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Targi, ktore budza emocje
Il edycja Targdw Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BAKEPOL

Najwieksze wydarzenie dla branzy piekarskiej i cukierniczej roku 2011 w Polsce, organizowane po raz trzeci przez
Miedzynarodowe Targi Poznanskie w Kielcach, zgromadzito imponujaca liczbe blisko 130 firm z Polski, Niemiec,
Czech, Stowacji, Litwy, Wielkiej Brytanii, ktdre facznie zaprezentowaly ponad 80 nowych produktow
oraz nowoczesnych rozwigzan technologicznych dla wspétczesnych piekarni i cukierni. Przez pie¢ dni (2-6 kwietnia)

z ekspozycja zapoznato sie ponad 5 500 profesjonalistow, to o 10% wiecej pordwnaniu do poprzedniej edycji targow.

Wsrod targowych gosci obecni byli zardwno przedstawiciele matych, rzemie$iniczych piekarni i cukierni, jak i tych duzych
zaktadow, prowadzacych produkcje masowa. Nie zabrakto réwniez menadzeréw reprezentujgcych sieci handlowe,
oraz adeptéw szkot o profilu piekarskim i cukierniczym. Przyjechali zwiedzajacy gtéwnie z regionu Polski potudniowo-
wschodniej, ale takze z Warszawy, Lodzi, Lublina, Krakowa, Slaska, praktycznie z catej Polski, a nawet ze Wschodniej
Europy, Litwy, Czech. Juz pierwszego dnia targi odwiedzita rdwniez delegacja rosyjskich specjalistdw zorganizowana przez
Saint-Petersburg Institute for Management and Food Technologies. W gronie osiemnastoosobowej delegacji obecni byli
dyrektorzy sprzedazy i marketingu, szefowie i inzynierowie dziatow technologicznych, dyrektorzy centréw handlowych a takze
reprezentanci uczelni technicznych. Uczestnicy delegacji spotkali si¢ z wystawcami oraz przedstawicielami organizacji
branzowych, wzieli udziat w pokazach mistrzéw piekarskich i cukierniczych odbywajacych sie w ramach Forum Rzemie$Inikow
Piekarstwa i Cukiernictwa oraz prezentacjach przygotowanych przez wystawcéw. Wizytowali réwniez lokalne piekarnie

i cukiernie.

Miejsce efektywnych spotkan

Targi BAKEPOL to miejsce spotkan, wymiany wiedzy i opinii oraz nawigzywania kontaktdw miedzy wystawcami, a odbiorcami
ich produktow. Wystawcy podkreslali pozytywny wydzwiek spotkan targowych czesto owocujgcych zamoéwieniami
oraz niejednokrotnie finalizacjg kontraktéw. Dla przedstawicieli firm zagranicznych udziat w targach byt takze doskonatg okazjg
do zdobycia szerokiej wiedzy o polskim rynku oraz nawigzania licznych kontaktéw stanowigcych baze dla otwarcia
przedstawicielstw w Polsce.

Targowi goscie ,na zywo” testowali konkretne urzadzenia, a nawet cate linie produkcyjne, wzbogacali wiedze na temat
nowoczesnych rozwigzan informatycznych i technologicznych podnoszacych wydajno$¢ i jako$¢ produkcji, prébowali
i smakowali surowce, pdtprodukty oraz dodatki i komponenty piekarnicze i cukiernicze podnoszace walory smakowe
i estetyczne gotowych produktow, a takze czerpali inspiracje dla dekoracji cukierniczych specjatow. W gronie wystawcow
obecni byli bowiem producenci, importerzy i dystrybutorzy surowcéw oraz dodatkdw piekarskich, cukierniczych i lodziarskich,

maszyn i urzadzehn do wyrobu pieczywa, produkcji ciastkarskiej, maszyn do formowania, dozowania i konfekcjonowania



oraz piecow piekarskich, a takze systemow etykietowania, pakowania i magazynowania gotowych produktéw. Interesujaco
prezentowata si¢ oferta stojakow do tortéw, szeroka gama akcesoridw niezbednych w pracy piekarzy i cukiernikéw — blach

i form wypiekowych, rantéw aluminiowych i nierdzewnych, topatek, szpachli, miarek, szufelek, pedzli i wielu, wielu innych.

Praktyka czyni mistrza

Na terenie ekspozycji wystawcy prezentowali cate linie produkcyjne: od wyrabiania ciasta, formowania, az po wypiek
w profesjonalnych piecach, nadziewanie i zdobienie gotowych wyrobdw. Mozna byto pozna¢ miedzy innymi zasady dziatania
smazalnikéw do paczkow, obejrze¢ pokazy technik krojenia w cukiernictwie, pomadowania, czekoladownia i Zelowania oraz
mycia i czyszczenia osprzetu cukierniczego. Prezentowane byly rdwniez sposoby wypieku wszelkiego rodzaju chlebdw, butek,
bagietek, chatek, a takze wypieku gofréw, przygotowania tortdw i pralin oraz ich dekoracji. Ponadto wystawcy chetnie dzielili
sie ciekawymi recepturami oraz prezentowali metody pakowania chleba, zapiekanek, pieczywa cukierniczego w folie typu
strech oraz produktéw ciastkarskich w opakowania kartonowe na rozne okazje. Na miejscu piekarze i cukiernicy zachecali
do skosztowania i ocenienia efektow swojej pracy — butek orkiszowych, zytnich, pasztecikéw, ciast francuskich, mufinek,
torcikéw marcepanowo-makowych, torcikow brulee, paczkéw, tartletek — bogactwo form, aromatéw i smakdéw przyprawiato
o0 zawr6t gtowy. Targowi goscie zwabieni kuszacym zapachem wypiekdw doznawali wyjatkowe] przyjemnosci kosztowania
smakowitych, Swiezutkich przekasek. Degustacji poddawane byly réwniez nowe smaki zimnych deseréw, miedzy innymi
mrozonego jogurtu czy kawy.

Wyrafinowane receptury i kompozycje smakowe prezentowane byly réwniez podczas pokazéw odbywajgcych sie na
przestrzeni Forum Rzemiesinikow Piekarstwa i Cukiernictwa. Mistrzowie piekarscy i cukierniczy prezentowali technike
wypieku butek posypanych kwiatem akacji, butek fermentowanych w soku brzozowym, buteczek bankietowych
z przeznaczeniem dla gastronomii oraz chlebéw wypiekanych na podkowach, liciach kapusty oraz ziemniakach. Podczas
specjalnego pokazu Mistrza Piekarskiego Jozefa Zidtkowskiego zaprezentowane zostaty réwniez tajniki wyrobu i wypieku
smakowitych chatek, plecionek i rogali. Inspiracji dla dekoracji tortéw weselnych i urodzinowych w stylu angielskim
oraz karmelowych dekoracji Wielkanocnych dostarczali cukiernicy prezentujac swoj kunszt w wykonaniu 0zdéb z marcepanu
i karmelu. Najwigksze zainteresowanie zwiedzajacych skupito sie jednak na misternych figurkach z marcepanu — clownach,
jezach, misiach, wielkanocnych kurczaczkach i zajgczkach oraz postaciach z bajek Walta Disneya. Targowi goscie mogli

sprobowac swoich sit w samodzielnym wykonaniu tych miniaturowych, stodkich dziet sztuki.

Nastepne spotkania piekarzy i cukiernikow

Nastepne targowe spotkanie dla branzy cukierniczej i piekarskiej odbedzie sie w dniach 7-11 pazdziernika 2012 roku
w ramach Salonu Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego Miedzynarodowych Targéw Technologii Spozywczych
POLAGRA-TECH w Poznaniu. Czwarta edycja targéw BAKEPOL bedzie miata miejsce w 2013 roku.

Wiecej informacji: www.bakepol.pl

Organizator: Kontakt dla mediow:
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