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Aufbruchstimmung auf der

INTERNORGA

as Motto der diesjihrigen INTER-

NORGA  Alle zusammen” war durch-
aus stimmig: Hotellerie, Gastronomie
sowie die Backer- und Konditorenzunft
kamen fiir die Top-Themen der Bran-
che in den vollen Hamburger Messehal-
len zusammen. Nach den Einschriankun-
gen der Corona-Jahre kehrte die Messe
vom 10, bis 14. Marz 2023 auf ihren an-
gestammten Marz-Termin zuruck und
prasentierte sich mit vielen neuen High-
lights. An fiinf Tagen trafen sich auf dem
Hamburger Messegelande bekannte
Branchen-Groften mit Mewcomern so-
wie Gastronomen und Hospitality-In-
sidern und diskutierten bei zahlreichen
Networking-Events tiber neueste Trends
und innovative Losungen. 1.100 ausstel-
lende Unternehmen zeigten das vielfilti-
ge Angebot der Branche, insbesondere im
aletuell tiberaus relevanten Trendbereich
«Digitale Anwendungen” und dem in die-
sem Jahr nochmal ausgebauten Themen-
feld ,Packaging & Delivery”.

Vegane Lebensmittel im Fokus

Im Fokus stand aufferdem das immer
wichtiger werdende Thema ,Plant-Ba-
sed Food". Sowohl Marktfiikrer als auch
Start-ups aus dem Nahrungsmittelbe-
reich zeigten die ganze Bandbreite an
veganen und pflanzenbasierten Lebens-

mitteln, darunter Fleisch-, Fisch-, Milch-
und Ei-Ersatzprodukte — und stieflen da-
mit aufein interessiertes Publikum,

Die INTERNORGA als Plattformund
Biihne fiir den Aufer-Haus-Markt war in
diesem Jahr besonders gepragt von Auf-
bruchstimmung und Dynamik. Die In-
novationskraft der Branche ist ungebro-
chen und beeindruclet mich immer wie-
der aufs Neue. Das Fazit aller Akteure:
Die Messe hat grofie Strahlkraft in den
Markt und ist unverzichtbar fur person-
liche Begegnungen und Austausch’, re-
simiert Bernd Aufderheide, Vorsitzender
der Geschaftsfuhrung der Hamburg Mes-
se und Congress.

Die ndchste INTERNORGA findet
vom O8. - 12. Marz 2024 in Hamburg
statt,
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Mit Grapos klimafreundlich &
energiesparend ausschenken

Klimaschonender Getrankeausschank war viele Jahre lang Kiir, seit,
kurzer Zeit ist es Pflicht fr zukunftsorientierte Gastronominnen und
Gastronomen. Wenn dabei auch noch Energiekosten eingespart werden,
freut sich auch die Kasse. Und Geldverdienen ist Sinn und Zweck jedes

Unternehmens.

In der griinen Steiermark sitzt der Tra-
ditionsbetrieb Grapos, der bereits seit
mehr als 50 Jahren Postmix-Sirupe und
die passende Ausschanktechnik entwi-
ckelt. Durch kontinuierliche Weiterent-
wicklung konnte das Unternehmen die
Schanktechnik perfektionieren und da-
mit einen grofien Beitrag fir das Klima
leisten. Treibende Kraft dahinter ist Ge-
schaftsfithrer KR Wolfgang Zmugg, der
das Familienunternehmen vor 40 Jah-
ren ubernommen hat. .Damals wurde
die Postmix-Technologie eher belachel,
gerade das Argument der Nachhaltig-
keit verstanden viele nicht”, erinnert sich
Zmugg, ,Als die Klimalrise langsam ein
Thema wurde, wurde es fiir uns zu einem
Herzensprojekt das nachhaltige Post-
mix-Getrankesystem fiir die Gastrono-
mie attraktiver zu gestalten”. Grapos
lonnte uber die Jahre den Service fiir die
Gastronomen stetig verbessern und den

Wartungsaufwand der Gerite auf
ein Minimum reduzieren. Dass
Service und Lieferung in einer Hand sind,
vereinfacht das Leben der Grapos Kun-
den. Beiuns wird niemand von Anach B
geschicla mit dem Hinweis, dass jemand
anderes zustandigist. Das ist ein Vorteil,
den unser Grapos Profi Systemn fiir unsere
Kunden hat Ein Grapos Profi ist immer
zustindig’, erliutert Zmugg,

JJnsere Produktpalette zielt darauf ab,
den Gasten Top-Qualitit zu bieten und
moderne Anspriiche zu erflillen. Friher
mussten die Getranke wie aus der Fla-
sche schmecken, das allein reicht natiir-
lich nicht mehr. Machhaltigkeit wissen
die Kunden auch im Lokal zu schitzen”,
sagt Zmugg. Grapos bietet mittlerweile
mehr als 150 verschiedene Sirupsorten,
die von Klassikern tiber Fitnessgetran-
le bis hin zu auffergewthnlichen Sorten

reichen. Als erster Hersteller pro-
duzierte das Unternehmen auch Post-
mix-Getrinke wie Cola oder Krauterlimo
in zertifizierter Bio-Qualitat und unter
anderem auch in einer veganen Variante.

Doch was macht den Grapos-Sirup
so nachhaltig? Hier spielen vor allem
die Faktoren Abfiillung und Transport
eine grofie Rolle. Da der Sirup erst in der
Schankanlage mit Wasser versetzt wird,
haben die Sirupe viel weniger Volumen als
Getranke in Mehrwegflaschen, bei denen
zusdtzlich auch noch das Eigengewicht
der Flaschen sowie der spitere Riick-
transport und die Reinigung mit viel Was-
ser hinzukommen. Die Sirupe bendtigen
weniger Platz bei der Lieferung und im
Lager. Aufferdem fallt ein grofier Teil der
Kihlung weg da die Sirupe ohne Kithlung
ohne Konservierungsstoffe durch ein Va-
kuumsystem frisch bleiben. Die Kiihlung
erfolgt beim Zapfen direlit im Schankge-
rat—das spart viel Energie.



Wenn man es genau betrachtet, hat
die Herstellung von Sirup eine lange Tra-
dition. Bereits im Mittelalter hat man
durch verschiedene [Konzentrationsver-
fahren aus Friichten und Beeren siifse
Heiltranke hergestellt. Wir kennen die
Sirupherstellung meist aus der Kiche
unserer Grofteltern, dort wurden Frich-
te fiir Getrinle konzentriert Mit der Pra-
fessionalisierung und Standardisierung
der Herstellung hat der Post-Mix-Sirup
seinen Platz in der Gastronomie erobert
In Sachen Geschmack und Frische sind
die Grapos-Getranke mit Flaschenge-
trinken mehr als auf Augenhohe, Denn
gerade in Zeiten von Personalmangel ist
es wichtig, dass die Getrinkequalitatim-
mer auf gleichem Niveau ist — egal wer
gerade zustandig ist.

JFur unsere Sirupe bezichen wird die Zu-
taten regional wo es Sinn macht und

achten in der Herstellung auf Energieef-
fizienz. Seit einige Jahren bieten wir bei-
nahe jede Geschmacksnichtung auch in
einer veganen Variante an, Dieser Trend
wird uns wohl noch lange begleiten. Das
gilt auch fiir die Bio-Sirupe. Wir haben mit
der Entwicklung von veganen Bio-Limo-
naden fiir den Offenauschank begonnen,
weil einige Kunden hartnickig danach ge-
fragt haben”, sagt Wolfgang Zmugg,

Schon im Jahr 2012 hat éine Studie der
TU Graz mit dem SP! (Sustainable Pro-
cess Index) berechnet und zertifiziert,
dass Grapos-Getrinke einen 90% klei-
neren okologischen Fuftabdruck und
eine 90% kleinere CO2-Belastung erzeu-
gen als konventionelle Mehrwegflaschen
Wir haben den Fuftabdruck berechnen
lassen, um die Nachhaltigkeit unseres
Systems belegen zu konnen. Gerade in

der heutigen Zeit wird leider viel Green-
washing betrieben — daher wollte ich von
Anfang an unabhangige Daten bekom-
mer. Fiir unsere Kunden ist es wichtig,
dass sie sich auf unsere Zertifikate ver-
lassen kinnen”, meint Zmugg

Auch in Zukunft soll noch weiter-
entwickelt werden: \Wir sind schon am
Uberlegen, was wir als nichstes machen.”
Aber auch ein grofSeres Bewusstsein sei-
tens der Gastronomie ist dem Untermneh-
men wichtig: .Ich hoffe, dass sie ihre ei-
gene Rolle in der Thematik Klimaschutz
erkennen, die ja keine kleine ist. Immer-
hin geben Sie Trends vor und damit auch
den Ton an. Wir unterstiitzen dabei ger-
ne bei der Umstellung auf ein nachhalti-
ges Getrankeausschanksystem. Denn da-
mit lassen sich hoher Qualitatsanspruch,
eine positive Kosten-Nutzen-Bilanz und
[limaschutz zu einem wunderbaren Pa-
ket schniiren.”
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