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| Einige gewohnte Formate waren ebenfalls zu finden: so etwa die
Back Stage, bespielt von der Konditoren-Innung Hamburg und
deren Obermeisterin Bettina Schliephake-Burchardt.
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2 e I l e I l ie Zahlen der diesjdhrigen Internorga sprechen
eine eindeutige Sprache. Bereits im Vorfeld, als

iiber die Messeteilnahme entschieden wurde,

. haben die Unternehmen ein Bild gezeichnet: Etwa
Uberzeugen konnte die diesjahrige Internorga flr die 950 Aussteller haben ihren Weg nach Hamburg ge-
; . ; funden. Bei der letzten Ausgabe vor der Krise waren

backende Branche nicht. Dafiir kamen zu viele es mit 1.300 noch deutlich mehr. Wohl auch, weil die

unschone Faktoren zusammen. Erwartungen vor dem Hintergrund der anspruchsvol-
len Zeit geringer ausfielen. AuBerdem sitzt das Geld

Von Lukas Orfert wohl auch bei manch einem Lieferanten nicht mehr
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Mit offenen Karten

EIN KOMMENTAR VON LUKAS ORFERT, REDAKTEUR

allen Beteiligten klar. Es ist wohl niemand davon ausgegangen, dass die Intern-
orga einfach zurlick in die Normalitat findet, nahtlos an das Jahr 2019 anknUpft.

Die Pandemie ist noch nicht vollsténdig abgeklungen und sorgt flir Nachwehen bei
den Betrieben. Dazu kommt der Krieg, der fir explodierende Rohstoff- und Ener-
giekosten sorgt. Alles zusammen zwingt die Lieferketten in die Knie. Dazu kommen
ein verschobenes Datum auf den Ersten Mai und flir unsere Branche eine neue Halle,
die noch nicht erprobt war. Gerade hier sorgte die Messe bei einigen Ausstellern mit einer unglticklichen
Kommunikationsstrategie flir Verwunderung. Denn erst nach der Abfrage, ob die Lieferanten den neuen Termin
ebenfalls bespielen wollten, landete bei lhnen der neue Hallenplan auf dem Tisch. Was folgt, war oft Ernlichterung.
GroBe Namen der Branche wie die Bako, Backmittelhersteller oder Ladenbauer fehlten. Die Halle war keine bunte
Backerveranstaltung, sondern teils aufgefiillt mit Stinden anderer Bereiche. Ein denkbar schlechter Neustart, Denn
auch, wenn im n&chsten Jahr einige Krisenfaktoren wegfallen sollten, die Fragezeichen in den Képfen bleiben:
Welchen Einfluss hatten die duBeren Umstande, welchen die neue Backerhalle? Um zuklnftig wieder mehr Unter-
nehmen und damit zahlreiche backende Besucher anzulocken, muss die Messe sich also wirklich etwas einfallen
lassen. Auf die Magie des Neuanfangs jedenfalls kann sie nicht mehr bauen. Der Schliissel kann bei den groBen
Ausstellern und einem kreativen Aufbau liegen. Dass die Internorga namlich trotz Krise durchaus gute Ansatze
mitbrachte, ist in anderen Bereichen der Messe deutlich geworden. So war etwa beim Thema Kaffee der Blick
Uber den Tassenrand lohnenswert. Einerseits in den Hallen, andererseits in der Craft Coffee Area. lo

D ass in diesem Jahr alles anders werden wiirde — besonders flr die Backer —, war

Anzeige
so locker — der Bleistift der Kalkulation wurde spitzer.
Nach der Messe war klar: Gedampfte Erwartungen

waren durchaus berechtigt, denn auch die Besucher- Da S N r 1
zahlen fielen deutlich geringer aus. Im Vergleich X g

zu 2019 pilgerte nicht einmal mehr die Halfte zum

Branchentrgﬂ an die Elbe. Statt 96.000 vermelde- Experten'sgStem
te die Messegesellschaft in diesem Jahr noch rund ae .e
48.000 Besuchende. Auch das am Vortag der Messe fur BaCker!
stattgefundene Foodservice-Forum konnte mit rund
1.500 Besuchern noch nicht wieder an die Zahlen der
Vorjahre ankntipfen.

Gemischte Gefiihle. ,Eigentlich darf man diese Mes-
se gar nicht bewerten”, findet Michael Jankowski,
Sales und Marketing Director bei Boyens Backser-
vice. Zu groBien Einfluss hétten die Faktoren gehabt,
die es aktuell allen Unternehmern schwer machen:
Corona-Krise, Krieg, Personalsorgen, Rohstoffver-
knappung oder -verteuerung. Die Messe sei ein Jahr P
zufrith wieder an den Start gegangen und hétte unter g Wir sind begeistert von semco ONE!
einem schlechten Stern gestanden. Dennoch sieht er rsl\‘@: DU"C: bl ONiw”rd‘:n e '_';::rme"
die Messe mit einem lachenden und einem weinen- Ry sign:;izzstz:elzz';’f;fes:;s,t;g:rzuung fohrt!

den Auge: ,Ich verbuche das als Lebenserfahrung.

Matthias & Raphael Bachmann - Inhaber & Geschaftsfihrer Confiseur Bachmann AG

................ ..--.................................................E JetZt mehr erfthen!

[1+2] Das Foodservice-Forum am Vortag der Internorga: Auch -

hier fehlten Besucher im Vergleich zu den Vorjahren, hérens-
werten Inhalt gab es aber dennoch. [3] Mit SpaB bei der Sache: : www.semco-one.com
die Fachredakteure und Béackermeister Stefan Schiitter und :

Christian Bremicker. SCAN ME
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[4] Ein buntes Angebot bei Komplet, daneben stand unter

anderem ein Kasekuchen im Fokus, [5] Miihlhausen stellte die

Bar-Varimixer-Ergo-Serie mit neuer Steuerung vor. [6] Boyens

prasentierte unter anderem die volle Range an Portionier-

und Dosierlésungen. [7] Bei Goecom drehte sich alles um : Qs w1 s s

die hauseigene Software Marvin [8] Die neue Varia-Generation W.H hatten auch einige s"ehr ausf1:1hr1.1che Gesprache
des Herstellers Jac soll zahlreiche Verbesserungen mitbrin- mit groben Handwerksbackern, fiir die sonst auf der

gen. [9] Holger Lindemann présentiert die Schneidemaschine Messe kein Raum war. Viele Backer waren allerdings
von jmo. [10] Fachredakteur Christian Bremicker nimmt unter

P = e b o i Sl nicht dort — wohl auch, um sich und die Mitarbei-
ie Lupe, was Kovy mitgebracht hat. er Trend geht zu . X ;

hoherwertigen Snacks, hat Lactalis festgestellt. [12] Lebema Iet 20 SChgtzen' Die ha_ben auﬁer“dem den Kop f, 1rr1
prasentierte sein Sortiment unterschiedlicher Brotschneider. Moment mit anderen Dingen voll. Insgesamt wisse
[13] Redakteur Lukas Orfert lasst sich von Michael Krinzlein die Jankowski die Erfahrung einzuordnen und schreibt

neuesten Funktionen der BBN-Software erklaren — am extra-

die Messe nicht ab. Einige Besucher aus der Bran-
groBen Schulungsbildschirm.

che hitten die Ausstellung genutzt, um sich den
vielbeschworenen Blick iiber den
Tellerrand zu génnen, und sich auch
in anderen Hallen umgeschaut,

Neues Konzept. Einer der Béacker,
die nach Hamburg angereist waren,
ist Peter Terbuyken, Geschéftsfiithrer
der Backerei Terbuyken aus Erkrath.
In der Hansestadt sei er bereits mit
geringeren Erwartungen angekom-
men, als das in den Vorjahren der Fall
war. Doch selbst die seien schlussend-
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lich nicht erfillt worden: ,Die Backerhalle fand ich fast erschreckend. Sie
war nicht einmal géanzlich gefiillt und zwischen die Lieferanten waren
einige branchenfremde Unternehmen gemischt, um den Platz aufzufillen.
Es fehlten die grofen Anbieter. Wenn die Networking-Area der Konzept-
werkstatt nicht gewesen wére, hdtte mir jeder Ankerpunkt gefehlt.”

,LViele Backer waren nicht da. Wohl
auch, um sich und die Mitarbeiter
weiter vor Ausfallen zu schitzen.“

Michael Jankowski, Sales/Marketing Director, Boyens Backservice

Durchwachsenes Fazit. Gemischte Tone sind auch aus dem Kompetenzfo-
rum zu héren, das Compdata, KMZ und Optimobercher an einem Stand
vereint. ,Die erste Messe seit zweieinhalb Jahren hat wirklich gutgetan.
Wir haben uns Giber zahlreiche persénliche Gesprache gefreut”, sagt Sa-
scha Kaierle, Geschiaftsfithrer KMZ Kassensysteme. Im Vergleich zu den
vorherigen Internorga-Ausgaben seien insgesamt weniger Besucher in
der Halle und am Stand gewesen. Aufgrund des neuen Messekonzepts
in Halle A3 und ohne Konzentration auf die Backereithemen seien die
Zahlen aber nicht vergleichbar. ,Auch von Kunden und Interessenten gab
es teils kritische Anmerkungen zur Messe allgemein. Unser Wunsch ist,
dass die Messegesellschaft ihr Konzept nochmals Giberdenkt”, so Reiner
Veit, Geschéftsfihrer von Compdata. ,Trotz der neuen Situation hatten
wir einige interessante Gesprache”, resimiert Hubert Heck, Leiter Ver-
trieb und Beratung bei Compdata. Damit zeichnet sich von der Messe
ein durchwachsenes Bild. Klar war, dass es nicht werden wiirde wie vor
Corona, und viele waren gliicklich, endlich wieder persénlich in Gesichter
zu blicken - doch gerade mit Hinblick auf die Backerhallen hat die Messe
noch einige Hausaufgaben zu erledigen.

1 [14] Bei Rego Herlitzius gab es unter anderem L&sungen zur Verarbeitung von |
Massen, Eischnee oder Cremes zu sehen. [15] Die Primus ist das Premium-Modell I
von Marel Treif. [16] Alles Wissenswerte zu Gar- oder Kélteldésungen gab es bei
Ungermann Systemkalte. !
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