TARGI

Dobry start GASTROTARGOW SMAKK

Pierwsza edycja GASTROTARGOW SMAKKi juz za nami. To udany debiut wydarzenia, w ktérym biznesowe podejscie
do gastronomii i troska o jej rozw6j byly widoczne w ofercie i na stoiskach wystawcéw oraz strefie live cooking, gdzie

pokazy kulinarne i konkursowe zmagania kazdego dnia podgrzewaly atmosfere. Dopetnienie stanowit starannie

przygotowany program merytoryczny szkolen, prelekcji i debat, ktéry zapewnit kompleksowa wiedze osobom

zainteresowanym rozwojem rentownych bizneséw gastronomicznych.

N a targowej scenie HoReCa pojawit sie
Swiezy przyktad jakosciowego i profesjo-
nalnego wydarzenia. GASTROTARGI SMAKKi
zgromadzity lideréw rynku w poszczegélnych
kategoriach, osobistosci branzy i mtode ta-
lenty, ktorzy wybrali wtasnie to miejsce, by
zaprezentowac na nim nowosci produktowe
i innowacyjne rozwigzania, a takze zadebiu-
towac w waznych konkursach. Decyzje przed-
siebiorcéw o wystawiennictwie w pierwszej
edycji SMAKK6éw potwierdzity kredyt zaufa-
nia udzielony organizatorom, o tyle jednak
bezpieczny, ze zespdt, ktory je stworzyt, ma
na swoim koncie wiele udanych i cenionych
przez branze wydarzen HoReCa.

SMAKKi z najlepszg reprezentacja
branzy

Pierwsza firma, ktéra zdecydowata
o uczestnictwie w GASTROTARGACH SMAKKi
byt Winterhalter Polska, lider rynku profe-
sjonalnych zmywarek i autor rewolucyjne-
go, nagrodzonego podczas targébw projektu
wynajmijzmywarke.pl. Poprzez format ekspo-
zycji targowej, wachlarz prezentowanych pro-
duktéw oraz otwartosc i aktywnos$¢ zespotu
obstugujacego stoisko, wykorzystat potencjat
tego wydarzenia.

— Sektor HoReCa jest zdecydowanie wyjqt-
kowy, poniewaz bardzo nakierowany i zaryzy-
kuje stwierdzenie — od zawsze bardzo mocno
nastawiony na wzajemne relacje i budowanie
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wiezi podczas branzowych spotkan. To, co
w zgodzie z obecnie panujgcqg modq nazywa-
my networkingiem, od zawsze byto integralng
i najwazniejszq domengq branzowych targéw.
Na SMAKKach liczylismy na konkretne leady
sprzedazowe i te targi spetnity swojq role. Nie
byto tam autokaréw mtodziezy, za to konkretni
biznesowi klienci o sprecyzowanej potrzebie
Z bardzo dojrzatym podejsciem i wiedzq. To
impreza zbudowana przez ludzi z branzy dla
branzy — méwit Marcin Wajda, dyrektor ko-
munikacji i marketingu.

Zesp6t Winterhalter Polska przez wszyst-
kie targowe dni pokazywat restauratorom jak
optymalizowac biznes i generowa¢ dodatko-
we 0szczedno$ci, majac na uwadze edukacje
i dzielenie sie wiedzg, a tym samym wsparcie
misji wydarzenia skupionej wokét hasta H#ga-
stronomiawspolnasprawa.

Wsrod wyrézniajgcych sie stoisk firm
z réwnie bogata tradycja, ktére na co dzien
wyznaczaja trendy i posiadajq bogaty asor-
tyment dla branzy HoReCa, znalazty sie tak-
ze Stalgast i Komat, obchodzacy na targach
30-lecie dziatalnosci. SMAKKi staty sie okazja
nie tylko do pozyskiwania nowych kontaktow
biznesowych i zaproszenia dotychczasowych
klientow, ale tez Swietowania waznych fir-
mowych rocznic, dzieki czemu stoisko firmy
Komat tetnito zyciem i rozmowami przez
wszystkie dni. — Dla nas nie tylko wazny jest
klient ostateczny, czyli wtasciciel obiektu ga-

stronomicznego, ale takze partnerzy handlo-
wi, ktorzy sq przedtuzeniem naszego ramie-
nia. To oni rozpowszechniajq marke Komat
na polskim i miedzynarodowym rynku, wiec
przedstawienie im nowych produktow na tar-
gach jest dla nas bardzo wazne. 90% naszych
najwazniejszych klientéw przybyto na SMAK-
Ki, by spotkac sie i pozna¢ nowosci, co przy
obecnym tempie Zycia nie jest tatwe —mdwita
Agnieszka Koztowska z dziatu marketingu
firmy Komat.

Ciekawe stoisko, ktére cieszyto sie du-
zym zainteresowaniem, zapewne tez dzieki
dynamicznym pokazom kulinarnym, zapre-
zentowata firma Farm Frites. Przybyli tam
licznie najwazniejsi klienci, m.in. duza siec
burgerowni, ktérej przedstawiciele chetnie
przygladali sie tez pozostatym wystawcom.
- Staralismy sie przygotowac tak nasze pro-
dukty, by pokazac ich nowe odstony i koncepty,
atakze jak i gdzie mozna je wykorzystac, inaczej
w restauracji czy na stacji benzynowej. Na
SMAKKach zrealizowalismy nasz cel wize-
runkowy, gdyz udato nam sie zaprosi¢ wielu
klientow, w tym osoby decyzyjne, co nie zawsze
Jjesttatwe. Tu przyszli i mieli dla nas czas— pod-
kreslita Beata Syberska, marketing manager
w AJ Food, partner marki Farm Frites.

Oferta wystawcow

Sposréd ponad 100 firm, ktére wziety
udziat w GASTROTARGACH SMAKKI, wiele
uwzglednito w ofercie rozwigzania odpowia-
dajace na potrzebe poszukiwania oszczed-
nosci. Przyktad stanowi UNOX Polska, firma
z ponad 30-letnia tradycja, ktéra dziatalnos¢
rozpoczeta od obstugi piekarnictwa i cukier-
nictwa, a dzis obstuguje cata branze, czyli
hotele, restauracje i catering. Oferuje wiele
opdji urzadzen m.in. piecéw konwekcyjno-pa-
rowych dopasowanych do kazdego formatu
biznesu, wykonywanych w oparciu o wtasne
zasoby we Wtoszech.

Zwiedzajacy mogli przyjrzec¢ sie z bliska
réwniez nowym technologiom pomocnym
w prowadzeniu biznesu i utatwiajgcym pra-
ce personelowi restauracji. Dlatego przez
wszystkie targowe dni inteligentne roboty
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zwinnie przemieszczaty sie pomiedzy bran-
zowymi go$¢mi targdw, zachecajac do odwie-
dzenia stanowisk PUDU i Keenon. Zaintere-
sowani zapoznali sie tez z bezprzewodowq
komunikacja zespotowa Vocovo, aplikacja
StockEasy do poréwnywania cennikéw pod-
dostawcow oraz z rozwigzaniami IT NetPOS.

Obok kluczowych elementéw wyposaze-
nia tj. mebli, urzadzen i instalacji niezbed-
nych do prowadzenia restauracji, barow,
punktow cateringowych oraz rozwigzan tech-
nologicznych i ustugowych wsréd propozycji
wystawcow znalazty sie tez innowacyjne pro-
dukty spozywcze, jak np. konopny zamien-
nik miesa marki Hempeat. Proponowane na
stoisku atrakcyjne burgery chili sin carne, ra-
men oraz meksykanskie smaki, zachecaty do
skorzystania z chwili przerwy w zwiedzaniu
SMAKKéw, by skosztowac roslinnego positku,
ktéry z pewnoscig odegra coraz wieksza role
w restauracyjnych kartach.

Live cooking z kuchnig roslinng

Strefami, ktére generowaty mndéstwo
emodji, energii i wspaniatych kulinarnych
smakéw, byty sekcje live cookingu, w tym
sceny konkursowe. Kazdego dnia SMAKK6w
mozna byto obserwowac prawdziwe uczty
kulinarne w doskonatych obsadach. W strefie
Zielonej Kuchni, ktéra reprezentowata dyna-
micznie rozwijajacy sie rynek kuchni roslin-
nej, prezentowano rozmaite dania bazujace
na takich sktadnikach. Potrawy kusity wygla-
dem, a ich twércy zachecali do ekologicznego
podejscia.

W tym tez miejscu, trzeciego dnia targow
z energig i entuzjazmem charakterystyczny-
mi dla mtodych 0séb zaprezentowali sie tez
adepci pierwszej , Akademii Mistrzéw Smaku
by Belvedere”, unikatowego w skali Europy
i docenionego przez branze HoReCa projektu,
ktéry wspiera i rozwija najbardziej utalen-
towanych uczniéw szkét gastronomicznych.

Rownie ciekawym i przykuwajacym uwa-
ge wydarzeniem, ktdre niosto sie szerokim
echem po hali byt konkurs Heinz Selection
skierowany do niesieciowych burgerowni,
wspierajacy mniejsze biznesy. Przez caty trzeci
targowy dzien trwaty zmagania kulinarne. Fi-
nalnie zwyciezyto 10 burgerowni, ktére dzie-
ki konkursowi zyskaty dostep do produktéw
HEINZ, materiatow, wiedzy i ekspertyzy glo-
balnej marki, a takze promocji w mediach.

Festiwal Kawowych SMAKKow

GASTROTARGI SMAKKI, jak na cztonka
Speciality Coffee Association przystato,
zapewnity tez widowiskowe konkursy ka-
wowe. Ich uczestnicy otrzymali mozliwos¢
sprawdzenia wtasnych siti umiejetnosci pod-
Czas prezentacji scenicznej i zmierzenia sie
z oceng profesjonalistéw. Olimpiada Kawy
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by Tom Obracaj & Marcin Rusnarczyk wy-
tonita najlepszych poczatkujacych baristow,
ktérzy nie brali dotychczas udziatu w kon-
kursach kawowych, a CUP of Poland naj-
lepsze palarnie kawy w dwéch kategoriach:
Professional i Customer Choice.

Niezwykte kawowe doznania zagwaran-
towane byty takze w strefie palarni, gdzie
mozna byto znalez¢ ikony rynku kawy, takie
jak Lavazza, jedna z najbardziej znanych
marek kawowych z ponad stuletnia trady-
cja, Segafredo Zanetti (zwyciezce Cup of
Poland w kategorii Customer Choice), marke
kaw produkowanych w rejonie Bolonii we
Wtoszech, ale tez nowos¢ jak np. Sheep and
Raven nalezaca do Agnieszki Rojewskiej, mi-
strzyni $wiata w dwoch réznych kawowych
kategoriach.

Wiele emocji wzbudzity rowniez | Mi-
strzostwa Polski ToNic Espresso organizo-
wane przez firme On Lemon. Rozemocjono-
wani, a zarazem bardzo profesjonalni mtodzi
ludzie, starali sie pozyska¢ uwage sedziow
w przygotowywaniu idealnego tonic espres-
so — chtodzacego napoju nabazie kawy ta-
czacego stodko-gorzki tonic z mocng, czarng
kawa.

Potezna dawka wiedzy

Mocnym wyréznikiem SMAKKéw byt bo-
gaty program merytoryczny z udziatem po-
nad 50 ekspertow, w tym wtascicieli dobrze
zarzadzanych biznesoéw. Zainteresowane cze-
$cig konferencyjng osoby mogty dowiedzie¢
sie, ze sukces w branzy gastronomicznej nie
zalezy wytacznie od wielkosci przychodu
i wypetnienia sali, ale takze od wielu innych
czynnikéw.

— Sukces to dobre zarzqdzanie, optyma-
lizacja kosztow i Swiadomos¢ wszystkich
aspektow biznesowych restauracji. Sam food
cost nie wystarczy, trzeba policzy¢ biznes, po-
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rozmawia¢ z pracownikami o zyskach firmy,
aby zyskali swiadomos¢ wyniku finansowego,
co zazwyczaj zmienia ich nastawienie. Nie-
ktorzy restauratorzy, pomimo petnej sali nie
wiedzg, ze ich biznes jest na minusie—zwrocit
uwage Piotr Rogowski, wspotwtasciciel firmy
doradczej V4B, ktéry w szesciu krokach opo-
wiedziat, jak skutecznie zarzadzac kosztami,
aby restauracja byta dochodowa pomimo
kryzysu w branzy.

Inny aspekt, a mianowicie budowanie re-
lacji z pracownikami, poruszyli Marcin Kry-
sinski i Dorota Krysinska, wspotzatozyciele
sieci restauracji Mihiderka. Opowiedzieli, jak
dbac o pracownika poprzez dobrg atmosfere
i drobne gesty, ale tez procesy w firmie
i szczegbtowe manuale, ktore pozwalaja
sprawnie wdrozy¢ nowe osoby.

Ciekawy punkt programu stanowita tez de-
bata na temat Zrodet finansowania dla branzy
HoReCa z udziatem Radostawa Hutnika, dy-
rektora Pionu Bankowosci Przedsiebiorstw,
PKO Bank Polski, Marka Synowca, eksperta
ds. pozyskiwania funduszy z Fund Hunters i
Rafata Czerkawskiego, eksperta ds. projektow
unijnych, prezesa marki Doradcy365.

SMAKKi 2024

Organizatorzy SMAKKo6w chcg ksztattowac
rzeczywistos¢ branzy, a lokalizacja w sercu
Warszawy, obecne grono wystawcéw i prele-
gentdéw dobrze rokuje. — Jestesmy wdzieczni
za wszystkie pozytywne opinie, ale i konstruk-
tywne uwagi. Powierzone nam zaufanie zo-
bowiqzuje, dlatego bedziemy wdrazac¢ cenne
sugestie i pracowac na sukces kolejnej edydji,
ktora odbedzie sie w marcu 2024 roku—mowi
Anna Wielgos, wiceprezes zarzadu firmy
Space4Trade, organizatora targéw.

.Przeglad Gastronomiczny” byt patronem
medialnym wydarzenia.

Wiecej na: www.smakli.pl
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