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usztarda z suszonych pomidoréw,
albo z imbirem i platkami chili?
Cydr z polskich jablek, wino z
truskawek, chalwa z serwatki czy
polskie sery zagrodowe? Dobrze
zorientowani smakosze wiedzg, ze préba zaopatrzenia si¢ w
takie produkty to prawie jak polowanie. Trzeba najpierw zlo-
kalizowaé sklep, bazar albo producenta, a pézniej liczy¢ na lut
szezgscia, ze nasz pozadany towar bedzie do kupienia od reki.
Nic dziwnego, ze wyglodniali ekologicznych nowinek odwie-
dzajacy targi Natura Food wychodzili z pelnymi torbami zaku-
péw. Pokus bylo wiele, bowiem w tym samym momencie po
przeciwnej stronie hali odbywaly si¢ targi odpowiedzialnej
mody — gdzie tematem przewodnim byla ekologia oraz pro-
dukcja odziezy w duchu fair trade (sprawiedliwego handlu).
Wystawcy zaprezentowali certyfikowane produkty ekologicz-
ne, zywno$¢ tradycyjng z oznaczeniami unijnymi i z oznacze-
niami krajowych systeméw jakosci, a takze produkty naturalne,
nieprzemystowe i o niskim stopniu przetworzenia.

Targi i festiwale kulinarne to nie tylko mozliwos¢ zrobienia do-
brych zakupéw, ale tez okazja do poszerzenia swojej wiedzy.
Najbardziej podobaty mi si¢ dyskusje, mozliwos¢ wzigcia udzia-
tu w réznorodnych seminariach i warsztatach, poniewaz z nich
moglam dowiedzie¢ si¢ interesujgcych rzeczy na rézne tematy.
W tym postuchaé co mysli czolowy polski kucharz (Wojciech
Modest Amaro) o recenzowaniu restauracji. Szansa na sprobo-
wanie produktéw od lokalnych wytwércéw takze nie zdarza sig
codziennie — méwi Laura Oseka, ktéra na Natura Food przyje-
chata z Warszawy.

Targi Natura Food stanowily dobrg okazj¢ do nawigzania kon-
taktéw biznesowych, pozyskania nowych klientéw i partneréw.
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Prelekcje, wyktady i panele dyskusyjne
zapraszaly do poznania nowych
trendéw w gastronomii. Orga-
nizatorzy zadbali, zeby hory-
zonty mogli poszerzy¢ zaréwno
profesjonalisci jak i amatorzy.
W ramach projektu ,Kreowanie
marki F.6dzkie poprzez promo-
cje tradycyjnych smakéw regionu”
odby? si¢ pokaz kulinarny prowadzo-
ny przez Wojciecha Modesta Amaro.
szefa kuchni warszawskiej restauracji
Atelier Amaro. Jego prezentacja cieszyla
si¢ ogromnym zainteresowaniem, cho¢

w trakcie pokazu na widowni mozna bylo
zaobserwowac co najmniej jedng wymia- )
n¢ pokoleniows. Szef kuchni pokazat R %
niestandardowe i kreatywne metody N \
korzystania z regionalnych i naturalnych NN
produktéw. Marynowana w purée z dzikiej

r6zy kaczka sous-vide, risotto ze stonecznika S
z aromatem sosny i brusznicg, Zurawina, ma- A
lina, puder z platkéw rézy — to jedno z dar,
ktére ugotowat podczas otwartych warsztatéw.
Kazdy mitosnik dobrej kuchni powinien cho¢ raz
uczestniczy¢ w tego typu wydarzeniu, zwlaszcza,
gdy daje ono mozliwos¢ poznania ciekawych pro-
duktéw, zdobycia o nich wiedzy, a takze ich naby-
cia. To, co urzeka w takich targach to mozliwos¢
nawigzania bezposredniego kontaktu z osoba, ktéra
sprzedaje takie produkty. Producenci ekozywnosci to
przewaznie ludzi z pasjg, z ktérymi mozna nawigzaé
przyjacielska rozmowe. Z roku na rok wida¢ coraz wyzszy
poziom organizacji Targéw. Programy towarzyszace, poka-
zy, konferencje byly zréznicowane tematycznie, niezmier-
nie ciekawe i — co wazne — edukacyjne. Ten nacisk na edu-
kacyjny, nie tylko handlowy charakter Targéw sprawia, ze
nasza wiedza o naturalnej lub lokalnej Zywnosci jest coraz
bogatsza. Z niecierpliwoscig czekam
na kolejng edycje — opowiada Re-
nata Targosz z Krakowa, uczestni-
czgca w targach juz po raz drugi.

Risotto ze stonecznik:
sosny i b
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Ttumy zgromadzit pokaz
gotowania laureata
jedynej polskiej
Wschodzacej
Gwiazdki Michelina,
Wojciecha Modesta
Amaro.
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Pod patronatem Slow Food Polska odbyly si¢ laboratoria
smaku. To spotkania wykladowo-degustacyjne, gdzie stu-
chacze maja okazje¢ skosztowa¢ omawianych produktéw i
potraw, a takze dowiedzie¢ si¢ tego, gdzie i jak s3 tworzone.
W tym roku laboratoriom przewodzili Gieno Mientkie-
wicz i Zbigniew Kmie¢, znani chociazby z organizacji Fe-
stiwalu Smaku w Grucznie. Tematyka tegorocznych labo-
ratoriéw prezentowala si¢ dos¢ szeroko: od wodki i
zakaski, po sery zagrodo-
we czy polskie wina.

W ramach Natura Food dla
gastronomii odbyta si¢ dys-
kusja panelowa z udzialem
Wojciecha Modesta Ama-
ro, Carlosa Gonzalesa Teje-
ra oraz Doroty Minty. Dys-
kusja dotyczyla tego, jak
oceniaé restauracie, jak si¢
tworzy ich rankingi i dokad
zmierza dziennikarstwo ku-
linarne. Prelegenci wyrazili
szczere opinie na temat tego
jak poziom recenzji kulinar-
nych oceniajg sami restau-
ratorzy. Whioski nie bylo
zbyt pozytywne. Wojciech
Modest Amaro ubolewat
nad niskim poziomem kuli-
narnego wyksztalcenia lu-
dzi, ktérzy zaczynajg pisaé
recenzje, Czgsto anonimo-
wo.— Zeby méc sie w ogéle
zabraé za napisanie recenzji
kulinarnej, nalezy mie¢ wie-
dzg merytoryczng przynaj-
mniej na poziomie sous-
~chefa — méwil Amaro.

Na stoiskach mieli$my
okazje zobaczy¢ ekolo-
giczne sery kozie z gospodarstwa ekologicznego FIGA,
produkty wegetariafiskie firmy Primavika oraz produkty
fair trade takich firm jak Smart Cafe, czy Szczypta Swiata.
Mozna bylo takze przekonac si¢ o istnieniu wielu rodzajéw
olejéw. Prezentowane byly takie tloczone na zimno, nie-
oczyszczone; Iniane, konopne, z pestek moreli, z kietkéw
pszenicy, oleje rydzowe, dyniowe. Ponadto na targach moz-
na bylo si¢ zaopatrzy¢ w takie rarytasy jak olej arganowy,
herbate z tuskg gryki, recznie produkowang czekolade, pro-
dukty z nasion amarantusa.

Polskie wina mialy silng reprezentacje na tegorocznych tar-
gach. Producenci przygotowali bogatg oferta win owoco-
wych. Specjalne stoisko bylo poswigcone wylacznie winom
aroniowym. Na innym mozna bylo skosztowa¢ wina z pol-

Targom
towarzyszyly
pokazy mody
i tekstyliow
wytworzonych
zgodnie
z zasadami
fair trade.
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skich truskawek, czy $liwek wegierek.
Nie zabraklo tez Zywnosci o dziala-
niach leczniczych, ktéra zalecana jest
przy schorzeniach ukladu pokarmo-
wego: sokéw kwaszonych, produktéw
bezglutenowych.

W tym roku w Lodzi réwnolegle
odbywala si¢ impreza pod hastem
II Tydzienn Ekologiczny — akcji spo-
leczno$ciowej organizowanej przez
Stowarzyszenie Polska Ekologia, pod
hastem; ,Kup przynajmniej jeden pro-
dukt ekologiczny”. W ramach beECO,
czyli pierwszych targéw ekologicznego
stylu zycia, odbylo si¢ wiele warsztatéw
zwigzanych z ekokuchnig, ekologicz-
nym wychowywaniem dzieci, recyclin-
giem, ekomodg, ekoturystyka, czy od-
nawialnymi Zrédlami energii. Sami
organizatorzy takze pozostali w duchu
eko. Przed halg odbyta si¢ zbiérka elek-
trodpadéw i surowcéw wtérnych.
Targi Natura Food byly tez doskonalg
okazjg nie tylko do przedstawienia si¢
szerszej grupie odbiorcéw, ale tez do
wypromowania swoich towaréw po-
przez udzial w konkursie o Zioty Me-
dal na najlepszy produkt zaprezento-
wany na targach. Produkty oceniane
byly w trzech kategoriach: ekologicz-
ne certyfikowane, naturalne niecertyfi-
kowane i tradycyjne. Za najlepszy pro-
dukt EKO uznano sok ekologiczny z
marchwi, olej z pestek dyni (kategoria
naturalne), Makaron Radziwittowski i
Miéd Mazur Garbatych.

Targi Natura Food stanowily platfor-
mg¢ spotkania dla sprzedajacych, kupu-
jacych jak i dla tych, ktérzy chcieli do-
wiedzie¢ si¢ czego$ wigcej na temat
przyszlosci ekologicznych produktéw.
Petnily tez inng, wazng rolg. Zdecydo-
wanie zrywaly ze stereotypem agre-
sywnej ekologii. Duza frekwencja
odwiedzajacych z réznych pokoleri
napawala pozytywng nadzieja, ze Po-
lacy otwieraja si¢ na produkty ekolo-
giczne, pochodzgce od matych produ-
centéw. Dobrze widzieé, ze targi takie
jak Natura Food s3 motorem napegdza-
jacym zainteresowanie zdrowg Zyw-
noscig i mozliwoscig jej wykorzystania
zarébwno w domu jak i w restauracji.



