CCH-Congress Center Hamburg:

Brot-Boom in Amerika und Konditoreikunst

i Die Backwelt hat ein neues Fo-
: rum: Mit dem Backkongress
Hamburg Global Bake am 9.
i Mirz im CCH-Congress Center
: Hamburg bietet die Hamburg
Messe zum ersten Mal eine
i hochwertige internationale
i Branchenplattform fiir das ge-
i samte Backgewerbe.

nter dem Motto ,Unser taglich

Brot” werden renommierte Re-
ferenten aus dem In- und Ausland Er-
folgskonzepte, Trends und Marktpo-
tenziale aus Asien, Amerika und Eu-
ropa rund um die Backbranche pra-
sentieren.
Das attraktive Programm von Ham-
burg Global Bake richtet sich vor al-
lem an dynamische und zukunfts-
orientierte Inhaber und Fithrungs-
kréafte aus dem Backgewerbe, der Zu-
lieferindustrie und dem Fachhandel.
Zu dem Top-Ereignis am ersten Tag
der INTERNORGA werden rund 400
Teilnehmer aus dem In- und Ausland
erwartet. Die Leitmesse fir den Au-
Ber-Haus-Markt ist vom 9. bis 14.
Marz auf dem Hamburger Messege-
lande gedffnet.
Einer der Keynote Speaker beim
Hamburg Global Bake ist Peter Kruse,
Honorarprofessor fiir Allgemeine und
Organisationspsychologie an der Uni-
versitat Bremen und geschéftsfih-
render Gesellschafter der Beratungs-
firma nextpractice. Er wird zu dem

Thema ,Erfolgreich in intelligenten
Netzen - Prinzipien neuen Unterneh-
mertums” referieren. Uber 15 Jahre
erforschte Kruse an Universitaten die
Komplexitatsverarbeitung in intelli-
genten Netzwerken. Als Berater un-
ter anderem fiir DaimlerChrysler, Me-
tro Group und Siemens liegt sein
Schwerpunkt in der Ubertragung von
Selbstorganisationskonzepten auf die
Gestaltung betrieblicher Verande-
rungsprozesse. Mit nextpractice hat
sich Kruse auf die Entwicklung inno-
vativer Management-Werkzeuge und
strategische Netzwerkbildung spezi-
alisiert.

Interessante Erkenntnisse

Interessante Erkenntnisse verspricht
auch der Vortrag des zweiten Keyno-
te Speakers Christian Gansch aus Os-
terreich. Der international erfolgrei-
che Dirigent leitete unter anderem
das Deutsche Symphonie Orchester
Berlin und das BBC Orchester Lon-
don. 1990 wechselte er als Manager
und Produzent in die Musikindustrie
und gewann zahlreiche internationa-
le Preise, darunter vier Grammy
Awards. ‘

Dank seiner Erfahrungen im Span-
nungsfeld von Kunst und Wirtschaft
ist Gansch auch als Referent erfolg-
reich. Er analysiert die Analogien der
Kommunikations- und Fithrungs-
strukturen von Unternehmen und
Symphonieorchestern und zeigt kon-
struktive Losungsstrategien auf. Beim
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Hamburg Global Bake wird er zum
Thema ,Einheit aus Vielfalt - wie
Spitzenkrafte ein Team bilden” spre-
chen.

USA und Siidostasien

Mit den USA und Stidostasien stehen
auch zwei Markte im Fokus des Ham-
burg Global Bake, in denen gegen-
wartig die dynamischsten Back-Kon-
zepte weltweit umgesetzt werden.
Daniel Tay, Griinder und Inhaber der
Konditoreikette Bakerzin aus Singa-
pur, wird unter dem Titel ,Erfolg
nicht nur in Singapur” (iber die fran-
zosische Konditoreikunst als Export-
modell referieren. Diese Philosophie
lebt er in seinem Unternehmen aus
und gehért zu den weltweit kreativ-
sten Kdpfen seiner Zunft. 1996 ge-
griindet z&hlt Bakerzin mittlerweile
16 Konditorei-Cafés in Singapur, In-
donesien, Malaysia und Thailand. Als
nachster Expansionsschritt ist der
Eintritt in den US-Markt geplant.
Dort kennt sich Heinz Wiechmann
hervorragend aus.

Der deutschstimmige Unternehmer
von der Atlanta Bread Company wird
unter der Uberschrift ,,Der Boom gu-
ten Brotes in den USA” den Brot- und
Backwarenmarkt in den Vereinigten
Staaten von Amerika beleuchten. Au-
Berdem wird er das Erfalgskonzept
der Atlanta Bread Company, der
zweitgroBten Backerei-Café-Kette in
den USA, vorstellen. Neben der Vor-
stellung von Erfolgskonzepten und
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aktuellen Trends wirft Hamburg Glo-
bal Bake auch einen Blick in die Zu-
kunft.

So wird Stephan Sigrist vom Zuricher
Gottlieb Duttweiler Institut in seinem
Vortrag ,,Food Fictions” auf die Fra-
ge ,Was essen wir in der Welt von
Gbermorgen?” Antworten aus Sicht
der Forschung geben. Die Bandbrei-
te der Visionen reicht von Geruchs-
nahrung und tierlosem Fleisch Gber
unbegrenzt haltbare Lebensmittel
und intelligent machende Cornflakes
bis hin zum radikalen ,No Food”, ei-
nem Modell, bei dem das Essen kom-
plett aus der Erlebniswelt der Men-
schen gestrichen wird.

Komplettidsungen

Der internationale Kongress fur das
Backgewerbe Hamburg Global Bake
findet anlasslich der INTERNORGA
am Freitag, 9. Marz, von 9:30 Uhr bis
17 Uhr im CCH, Saal 4 statt. Haupt-
Kongresssprache ist Deutsch, die Re-
ferate werden simultan ins Englische
Ubersetzt.

Die Internorga, 81. Internationale
Fachmesse fir Hotellerie, Gastrono-
mie, Gemeinschaftsverpflegung, Ba-
ckereien und Konditoreien, 6ffnet ih-
re Tore vom 9. bis 14, Marz taglich
von 10 bis 18 Uhr auf dem Hambur-
ger Messegelande. Auf der Leitmes-
se fir den AuBer-Haus-Markt prasen-
tieren rund 1.000 Aussteller aus dem
In- und Ausland Neuheiten, Trends
und Komplettldsungen.




