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HOGATRENDS 2007 in Karlsruhe, das neue Konzept der Hogaka, zeigt, was alle beschäftigt und liefert innovative Komplettlösungen:

„Ideen-Küche“, „Hygiene-Straße“, „Grand Caffè“ und Co.:

Die HOGATRENDS 2007

Trends zeigen und Trends setzen wird die HOGATRENDS, die erstmals die Tradition der Hogaka vom 24. bis 27. Februar 2007 in der Messe Karlsruhe weiter führt. „Das wegweisende, ganzheitliche Messekonzept war ausschlaggebend für den Relaunch unseres bewährten Branchendialog-Konzepts. Frische Ideen und Lösungen sind gefragt, einfach Praxis zum Mitnehmen“, sagt Olaf Freier, Geschäftsführer und HOGATRENDS-Projektleiter der HINTE GmbH. Die renommierteste Fachmesse für Gastronomie, Hotellerie und Großverpflegung in Süddeutschland stellt ganzheitliche Lösungen und innovative Ausarbeitungen in den Mittelpunkt. Auf insgesamt 16.000 Quadratmetern Fläche sind rund 200 Aussteller präsent. Mit den Themenparks „Hygiene-Straße“, „Ideen-Küche“ und „Grand Caffè“ werden innovative Lösungen für die aktuellen Branchen-Schwerpunkte dargestellt. Die Erlebnisgastronomie, beispielsweise mit Front-Cooking-Konzepten, rückt ebenso in den Fokus wie die Entwicklung hin zur multifunktionalen Komplettküche. Dieses Thema greift Großküchentechnik Hermann Baschang mit vielen namhaften Partnern auf rund 200 Quadratmetern auf. Im Bereich Food und Beverage wird Qualität und Frische großgeschrieben – und das nicht nur an den HOGATRENDS-Ständen der Branchengrößen, wie METRO, BÄKO Mittelbaden oder Görger & Kies. Weitere wichtige Trends kreisen um die Stichworte Cook & Chill, Tee, Systemgastronomie, Trendgetränke, Bistro, Wein, Milchprodukte und Outdoor. Die erfolgreichen Komponenten der Hogaka kennzeichnen auch die HOGATRENDS. Die zahlreichen Wettbewerbe, bei denen nicht zuletzt der Nachwuchs sein Können demonstrieren soll, verleiht dem südwestdeutschen Branchentreffpunkt Nummer eins Erlebnis- und Showcharakter. Nicht heiß gekocht, dafür heiß diskutiert wird im HOGATRENDS-Forum.

Topaktuelle Trends: Die Themenparks

Im Themenpark „Ideen-Küche“ stellen rund 18 Partnerfirmen auf 600 Quadratmetern einen durchgehenden Workflow in einer nachvollziehbaren Story informativ und spannend dar. Bei diesem Premiereauftritt werden neue Möglichkeiten der Küchenorganisation, Convenience in der Gastronomie und der Koch von morgen präsentiert, wobei Fernsehmoderator Ralf Kühler durch die 60-Minuten-Show, vom Einkauf bis zum Spülen, führt. 

Die „Hygiene-Straße“ mitten in der dm-arena liefert entscheidende Hinweise und praxisgerechte Lösungen, wenn es um die erforderliche Umsetzung der neuen EU-Lebensmittelhygieneverordnung geht. Beispielsweise müssen die Maßnahmen dieses sensiblen Themas nach dem so genannten HACCP-Konzept neuerdings vollständig dokumentiert werden. Mit dem Titel „EU-Hygiene Richtlinie – was nun?“ nimmt Waldemar Fretz vom DEHOGA Baden-Württemberg den Aspekt im HOGATRENDS-Forum unter die Lupe. Am Messe-Montag, ab 14 Uhr, rückt das Thema in den Fokus bei der Podiumsdiskussion HOGATRENDS-Talk. 

Unter dem Titel „Grand Caffè“ ist ein Themenpark dem Kult Kaffee gewidmet. Dort ist das Heißgetränk in einer neutralen Verkostungszone in den unterschiedlichsten Röstungen, in all seinen Variationen zu probieren und zu vergleichen. Unter fachspezifischer Beratung erhalten Gastronomen attraktive Vorschläge, der umsatzträchtigen braunen Bohne für den eigenen Betrieb geeignet beizukommen. 

Gastgeber-Institution: Der Kollegentreff

Als beliebter Anlaufpunkt ist der Kollegentreff, der Stand des Deutschen Hotel- und Gaststättenverbandes (DEHOGA), zu einer echten Institution geworden – unverzichtbar: der Gedanken- und Erfahrungsaustausch der Gastgeber. Hier am Endpunkt der „Hygiene-Straße“ gibt es zudem im Shop viel Nützliches. Neben den neuesten Verbandsinformationen, Neuigkeiten aus der Aus- und Weiterbildung wird traditionell eine Vielfalt an Speisen und Getränken gereicht. Als ideelle Träger der HOGATRENDS machen die Verbände aus dem Elsass, Baden-Württemberg und Rheinland-Pfalz auch auf die vielen Vorteile, die eine Mitgliedschaft bedeutet, aufmerksam. 

Im Wettstreit: Der Nachwuchs

Auf Teamgeist kommt es auch beim Nachwuchs-Wettbewerb „Cook & Serve“ im gläsernen Küchenstudio beim Kollegentreff an. Täglich treten jeweils ein Lehrling im zweiten Lehrjahr aus Küche und Service gemeinsam mit einem Teamchef gegen mindestens drei weitere Teams an. Kochkunst und die Kunst beim Servieren beäugt die kritische Jury gleichermaßen. Nur 75 Minuten stehen für die Zubereitung eines Drei-Gang-Menüs, die Themen bezogenen Tischdekoration und die fachgerechte Darreichung der Speisen zur Verfügung. Auf dem HOGATRENDS-Forum werden die Tagessieger des Nachwuchs-Kochwettbewerbs immer um 17.30 Uhr von den Initiatoren, Verband der Köche Deutschlands und DEHOGA, ausgezeichnet.

Die HOGATRENDS findet vom 24. bis zum 27. Februar 2007, täglich von 10 bis 18 Uhr, in der Messe Karlsruhe statt. Einen Mehrwert für die Fachbesucher bieten die wertvollen Synergien, die durch den Besuch der Special-Interest-Messen „RendezVino“ und „Salon Gourmet“ (beide 23. bis 25. Februar 2007, im Eintrittspreis der HOGATRENDS inbegriffen) entstehen.

Detaillierte Informationen sowie das vollständige Forumsprogramm finden Interessenten auf der HOGATRENDS-Homepage www.hogatrends.de. 
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