczacy, Ewa
Wachowicz, Zygmunt Chajzer
i Stal Heggelund — przewodniczacy
Norweskiej Rady ds. Eksportu Ryb
1 Owocodw Morza. Nadzor nad jury
technicznym i degustacyjnym spra-
wowal Jerzy Pasikowski.

Pierwsze miejsce (840 punktow)
zajal Rafal Wozniak z restauracji
Jan — Art Dom w Belchatowie, kto-
ry przygotowat lososia confit z de-
likatnym kalafiorem, musnigtym
truskawka w towarzystwie pieroz-
ka z serka Lazur blue i borowek.
Szefem rekomendujacym zawodni-
ka byt Przemystaw Wieloch. Dru-
gie miejsce zajat Tomasz Jeziorek
z Zespotu Szkot Gastronomicznych
nr 1 w Krakowie, ktory stworzyt
przysmak z lososia norweskiego
- roladki w porach nadziewane se-
rem zlocistym Lazur z sosem bro-
kulowo-serowym z nuta sosu owo-
cowego w towarzystwie kaszy ku-
skus. Ucznia przygotowata prof.
Bogumita Podgorska.

Trzecie miejsce przypadto reko-
mendowanemu przez Dariusza
Kuzniaka Maciejowi Siakowskie-
mu z restauracji Revelo w Lodzi.
Zawodnik zaserwowal maslanego
tososia o aromacie trawy cytryno-
wej podanego z wedzona pianka
z kaszki kukurydzianej i chrupia-
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cym serem Lazur, w towarzystwie
balsamicznego sosu zurawinowego
i delikatnych warzyw.

Whrew grawitacji

Trzeciego dnia targow odbyly
si¢ ,,EuroGastro Flair Show 2010
— Tandems” — widowiskowe mi-
strzostwa sztuki barmanskiej, kto-
rych gtownym zalozeniem byto
propagowanie Working Flair - no-
woczesnej sztuki obstugi gosci, ja-
ko $wiatowego standardu pracy
barmana. Zawody zostaly objete
patronatem merytorycznym przez
najwigksza Swiatowa organizacje
zrzeszajaca barmanéw flair
— World Flair Association (WFA),
a ich organizatorem byta Flair Aca-
demy, kierowana przez Marcina
Osypinskiego, ambasadora World
Flair Association w Polsce.

Do konkursu Eurogastro Flair
Show 2010 zostalo zaproszonych
10 najiepszych duetow flairowych
z Polski. Zawodnicy byli oceniani
przez jury, w sklad ktorego weszly
znane osobowosci $wiata barman-
skiego: Cezary Broda, Michat Ko-
$nik i Grzegorz Zigba. Sedziowie
w swojej punktacji uwzgledniali
nastgpujace kryteria: promocja
sponsorow, standardy barowe, trud-
no$¢ techniczna elementow Flair,
réznorodnosé i oryginalnosé, cha-

ryzma i btyskotliwo$¢, rytmika
oraz uporzadkowanie baru.
Za upadki butelek oraz sprzetu bar-
manskiego, rozlania plynu oraz
ewentualne rozbicia butelek przy-
znawane byly punkty karne.
Najwieksze wrazenie na se-
dziach i publiczno$ci zrobit duet
z numerem ,,10” w sktadzie: Marek
Postuszny i Tomek Matlek, zapew-
niajac sobie tym samym zwycig-
stwo w konkursie. Zgromadzonych
pod scena widzow, uczestnicy roz-
palili niesamowitym show w ryt-
mie ,.Black or white” Michaela
Jacksona, zbierajac burzg okla-
skow. Drugie miejsce przypadto
Maciejowi Chojara i Marcinowti
Cebuli, natomiast trzecie Pawltowi
Stepniowi i Tomaszowi Slezakowi.

Kawowe inspiracje

Coraz chetniej siggamy po fili-
zankg kawy — wielu z nas nie wy-
obraza sobie bez niej poranka.
Amatorzy tego czarnego napoju
wiedza, ze sekret dobrej kawy kry-
je si¢ nie tylko w najlepszych ziar-
nach, ale tez we wlasciwie prze-
prowadzonym procesie parzenia.
Podczas trzech dni na Eurogastro
mozna bylo zobaczy¢, jak kawe
przygotowuja najlepsi barisci
w Polsce. Zawodnicy walczyli
o tytul kréla kawy przed znamieni-
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tym gronem s¢dziow migdzynaro-
dowych, wsrod ktorych znalazt sig
rowniez Mistrz Polski Baristow,
Marcin Rusnarczyk.

IX SCAE Mistrzostwa Barista
juz po raz drugi z rzedu wygrala
kobieta. Na Mistrzostwach Swiata
WBC (World Barista Champion-
ship) Londyn 2010 nasz kraj repre-
zentowaé bedzie Tzabela Popiotek
z Green Coffee. Zwycigstwo za-
pewnily jej — przygotowane pod-
czas pigtnastominutowego pokazu
— po cztery espresso, cappuccino
oraz napoje na bazie espresso. Se-
dziowie oceniali smak, wyglad pre-
zentowanych napojéw oraz techni-
ke ich przygotowywania.

Duza atrakcja byly II Polskie
SCAE Mistrzostwa Coffee In Go-
od Spirits. Zadaniem baristow wal-
czacych o tytul mistrza w tej katego-
rii byto przyrzadzenie i zaserwowa-
nie dwoch irish coffee 1 dwoch drin-
kow alkoholowych wtasnej kom-
pozycji na bazie espresso w czasie
nieprzekraczajacym 8 minut. Jury
ocenialo poprawnos¢ obstugi eks-
presu, prawidlowe przygotowanie
napoju, odpowiedni zapach, smak
oraz czas jego wykonanta. Zwyciez-
cq zostal Pawel Pala z icoffee — be-
dzie reprezentowac nasz kraj w Lon-
dynie na SCAE Mistrzostwach
Swiata Coffee In Good Spirits.
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W czasie targdw odbyly sie
rowniez I11 Polskie SCAE Mistrzo-
stwa Cup Casting — seria o$miu te-
stow, a w kazdym zestaw skladaja-
cy sig z trzech filizanek kawy, spo-
$rod ktorych dwie sa identyczne.
Zadaniem uczestnika jest zidentyfi-
kowanie — przez zapach i smak
— trzeciej niepasujacej do dwoch
pozostatych. Nowym mistrzem
Polski w cuptastingu zostal Pawet
Siemaszko z Filtry Espresso Lab,
ktory jako jedyny rozpoznat
wszystkie 8 kaw.

Najwigksza ciekawo$¢ wsrod
publicznosci wzbudzity IV Polskie
SCAE Mistrzostwa Latte Art. Wy-
jatkowo widowiskowa konkuren-
cja, w ktérej celem zawodnikow
jest precyzyjne udekorowanie po-
wierzchni kawy finezyjnymi wzo-
rami z mleka. Autorem najpigkniej-
szej kawy, a tym samym mistrzem
Latte Art, zostal Marcin Michalik
z colours of coffee.

Seminaria i prezentacje

Duzym zainteresowaniem zwie-
dzajacych cieszyty sie spotkania
o charakterze merytorycznym. Pod-
czas organizowanej przez Zwiazek
Pracodawcow Branzy Internctowej
Interactive Advertising Bureau Pol-
ska konferencji ,,Skuteczne wyko-
rzystanie internetu w branzy

FMCG/Gastro™” omdéwione zostaty
najnowsze i najskuteczniejsze roz-
wiazania w dziedzinie reklamy in-
ternetowe)j dla branzy FMCG/Gastro
oraz zaprezentowane serwisy bran-
zowe, mozliwe narzedzia marketin-
gowe I strategie dotarcia do okreslo-
nej grupy klientow.

Roéwnie ciekawie wypadlo semi-
narium dla przedstawicieli placo-
wek zywienia zbiorowego pt. ,.Ja-
kos¢ w obshudze i bezpieczenstwo
zdrowotne konsumenta we wspol-
czesnej gastronomii” organizowane
przez Katedrg Technologii Gastro-
nomicznej i Higieny Zywnosci
SGGW. Uczestnicy spotkania do-
wiedzieli sig, jak najlepiej dobiera¢
1 przyrzadzad produkty zywnoscio-
we, co robi¢, aby dania byty bogate
w warto$ci odzywcze, a takze po-
znali zasady organizacji i efektyw-
nego zarzadzania punktem gastro-
nomicznyni.

Najlepsze produkty targowe

W konkursie na najlepszy pro-
dukt Targéw EuroGastro 2010 lau-
reatami w poszczegdlnych katego-
riach zostali:

* Wyposazenie zaplecza ku-
chennego — Krosno-Metal Sp.

Z 0.0. za schladzarke odpadow,

* Sprzet, akcesoria i surowce

dla kawiarni — Winterhalter Ga-

stronom Sp. z 0.0. za maszyne
podblatowa UC-S,

+ Zywnos¢ i napoje dla gastro-
nomii — Stovit Group Sp. z o.0.
za dzemy w alupakach,

* Wyposazenie sal restauracyj-
nych i baréw — Cool brands za re-
stauracyjne krzesetko do karmienia
dzieci — MINUI HANDYSITT,

* Chemia dla gastronomii
— Diversey Polska Sp. z 0.0. za Su-
ma Supreme Optifill,

* Sprzet, akcesoria i surowce
dla cukierni, lodziarni i piekarni;
odziez ochronna — PPH Tedmar
Maria Pilewicz za ubranie Bio Si-
lver Clima,

* Oprogramowanie dla sal re-
stauracyjnych i baréw - LSI So-
ftware S.A. za Tablet Neo Zama-
wiaj & Graj dla restauracji — zama-
wianie, ankiety i rozrywka w loka-
lu gastronomicznym oraz
Prokonekt S.A. za system do ob-
stugi zamowien telefonicznych
wraz z mozliwoscia rejestracji
sprzedazy gastronomicznej.

Honorowy patronat nad impreza
objat Waldemar Pawlak, wicepre-
zes Rady Ministréw, Minister Go-
spodarki. Nastepne targowe spo-
tkanie juz za rok 23-25.03.2011 r.
w Warszawie, w Centrum Targo-
wo-Kongresowym MT Polska przy
ulicy Marsa 56¢. (oprac. JUST) m
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