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Schweizer Qualitit auf neuen Wegen

In der Ostschweiz erleben der Anbau und die
Verarbeitung von Olsaaten ein Revival. Im Inter-
view erzihlen Christoph Gamperli (St.Gallische
Saatzucht) und Marcel Buchard (St. Galler Ol AG)
wie die Erfolgsgeschichte gelang. «Wir setzen
auf hochwertige, kalt gepresste Ole, hergestellt
aus erstklassigen Rohstoffen», betont Christoph
Gamperli. Die jahrelange Aufbauarbeit nutzen
die Verantwortlichen nun fiir noch mehr Swiss-
ness fiir beliebte und stark nachgefragte pflanz-
liche Rohstoffe: «Ab sofort kénnen wir den
Schweizer Markt mit einheimischen Chiasamen
versorgen», erganzt Christoph Gamperli.

Auf Neuentwicklung auf traditioneller Grund-
lage setzen auch die Liebefeld Kulturen AG und
Agroscope. Mit einem neuen Sortiment veganer
Oberflachenkulturen reagieren die Forschungs-
dienstleister auf das steigende Interesse an
fermentierten, pflanzlichen Kdase-Alternativen.
Die Liebefeld Kulturen AG bietet vier neue Ober-
flachenkulturen fiir verschiedene Anwendungs-
gebiete an. Die Kulturen wurden von Agroscope
in Zusammenarbeit mit der Praxis spezifisch fiir
den Einsatz auf pflanzenbasierten Produkten
entwickelt. Sie konnen veganen Lebensmitteln
wie beispielsweise Kise-Alternativen ein anspre-
chendes Ausseres und ein Kise-dhnliches Aroma
verleihen.

«Wie schaffen es Start-ups, ihre Produkte
in die Gastronomie zu integrieren und wichti-
ges Feedback hierzu zu erhalten?» - diese Fra-
gestellung bildete den Ausgangspunkt fiir die
neue Kooperation von Swiss Food Research als
Schweizer Innovationsnetzwerk mit den Ki-
chenprofis der renommierten Schweizerischen
Hotelfachschule Luzern (SHL). Die Zusammen-
arbeit soll mit Blick auf das gemeinsame Enga-
gement beider Institutionen fiir Innovation und
Exzellenz die unterschiedlichen Erfahrungshin-
tergriinde verbinden. Mit dem neuen Semester
startet ein spannendes Pilotprojekt zur Pro-
duktentwicklung nachhaltiger und zukunfts-
orientierter Lebensmittel. Ein zentraler Aspekt
des Pilotprojekts wird die enge Zusammenarbeit

HORS D’GEUVRE

von ausgebildeten Kiichenchefs und Studieren-
den der SHL, Innovationsexperten von Swiss
Food Research und Start-ups sein. Dies ermdog-
licht den Studierenden nicht nur praxisnahe Er-
fahrungen, sondern fordert auch den Wissens-
austausch zwischen Bildungseinrichtung und
jungen Unternehmungen.

Mexikanische Spezialititen mit Swissness:
Die Miadelita GmbH verbindet authentisches
mexikanisches Know-how mit Schweizer Her-
kunft und handwerklicher Verarbeitung.

Swissness gewinnt iiber die klassischen
Schweizer Sortimente an Bedeutung - so auch
fir Miadelita. Christoph Gsell zeigt auf, wie der
Aufbau der einheimischen Beschaffung gelang:
«In der Vergangenheit wurde der Bio-Knospe-
Mais hauptsichlich aus Osterreich beschafft.
Der Wunsch nach einheimischen Rohstoffen
und einem mehr regionalen Produkt brachte uns
mit dem Schweizer Forschungsinstitut fiir biolo-
gischen Landbau FiBL zusammen. Vor rund fiinf
Jahren organisierten wir breit angelegte Anbau-
versuche von diversen Bio-KOrnermais-Sorten
in der Innerschweiz. Aus ca. zehn verschiedenen
Sorten kristallisierten sich zwei bis drei Sorten
als geeignet heraus.»

Christoph Gsell stellt das aktuelle Miadelita-
Sortiment wie in den Vorjahren am Schweizer
Auftritt der Biofach im Februar 2024 in Niirn-
berg vor. Die Weltleitmesse der Biobranche ist
die Biihne, auf der jedes Jahr die Best-Practice-
Leistungen fiir eine nachhaltige Erndhrungszu-
kunft gezeigt werden - mit vielen Inspirationen
weit iiber die Biovermarktung hinaus.

peter.jossi@b2bswissmedien.ch
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Globale Herausforderungen und konkrete Losungsansatze

Am 7. November 2023 fand in Luzern
zum neunten Mal die Fachkonferenz
Brennpunkt Nahrung statt. Die nachs-
te Fachkonferenz Brennpunkt Nahrung
findet am 5. November 2024 statt.

Rund 300 Besuchende diskutierten
tiber die Globalisierung und deren Aus-
wirkungen auf die Schweizer Agrar- und
Lebensmittelwirtschaft. Dabei wurde
Kklar: Die Schweiz befindet sich in einem
Umbruch. Einmal mehr wurde die Fach-
konferenz Brennpunkt Nahrung am
Dienstag, 7. November 2023, zum Treff-
punkt der Agro-Food-Branche. Rund

300 Vertreterinnen und Vertreter ent-
lang der gesamten Wertschopfungsket-
te nahmen an der Konferenz teil. «Wir
konnten auch in diesem Jahr wieder eine
tolle Netzwerkplattform bieten. Die Be-
suchenden tauschten sich aktiv iiber das
Gehorte aus und erhielten wertvolle In-
puts», so Kongressleiterin Barbara Kretz.

Die diesjahrige Fachkonferenz behan-
delte das Thema «Globalisierung - Ab-
bruch, Umbruch oder Aufbruch?». Re-
ferentinnen und Referenten aus Politik,
Wissenschaft und Wirtschaft adressier-
ten aktuelle Herausforderungen und

Sonnenblumendl selten verfalscht

Der Krieg in der Ukraine und anhalten-
de Trockenheit in den Erzeugerlindern
fihrten im Jahr 2022 zu einer Verknap-
pung des Angebots von Sonnenblumen-
0l - die Preise stiegen. Vor diesem Hinter-
grund untersuchten deutsche Behorden
im Rahmen der diesjihrigen OPSON-
Operation, ob Sonnenblumendél gefalscht
wird. Die Ergebnisse sind fiir Verbrauche-
rinnen und Verbraucher positiv: Nur bei
4 von 241 untersuchten Proben (1,7%)
wurden Auffélligkeiten festgestellt, wie
das Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) in Ber-
lin mitteilte.

Der Verdacht, dass Sonnenblumen-
0l durch den Preisanstieg und die Ver-
knappung vermehrt verfilscht wird, hat
sich mit den Ergebnissen aus OPSON XII
nicht bestitigt. Lediglich vier Ole wur-
den aufgrund irrefiihrender Angaben be-
anstandet. Zwei dieser Sonnenblumenole
stehen im Verdacht, mit sortenfremdem
Ol verschnitten worden zu sein. Zwei Ole
zeigten erhebliche Qualititsmangel auf-
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grund von Oxidationsprodukten, die auf
einen Fettverderb hinweisen. Mit der
weltweiten Operation OPSON gehen Eu-
ropol und Interpol seit dem Jahr 2011 ko-
ordiniert gegen Lebensmittelbetrug vor.
Das iibergeordnete Ziel gemeinsamer
OPSON-Schwerpunktaktionen ist der
Aufbau und die Starkung der zwischen-
behordlichen Zusammenarbeit der fiir Le-
bensmitteliiberwachung und Verbrau-
cherschutz zustandigen Behorden mit

zeigten, wie die Schweiz mit den gegen-
wartigen globalen Unsicherheiten um-
geht und die Versorgung im Land sicher-
stellt. Damit habe man den Nerv der Zeit
getroffen, sagt Manfred Botsch, Prasi-
dent des Conference Board: «Das Thema
ist aktuell und voller Brisanz. Es ist ein
Umbruch im Gang, der bei den verschie-
denen Akteuren zu Unsicherheiten fiihrt.
An diese muss man sich anpassen und
seine Strategie neu ausrichten.»

Wie man sich konkret anpassen kann,
zeigten die Referierenden anhand von ver-
schiedenen praktischen Beispielen. «Es
gibt verschiedene Herausforderungen, auf
die es noch nicht tberall definitive Ant-
worten gibt. Man hat aber gesehen, dass
die prasentierten Losungsansitze sehr
vielversprechend sind», sagt Manfred
Botsch. Besonders Nachhaltigkeitsaspekte
standen dabei im Fokus. Es wurden Mog-
lichkeiten aufgezeigt, wie das Schweizer
Land- und Erndhrungssystem nachhalti-
ger gestaltet werden kann. Unter anderem
stellten sechs Start-ups in kurzen Prasen-
tationen ihre Produkte vor, die einen Teil
zu einer angepassten und effizienten Ag-
rar- und Lebensmittelwirtschaft beitragen
sollen.

den Strafverfolgungsbehorden und dem
Zoll sowohl auf nationaler als auch auf
internationaler Ebene. In Europa haben
sich insgesamt 25 Staaten mit verschie-
denen Untersuchungszielen an OPSON
XII beteiligt. Deutschland nimmt seit
OPSON V (2015) jihrlich an den Opera-
tionen teil.

Informationen zu der deutschen Beteiligung
an OPSON XII:

OO

o

Aufgaben und Aktivitaten des BVL bei der
Bekampfung von Lebensmittelbetrug:




BlO-GIPFEL

Nebenstrome verwerten oder wie
aus «MUll» Innovation entsteht

» Der Bio-Gipfel fand bereits zum dritten
Mal statt. An der Hochschule fiir Agrar-,
Forst- und Lebensmittelwissenschaften
(HAFL) in Zollikofen traf sich am 3. No-
vember 2023 ein breites und diverses Pu-
blikum mit iber 130 Personen, um sich
durch Referate und Biohof-Erfolgsge-
schichten zu inspirieren. In diesem Jahr
drehte sich alles um die zukunftsweisen-
de Verwertung von Nebenstrémen in der
Lebensmittel- und Tierfutterproduktion.
Im Fokus standen Innovation und der
Mut, neue Wege zu beschreiten, um Le-
bensmittelabfille sinnvoll zu nutzen.
Doris Erne, die Griinderin des Unter-
nehmens Wheycation, entwickelte Pro-
teinshakes aus Molke, die in Schweizer
Kisereien im Uberfluss vorhanden ist. Bis
zu 1,8 Millionen Tonnen dieses Neben-
stromes fallen in der Schweiz bei der Ki-
seherstellung an. Christoph Nyfeler von
der Schweizer Mailzerei AG stellt sein in-
novatives Produkt aus Biertreber vor,
welches noch als Abfallprodukt gilt. Denn
das Bundesamt fiir Umwelt stuft Treber
als Abfallprodukt ein und damit als nicht
fir die menschliche Erndhrung geeignet.
Das mochte Christoph Nyfeler gerne an-
dern und stellt aus dem Treber leckere

Burger-Patties her. Mit Herausforderun-
gen zu kampfen hatte auch Adrian Kol-
ler von Protaneo. Erst mit der Idee seiner
Frau, die Erndhrung auf vegetarisch und
vegan umzustellen, kam die Erkenntnis,
dass es in der Schweiz keinen derartigen
Verarbeiter fiir Erbsen und Bohnen gibt.
Zum Gliick kam ihm die Groupe Mino-
teries SA (GMSA) zu Hilfe und hat eine
solche Anlage gebaut; nun kann Koller
Halbfabrikate wie Burgers, Hackbraten
oder Bolognese aus Bohnen- und Erbsen-
proteinen herstellen.

Nachmittags boten sieben Work-
shops praktische Aktivitaten, darunter
die Herstellung von Bio-Chutneys oder
Bouillon aus Lebensmittelabfdllen, Dis-
kussionsrunden zur sozialen Kreislauf-
wirtschaft und Vermarktung von Ne-
benstromen. Kreative Losungen fir
die nachhaltige Nutzung von Son-
nenblumenkernen-Bruch wurden von
der Innovationsmanufaktur der BFH-
HAFL mittels Design-Thinking-Sprint
entwickelt. Der Tag endete humorvoll
mit einem Abschlusswort von Christian
Striibin, einem ehemaligen Journalis-
ten beim Regionaljournal Bern-Freiburg-
Wallis.

2024 wird eine
Herausforderung
fur den Detail-
handel

» Wie der Branchenbarometer der Swiss
Retail Federation 2024 aufzeigt, rechnet
tber ein Drittel der befragten Detail-
handelsunternehmen mit einem unter-
durchschnittlichen Ergebnis fiir das
kommende Jahr. Die Branche kampft nicht
nur mit der sich verschlechternden Kon-
sumentenstimmung, sondern auch mit
den hohen Beschaffungs-, Logistik- und
Energiepreisen. Die Swiss Retail Federa-
tion ruft daher die Politik zu einem regu-
latorischen Marschhalt auf. Die Zusatz-
belastung fiir die Branche muss gestoppt
werden. Stattdessen braucht es gezielte
Erleichterungen.

PERSONALIEN

» FiBL

Jurn Sanders Primus inter Pares

Am 20. Oktober 2023 wurde Jirn Sanders
vom Stiftungsrat zum Vorsitzenden der
Geschéftsleitung und der Direktion am
FiBL Schweiz (Forschungsinstitut fiir
biologischen Landbau) gewihlt. Als Pri-
mus inter Pares ist er Teil eines dreikopfi-
gen Teams mit Beate Huber und Michel
Keppler. Er leitete bisher das Departement
fur Agrar- und Erndhrungssysteme am
FiBL Schweiz und ist Prasident des FiBL
Europe in Briissel.

Die Direktion des FiBL Schweiz (v. I. n. r.):
Dr. Jiirn Sanders, Michel Keppler und
Beate Huber.

FIBL, ANDREAS BASLER

1112 2023 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7



® INTERVIEW

Von links nach rechts: Marcel Buchard, Geschiftsfiihrer St.Galler Ol AG; Christoph
Alfred Kessler, VR

8

nur mit erstklassigen
Rohstoffen hergestellt  der st.Gallischen Saatzucht. Diese

|

FABIAN SCHLAPFER, HERISAU

4 — - 4
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Gamperli, VR-Prasident; Sepp Sennhauser, VR;

Taten statt Worte!

In der Ostschweiz erlebt der Anbau von Olsaaten ein Revival. Christoph Gamperli
(St. Gallische Saatzucht) und Marcel Buchard (St.Galler Ol AG) erzihlen, wie die
Erfolgsgeschichte gelang.

b PETER JOSSI

Lebensmittel-Industrie: An der Erfolgsgeschichte

haben verschiedene Partner mitgewirkt - wer nimmt

heute organisatorisch welche Rolle ein?

Christoph Gamperli: Die St.Galler Ol AG ist aus der

St.Gallischen Saatzucht entstanden. Heute produ-

zieren rund 100 Bauernfamilien fiir die St.Gallische
Saatzucht. Die St.Galler Ol AG ver-
edelt deren Olsamen zu feinen kalt

« HOChW.ertige) kalt gepressten Olen. Die St.Galler Ol
gepresste Ole konnen AG ist auch verantwortlich fiir die

Vermarktung der Ole. Die St.Galler
Ol AG ist zu 100 Prozent im Besitz

werden, bauerliche Organisation ist stindig
hri h Gi i auf der Suche nach neuen ackerbau-
Christoph Gamperll i hen produkten und innovativen

Lebensmitteln. Die Mitglieder pro-
duzieren heute Spezialprodukte wie Braugerste, Gras-
samen, blaufleischige Kartoffeln (Blaue St.Galler),
SwissChia, Saatmais und verschiedenste Olsamen.

... Und personell?

Christoph Gamperli: Geschiftsfithrer der St.Galler O1
AG ist Marcel Buchard. Ich bin Verwaltungsratspra-
sident der St.Galler Ol AG und Geschiftsfiihrer der
St.Gallischen Saatzucht.

Am Anfang stand die Neulancierung des Schweizer
Olsaaten-Anbaus - was gab den Anstoss?

Christoph Gamperli: Wir liessen uns vom Olivenol
inspirieren. Wer hier gute Qualitat produziert, kann

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2023

entsprechende Preise auf dem Markt 16sen. Nur das
Problem: Oliven koénnen bei uns nicht kultiviert
werden. Wir starteten mit Raps-, Lein- und Mohn-
6l und waren schon tiberrascht, aus wie vielen ein-
heimischen Pflanzen Ol hergestellt werden kann.
Die Qualitit bei kalt gepressten Olen kann nur mit
erstklassigen Rohstoffen erreicht werden. Und hier
ist niemand naher an der Rohstoffen dran wie wir -
namlich bei unseren Mitgliedern bzw. Produzenten.
Bei vielen Olsamen sind wir sogar bei der Ernte da-
bei und entscheiden dann vor Ort, ob die Rohstoffe
fiir die Herstellung unserer kalt gepressten Ole ver-
wendet werden kénnen. Kleine, iiberschaubare Land-
wirtschaftsstrukturen kénnen also auch einen Vor-
teil haben.

Welchen Stellenwert nimmt der Schweizer Olsaaten-
Anbau heute generell ein - aus lhrer Sicht?

Christoph Gamperli: Die Schweiz hat einen sehr tie-
fen Eigenversorgungsgrad mit Pflanzendl. Raps steht
hier als Ausnahme. Der Olbranche ist es in den letz-
ten Jahrzehnten gelungen, einen sehr hohen inlandi-
schen Rapsolanteil zu erzielen. Das ist eine Erfolgs-
geschichte! Bei den Sonnenblumen ist der Selbst-
versorgungsgrad weiterhin sehr tief. Nach Beginn
des russischen Angriffskriegs gegen die Ukraine
hatten manche das Gefiihl, man kénne den Sonnen-
blumenanbau in der Schweiz hochfahren. Standort-
bedingt, aber auch aus fruchtfolgetechnischen und
wirtschaftlichen Uberlegungen ist es unrealistisch,
bei dieser Olpflanze den Anteil merklich zu erhéhen.
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St. Galler Ol wirbt mit Regionalitit - im Hintergrund:
Santis  WERK 91, FREIDORF TG

Dasselbe gilt auch fiir alle anderen Olpflanzen wie
etwa Soja und Lein-Anbau.

Wo positioniert sich die St. Galler Ol AG in diesem
Umfeld?

Marcel Buchard: Wir nehmen in diesem Umfeld
eine Sonderstellung ein. Wir kénnen nicht mit den
herkémmlichen Olraffinerien verglichen werden. In
der Schweiz wird Ol vorwiegend als Hilfsmittel fiir
die Lebensmittelverarbeitung oder als giinstiger Zu-
satz in Lebensmitteln wahrgenommen. Die Stellung
des Ols im mediterranen Raum ist eine andere. Dort
wird Ol als Genussmittel geschitzt. Auf dieser Schie-
ne fahren wir mit unseren kalt gepressten Olen.

Mussten Sie die Verarbeitungsstrukturen fiir lhre Ole
neu aufbauen?

Christoph Gamperli: Wir haben mit einer kleinen
Olpresse begonnen und sind mit der steigenden
Nachfrage gewachsen. Das Wachstum war in der Ver-
gangenheit stetig, aber nie exponentiell - ausser in
den Zeiten von Corona. Da verzeichneten wir eine
aussergewdhnliche Nachfrage unseres Ols und muss-
ten «Vollgas» geben.

Wo stehen Sie heute - welches Ausbaupotenzial
sehen Sie?

Marcel Buchard: In der Ostschweiz werden unse-
re Ole sehr geschitzt, und dort sind wir eine feste
Grosse. Wir haben ein dichtes Verkaufsnetz, und die
meisten Detaillisten fithren hier unsere Artikel. Im-
mer mehr Kunden entdecken unsere Ole und bleiben
uns treu. Selbstverstiandich ist es nicht so einfach mit
dem Brand «St.Galler Ol» bei den Ziirchern, Genfern
oder Baslern zu landen. Aber es ist wie bei der Brat-
wurst: Wer eine gute wiinscht, der wahlt die St.Galler.

Beliefern Sie Verarbeitungsbetriebe und die Gastro-
nomie? Was ist dabei besonders zu beachten?
Marcel Buchard: Wir diirfen beide beliefern. Ol geht
zur Wiederverarbeitung in Grossbetriebe. Hier wer-
den zum Beispiel Mayonnaise, Labelprodukte oder
Kapseln fir den Gesundheitsbereich hergestellt. Die
Spitzengastronomie zelebriert unsere Ole, wie es von
den Olivenolen bekannt ist. Pflegeeinrichtungen,

Schul- und Spitalkiichen vertreten ebenfalls unsere
Philosophie.

Welche Rolle nehmen Bioprodukte und weitere
Labels in Ihrem Sortiment ein?
Marcel Buchard: Vor allem die regionale Labelpro-
gramme sind sehr wichtig. Produktionsrichtungen
wie IP-Suisse und Bio-Knospe sind auch ein Thema.
Der Bioanteil ist klein. Wir machen ein regionals
Bio-Knospen-Leinol und bieten den SwissChia als
Bio-Knospe-Speisesamen an. Mit diesen zwei Pro-
dukten haben wir

einen sehr guten Zu- Ab sofort kdnnen wir den
gang zu den umwelt-

bewussten Kunden,  SCchweizer Markt mit einheimi-

die eine hohe Pro-  cchen Chiasamen versorgen.
duktequalitat wiin-

schen. Beim Swiss- Christoph Gamperli

Chia sind wir {bri-

gens die Einzigen, die in der Schweiz produzierten
Chia in Bioqualitdt anbieten kénnen.

lhre Produkte sind offensichtlich ausschliesslich
pflanzlicher Herkunft und damit «veganfahig» -
ein Thema fiir die Vermarktung?
Marcel Buchard: Unsere Produkte sind kalt gepresst
und extra nativ. Es werden also keinerlei Hilfsstoffe
bei der Herstellung eingesetzt.

Bis jetzt loben wir «vegan» nicht aus. Wir haben
diesbeziiglich auch kaum je Kundenfragen.

«Vergessene» Ackerkulturen gewinnen mit Blick auf
Schweizer Proteinquellen - sind Sie in diesen Berei-
chen auch engagiert?

Christoph Gamperli: Die Presskuchen und die Press-
chips aus der Olherstellung sind per se proteinreich
und kénnen potenziell zu Fleischersatzprodukten ex-
trudiert werden. Bei der Olherstellung fallen etwa 60
Prozent davon an - je nach Olsamenart.

Aber auch hier gilt wie eingangs erwahnt: Die
Schweiz kann auf ihrem Ackerland nicht uneinge-
schrankt Proteintrager produzieren. Fruchtfolge-
krankheiten setzen hier einen Riegel. Unser Land be-
steht hauptsachlich aus Griinland. Die grosste Menge
an Eiweiss wird durch unsere Wiesenpflanzen produ-
ziert. Die Raufutterverzehrer wie das Rindvieh ma-
chen es dann erst fiir die menschliche Erndhrung ver-
flgbar.

Gibt es aus lhrer Sicht weitere

«vergessene» Ackerkultu-

ren? Wenn ja, mit welchem B
Potenzial? Wir kdnnen nicht mit Ol-
Christoph Gamperli: Wir ha- £ 6 e verglichen werden.
ben eine Chiasorte gefunden,
die in der Schweiz kultiviert Marcel Buchard
werden kann. Das Projekt

ist inzwischen so weit fort-

geschritten, dass wir den Schweizer Markt ab sofort
mit einheimischen Chiasamen versorgen kénnen.
Der Markt ist bestimmt nicht allzu gross, doch auch
bei uns gilt: Taten statt Worte!

Vielen Dank fiir das Gesprach!
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Kreatives Gericht
aus dem Gastro-
nomie-Praktikum
an der SHL mit
Produkten vom
Start-up Vegiboss
SHL

Von der Idee auf den Teller

Swiss Food Research und die Schweizerische Hotelfachschule Luzern (SHL) schliessen sich
fur ein innovatives Pilotprojekt zur Produktentwicklung mit der Gastronomie zusammen.

P PETER JOSSI, MARINA HELM

«Wie schaffen es Start-ups, ihre Produkte in die Gast-
ronomie zu integrieren und wichtiges Feedback hierzu
zu erhalten?» - diese Fragestellung bildete den Aus-
gangspunkt fiir die neue Kooperation von Swiss Food
Research als Schweizer Innovationsnetzwerk mit den
Kiichenprofis der renommierten Schweizerischen Ho-
telfachschule Luzern (SHL). Die Zusammenarbeit
soll mit Blick auf das gemeinsame Engagement beider
Institutionen fiir Innovation und Exzellenz die unter-
schiedlichen Erfahrungshintergriinde verbinden.

Entwicklung gemeinsam vorantreiben

Mit dem neuen Semester startet ein spannendes Pi-
lotprojekt zur Produktentwicklung nachhaltiger und
zukunftsorientierter Lebensmittel. Ziel dieser Part-
nerschaft ist es, die Innovation in der Schweizer Le-
bensmittel- und Gastgewerbebranche zu férdern und
jungen Unternehmen bei der Produktentwicklung ei-
nen iterativen Prozess mit Kiichenchefs und senso-
risch versiertem Publikum zu bieten.

Ein zentraler Aspekt des Pilotprojekts wird die
enge Zusammenarbeit von ausgebildeten Kiichen-
chefs und Studierenden der SHL, Innovationsexper-
ten von Swiss Food Research und Start-ups sein. Dies
ermoglicht den Studierenden nicht nur praxisnahe
Erfahrungen, sondern férdert auch den Wissensaus-
tausch zwischen Bildungseinrichtung und jungen
Unternehmungen.
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Mit der gemeinsamen Zielsetzung «userzentrier-
te Entwicklung» werden Kiichenchefs der SHL und
Mitglieder von Swiss Food Research neue Lebensmit-
telprodukte entwickeln, die der Anwendung und den
Bediirfnissen in der Gastronomie entsprechen. Die
Kooperation ermoglicht auch Marktforschung mit
sensorisch versiertem Publikum, um sicherzustellen,
dass die entwickelten Produkte den Bediirfnissen
und Wiinschen der Verbraucher entsprechen.

Start-up trifft Kiichenchefs und Studierende der
SHL

«Als erstes Start-up hat Vegiboss das Angebot der
SHL und von Swiss Food Research angenommen.
Mit fleischlosen Originalen fiir Déner- und Fleisch-
liebhaber entwickelt das junge Start-up mit den pro-
teinreichen Favabohnen und Erbsen eine authenti-
sche Rezeptur.

Die Griinderinnen haben einen Nachmittag im
Bildungsmodul fiir Innovation an der SHL verbracht.
Die Studierenden erhielten einen Warenkorb mit den
Produkten von Vegiboss und entwickelten innert
kiirzester Zeit verschiedene Rezepte zur Verkostung.

«Es war faszinierend, zu sehen, mit welcher Krea-
tivitat und Sicherheit die Teams in den Arbeitsgrup-
pen neue Rezepte und Gerichte entwickelt haben. Fiir
uns kamen dabei neue Ideen fiir unsere Zielgruppen
heraus, die wir selbst noch nicht auf dem Radar hat-
ten», berichten die beiden Griinderinnen begeistert.



Wegweisend fiir die Next Generation

«Diese Zusammenarbeit zwischen der SHL und Swiss
Food Research ist wegweisend fiir die nachste Ge-
neration», sagt Josef Jans, Director of Business De-
velopment & Innovation an der SHL. «Sie wird nicht
nur unseren Studierenden wertvolle Praxiserfahrun-
gen bieten, sondern auch dazu beitragen, die Schweiz
als Innovationsfithrer im Lebensmittel- und Hospita-
lity-Sektor weiter zu etablieren.»

Swiss Food Research als Schweizer Innovationsnetzwerk baut konkrete und
praxisorientierte Zusammenarbeit aus. Hier in Kurzform ergdnzend zum
aktuellen Pilotprojekt mit der Schweizerischen Hotelfachschule Luzern (SHL

zwei weitere Kooperationen:

Genussevent bei Soil to Soul

Wahrend des Symposiums von Soil to Soul hat Swiss Food Research mit
innovativen Produkten von Mitgliedern einen Genussevent ausgerichtet.

Lucas Grob, CEO von Swiss Food Research, erganzt:
«Wir sind begeistert von der Moglichkeit, unsere
Expertise und die der SHL unseren Mitgliedern zur
Verfiigung zu stellen, um nachhaltige Entwicklungen
schneller im Markt etablieren zu kénnen.»

Mit dem Titel «Genussvolle Innovationen auf dem Teller» kamen 60 Géste in

den Genuss, neuartige Lebensmittel zu degustieren. Das Meni wurde durch Forschungsprojekt
die kreative Leistung von Kiichenchef Reguel Seeweer in vier geschmackvolle «Farm to Table» mit
Gerichte verarbeitet. Fiir die Start-ups teilweise ein erster offizieller Auftritt Yumame Foods

mit viel wertvollem Feedback zu den Produkten.

Forschungsprojekt «Farm to Table»

YUMAME FOODS

Mit einem kulinarischen Forschungsprojekt der beiden Hochschulen Ziircher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften (ZHAW) und Ziircher Hochschule der Kiinste (ZHdK) sowie der Genossenschaft ZFV-Un-
ternehmungen spannt ein multidisziplindres Team zusammen. Das Projekt «Farm to Table»

erforscht die Auswirkungen einer nachhaltigen Erndhrung an Hochschulen.

Dazu wurden saisonale, regionale und nachhaltige Zutaten in kostliche Mittagsmenis verwandelt. Mit
dabei war Mitglied von Swiss Food Research Yumame Foods mit ihrem ersten pflanzlichen Proteinange-
bot. Es basiert auf Pilzen und Linsen, die durch Fermentation veredelt werden. Eigenstiandige Aromastoffe
entwickeln sich natiirlich im Prozess zu einem einzigartigen Geschmack. «Als junges Start-up schatzen wir
die Gelegenheit, unser Produkt erstmalig in einer Mensa anbieten zu kdnnen. Feedback zukiinftiger Konsu-
ment:innen ist die beste Grundlage fiir die Weiterentwicklung unseres Angebotes fiir die breite Akzeptanz
im Markt», freut sich Eliana Zamprogna, Griinderin von Yumame Foods.

Peter Jossi, Chefredaktor
- «Lebensmittel-Industrie»,
Lebensmittel-Ingenieur FH

Marina Helm Romaneschi,
Marketing & Strategy Manager,
Swiss Food Research

SIGTECH AG LGOS iy - gLt

PALETTENETIKETTIERER DER
NEUESTEN GENERATION

SIGTECH AG
Hauptstrasse 72, CH-5037 Muhen

sigtech@sigtech-ag.ch, +41 62 738 32 32
www.sigtech-ag.ch

- .= 25, JANUAR 2024
| EMPACK B PO - HALLE 3.0 [
Trrmmeem= BESUCHEN SIE UNS AM STAND GOT!
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SGLWT-Awards fiir
ausgezeichnete Arbeiten

Wie jedes Jahr zeichnete die
SGLWT ausgezeichnete Arbeiten
der vier Hochschulen ETH Ziirich,
BFH-HAFL, HES-SO Valais-Wallis
und ZHAW aus. Dieses Jahr von
einem Studienabganger und drei
Studienabgangerinnen.

«Wir freuen uns, dass wir als Gesellschaft
jedes Jahr solch herausragende Arbeiten
pramieren diirfen und damit Studien-
abgingern vielleicht einen zusatzlichen
Kick fiir ihre weitere Arbeit im Bereich
der Lebensmittelwissenschaft und -tech-
nologie geben konnen», betont Marc Lutz
als SGLWT-Prasident.

ETH Ziirich: Martina Bernascina

Am 31. Marz 2023 durfte Martina Berna-
scina an der Diplomfeier des Masterstudi-
enganges in Lebensmittelwissenschaften
den SGLWT-Preis fiir ihre hervorragende
Masterarbeit von unserem Vorstandsmit-
glied Edouard Appenzeller entgegenneh-

men. In ihrer Arbeit ging es um die «Study
of plant-based protein stabilized emul-
sions and the interactions between pro-
teins and emulsifiers at the interfaces».

HES-SO Valais-Wallis: Amaélle Bonhéote
Am 27. Oktober 2023 durfte Amaélle Bon-
hote den Preis der SGLWT an der Dip-
lomiibergabe der Ingenieurhochschule
Sitten (HES-SO Valais-Wallis) von Vor-
standsmitglied Wilfried Andlauer ent-
gegennehmen. Sie hat sich mit der Ent-
wicklung einer innovativen mobilen
Abfiillanlage fiir die Brauereiindustrie be-
schiftigt und entwickelte ein wegweisen-
des HACCP-Konzept zur Gewahrleistung
der Lebensmittelsicherheit.

BFH-HAFL: Manuel Ziiger

Am 29. September 2023 durfte Manuel
Ziger an der Diplomfeier des Bachelor-
studienganges in Lebensmittelwissen-
schaften von unserem Vorstandsmitglied
Patrick Biirgisser den SGLWT-Preis fiir
seine hervorragende Bachelorarbeit ent-
gegennehmen. In seiner Arbeit ging es

Weinkellerei Aarau

In einem spannenden und lehr-
reichen Ausflug besuchte am
Donnerstag, dem 28. Oktober
2023, eine Delegation der Young
Scientists der SGLWT die Wein-
kellerei Aarau.

Die Studierenden wurden herzlich von
Alessandro Iannelli empfangen, einem
Absolventen der ETH Ziirich, der wie vie-
le Teilnehmer Lebensmittelwissenschaf-
ten studiert hat. Die Veranstaltung be-
gann mit einer informativen Firmenpra-
sentation, gefolgt von einer Diskussion
iiber Prozessoptimierung in der Wein-
herstellung. Anschliessend fiihrte uns
Herr Iannelli personlich durch die beein-
druckenden Einrichtungen der Weinkel-
lerei. Die Fithrung erstreckte sich von der
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Anlieferung des Weins tiber die Weinlage-
rung bis hin zur Abfillanlage und schliess-
lich zum Hochpalettenlager.

Nach dieser faszinierenden Tour hat-
ten die Studierenden die Gelegenheit,
verschiedene Weine zu verkosten, beglei-
tet von einem erfahrenen Onologen, Ni-
cky Claasens. Auf Wunsch der Studieren-
den erlduterte er die Auswirkungen des
Klimawandels auf den Weinanbau, was
zu einer interessanten Diskussion fiihrte.

Die Young Scientists sind eine Unter-
gruppe der SGLWT, die Studierende der
vier fithrenden Hochschulen fiir Lebens-
mitteltechnologie und Lebensmittelwis-
senschaften in der Schweiz zusammen-
bringt. Dieser Besuch in der Weinkellerei
Aarau war nicht nur eine einmalige Ge-
legenheit, um Einblicke in die Weinab-
fillung zu erhalten, sondern auch eine
wertvolle Erfahrung fiir alle Teilnehmer.

Martina Bernascina und Edouard Appen-
zeller, Vorstand SGLWT

um die «Verbesserung der Keimzahl bei
Limosilactobacillus reuteri». Die Arbeit
fand in Zusammenarbeit mit einem in-
dustriellen Partner statt und ist aus die-
sem Grund vertraulich.

ZHAW: Madlen Duss

Am 22. September 2023 durfte Madlen
Duss an der Diplomfeier des Bachelorstu-
dienganges in Lebensmittelwissenschaften
den SGLWT-Preis fiir ihre ausserordent-
liche Bachelorarbeit entgegennehmen. In
ihrer Arbeit ging es um die «Erarbeitung
eines HACCP-Systems und eines iiberge-
ordneten Vorgabedokumentes.

i R

Alessandro lannelli tiber das Filtrationssys-
tem und die Zufuhr von Sulfit

YOUNG SCIENTISTS SGLWT

Wir danken der Weinkellerei Aarau und
Herrn Iannelli fir ihre Gastfreundschaft
und die wertvollen Informationen, die sie
mit uns geteilt haben.



SGLWT-Preis 2023 fiir
Amaélle Bonhote

Wir sind stolz, Amaélle Bonhéte als dies-
jahrige Preistragerin des Preises der
Schweizerischen Gesellschaft fiir Lebens-
mittel-Wissenschaft und Technologie
(SGLWT) bekannt zu geben. Die Preis-
verleihung fand im Rahmen der Diplom-
iibergabe der Ingenieurhochschule Sitten
(HES-SO Valais-Wallis) am 27. Oktober
2023 statt und wurde von Vorstandsmit-
glied Wilfried Andlauer durchgefiihrt.

Amaélle Bonhote wird fiir ihre heraus-
ragende Leistung im Studienbereich Le-
bensmitteltechnologie an der Ingenieur-
hochschule geehrt. In ihrer Diplomarbeit,
die sie am Lehrstuhl fiir Brau- und Ge-
tranketechnologie an der Technischen
Universitit Miinchen (TUM) verfasste,
widmete sie sich der Entwicklung einer
innovativen mobilen Abfiillanlage fiir die
Brauereiindustrie und entwickelte ein
wegweisendes HACCP-Konzept zur Ge-
wahrleistung der Lebensmittelsicherheit.

bucherunipektin.com

Amaélle iiberzeugte in ihrer Arbeit durch
wissenschaftliche Selbststandigkeit und
beeindruckende Innovationskraft.
Herzlichen Glickwunsch an Amaélle
Bonhoéte fiir diese wohlverdiente Aus-
zeichnung, Thre Arbeit ist ein inspirieren-
des Beispiel fiir Exzellenz in der Lebens-
mittelwissenschaft und -technologie.

gesuchen
Gie uns an der

GLUG Swiss

1 2. Februar 2024
k e R e‘tha\\e

Aarau

BUCHER

unipektin
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CARTE BLANCHE

DR. STEFAN FLUCKIGER
Prasident Faire Markte Schweiz

Nachhaltige Ernahrungssysteme -
Was heisst das, und wie kommen

wir dahin?

Der im Mai von Markt- und Wettbewerbs-
experten gegriindete Verein Faire Markte
Schweiz (FMS) setzt sich gemiss Eigenbeschrieb
ein fir fairere und gerechtere Markte, in denen
ein forderlicher Wettbewerb im Interesse aller
Akteure, insbesondere auch der schwicheren
Vertragspartei, und die Transformation hin zu
nachhaltigeren Markten erméglicht wird. Fokus
sind aktuell die Lebensmittel- und Agrarmark-
te. Er lancierte die schweizweit erste Melde- und
Beratungsstelle fiir Produzenten und engagiert
sich tiber Arbeit in Politik und Wirtschaft, Sensi-
bilisierung, Netzwerkarbeit, Forschung und Ana-
lysen sowie {iber Projekte.

Die Debatte iiber die Transformation hin zu
nachhaltigen Erndhrungssystemen hat in jlings-
ter Vergangenheit zunehmend die Absatzproble-
me im Markt thematisiert. Ein wichtiger Aspekt
in diesem Zusammenhang ist die Preisgestaltung
der Produkte und die Wertschépfungsverteilung
entlang der Wertschopfungskette. So liess sich
mittels der Preismonitor-Studie von FMS be-
kraftigen, dass die aktuelle Preispolitik in der
Schweiz nicht nachhaltig ist. Die Studie zeig-
te neue Aspekte iiber die Preisfestsetzung und
Wertschopfungsverteilung in Zusammenhang
mit der Marktmacht auf. Die Studienautoren der
Fachhochschule Nordwestschweiz fithren den
hohen Preisunterschied zwischen konventionel-
len und Bioprodukten auf die Marktmacht der
Grossverteiler Migros und Coop zurtick, die zu-
sammen etwa 70 Prozent des Lebensmittelhan-
dels (inkl. Denner mit 80 Prozent) in der Schweiz
kontrollieren.

Diese Marktmacht spielt einerseits eine Rolle
fiir die Landwirtschaft, indem der Produzenten-
preis tendenziell nach unten gedriickt werden
kann, da die Nachfrager den Preis bestimmen
kénnen. Dies fithrt dazu, dass die Produzentin-
nen und Produzenten keinen Anreiz haben, um-
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welt- und tierfreundliche Produkte zu produzie-
ren. Andererseits ist die Marktmacht auch beim
Verkauf an die Konsumentinnen und Konsu-
menten relevant. Gerade bei Bioprodukten wird
mit kiinstlich hohen Margen die héhere Zah-
lungsbereitschaft der Kunden abgeschopft. Fazit:
Schweizer zahlen iiber 100 Mio. Franken zu viel
fiir Bioprodukte.

Die letzten Wochen und Monate seit der
Griindung des Vereins FMS im Mai dieses Jah-
res zeigten: Das Engagement fiir Fairness in den
Markten ist nicht nur nétig, es kommt auch
immer mehr Handlungsbedarf zum Vorschein.
Auch deshalb liegt der Fokus des Engagements
fiir faire Markte in der ersten Phase auf den Ag-
rar- und Lebensmittelmarkten. Gerade hier set-
zen die Bekdmpfung von Machtmissbrauch und
die iiberfdllige Schaffung von Fairness in den
Lebensmittelmarkten nicht nur faire Lieferbe-
ziehungen voraus, sondern auch eine faire Ver-
teilung der Wertschépfung innerhalb der Liefer-
kette.

Mit diesem Titel publizierte die «NZZ am
Sonntag» am 15. Oktober 2023 einen Artikel.
Andere Zeitungen nahmen das Thema auf. FMS
machte diesen Fall publik und setzt sich fiir eine
Ablehnung ein. Denn: Wer hitte gedacht, dass
ein seit iber 60 Jahren toleriertes System, mit
dem widerrechtlich versteckte Subventionen in
Millionenh6he an Grossmiihlen geflossen sind,
im Parlament unter dem Radar der Offentlich-
keit wieder etabliert werden soll - und dies, ob-
wohl der Bundesrat das Regime auf Anfang Jahr
gestoppt hat? Genau solche Fille von Markt-
und Politikversagen decken wir auf. Die sieben
Grossmiihlen, die rund 90 Prozent des Getreides
vermahlen, sollen demnach von verfassungswid-
rigen Subventionen profitieren. Der Nationalrat
kann nun im Dezember mit einem Nein dieses
widerrechtliche System bodigen.



PUBLIREPORTAGE @®

Fiir jede Transportaufgabe die passende
L.osung

Vom Logistikbetrieb (iber den
Stahl-Verarbeiter bis hin zum Ge-
miisebauer - alle sind auf bedarfs-
gerechte Stapler-Losungen ange-
wiesen. Die HKS Fordertechnik AG
bietet genau dies seit 38 Jahren.

Fiir alle Unternehmen mit grossem La-
ger- und Transportbedarf liefert die HKS
Fordertechnik AG bedarfsgerecht die pas-
senden Angebote. Jedes Gerit muss ein-
wandfrei funktionieren. Das ist das obers-
te Gebot. «Schliesslich sind unsere Kunden
darauf angewiesen, dass sie mit unseren
Produkten ihre Waren zuverlissig ver-
schieben, stapeln und lagern konnen»,
erklart Michael M. Hartung, Geschafts-
fithrer der HKS Férdertechnik AG. Das
Traditionsunternehmen mit Sitz im zir-
cherischen Marthalen ist seit 1985 der
Fullservice-Partner, wenn es um Flurfor-
dermittel geht. «Fiir uns stehen immer
die Kunden und ihre Bediirfnisse im Zent-
rumy, fithrt Hartung aus. Und dieser Kun-
denstamm ist extrem divers: HKS bedient
von Gemiisebauern und Lebensmittelpro-
duzenten tiber Bau- und Logistikbetriebe
bis hin zu chemischer Industrie so ziem-
lich jedes Kundensegment. «Und da sich
die Bediirfnisse dieser Betriebe je nach
Branche und Unternehmensgrosse sehr
stark unterscheiden, ist unser Produkt-
und Dienstleistungsportfolio dementspre-
chend breit gefachert.»

-

Vielféltiges Angebot

Ein Blick auf den Produktekatalog der
HKS Fordertechnik AG bestatigt dies:
Ein Fahrzeugpool von rund 450 Geriten,
buntgemischte Gebrauchtgerite, Vor-
fiihrmaschinen und Lagergerate stehen
fir Kauf, Miete oder Leasing zur Verfi-
gung. Das Angebot reicht dabei vom ein-
fachen «Palettenrolli» mit Handbedie-
nung bis hin zum 50-Tonnen-Schwerlast-
stapler. «Es ist uns ein zentrales Anliegen,
fiir unsere Kunden immer die ideale Gera-
telésung zu finden», fithrt Michael Har-
tung aus. Aus diesem Grund ist HKS auch
der Spezialist fiir die Lieferung individu-
eller, bedarfsgerechter sowie automati-
sierter Losungen. Dem Preisbewusstsein
der Kunden wird ebenfalls Rechnung ge-
tragen:

«Wir verstehen die Anspriiche und
Moglichkeiten von KMU und kommen
diesen, wo immer wir kénnen, entgegen»,
sagt der HKS-Geschaftsfiihrer. Darum wird
unter anderem die Lebensdauer bestehen-
der Stapler durch die bedarfsgerechte und
geratespezifische Wartung optimiert. «Es
geht uns nicht darum, unseren Kunden ein-
fach das neuste und grosste Gerat zu ver-
kaufen - sondern ihnen die optimale Lo6-
sung zu bieten, die zu ihrem Betrieb passt
und mit der sie nachhaltig zufrieden sind.»

Erweiterter Betrieb - Aber immer
noch schlank

Um die Kundenbediirfnisse sowie die
steigende Anfrage nach Produktelésun-

Michael M. Hartung, Geschiftsfiihrer der
HKS Fordertechnik AG

gen noch besser abdecken zu kénnen, hat
HKS im September 2020 die Fordertech-
niksparte der Avesco AG gekauft und auf
den 1. Januar 2021 erfolgreich in HKS in-
tegriert. Dadurch verdoppelte sich nicht
nur die von HKS betreute Flotte, sondern
auch das Team ist mit neu rund 70 Mit-
arbeitenden sowie 22 Servicetechnikern
in der ganzen Schweiz agiler als je zuvor -
weitere Stellen sind ausgeschrieben. «Fir
uns war diese Ubernahme ein wichtiger
Schritt in die Zukunft und eine wesentli-
che Voraussetzung dafiir, unsere Kunden
heute und morgen optimal bedienen zu
konnen», erklart Michael Hartung. Trotz
der Aufstockung in Personal und Material
stehe HKS aber weiterhin fiir kurze Wege
sowie unkomplizierte Ablaufe.

HKS Fordertechnik AG

HKS Fordertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18
8460 Marthalen

Tel. +41 52 305 47 47

Fax +4152 305 47 48
info@hks-stapler.ch
www.hks-stapler.ch
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Mexikanische Spezialititen

mit Swissness

Miadelita verbindet authentisches mexikanisches Know-how mit Schweizer Herkunft und

handwerklicher Verarbeitung.

. 4 pade: |
Christoph Gsell, Geschaftsfiihrer und Mitinhaber, und Dr. Jacques Bossart,
Mitinhaber

MIADELITA GMBH

PETER JOSSI

Am Anfang stand der Traum, echte Tortillas mit me-
xikanischer Handwerkskunst aus Schweizer Her-
stellung anzubieten. Vor 28 Jahren startete Michael
Drugowitsch und sein damaliger Partner als absolu-
tes Pionierunternehmen die Produktion von mexi-
kanischen Spezialitaten. Die Miadelita GmbH in Au-
Wadenswil am Ziirichsee wird heute in zweiter Ge-
neration von Christoph Gsell und Jacques Bossart
gefiihrt.

Handwerk und technologisches Know-how

Bis heute stellen die Mitarbeitenden die Produkte
grosstenteils in Handarbeit her. Mehr als ein Vier-
teljahrhundert nach der Aufbauphase verfiigt das
Unternehmen jedoch langst iiber hochprofessionelle
technologische und unternehmerische Abldufe und
Strukturen. Die Miadelita GmbH ist nach der Le-
bensmittelsicherheitsnorm FSSC22000 zertifiziert
und erfiillt zudem die Auflagen der Biozertifizierung
und weiterer Labelanforderungen.

Christoph Gsell erlautert als Lebensmittel-Ing. FH
(Widenswil) das spezifische Verfahren: «Die Tortilla-
Chips werden sowohl aus Maismehl als auch nach dem
traditionellen mexikanischen Verfahren, der soge-
nannten «Nixtamalisation» aus dem ganzen Maiskorn
hergestellt. Dabei werden die Maiskérner mit Kalk ge-
kocht und danach mit einer Lavasteinmiihle gemah-
len. Der daraus entstandene Teig wird zu den typi-
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schen Dreiecken geformt, gebacken, frittiert, gesalzen
oder gewiirzt und danach fachgerecht verpackt.»

Samtliche Tortilla-Chips werden mit dem Vegan-
Label sowie mit dem Label der IG Zéliakie (gluten-
frei) ausgelobt. Die Bio-Suisse-Knospe-Chips sind
nach den Normen der Bio Suisse zertifiziert. Rund
65 bis 70 Prozent des Umsatzes der Miadelita GmbH
wird mit Bio-Produkten erzielt. Zudem verfiigt Mi-
adelita tiber Tortilla-Chips mit Regionallabel.

Tortilla-Chips mit Swissness

Swissness gewinnt tiber die klassischen Schweizer
Sortimente an Bedeutung - so auch fiir Miadelita.
Christoph Gsell zeigt auf, wie der Aufbau der einhei-
mischen Beschaffung gelang: «In der Vergangenheit
wurde der Bio-Knospe-Mais hauptsichlich aus Os-
terreich beschafft. Der Wunsch nach einheimischen
Rohstoffen und einem mehr regionalen Produkt
brachte uns mit dem Schweizer Forschungsinsti-
tut fiir biologischen Landbau (FiBL) zusammen. Vor
rund fiinf Jahren organisierten wir breit angelegte
Anbauversuche von diversen Bio-Kérnermais-Sorten
in der Innerschweiz. Aus ca. zehn verschiedenen Sor-
ten kristallisierten sich zwei bis drei Sorten als ge-
eignet heraus.»

Fiir den landwirtschaftlichen Anbau sei selbstver-
standlich der Hektarertrag und die Robustheit der
Pflanze entscheidend, weiss Christoph Gsell und er-
ganzt: «Fir uns als Verarbeitungsbetrieb sind jedoch
die schone Form des Maiskorns, eine optimale Farbe
und Geschmack ebenso wichtig. Mais ist eben nicht
gleich Mais.» Entscheidende Qualitdtskriterien bei
der Beschaffung und Eingangskontrolle seien zudem
Analyseparameter wie Aflatoxin- und Mykotoxin-
werte, als Uberreste von Getreide-Pilzsporen. «Seit
Kurzem priifen wir zudem die Tropanalkaloidwerte»,
erganzt Christoph Gsell. Dies sind nattrliche Pflan-
zengiftstoffe, welche in den Samen von Nachtschat-
tengewachsen vorkommen, in erster Linie Stechapfel,
ein haufiges Beikraut im Maisanbau Dies erfordert
nebst den Analysen fir Gluten, Soja und GVO eine
Vielzahl an Laboranalysen.

Ein weiteres Qualititskriterium ist fiir die Verar-
beitung von Kérnermais zu Tortilla-Chips besonders
wichtig, betont Gsell: «<Der Bruch, womit der Anteil
an beschadigten Maiskornern gemeint ist. Ist dieser
Anteil zu hoch, ist unsere Ausbeute schlechter, da ein
Teil des Mais durch die Miihlesteine «schliipft> und so
anstatt in den Teig auf den Boden gelangt.»

Bei der Aufbereitung nach der Ernte sei daher eine
schonende Maistrocknung und optimale Reinigung
entscheidend. Die Maisqualitat ist absolut entschei-



Kornermais vor der Lavasteinmiihle  miADELITA GmBH

dend fiir unsere hohen Qualitatsanspriiche an guten
Tortilla-Chips. Christoph Gsell fasst zusammen, wor-
auf es ankommt: «Gute Tortilla-Chips sind sehr cris-
pYy, nicht zu diinn und nicht zu dick, goldgelb in der
Farbe, schmecken nach Mais und werden durch die
Wiirzung im Geschmack unterstiitzt.»

Biofach als wichtige Plattform
Die Biofach jeweils im Februar in Niirnberg ist der
weltweit wichtigste Treffpunkt der Biobranche, ne-
ben dem Messegeschehen, verbunden mit einem viel-
faltigen Fachkongress.

Christoph Gsell zur Bedeutung des Miadelita-Auf-
tritts im Rahmen des Swiss Pavilion-Rechtzeitig auf
die Biofach erfolgt die Lancierung der «Stone Ground

Pac/(a@a«@ &K Proc&.f.('w\?

Mehrkopfwaage / Endverpackung  miADELITA GMBH

Bio Tortilla Chips» in einer Kleinpackung (40g) mit
den Varianten Sea Salt und Paprika. «Wir hoffen, un-
serer Kundschaft eine gute alternative Zwischenver-
pflegung zu den Kartoffelchips oder anderen Snack-
produkten zu bieten.»

Fiir Christoph Gsell und sein Unternehmen ist die
Biofach 2024 bereits der vierte Auftritt an der Bio-
Leitmesse: «Nebst dem Heimmarkt, der fiir uns der
wichtigste ist, nimmt der Exportanteil kontinuier-
lich zu. Unsere Prasenz im Middle-East-Markt ist be-
reits gut. Wir sind nun auf der Suche nach Kunden
in Europa. In England sind wir bereits erhaltlich, wir
sehen jedoch auch Potenzial in den nordischen Lan-
dern, wo der Bio-Markt einen dhnlich hohen Anteil
hat wie in der Schweiz.»

of Sicher. Nachhaltig.

Aus einer Hand.

Portionieren, slicen und verpacken Sie Frischfleisch, Wurst,
Schinken und Kése effizient und prozesssicher. Gesteuert Gber
die zentrale MULTIVAC Line Control und mit digitaler Unter-
stitzung der MULTIVAC Smart Services. Unser Engineering-

Know-how eréffnet lhnen Gber die ganze Prozesskette hinweg
weitere Einsparpotenziale: z. B. beim Zufiihren, Beladen, Kenn-
zeichnen, Prifen und Kartonieren. Mit nur einem Ansprech-

- @ partner fir Beratung, Projektierung, Wartung, Service und
@ C é & l b@ o Schulung.

www.multivac.com

fJ murTivac
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Nahrstoft-Boost dank Versorgung

mit Nussen

Dank der Versorgung mit Cashew- und Haselnussen konnte fiir mehr als 105000 Menschen die
Erndhrungsgrundlage optimiert werden.

» Das Unternehmen Olam food ingre-
dients (ofi), weltweit fiithrend fiir natiir-
lich gute Lebensmittel- und Getranke-
zutaten konnte 2022 mehr als 105000
Menschen in seinen Versorgungsketten
fir Cashew- und Haselniisse mit Gesund-
heits- und Erndhrungsprogrammen errei-
chen. Diesen Meilenstein veré6ffentlichte
das Unternehmen in seinem Impact Re-
port «Nuts Trails». Dieser fasst die Fort-
schrittsdaten aus 12 Monaten beziiglich
seiner Nachhaltigkeitsziele fiir Cashew-
und Haselniisse bis 2030 zusammen.

Beliebte pflanzliche Erndhrungsquelle
Niisse erfreuen sich aufgrund des welt-
weiten Wachstums des Sektors fiir Le-
bensmittel auf pflanzlicher Basis neuer
Beliebtheit. Konsumenten entscheiden
sich aufgrund von Geschmack und wahr-
genommenem Nihrwert fiir Cashew- und
Haselniisse und auch Mandeln statt fiir
andere pflanzliche Optionen wie Soja und
Hafer. Jedoch kénnen die Landwirte und
ihre Familien, die diese Niisse in Lindern

18  LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2023

Ofi hat bisher Giber 1000000 US-Dollar an Pramien an Cashew-Bauern verteilt. ori

wie der Elfenbeinkiiste und der Tiirkei
anbauen, ihren eigenen gesundheitlichen
und erndhrungsbedingten Bedirfnissen
nicht immer nachkommen. Aus diesem
Grund nutzt ofi seine eigenen Teams vor
Ort in den Herstellerlindern, um Tausen-
de von Anbauern, Arbeitern und deren
Familien zu Erndhrungsthemen zu schu-
len, zu beraten und ihnen Vorsorgeunter-
suchungen zur Verfiigung zu stellen.

So arbeitet zum Beispiel das Cashew-
Team von ofi in der Elfenbeinkiiste, wo
Fehlernahrung bei 1 von 5 Kindern zu
Wachstums- und Entwicklungsstérungen
fiihrt, mit dem nationalen Erndhrungs-
programm (National Nutrition Program,
NNP), um mehr als 2500 Kinder in den
Cashew-Kommunen mit einer neu ent-
wickelten Smartphone-Anwendung na-
mens «Infant Malnutrition System Alert»
(IMSA) zu orten und zu untersuchen.
Dadurch konnten 49 mittelschwere und
akute Falle identifiziert und an medizini-
sche Einrichtungen iiberwiesen werden.
Ausserdem wurden 10 Bohrl6cher instal-

liert, tiber die die Kommunen Zugriff auf
sicheres Trinkwasser erhalten. In der Tiir-
kei, in der zwei Drittel der weltweit kon-
sumierten Haselniisse produziert werden
und die Ernte von vielen Migranten ab-
hangig ist, erhielten mehr als 1500 Arbei-
terinnen Voruntersuchungen und Bera-
tung durch die Sozialarbeiter von ofi, um
so Erkrankungen wie Diabetes und An-
amie diagnostizieren und verhindern zu
konnen.

Ashok Krishen, CEO fiir den Bereich
Niisse bei ofi, fasst die Ergebnisse einer
aktuellen Konsumforschung zusammen:
«58 Prozent mochten ihren Konsum von
Nahrungsmitteln auf pflanzlicher Ba-
sis in den nichsten 2 Jahren verstirken,
und Niisse stehen dabei im Mittelpunkt
dieses Wachstums. Dabei werden Ca-
shew- und Haselniisse und auch Mandeln
oft eng mit Bezeichnungen wie <ecker>,
matirlich> und «gesund> in Verbindung
gebracht. Unsere Niisse miissen dabei je-
doch nicht nur gut fiir die Verbraucher
sein, sondern es ist ebenfalls wichtig,



zielen hervor. or

dass sie auch gut fiir die Menschen und
die Kommunen sind, die diese produzie-
ren. Zusammen mit unseren Kunden und
Partnern arbeiten unsere Teams vor Ort
in und mit den Kommunen, um deren Zu-
gang zu wichtigen Gesundheitsdiensten
und Erndhrungsberatung zu verbessern,
und zwar als Teil unserer Strategie, kre-
ativere, produktivere und nachhaltigere
Wege zu finden, um Erzeugnisse aus Ca-
shew- und Haselntiissen zu liefern.»

Element der Nachhaltigkeits-Strategie
Der Bericht beschreibt weiterhin aus-
fihrlich den Fortschritt der ofi-Teams
fiir Cashew- und Haselniisse im vergange-
nen Jahr im Vergleich zu den Zielen fiir
2030 beztiglich der Lebensgrundlagen
der Landwirte, der Menschenrechte und
des Klimaschutzes. Dazu gehoéren das
Erreichen der folgenden Ziele bis 2030:

Schulungen fiir 100 Prozent der Hasel-
nuss-Arbeiter in den Nachhaltigkeitspro-
grammen von ofi zur Gleichstellung der
Geschlechter und zu Arbeits- und Kin-
derrechten; die Verteilung von mehr als
1 Million US-Dollar in Pramien zur Un-
terstiitzung der Cashew-Anbauern, damit
diese fiir ihre Anbauprodukte den best-
moglichen Wert erhalten; und die Durch-
filhrung von Bodenuntersuchungen fiir
mehr als 700 Haselnussanbauern, um de-
ren Diingemittelgebrauch zu optimieren.

Burcu Turkay, globaler Leiter der Nach-
haltigkeit im Bereich Niisse bei ofi, er-
ganzt: «Die von uns aus der gesamten Ver-
sorgungskette gesammelten Daten - und
zwar vom Anbau bis zur Produktions-
statte - zeigen uns, dass wir Fortschritt
machen, und wie wir unsere Auswirkung
noch weiter ausweiten. Und nicht nur das:
Unsere Kunden konnen mit uns zusam-
menarbeiten und die Leistung ihrer eige-

Ofis Nut Trails 2022 Impact Report hebt die Fortschritte von Ofi auf dem Weg zu seinen 2030 Cashew- und Haselnuss-Nachhaltigkeits-

nen Versorgungsketten tiber unser Nach-
haltigkeitsmanagementsystem <AtSource>
nachverfolgen. Das alles bedeutet, dass sie
sich sicher sein konnen, dass, wenn sie un-
sere Inhaltsstoffe kaufen, diese nicht nur
Geschmack und Zweckmadssigkeit liefern,
sondern auch den Anbauern und deren
Kommunen einen Wert liefern.»

Informationen

Die in diesem Beitrag erwahnten Konsum-
Daten basieren auf einer quantitativen
Umfrage von 1508 Verbrauchern (Deutsch-
land, Frankreich, Vereinigtes Konigreich,
Schweden und Italien) im November 2022.
Forschung durchgefiihrt von InSites Con-
sulting im Namen von ofi Insights.

Stapler.
Losungen.
Fur Sie.

HiQ

I I\

Sie wollen etwas bewegen?

Fordertechnik AG

Rufen Sie uns an:
Telefon +41 52 305 47 47

HKS Fordertechnik AG

Die HKS bietet Fordertechnik ganz

" . ; 8460 Marthalen 3400 Burgdorf
auf Ihre Bedurfnisse zugeschnitten.

hks-stapler.ch
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Neuentwicklung: Vegane Liebefeld-
Oberflachenkulturen

Ab sofort bietet die Liebefeld Kulturen AG ein Sortiment veganer Oberflachenkulturen an. Mit der neuen
Linie wird auf das steigende Interesse an fermentierten, pflanzlichen Kadse-Alternativen reagiert.

———
e

-

Soja-Matrix, mit veganer Rotschmiere-Kultur, aus dem Liebefeld affiniert acroscore

> Die Liebefeld Kulturen AG bietet vier
neue Oberflichenkulturen fiir verschie-
dene Anwendungsgebiete an. Die Kultu-
ren wurden von Agroscope in Zusammen-
arbeit mit der Praxis spezifisch fiir den
Einsatz auf pflanzenbasierten Produkten
entwickelt. Sie konnen veganen Lebens-
mitteln wie beispielsweise Kise-Alterna-
tiven ein ansprechendes Ausseres und ein
Kise-dhnliches Aroma verleihen.

Kase-dhnliches Aussehen und Aroma

Die veganen Oberflaichenkulturen kon-
nen Produkten aus etwa Lupine oder Soja
ein ansprechendes Kise-dhnliches Ausse-
hen und Aroma verleihen. Sie enthalten
die bisher auf Kase bewdhrten Mikro-
organismen der Rotschmiere bzw. auch
den weissen Milchschimmel Geotrichum
candidum. Die Kulturen werden in fliissi-
ger Form zu 80, 250 und 1000 ml angebo-
ten und kénnen auf die Oberfliche oder
in die Verarbeitungs-Masse appliziert
werden. Aufgrund der Vielfalt der pflanz-

20 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 11 [12 2023

lichen Matrizes und der Prozesstechno-
logien wird Anwendern empfohlen, den
Einsatz der Kulturen je nach Fall spezi-
fisch zu testen. Die Fachpersonen von
Agroscope stehen bei Fra-
gen gerne zur Verfiigung,
um ihr erarbeitetes Wissen
zu teilen.

Praxiseinfiihrung erfolgt
produktspezifisch

Christoph Kohn ist Leiter
Forschungsgruppe  Kultu-
ren bei Agroscope und als
Fachexperte auch bei den aktuellen Neu-
entwicklungen involviert. Er gibt Aus-
kunft zum aktuellen Stand der Praxis-
einfithrung: «Derzeit gibt es noch keine
Betriebe, welche die Kultur regular und
regelmdssig einsetzen. Es wurden schon
Versuche mit vor allem einem Industrie-
partner gemacht, ansonsten haben wir
hauptsachlich intern Tests gemacht. Was
sich sagen lasst: es ist nicht so wie beim

Kése, wo man eine Standard-Vorgabe fiir
den Einsatz erstellt und die Kulturen
dann nach diesem Schema X anwenden
kann. Bei den pflanzlichen Matrizes ist
jede anders, und die Anwender
miissen in eigenen Versuchsrei-
hen rausfinden, ob und wie die
Kulturen angewendet werden
koénnen.»

Die Anwendung der veganen
Oberflichenkulturen muss je-
weils spezifisch an die verschie-
denen pflanzlichen Produkte
angepasst werden. Erfahrungs-
gemdss konnen fiir pflanzliche Matrices
keine allgemein giiltigen Anwendungs-
empfehlungen gegeben werden, wie dies
bei Kidse - dem urspriinglichen Anwen-
dungsgebiet der Kulturen - der Fall ist.
Dies, weil die Vielfalt der veganen Pro-
dukte sehr gross ist. Interessierte Her-
steller sind gefordert, Tests mit ihren
Produkten durchzufithren, um optimale
Resultate zu erzielen. Die bisherige Er-



Liebefeld Kulturen - Hand in Hand mit der Branche!

Die Forschungsanstalt Agroscope und ihre Vorganger-Institutionen produzierten im
Liebefeld seit Anfang des 20. Jahrhunderts die beriihmten «Liebefeld Kulturen» und
stellten sie den Schweizer Kasereien zur Verfligung. So konnte ein wesentlicher Bei-
trag zur hohen Qualitdt und Einzigartigkeit von Schweizer Kase und anderen fermen-
tierten Lebensmitteln geleistet werden. Mit dem Ziel, die langfristige Kulturenrepro-
duktion zugunsten der Schweizer Kasehersteller zu sichern und die Verantwortung
zu teilen, ging Agroscope im Jahr 2018 mit der Branche eine Public Private Partner-
ship (PPP) ein und brachte die Kisekulturen in das Gesamteigentum des Bundes und
der Branche ein.

Die neu gegriindete Liebefeld Kulturen AG lasst die Kulturen seit 1. Oktober 2019

in den Rdumen von Agroscope in Liebefeld im Lohnauftrag durch Agroscope re-
produzieren; die AG verkauft die Kulturen danach an die Endbeziiger. Die Liebefeld
Kulturen AG setzt sich aus Vertretern von Fromarte, den Sortenorganisationen, den
Schweizer Milchproduzenten und interessierten Milchverarbeitern zusammen. Trotz
der neuen Strukturen gleich geblieben sind die bisherigen hohen Anspriiche: beste
Schweizer Kulturen fiir besten Schweizer Kase!

In Schweizer Kise seit tiber 100 Jahren
bewahrt: Kulturen aus dem Liebefeld
AGROSCOPE

fahrung zeigt, dass pflanzliche Matrizes
im Vergleich zu Kise oft hohere Wasser-
gehalte aufweisen und aufgrund abwei-
chender pH-Pufferungskapazitaten auch
andere Reifungsverlaufe zeigen. Ober-
flachenkulturen bewirken durch ihre in-
tensive enzymatische Aktivitat die Bil-

fen von fruchtig-hefig iiber kdsig-umami
bis champignonartig, die in die gesamte
Masse diffundieren. Daneben sorgen sie
durch rétlich-gelbliche Pigmentbildung
oder Wachstum eines Schimmelrasens
fiir ein ansprechendes, typisches Ausse-
res und koénnen vor Kontaminationsflora

dung einer breiten Palette an Aromastof-

& LAKE WEEK

FUTURE . OF FOOD

TAGUNG: REGENERATIVE
LEBENSMITTELPROZESSE

Get inspired, learn, experience and connect.

www.zhaw.ch/lakeweek
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Gericke: pneumati-
sches Dichtstrom-

fordersystem
fiir Kakaopulver
GERICKE

Kakaopulver-Transport - Zuver-
lassig und lebensmittelsicher

Die Handhabung von Kakaopulver kann aufgrund der Beschaffenheit und der Feinheit des

Pulvers heikel sein.

» Kakaopulver wird verwendet, um den charakteris-
tischen Geschmack und die Farbe von Schokoladen-
getranken zu erzielen. Fein gemahlenes Kakaopulver
wird in der Regel mit anderen Zutaten gemischt, um
die Getrankepulver herzustellen. Die Handhabung
von Kakaopulver kann aufgrund der Beschaffenheit
und der Feinheit des Pulvers heikel sein. Gericke hat
erfolgreich ein pneumatisches Forder-, Lager-, Be-
schickungs- und Mischsystem fiir die Herstellung
von Schokoladengetranken geliefert.

Kakaopulver sollte bei Temperaturen unter 30°C
und unter trockenen Bedingungen verarbeitet wer-
den. Der Grund dafiir ist, dass es ein hygroskopisches
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Gericke

Die Schweizer Gericke-Gruppe entwickelt und pro-
duziert seit 1894 Maschinen, Systeme und Anla-
gen flir Schiittgutprozesse. Losungen von Gericke
finden sich heute auf der ganzen Welt in verschie-
densten Industrien wie Chemie, Pharma, Lebens-
mittel, Kunststoffe oder Baumaterialien.

Gericke hat ein Netzwerk von Tochtergesellschaf-
ten und tber 350 Angestellte in der Schweiz,
Deutschland, Grossbritannien, den Niederlanden,
Frankreich, den USA, Brasilien, Singapur, Indone-

sien, Malaysia, Thailand und China.



Produkt ist, das Feuchtigkeit aufnehmen und Klum-
pen bilden kann. Das kann seinen Geschmack beein-
trachtigen und erschwert die Verarbeitung. Daher ist
es von Vorteil, die Rohstoffe, geschiitzt vor Verun-
reinigungen und Wechselwirkungen, mit der Umge-
bung zu verarbeiten. Gericke verwendet dazu pneu-
matische Fordersysteme, bei dem das Produkt durch
eine spezielle Vorrichtung in eine Rohrleitung einge-
fihrt und mit Hilfe eines Gasstroms durch das ge-
schlossene Rohrsystem zu einem Empfangsbehalter
transportiert wird.

Pneumatische Diinnstromférderung

Bei einer pneumatischen Diinnstromférderung wird
das Produkt iiber eine Zellenradschleuse in die Rohr-
leitung eingeleitet. Der Gasstrom wird in der Regel
von einem Drehkolbengeblise erzeugt, das einen
Forderdruck von weniger als 1 bar g erzeugt. Diese
Art von pneumatischem Fordersystem ist durch
hohe Luftgeschwindigkeiten von mehr als 20 m/s
und geringe Beladung gekennzeichnet. Die Férde-
rung von hygroskopischen, fetthaltigen Pulvern (Ka-
kaopulver hat in der Regel einen Anteil von 10-20%)
bei hohen Geschwindigkeiten kann zu Produktab-
lagerungen innerhalb der Rohrleitung fithren, was
nicht hygienisch ist und zu Verstopfern fithren kann.
Mit dem pneumatischen Dichtstromfordersystem
«PulseFlow PTA» der Firma Gericke wird das Kakao-
pulver als langsam bewegter Produktpfropfen gefor-
dert. Das System besteht aus einem Druckbehdlter
und wird mit Druckluft aus einer Luftversorgung von
meist mehr als 4 bar g betrieben. Da eine Beladung
der Leitung mit dichterer Menge an Feststoffen er-
reicht wird und das Kakaopulver mit geringen Ge-
schwindigkeiten unter 10 m/s transportiert wird, re-
duziert sich die Menge an Fordergas und damit der
Energieverbrauch. Die Luft wird gereinigt und typi-
scherweise getrocknet, was zu einem sehr niedrigen
Restwassergehalt fiihrt, der einem atmospharischen
Taupunkt von etwa -20 °C entspricht. Dadurch wird
verhindert, dass sich das Produkt in der Rohrleitung
ablagert und durch verstopfte Leitungen zum Still-
stand kommt.

Je nach Lieferanten des Kakaopulvers kann das
Fliessverhalten von sehr frei bis schlecht fliessend
reichen. Das Fordersystem muss daher in der Lage
sein, beide Arten von Kakaopulver zu férdern. Die
kohésiven und schlecht fliessenden Sorten kénnen
Briicken oder «Rattenlécher» bilden, die zu Storun-
gen fithren kénnen. Um dies zu verhindern, wurde
das Fordersystem mit einem speziellen fluidisieren-
den Austragssystem ausgestattet, das einen gleich-
massigen Austrag ermoglicht.

IRIFINAL MEXICAN LE TORTILLAS MIADELITA.CH e

Investieren Sie in lhre Zukunft.
Entwickeln Sie sich beruflich weiter!

Vorbereitung auf die Berufspriifung
Milchtechnologe/-technologin mit eidg. Fachausweis
(Fachschule 1)

Vollzeit-Kurs 2024/25:  26. August 2024 bis Mitte Mai 2025
Berufsbegleitender Kurs: 26. August 2024 bis Mitte Mai 2026
Infotag FS 1 fiir interessierte Personen:

Dienstag, 19. Marz 2024, 09.00-14.00 Uhr

Vorbereitung auf die Hohere Fachpriifung
Milchtechnologe/-technologin mit eidg. Diplom/Késer- und
Molkereimeister/-in (Fachschule 2)

Kurs 2024/25: 11. November 2024 bis Ende Marz 2025

Berufsbildungszentrum
Natur und Erndhrung

Berufsbildungszentrum Natur und Erndhrung
Milchwirtschaft

Centralstrasse 21

6210 Sursee

KANTON Telefon 041 349 73 64
LUZERN milchwirtschaft.bbzn@edulu.ch

PROPAC

Verpackungen fir die
Landwirtschaft und fiir Hofladden

Feldstrasse 80

CH-8180 BUlach
Tel. +41 (0)44 851 00 80
info@propac.ch - www.propac.ch
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Neue Verpackung fiir
Schweizer Nationalwurst

In {iber 100 Supermarkten bietet die Genossenschaft Migros Ostschweiz mittlerweile die
St.Galler Bratwurst an. So erfolgreich, dass die Produktion an ihre Kapazitatsgrenzen stiess.

Das Unternehmen investierte deshalb in eine In-
dustrie-4.0-taugliche Verpackungslinie von Mult
und gewann dank dem hoheren Automationsgrad
nicht nur mehr Durchsatz, sondern auch mehr Fle-
xibilitat und Sicherheit in Zeiten des Fachkrifteman-
gels.

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2023

Die Genossenschaft Migros Ostschweiz mit Sitz
in Gossau produziert fiir 100 eigene Supermarkte in
mehreren Kantonen - von St.Gallen bis Graubiinden.
So erfolgreich, dass die Produktionskapazitaten 2021
an ihre Grenzen stiessen. Neues Equipment musste
her. «<Um unseren Durchsatz zu erhohen, machten



wir uns unter anderem auf die Suche nach einer leis-
tungsstarkeren Verpackungslinie fiir unsere St.Gal-
ler Bratwiirste», erinnert sich Benjamin Germann,
Teamleiter in der Genossenschaft Migros Ostschweiz.

Fiindig wurde er bei Multivac. Die Unternehmens-
gruppe bietet Komplettlgsungen fiir das Verpacken
und Verarbeiten von Lebensmitteln - vom Schnei-
den, iiber das Verpacken bis hin zum Etikettieren und
Kontrollieren. Homogene Lisungen, die im Vergleich
zu heterogenen Alternativen weniger Reibungsver-
lust versprechen, da die Abstimmung mit mehreren
Herstellern entfallt. Die Vorteile: Eine schnellere In-
betriebnahme, da die Maschinen konstruktionstech-
nisch aufeinander abgestimmt und alle Schnittstel-
len bereits vorhanden sind. Geringere Ausfallzeiten,
da der Service reaktionsschnell und gezielt arbeitet.
Und eine verldssliche Versorgung mit Ersatzteilen
und Verbrauchsmaterialien wie Verpackungsfolien.
«Wir kennen Multivac seit 20 Jahren und haben in
dieser Zeit den vielversprechenden Wandel vom rei-
nen Maschinenlieferanten zum Systemloser beob-
achtet. Daher war es naheliegend, dass wir auch in
Zukunft weiterhin auf eine Zusammenarbeit setzen,
um unsere Produktivitat zu erhohen.»

Aus einer Hand: Multifunktionale neue Linie

Die rund zwolf Meter lange Verpackungslinie ging in-
nerhalb von acht Monaten nach Auftragseingang in
Betrieb. «Von diesem Tempo waren wir wirklich be-
eindruckt. Zumal Multivac die neue Verpackungslinie
wie ein Massanzug millimetergenau auf das begrenzte
Platzangebot in unserem Produktionswerk zuschnei-
den musste», so Germann. Herzstiick dieser Sonder-
anfertigung: die Tiefziehverpackungsmaschine RX 4.0.
Zusatzlich in die Maschine integriert, platzsparend
oberhalb der Siegelstation: der Foliendirektdrucker DP
230. Er bedruckt die Oberfolie der Verpackung, eine
Weichfolie aus Polyamid (PA) und Polyethylen (PE), di-
rekt nach dem Abwickeln von der Rolle im Thermo-
transferdruck mit variablen Produktionsdaten, wie
z. B. Chargennummer oder Mindesthaltbarkeitsdatum.
Parallel zu diesem Foliendirektdruck macht die RX 4.0
eine Unterfolie, eine Hartfolie aus amorphem Poly-
ethylenterephthalat (APET), durch Wirmeeinwirkung
verformbar, sodass beim anschliessenden Tiefziehen
mit Druckluft und Vakuum eine Mulde fiir das Produkt
entstehen kann.

Im nachsten Schritt folgt die manuelle Beladung.
Mitarbeiter von Migros legen im Einlegebereich der
Maschine jeweils zwei Bratwiirste in die Kavitaten.
Danach tibernimmt wieder die Maschine. Beim so-
genannten Modified Atmosphere Packaging (MAP)
- libersetzt: Schutzgasverpacken - leitet die RX 4.0
eine Schutzgasatmosphare in die Verpackung, meist
ein Gemisch aus Kohlendioxid, Stickstoff und Sau-
erstoff. Es verlingert die Haltbarkeit des Produkts.
Migros gibt fiir die St.Galler Bratwiirste ein Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) von zwolf Tagen an.
Unmittelbar nach der Einfithrung des Schutzgases
versiegelt die Tiefziehverpackungsmaschine dann
die Kavitaten mit der bedruckten Oberfolie.

Es folgt die Etikettierung der Verpackungen.
Hier kommen zwei Querbahnetikettierer zum Ein-
satz, die Etiketten mit Gewicht, Preis, MHD und QR-

SIE MISCHEN, WIR FORDERN

Rundum gut beraten: Mit hygienischen und mass-
geschneiderten Forderldsungen bringen wir Ihre
Produkte — damit auch Sie — zuverlassig ans Ziel.

Kontaktieren Sie uns!

gt‘(;t'éé“_cﬁ info@rototec.ch ROTOTEC
rototwin.ch  +41 318384000 the power of flow

Rotronic AwEasy - Standalone Bluetooth
Wasseraktivitatsmesskopf

e Kompakt, leicht und mobil

e AW Quick fiir Resultate in 4-5 Min.

e Einfache Bedienung mit Display

e Misst zusdtzlich Feuchte und Temperatur
e Kostenlose Smartphone-App

e Auto-Report Funktion

Lea
PST ro'l'rnnic MehrInfos zum kom-

PROCESS SENSING MEASUREMENT SOLUTIONS ple“en AW-P.O rtfolio
TECHNOLOGIES A PST BRAND ProcessSensmg.com
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Code gleichzeitig von oben und unten applizieren.
Quer- und Lingsschneidungen trennen die Einzel-
packungen anschliessend aus der Packungsbahn. Ob
die Etiketten tatsachlich vorhanden sind, priift ab-
schliessend das optische Inspektionssystem I 420 via
Lumineszenzsensoren. Fehlt ein Etikett, wird die Pa-
ckung als Schlechtpackung im Bereich des nachge-
schalteten Abfithrbandes manuell ausgeschleust und
in der Streckensteuerung der Tiefziehverpackungs-
maschine dokumentiert. «Durch den hohen Auto-
mationsgrad der neuen Verpackungslinie kénnen
wir mittlerweile einen Durchsatz von bis zu 80 Pa-
ckungen pro Minute erreichen», freut sich Germann.
Dabei wird jede einzelne Verpackung sicher gekenn-
zeichnet. Zudem liesse sich die Verpackung nun ein-
facher 6ffnen. Mussten Verbraucher frither die Fo-
lie iiber Haifischziahne am Packungsrand einreissen,
stehen dafiir nun Peel-Ecken zur Verfligung, tiber die
sich die Oberfolie besonders leicht greifen und abzie-
hen lasst. Nicht zuletzt punktet die Verpackungslinie
mit Flexibilitat. So kann Migros nach schneller Um-
riistung statt einer MAP-Verpackung auch eine Ver-
packung der Bratwiirste in vakuumierter Weichfolie
realisieren.

Zentrales Touch-Terminal vereinfacht Bedienung
Ein hoherer Durchsatz war allerdings nicht der ein-
zige Grund, in eine Verpackungslinie von Multivac
zu investieren. Auch eine einfache Bedienbarkeit be-
einflusste die Investitionsentscheidung. Denn genau
wie mittlerweile fast alle Industrieunternehmen bran-
cheniibergreifend sieht sich auch die Genossenschaft
Migros Ostschweiz mit dem Fachkraftemangel kon-
frontiert. «Ein hoher Automationsgrad und eine barri-
erefreie Bedienbarkeit der Anlagen unterstiitzen uns,
auch mit weniger Personalressourcen produktiv zu ar-
beiten», sagt Germann. Die gesamte Verpackungslinie
lasst sich iiber ein Touchscreen-Terminal steuern. Die
Bedienoberfliche HMI 3.0 ist dabei so gestaltet, dass
sie eine intuitive Steuerung aller Prozesse erlaubt.
Stellt der Anwender am Touchscreen beispielsweise
ein neues Drucklayout ein, passen sich Foliendirekt-
drucker, Tiefziehverpackungsmaschine, Etikettierer
und Inspektionssystem automatisch an. Zudem ist es
moglich, die Linie an die Multivac Smart Services an-
zubinden.

|SSP KALTEPLANER|

Smart Services optimieren Produktion in
Echtzeit

Da die Maschinen der Verpackungslinie mit Senso-
ren ausgestattet und nach dem Plug-and-play-Prin-
zip ohne grossen Aufwand in die Cloud eingebunden
sind, ist es bei Migros neuerdings auch méglich, die
Produktion in Echtzeit zu iiberwachen, zu analysie-
ren und zu optimieren. «Als Fihrungskraft wiinscht
man sich ein gewisses Kontrollinstrument fiir die
Produktion, ohne dass man selbst physisch anwe-
send sein muss», sagt Germann. Durch die Smart Ser-
vices bietet Multivac eine Vielzahl an Applikationen,
mit denen sich die Maschinenverfiigbarkeit, Perfor-
mance, Qualitit und damit die Effizienz erh6hen las-
sen. Maschinen und Linien kénnen dank der Kon-
nektivitdt beispielsweise Live-Messwerte zu Strom-,
Druckluft- und Kithlmediumverbrauch bereitstellen.
Kennzahlen, die dabei unterstiitzen, Optimierungs-
potenziale zu erkennen. Uber das «myMULTIVAC»-
Kundenportal stehen die Multivac Smart Services zu
jeder Zeit an jedem Ort mit jedem Gerat zur Verfi-
gung. «Eines Tages haben wir gemerkt, dass es in
einer Schicht zu einem Leistungsabfall kommt. War-
um, war uns allerdings ein Rétsel», erinnert sich Ger-
mann. Der Smart Log Analyzer habe schliesslich die
Antwort geliefert. In regelmdssigen Abstinden er-
schien eine Fehlermeldung, dass die Schutzhaube ge-
Offnet sei. «Vor Ort haben wir dann gesehen, dass die
Schicht unterbesetzt war und die Mitarbeiter durch
das Offnen der Haube und den resultierenden Ma-
schinenstillstand Zeit gewinnen wollten.» Das Pro-
blem: Durch das stindige Hochfahren der Maschi-
ne nach dem Schliessen der Haube ging pro Schicht
schnell eine halbe Stunde Produktionszeit verloren.
«Wir haben mit dieser Erkenntnis die Taktzahl der
Maschine reduziert und die Mitarbeiter entlastet.
Eine Optimierungsmassnahme, die im Vergleich zum
standigen Maschinenstillstand die Produktivitat er-
hohte. Ohne die Multivac Smart Services ware uns
dieses Defizit wahrscheinlich nicht aufgefallen.»
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Klimastrategie Landwirtschaft
und Ernahrung 2050

DR. LORENZ HIRT

Der Bund hat am 5. September 2023 die
Klimastrategie Landwirtschaft und Er-
ndhrung 2050 veroffentlicht. Es handelt
sich dabei gemdss Bund um eine langfris-
tige Strategie der Selbstverantwortung, der
Motivation und der Innovation. Die Stra-
tegie skizziert 42 Massnahmen, um Wis-
sen zu erweitern, Beteiligung von Akteuren
zu starken und die Politik weiterzuentwi-
ckeln. Es werden allerdings keine unmittel-
baren, regulatorischen Massnahmen vor-
gesehen, sondern die Strategie soll die Ba-
sis fiir die kiinftige Diskussion bilden.

An einer Pressekonferenz der drei
Bundesiamter fiir Landwirtschaft (BLW),
Lebensmittelsicherheit und Veterinar-
wesen (BLV) und Umwelt (BAFU) wurde
am 5. September 2023 die Klimastrate-
gie Landwirtschaft und Erndhrung 2050
vorgestellt. Diese 16st die Klimastrate-
gie Landwirtschaft des BLW von 2011 ab
und ist neu auf die gesamte Ernahrungs-
branche ausgerichtet.

Mit der neuen Klimastrategie will der
Bund die Anpassung der Land- und Er-
nahrungswirtschaft an den Klimawan-
del und die Reduktion von Treibhaus-
gasen unterstiitzen. Dabei soll die ganze
Wertschopfungskette von der Landwirt-
schaft bis zu den Konsumentinnen und
Konsumenten in die Pflicht genommen
werden.

Die sektoriibergreifende Strategie ist
auf drei Ziele ausgerichtet, die bis 2050
erreicht werden sollen:

Die Landwirtschaft gewahrleistet eine
klima- und standortangepasste Produk-
tion und erreicht dabei einen Selbstver-
sorgungsgrad von mindestens 50 Pro-
zent.
Die Bevolkerung ernahrt sich gesund
und ausgewogen. Sie verringert damit
ihren erndhrungsbedingten 6kologi-
schen Fussabdruck pro Kopf gegeniiber
2020 um zwei Drittel.
Die Treibhausgasemissionen der natio-
nalen landwirtschaftlichen Produktion
werden gegeniiber 1990 um 40 Prozent
gesenkt.
Der Massnahmenplan zur Klimastrategie
umfasst 42 Massnahmen in den folgen-
den acht Bereichen:
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Allerdings enthalt die Strategie gemass
Christian Hofer, Direktor des Bundesam-
tes fiir Landwirtschaft, «keine Vorschrif-
ten, keine erzieherischen Massnahmen,
keine sehr einschneidenden Regulierun-
gen. Der Staat greift nicht auf die Tel-
ler der Konsumenten.» Vielmehr hand-
le es sich um eine langfristige Strategie
der Selbstverantwortung, der Motivation
und der Innovation. Die Strategie wendet
sich denn auch in erster Linie an die Ver-
waltung und die Politik und zeigt mogli-
che Stossrichtungen auf. Die Massnah-
men werden vom zustandigen Bundesamt
(BLW, BLV oder BAFU) im Rahmen der je-
weils aktuell giiltigen gesetzlichen Grund-
lagen konkretisiert und in Projekten um-
gesetzt.

Haltung der Fial

Die Fial unterstiitzt das in Paris verab-
schiedete internationale Klimaiiberein-
kommen mit dem Bekenntnis zu «Net
Zero 2050». Wir engagieren uns fir die
Reduktion der Klimabelastung in den ge-
samten nationalen und internationalen
Wertschépfungsketten (Scope 1-3) von
der Landwirtschaft iber die Verarbeitung
bis hin zum Vertrieb bzw. zu den Konsu-
mentinnen und Konsumenten, um das
Ziel «Net Zero 2050» zu erreichen.

Als Dachverband unterstiitzt die Fial
die einzelnen Mitgliedunternehmen bei
der Umsetzung dieser Massnahmen im
Rahmen ihrer Moglichkeiten durch In-
formationsvermittlung, Weiterbildungen
und Pooling des Wissens unter den Mit-
gliedern. Aber auch die Mitgliedunterneh-

ProdukBomportiolion pplanimes

men selbst unterstiitzen sich auf diesem
Weg gegenseitig, indem sie ihr Know-how
und ihre Erfahrungen den anderen Mit-
gliedunternehmen zur Verfiigung stellen
und die Emissionen im Scope 3 in Zusam-
menarbeit mit ihren Vorlieferanten, Part-
nern und Kunden angehen und gemein-
sam Reduktionsmassnahmen definieren
und umsetzen.

Dementsprechend befiirworten wir
den Erlass einer modernen, aktualisier-
ten Klimastrategie durch den Bund fiir
unseren Sektor. Aufgrund der vielen be-
stehenden Zielkonflikte ist es richtig und
wichtig, dass die Strategie durch die drei
Bundesamter BLW, BLV und BAFU ge-
meinsam ausgearbeitet wurde. Die Nah-
rungsmittelindustrie wird ihren Beitrag
zur Erreichung der ambitionierten Ziele
leisten, z. B. durch weitere Reformulierun-
gen der Produkte, durch Innovationen in
der Herstellung oder generell durch In-
vestitionen /Anstrengungen im Bereich
Nachhaltigkeit. Wir begriissen, dass die
Klimastrategie des Bundes, auf Selbstver-
antwortung und auf die Befdhigung der
Konsumentinnen und Konsumenten sich
gesund und nachhaltig zu erndhren, setzt
und nicht regulatorisch in das Konsum-
muster bzw. den Teller der Konsumentin-
nen und Konsumenten eingreift.

Dr. Lorenz Hirt (LH)
Geschéftsfiihrer Foederation der
Schweizerischen Nahrungsmittel-
Industrien (Fial)



PUBLIREPORTAGE @®

Empack 2024: Neue Lightweighting-Verpa-
ckungen fiir die Schweizer Milchwirtschaft

Besuchen Sie uns

auf der Empack 2024

in Bern!

Stand L21

Vom 24. bis zum 25. Januar 2024 6ffnet
die Fachmesse Empack in Bern ihre Tore.
Fir «Lebensmittel-Industrie» haben wir
mit David Aebi, Geschiftsfithrer der
Packstar GmbH, tiber neue Produkthigh-
lights der Verpackungsindustrie gespro-
chen.

Herr Aebi, die Packstar GmbH ist Ausstel-
ler auf der Empack 2024. Worauf diirfen
sich die Fachbesucher an Ihrem Messe-
stand freuen?

Wir sind die Handelsvertretung der Jo-
key Group, des fithrenden Herstellers fiir
starre Kunststoffverpackungen in Eu-
ropa. Auf der Empack prasentieren wir
neue Jokey-Verpackungen fiir die Molke-
rei-Industrie. Das Highlight ist eine Ver-
packung, die speziell fiir den Schweizer
Markt entwickelt wurde.

. fokey

o

Was sind die Vorteile dieser Jokey-Ver-
packungen, und was verbirgt sich hinter
der Neuentwicklung fiir den Schweizer
Markt?

Die Gebinde sind besonders benutzer-
freundlich und fir die automatische
Heiss- oder Kaltabfiillung optimiert. Ein
besonderes Merkmal ist die Jokey Thin-
Wall Technology. Dadurch werden die
Verpackungen immer leichter und sind
gleichzeitig sehr formstabil und bruch-
sicher. Das sogenannte Lightweighting
senkt die Kosten, und es konnen Ressour-
cen und CO,-Emissionen bei Produktion
und Transport eingespart werden. Fir
die Schweiz hat Jokey den JSP11072 ent-
wickelt. Diese Verpackung fiir Molkerei-
Produkte wurde speziell fiir die Trans-
portkiste A/N optimiert. Dadurch wird
das Volumen der Kisten maximal ausge-
nutzt, und es lassen sich mehr Gebinde
pro Kiste transportieren.

Wie nachhaltig sind Kunststoffverpa-
ckungen?

Im Hinblick auf Stabilitit, Schutz und
Haltbarkeit von Fiillgiitern sowie bei
faktenbasierten Okobilanzen schneidet
Kunststoff besser ab als vergleichbare, al-
ternative Packstoffe. Jokey-Verpackungen
werden aus Polypropylen hergestellt. Die-
ser Kunststoff lasst sich besonders ener-
giearm herstellen, verarbeiten und recy-
celn. Die Gebinde fiir die Milchwirtschaft
werden mit einem angespritzten Kunst-
stoffbiigel produziert und sind zu 100

/|eMPACK

THE FUTURE OF PACKAGING

Prozent hochwertig und technisch recy-
celbar. Mit seinem Eco Concept setzt Jo-
key zudem auf maximale Nachhaltigkeit
entlang des gesamten Produktlebenszy-
klus seiner Produkte und engagiert sich
z.B. beim Aufbau von Kreislaufsystemen
von Kunststoffverpackungen.

Erfahren Sie mehr tber die hochwer-
tigen Verpackungslésungen und das Jo-
key Eco Concept. Besuchen Sie die Pack-
star GmbH auf der Empack 2024 in Bern
(Stand L21). Als einer der erfahrensten
Handler fiir Verpackungen ist das Fami-
lienunternehmen seit mehr als 20 Jahren
die offizielle Werkvertretung der Jokey
Group in der Schweiz. Innerhalb von 24
Stunden beliefert Packstar seine Kunden
aus seinem Lager im Kanton Bern. Zu-
satzlich werden grosse Stiickzahlen fiir
Industriekunden verlasslich und zu Top-
Konditionen direkt ab Hersteller gelie-
fert.

Packstar GmbH
Ipsachstrasse 10
2560 Nidau

Tel. +4132 333 30 58
info@packstar.ch
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24. UND 25. JANUAR 2024

Innovationskraft und Zukunft im Fokus

> Die grosste Schweizer Fach-
messe fiir Verpackungstech-
nologie und Verpackungslo-
sungen Empack wird vom 24.
bis 25. Januar 2024 in der Ber-
nexpo in Bern stattfinden. Die
Veranstaltung bringt Ent-
scheidungstrager, Experten
und Unternehmen aus der
Verpackungsbranche zusam-
men, um die neuesten Ent-
wicklungen, Trends und Inno-
vationen in diesem dynami-
schen Sektor zu prasentieren
und zu diskutieren. Unter dem
Motto «The future of packa-
ging» widmet sich die Em-
pack 2024 den zukunftswei-
senden Entwicklungen und
Herausforderungen in der
Verpackungsindustrie. Im
Riickblick auf das vergangene
Jahr am Austragungsort in
Zirich zeigt sich, dass sich
das Messekonzept «Disco-
ver, Learn, Connect» be-
wahrt hat. Die Ausstellenden
und Besuchenden von 2023
ausserten sich sehr positiv

hinsichtlich der gebotenen
Plattform an zwei kompakten
Messetagen mit dem vielfalti-
gen Programm: 91 Prozent der
Besuchenden bewerteten die
Fachmesse als gut bis sehr gut,
92 Prozent wiirden sie weiter-
empfehlen, und iiber 73 Pro-
zent schatzten die vielfalti-
gen Synergien mit der parallel
stattfindenden «Logistics
& Automation».

Neben den treuen Ver-
bandspartnern SVI und VLI
sorgen {iber 62 angemeldete
Ausstellende an der «<Empack
2024» wieder fiir eine beein-

druckende Bandbreite an Un-
ternehmen aus der Verpa-
ckungsbranche. Dabei sind
auch Neuzuginge an der Mes-
se zu finden: Die Firmen Pro-
derma AG und PTG SA nehmen
zum ersten Mal an der Fach-
messe teil. Auch die Elco AG,
Model AG, Wipotec Swiss
GmbH und WellPack AG sind
wieder mit dabei.

Die Empack 2024 ver-
spricht nicht nur wieder eine
beeindruckende Ausstellung
zum Thema Schaffenskraft
und Innovationsfreude der
Schweizer Verpackungsbran-

che, sondern erméglicht auch
intensiven Wissensaustausch
und wertvolle Einblicke in die
Zukunft des Verpackungswe-
sens in all seinen Facetten.
Sichern Sie sich bereits jetzt
Thren kostenlosen Eintritt mit
dem Gutschein-Code «1901»
auf der Website der Empack
2024, welcher auch fiir die pa-
rallel stattfindende «Logistics
& Automation 2024» giiltig ist.

"\1 LOGISTICS &
l\[] AUTOMATION

The future of intralogistics technology

EMPACK

THE FUTURE OF PACKAGING

Easyfairs Switzerland
Kagenstrasse 17

4153 Reinach

Tel. +41 61228 10 04
www.empack-schweiz.ch
www.logistics-automation.ch

IBAG Férdertechnik AG | Altmannsteinstrasse 27

CH-8181 Hori (ZH) | Tel. +41 44 860 55 50
info@ibag.biz | www.ibag.biz

~Ibag

foerdertechnik
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Von internationaler Produktvielfalt bis zur
Zukunft des Essens

«Im Februar 2024 dreht sich
in Niirnberg alles rund um Bio-
Produkte, Nachhaltigkeit und
Innovationen des Sektors. Auf
der Biofach, Weltleitmesse fiir
Bio-Lebensmittel, treffen sich
vom 13. bis 16. Februar 2024
Vertreter entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette. Par-
allel dazu findet die Vivaness,
Internationale Fachmesse fiir
Naturkosmetik, statt. Wis-
sensaustausch und Netzwer-
ken, neue Produkte entdecken
und den Bio-Sektor voranbrin-
gen, das erwartet Besuchende
auf der Biofach 2024.

«Die Vorbereitungen fiir das
Messe-Duo laufen auf Hoch-
touren. 2024 erwarten wir rund
2800 Ausstellende aus der gan-
zen Welt, 200 davon auf der Vi-
vaness. Wir freuen uns schon
darauf, alle Teilnehmenden in
Niirnberg zu begriissen und ei-
nen Rahmen zu schaffen, in
dem Impulse fiir die Zukunft
der Bio-Branche Platz und
Raum finden», erklart Dani-
la Brunner, Executive Director
Biofach und Vivaness. «Zusatz-
lich bauen wir das Rahmen-
programm aus und schaffen
weitere Angebote, welche den
zielgerichteten Austausch for-
dern, Orientierung geben und
Gleichgesinnte zusammen-
bringen. Zum Beispiel mit dem
neuen Gemeinschaftsstand fiir
internationale Start-ups oder
dem Treffpunkt HoReCa - GV
& Gastro», so Brunner weiter.

Food for the Future:
Frauen und nachhaltige
Erndhrungssysteme

Raum dafiir bieten unter an-
derem die themenspezifischen
Sonderflichen sowie der Bio-
fach-Kongress mit seiner gros-
sen Programmvielfalt. «Food
for the Future: Frauen und
nachhaltige Erndhrungssyste-
me», so lautet das gemeinsam
mit dem Internationalen
Schirmherr IFOAM - Organics

International und dem natio-
nalen ideellen Trager Bund
Okologische Lebensmittel-
wirtschaft (BOLW) gewihlte
Schwerpunktthema des Bio-
fach-Kongresses. Er riickt die
transformative Kraft von
Frauen im Lebensmittelsektor
in den Fokus und beleuchtet
ihre Rolle fiir eine nachhalti-
gere Zukunft des Erndhrungs-
systems. Zahlreiche weitere
Branchen- und Zukunftsthe-
men werden in den Einzelvor-
tragen adressiert. Der Biofach-
Kongress bildet damit eine
umfangreiche Plattform fiir
Wissensaustausch und -erwei-
terung, Networking und
Transformation. Er richtet
sich an Vertreter entlang der
gesamten Wertschopfungs-
kette des Bio-Sektors.

Neuheiten und Trends

Bei den internationalen Aus-
stellenden in den Messe-
hallen, sowie gesammelt am

Neuheitenstand der Biofach
gibt es geballte Innovations-
kraft zu entdecken. Hier ste-
hen die neuen Produkte der
Ausstellenden im Fokus. Drei
Tage lang haben Besuchende
die Moglichkeit, ihre Lieb-
lingsprodukte in sieben Kate-
gorien fiir den Best New Pro-
duct Award Biofach zu wah-
len. Die Siegerehrung findet
am letzten Messetag, Freitag,
16. Februar 2024, statt. Zur
Teilnahme sind alle Besuchen-
de, Ausstellende und Medi-
envertreter herzlich einge-
laden. Innovation, kreati-
ve Ideen und Trends bringen
auch die Newcomer der Bio-
Branche mit. Erstmals orga-
nisiert die Biofach eine eigene
Flache speziell fir internatio-
nale Start-ups, den Gemein-
schaftsstand «International
Newcomers & Start-ups». Da-
rilber hinaus versammelt der
vom Bundesministerium fiir
Wirtschaft und Klimaschutz

(BMWK) geforderte Gemein-
schaftsstand «Young Innova-
tors» 30 deutsche Start-ups.

Neuheiten und Innovatio-
nen hilt auch das Rahmen-
programm bereit. Der Trend-
rundgang - 2023 noch exKklu-
siv fiir Medienvertreter und
Content Creators - fihrt im
Februar erstmals auch Besu-
chende zu ausgewahlten Aus-
stellenden und ihren angesag-
ten Produkten. Auf dem Weg
gibt es Informationen rund
um die von der Biofach und
Branchen-Experten ausgelob-
ten Messe-Trends.

BIOFACH

Switzerland Global
Enterprise
Stampfenbachstrasse 85
8006 Ziirich

Tel. +41 44 365 51 51
www.biofach.de
www.vivaness.de
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Cheeseaffair - Schweizer Kase prasentiert sich!

Die neue nationale Plattform
fiir Schweizer Kise vom 29. bis
30. Januar 2024 in der Alten
Reithalle in Aarau: Der Event
richtet sich an den Gross- und
Detailhandel im In- und Aus-
land sowie an die Gastronomie.

Das etwas andere Veran-
staltungskonzept mit Charme
bietet den Ausstellern eine at-
traktive und effiziente Platt-
form zur Vermarktung von
Schweizer Kise.

Die Besucher der Cheeseaf-
fair erhalten einen tiefen Ein-
blick in die Schweizer Kise-
kultur und erleben die grosste
Kiasevielfalt aus allen Schwei-
zer Landesteilen. Besucher
kénnen sich direkt von Pro-
duzenten beraten lassen, Kise
degustieren und an Vortragen
und Workshops teilnehmen.

Die Cheeseaffair ist eine
Initiative der Schweizerischen

Nationale Handelstage

fur Schweizer Kase
29. - 30. Januar 2024 1 Alte Reithalle Aarau

GHEESERFFAIR

Genossenschaft der Weich-
und Halbhartkasefabrikan-
ten (SGWH) und der Agentur
Ruuf AG. «Ziel ist es, eine
Plattform zu schaffen, um den

Schweizer Kése in angemesse-
ner Form zu prdsentieren», so
SGWH-Prasident Hansrue-
di Aggeler. «Mit unserer Ex-
pertise als Messemacher ver-

GLUG24 entwickelt sich erfreulich!

Die GLUG, der nationale
Treffpunkt fir Getrankeher-
steller, findet mit internatio-
naler Beteiligung zum zweiten
Mal statt und stosst auf gros-
ses Interesse und entwickelt
sich erfreulich. Die Zahl der
angemeldeten Aussteller hat
die erste Ausgabe bereits tiber-
troffen. Das Begleitprogramm
bietet spannende Einblicke in
alle Aspekte der Getrankeher-
stellung, von Bier iiber Wein
und Spirituosen bis hin zu al-
koholfreien Getranken.

Die GLUG24, mit dem Kon-
zept einer Kontakt- und Netz-
werkplattform, ist der erleb-
nisreiche Treffpunkt (B2B)
fiir Profis, Verbande, Politik
mit umfangreichem Erfah-
rungsaustausch und mausert
sich so zur fithrenden Ver-

anstaltung fiir die Getranke-
industrie in der Schweiz. Fir
den Besucher bietet sie einen
umfassenden Uberblick iiber
die gesamte Wertschopfungs-
kette der Getrankeherstellung,
von den Rohstoffen iiber die
Prozessanlagen und die Ver-
packung bis hin zur Logistik.
Die GLUG24 ist eine ideale
Plattform fir kleine und gros-
se Unternehmen, um sich der
Getrankebranche zu prasen-
tieren. Die Ausstellungsplat-
ze sind ab CHF 2250.- (inkl.
Standbau) erhiltlich und nur
noch bis Ende November 2023
verfiigbar.

Begleitet wird die Veranstal-
tung von einem abwechslungs-
reichen Rahmenprogramm.
Kostenlose Vortrage fiir alle Be-
sucher behandeln aktuelle The-
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men der Getrankeherstellung,
nachhaltige Verpackungslésun-
gen oder aktuelle Trends in der
Branche.

Als Highlight findet am
Netzwerkabend die Pramie-
rung der zweiten GLUG-Brau-
er-Challenge (eines Wettbe-
werbs fiir Biere, die mit Schwei-
zer Malz gebraut werden) statt.
Eine kompetente Jury bewer-

sprechen wir der Branche eine
attraktive und effiziente Um-
setzung mit Fokus auf Mehr-
wert fir die Branche», sagt
Christian Rudin, Ruuf AG.

RUUF Christian Rudin
Buckhauserstrasse 35
8048 Zirich

Tel. +4179 810 46 50
info@ruuf.ch
www.cheeseaffair.ch

6IUG24

tet die Biere in den Kategorien
Lager und Ale vor Ort und kiirt
zudem das Aargauer Bier 2024.

RUUF Christian Rudin
Buckhauserstrasse 35
8048 Zirich

Tel. +4179 810 46 50
info@glug.swiss
www.glug.swiss


https://www.cheeseaffair.ch/
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29. JANUAR BIS 3. FEBRUAR 2024

ZHAW Lake Week

LARE WEEK

FUTURE OF FOOD

SAVE THE DATE: 29. Januar - 3, Februar 2024

» Vom 29. Januar bis 3. Februar 2024 findet an der
ZHAW in Wadenswil die erste Lake Week statt. Im
Zentrum steht die Zukunft der Lebensmittel und der
Erndhrung, es geht also um die Agro-Food-Systeme
von morgen. Auf dem Programm stehen Fachtagun-
gen, Workshops, Podiumsdiskussionen und Events
fur die Start-up-Szene, aber auch Angebote fiir das
breite Publikum wie Fihrungen, Ausstellungen und
eine Food Experience - eine Uber-Mittag-Veranstal-
tung mit Kochen, Erleben, Degustieren.

Der International Day am Montag, 29.01.24 steht
unter dem Motto «Planetary Health Diet - turning
global visions into local actions». Die Tagung findet
in englischer Sprache statt. Nebst Vortragen, u. a. von
Sophie Egan vom Stanford Food Institute, USA, oder
Malin Borg von Swissnex, Brasilien, konnen Teilneh-
mende in einem Co-Creation-Prozess an Losungen
rund um Klimawandel, wachsende Weltbevolkerung
und begrenzte Ressourcen mitarbeiten.

Wie kann eine regenerative Lebensmittelverarbei-
tung Okosysteme stirken und so fiir eine abwechs-
lungsreiche Erndhrung und eine prosperierende glo-
bale Gemeinschaft sorgen? An der Tagung «Regene-
rative Lebensmittelherstellung» am 31.01.24 erfihrt
man in Vortragen und Diskussionen mehr. Die Ta-
gung wird vom ZHAW-Forschenden Tilo Hithn mode-
riert. Mit dabei sind u. a. Martin Henck, CEO Hilcona,
Jorg Reuter, Food Campus Berlin, und Kurt Widmer,
CEO Goba.

Die Tagung «Food Service Perspektiven» am Frei-
tag, 02.02.24 beginnt mit einem besonderen High-
light: Christian Hamerle, Griinder des Food Service
Innovation Lab in Berlin, wird in seiner Keynote sei-
ne Perspektive und Vision fiir die Food-Service-In-
dustrie mit den Teilnehmerinnen und Teilnehmern
teilen. In der anschliessenden Podiumsdiskussion so-
wie in den Barcamp-Sessions am Nachmittag gibt es
Gelegenheit, mit Expertinnen und Experten aus ver-
schiedenen Bereichen des Food Service die aktuellen
und zukiinftigen Herausforderungen zu diskutieren.

ZHAW Ziircher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften

Life Sciences und Facility Management
Einsiedlerstrasse 34

8820 Wadenswil

Tel. +41 58 934 50 00

Fax +41 58 934 50 01

info.lsfm@zhaw.ch

www.zhaw.ch

Immer personlich.

“er unterstutzen
d|e Effizienz Ihrer:
a PrOduktlonr,,nﬁ

|
== | | ]

e
RILLEN

Wir machen Technik mit Geschmack.

Lernen Sie unsere Kompetenzen im
Anlagenbau kennen.

| siscroJUTRRNSINC

CH-9205 Waldkirch | +41(0)71 433 28 11| bischof-anlagenbau.ch

))BAU BERGER

so reisen Fabriken® -b

e —

So reisen sisse Versuchungen.

Einbringung einer Produktionsanlage
fur Schokoladentafeln.

Wir bewegen weltweit die Lebensmittel-, Maschinen- und Pharma-Branche.
Industrieumzige, Maschinenmontagen, Instandhaltung, Schwergutlager.
Alles aus einer Hand — weltweit im Einsatz.

BAUBERGER AG |www.bauberger.ch|info@bauberger.ch
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@® EVENTS

Zukunftsweisende Vernetzung:
Rendez-vous Emballage und Verpackung
im Fokus der Branche

Netzwerken in der Branche spielt eine entscheidende Rolle, und die Rendez-vous Emballage am 7. Novem-
ber 2023 in Morges sowie die Rendez-vous Verpackung am 9. November 2023 bieten Fachleuten aus der
Verpackungswirtschaft eine erstklassige Gelegenheit, ihre Netzwerke zu pflegen und zu vertiefen.

.

— IM DIALOG MIT
DER VERPACKUNGS.-
BRANCHE.

v. I. n. r.: Livio Marchioni (BVS Verpackungs-Systeme AG, Urdorf), Susanne Schulz (Etimark AG, Grabs)
und Mirko Ackermann (Videojet Technologies Suisse GmbH, Oensingen)  VERPACKUNGSEVENT GMBH

» Diese Veranstaltungen die-
nen nicht nur dem Austausch
unter Fachleuten, sondern auch
dazu, die neuesten Trends,
Technologien und Innovatio-
nen in der Verpackungsbran-
che zu prasentieren und zu dis-
kutieren.

Das Griindertrio, bestehend
aus Susanne Schulz (Etimark
AG, Grabs), Livio Marchio-
ni (BVS Verpackungs-Systeme
AG, Urdorf) und Mirko Acker-
mann (Videojet Technologies
Suisse GmbH, Oensingen), er-
moglicht es Unternehmen, sich
bei diesen Tagesevents den Be-
suchern zu prasentieren. Neben
den Ausstellern waren auch
die Verbande des Verbands der
Schweizer Verpackungs- und
Logistikfachleute (VLI) und des
Schweizerischen Verpackungs-
instituts (SVI) vertreten.

Ein besonderes Highlight
bot sich den Teilnehmern wah-
rend der Fithrung bei Zaugg
Maschinenbau in Schoénen-
werd. Das Unternehmen hat
sich auf die Automatisierung
von Arbeitsablaufen fir Pro-
duktionsunternehmen spezia-
lisiert und bietet kreative und
massgeschneiderte Ideen fiir
eine umfassende Umsetzung
aus einer Hand.

Das Rahmenprogramm rund
um die Tagesveranstaltung be-
inhaltete kurze Vortriage zu
branchenspezifischen Themen.
Philipp Abegg, der Prasident
von Ballyana, gewahrte Einbli-
cke in die Geschichte von Bal-
ly aus Schonenwerd. Ballyana
setzt sich dafiir ein, die Hinter-
lassenschaften der Ballyschen
Industrie- und Familienge-
schichte zu bewahren und der
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interessierten Offentlichkeit
zu prasentieren. Die Bedeutung
der Verpackung, insbesondere
der Schuhschachtel, wurde da-
bei herausgestellt - ein Gegen-
stand, den viele zu Hause zur
Aufbewahrung haben.

Am Nachmittag referier-
te Claude Morf vom VLI zum
Thema Fachkraftemangel. Er
betonte die Wichtigkeit von
Ausbildung, Weiterbildung und
lebenslangem Lernen, um die-
sem Problem in der Branche
entgegenzuwirken. Morf unter-
strich, dass Verpackungen als
vielseitige ProblemlGser gelten
und die Branche dazu beitra-
gen kann, qualifizierte Fach-
krafte zu férdern.

Aussteller

) BVS Verpackungs-
Systeme AG, Urdorf

) CDF Emballage SA,
La Chaux-de-Fonds

) inpalo GmbH,
Klettgau-Erzingen

) Clarus Films AG,
Brunnen

) Kumagra AG, Lyss

) Etimark AG, Grabs

) Flaigg AG, Aesch

) Packstar GmbH, Nidau

) Storopack Schweiz AG,
Birr

) Videojet Technologies
Suisse GmbH, Oensingen

) Hovmand A/S, Kage

> Robatech AG, Muri AG

) Sarna Plastec AG,
Alpnach

) Saropack AG, Rorschach

) Tanner & Co. AG,
Meisterschwanden

) Trés Locos, Wettwil

) WellPack AG, Einsiedeln

» Schweizerisches Verpa-
ckungsinstitut SVI,
Oberwangen b. Bern

) VLI - Verband Schweizer
Verpackungs- und Logis-
tikfachleute, Basel
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Olivenol im Fokus

Olivendl erfreut sich seit je-
her grosster Beliebtheit und
geniesst den Ruf, besonders ge-
sund zu sein. Die Mittelmeer-
lander fallen einem als Erstes
ein, wenn es um hochwertiges,
naturbelassenes und authenti-
sches Olivendl geht. In der Pra-
xis befindet sich in der Flasche
aber leider nicht immer das,
was auf dem Etikett ausgelobt
wird. Grund ist der enorme
Preisunterschied zwischen Oli-
venol der hochsten Qualitits-
stufe «nativ extra» und niedri-
geren Qualitaten, wodurch der
Anreiz fiir Verfalscher gross
ist, billiges Ol als «nativ extra»
zu verkaufen. Die Trickkiste
der kriminellen Machenschaf-
ten ist reich gefiillt und reicht
von Substitution iber Ver-
dinnung bis hin zur falschen
Kennzeichnung.

Um Olivenél zu schiitzen
und somit Food Fraud (Le-

griindet, der direkt den Ver-
einten Nationen unterstellt
ist. In diesem Gremium ver-
sammeln sich die Gesandten
der Mitgliedsstaaten, Produ-
zenten- und Konsumenten-
interessen, um weltweit ein-
heitliche Qualitatsstandards
und Analysemethoden festzu-
legen. Die Europaische Union
setzt diese Standards direkt in
ihrer Gesetzgebung um. Erst

Nr. 2568/91 sowie die Durch-
fithrungsverordnung (EU) Nr.
29/2012 aufgehoben. An ihre
Stelle traten die Delegierte
Verordnung (EU) 2022/2104
zur Erganzung der Verord-
nung (EU) Nr. 1308/2013 hin-
sichtlich der Vermarktungs-
normen fir Olivendl sowie
die Durchfiithrungsverordnung
(EU) 2022/2105 mit Vorschrif-
ten fiir die Konformitatskon-

venol eines der am starksten
regulierten Lebensmittel auf
EU-Ebene. Mit den neuen Ver-
marktungsnormen und den
Vorschriften fiir die Konformi-
tatskontrolle soll die Qualitat
von Olivendlen weiterhin ge-
wahrleistet und Betrug auch
kiinftig wirksam bekampft
werden.

bensmittelbetrug) entgegen- kiirzlich wurden neue Ver- trolle der Vermarktungsnor- Oleificio Sabo
zuwirken, wurde eigens fiir marktungsnormen erlassen: men fiir Olivensl und Metho- Via die Solari 4
Olivenol 1959 der Internatio- Hierzu wurden die bis dahin den zur Analyse der Merkmale 6900 Lugano
nale Olivenrat in Madrid ge- geltende Verordnung (EWG) von Olivensl. Somit ist Oli- www.sabo1845.ch
®

PERFECT PROTECTIVE PACKAGING STOROpack

rEPS HEISST,

MASSGESCHNEIDERT UND

ZUDEM NACHHALTIG ZU VERPACKEN.

Mit rEPS (recyceltes expandiertes Polystyrol) gehen wir neue Wege bei der vollstandigen

SchlieRung des Recyclingkreislaufs von EPS-Schutzverpackungen. Denn rEPS besteht aus .

Minimum 95 Prozent recycelten EPS-/PS-Abféllen. Neue Schutzverpackungen kénnen mit
bis zu 100% dieses Werkstoffs hergestellt werden. Fiir rEPS werden sowohl Post-Industrial
(PIR) wie auch Post-Consumer (PCR) Abfalle verwendet.

rEPS behilt die Verpackungseigenschaften des herkommlichen EPS bei und eignet

sich daher ideal als Transportverpackung fiir empfindliche Produkte, die einen
maRgeschneiderten Produktschutz bendtigen. Somit ist rEPS eine besonders attraktive
Losung fiir Unternehmen, die ihre Waren passgenau und sicher versenden méchten und
gleichzeitig Wert auf Nachhaltigkeit legen.

Storopack SchweizAG lhr Ansprechpartner
Industriestrasse 1 Christopher Enders

5242 Birr T 0793072081
www.storopack.ch sales.ch@storopack.com
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Neuer Leiter Werkstofftechnik

Dr. Daniel Galsterer ist promovierter
Ingenieur der Werkstoffwissenschaften.
In seiner beruflichen Tatigkeit erweiter-
te er sein Know-how in der Schadens-
und Werkstoffanalytik sowie Korrosion
in verschiedenen industriellen Bereichen
bis hin zur Medizinaltechnik, Luft- und
Raumfahrt. Zu Fach- und Projektkompe-
tenzen kamen Fithrungskompetenzen in
verschiedenen leitenden Funktionen, z.B.
als Bereichsleiter Materialpriifung Non
Destructive Testing (NDT) und Destructi-
ve Testing (DT) hinzu. Als Leiter Innova-
tion griindete er den Bereich Industrielle

Computertomografie der heutigen Euro-
fins Qualitech und war als Leiter Quali-
tatsmanagement und im Bereich Busi-
ness Development MedTech tatig.

Seine hervorragende Vernetzung in
Schweizer Fachkreisen verdankt er seiner
langjdhrigen Tatigkeit in der Industrie
sowie seinen Nebentdtigkeiten als Leiter
der Fachkommission Durchstrahlungs-
priifung (RT) und Priifaufsicht (RT) der
Schweizerischen Gesellschaft fiir zersto-
rungsfreie Priifung (SGZP).

In seiner neuen Funktion ist er verant-
wortlich fiir das Priiflabor des Swiss Safety
Center, dessen Kernkompetenz im Bereich
Werkstoffpriiffung und Schadensanalytik
von vornehmlich metallischen Werkstof-
fen liegt. Sein Ziel ist die Ausweitung des
Dienstleistungsangebots im Sinne von Ad-
vanced NDT einerseits durch Ausbau der
digitalen Radiografie bis hin zur Compu-
tertomografie und andererseits durch Nut-
zung und Kombination des NDT-Angebots
der gesamten SVTI-Gruppe.

«Ich sehe das Priiflabor als Kompe-
tenzzentrum und Partner fiir einzelne Un-
tersuchungen und werkstofftechnische
Gutachten sowie zur umfassenden Quali-
tatssicherung fiir Kunden verschiedens-
ter Branchen, national wie international»,
so Dr. Daniel Galsterer, Leiter Werkstoff-
technik.

Die Swiss Safety Center AG bietet Lo-
sungen fiir alle Branchen mit spezifischen
Dienstleistungen, Produkten und Qualifi-
zierungen im Sicherheits- und Qualitats-
bereich. Dazu zdhlen Priifungen, Zulas-
sungen und Inspektionen in den Berei-
chen Druckgerite, Schweisstechnik und
Gefahrgut sowie Konformitatsbewertun-
gen. Weitere Dienstleistungen betreffen
CE-Kennzeichnungen und Zertifizierun-
gen, Begutachtungen, Expertisen sowie
fachbezogene Aus- und Weiterbildungen.

Swiss Safety Center AG

Richtistrasse 15

8304 Wallisellen

Tel. +41 44 217 43 33
info@safetycenter.ch
www.safetycenter.ch/werkstoffpruefung

Langlebige SKF-Pendelrollenlager mit dem Plus
an Lebensmittelsicherheit

SKF bringt die ersten Pendelrollenlager
speziell fur die Lebensmittel- und Getran-
keindustrie auf den Markt. Diese Lager
mit lebensmittelechter Schmierung und
Dichtungen haben eine lingere Lebens-
dauer als offene SKF-Pendelrollenlager
und werden den vorgeschriebenen Le-
bensmittelsicherheitsstandards in der
Lebensmittel- und Getrankeindustrie ge-
recht. So verringern die neuen Lager der
Food-Line-Serie das Risiko einer Lebens-
mittelkontamination und lassen die Ma-
schinen zuverlassiger und profitabler lau-
fen durch verlangerte Wartungsintervalle.

«Unsere neuen Pendelrollenlager stos-
sen in eine Angebotsliicke im Bereich der
Lebensmittelindustrie», sagt Benjamin
Geiser, Entwicklungsingenieur fiir Spezi-
allager bei SKF.

«Sie steigern die Lebensmittelsicher-
heit und Zuverlassigkeit der Maschine.»

Im Innern dieser neuen Lager tut NSF-
Fett der Kategorie H1 zuverldssig seinen
Dienst; es ist speziell fir den Einsatz
in der Lebensmittelindustrie optimiert.
Eine Hochleistungs-Kontaktdichtung
aus Nitril-Butadien-Kautschuk - sowohl
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FDA- als auch EG-zugelassen - schiitzt
vor dem Eindringen von Wasser, Reini-
gungsmitteln und Verunreinigungen. Sie
minimiert das Risiko, dass Schmiermittel
aus dem Lager austritt. So werden Hygi-
enestandards eingehalten und gleichzei-
tig die Nachschmierung reduziert sowie
Leistung und Lebensdauer des Lagers
erhoht. Die Dichtung ist ausserdem blau
eingefarbt, sodass Bruchstiicke leichter
zu erkennen sind, falls sie in die Lebens-
mittel gelangen.

Das selbstausrichtende Lager wird in
der Leistungsklasse Explorer hergestellt.
Es besteht aus Stahl mit hoher Ermii-
dungsfestigkeit, was zur Erhohung der

dynamischen Tragfahigkeit und zur Re-
duzierung von Schwingungen und War-
meentwicklung beitragt. Insgesamt ver-
langern SKF-Pendelrollenlager der Food
Line die Lebensdauer im Vergleich zu of-
fenen Lagern durchschnittlich bis zu drei-
mal.

Und nicht nur das: Die neuen Food-
Line-Pendelrollenlager sind auch nachhal-
tiger. Die reibungsarme Dichtung senkt
den Energieverbrauch und die CO,-Emis-
sionen gegeniiber handelsiiblichen Stan-
darddichtungen; die Lager halten langer
und miissen seltener ausgetauscht wer-
den, was den Bedarf an Rohstoffen, Her-
stellung und Transport verringert. Und
schliesslich entfallen dank dem gekapsel-
ten Lagerdesign Schmiermittelneukauf
und -entsorgung sowie allfillige Nach-
schmierung.

SKF (Schweiz) AG
Eschenstrasse 5
8603 Schwerzenbach
Tel. +41 44 825 81 81
skf.schweiz@skf.com
www.skf.ch
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Innovation und Effizienz vereint:
Beutelverschliessmaschine von Burgener AG

Die Burgener AG ist ein fiih-
render Anbieter von Verpa-
ckungslésungen.

Die komplett iiberarbeite-
te BV7-Beutelverschliessma-
schine steht nicht nur fir
Leistungsfahigkeit, sondern
auch fiir Sicherheit und Quali-
tat. Sie ist nach Food-Grade-
Standards konzipiert und er-
fullt die strengsten Hygie-
neanforderungen in der
Lebensmittelindustrie. Dies
gewahrleistet, dass Lebens-
mittelprodukte in Beuteln si-
cher und hygienisch verpackt
werden. Ein weiterer wichti-
ger Aspekt ist das Clean De-
sign der BV7. Thre Konstruk-
tion minimiert mogliche An-
haftungen von Schmutz oder
Verunreinigungen, was die
Reinigung und Wartung er-
heblich erleichtert. Das Clean
Design tragt dazu bei, die

Kontaminationsgefahr zu mi-
nimieren und die Produktqua-
litat zu gewahrleisten.

Die BV7 ist dusserst viel-
seitig und kann je nach Bedarf
mit verschiedenen Funktionen
ausgestattet werden, darunter
Beutelhochziehen, Spreizen,
Vakuumieren und Inertisieren.
Diese Anpassungsfahigkeit er-
moglicht es Unternehmen, die
Maschine an ihre spezifischen
Anforderungen anzupassen,
um optimale Ergebnisse zu
erzielen. Eine der bemerkens-
wertesten Eigenschaften der
BV7 ist ihre vollautomatische
Funktionalitat, die eine naht-
lose Integration in automati-
sierte Verpackungslinien und
die Zusammenarbeit mit Ge-
bindeférdertechnik ermog-
licht. Dies tragt dazu bei, die
Effizienz und die Gesamtpro-
duktivitat zu steigern.

Produktionsfirmen miissen
in der Lage sein, schnell auf
unterschiedliche Anforderun-
gen und Produktverpackungen
zu reagieren. Die BV7-Beutel-
verschliessmaschine ist in der
Lage, verschiedene Gebindety-
pen zu verarbeiten, darunter
Beutel, Bag-in-Box und Bag-in-
Drum. Selbsterklarend kénnen
auch verschiedene Beutelma-
terialien in unterschiedlichen
Dimensionen verarbeitet wer-
den. Die Prozessparameter und
der Gebindetyp konnen ein-
fach tiber eine Rezepturverwal-
tung eingestellt werden, was
den Einrichtungsaufwand mi-
nimiert.In enger Zusammenar-
beit mit den Kunden wird jede
Maschine auf die jeweiligen
Bediirfnisse angepasst. So er-
halt der Kunde am Ende auch
die optimale Losung fiir seine
Applikation.

Burgener AG
Wehreyering 31

3930 Visp

Tel. +41 27 948 48 60
Fax +4127 948 48 66
info@burgener-ag.ch
www.burgener-ag.ch

Unverzichtbar, aber komplex in der Verarbeitung

Immer mehr Verbraucher
kennen die gesundheitlichen
Vorteile von Omega-3-Fettsiu-
ren. Insbesondere Eltern ach-
ten bei Kindernahrungsmitteln
auf die Dosierung von DHA
und ARA. Dieses gestarkte Be-
wusstsein hat die Nachfrage
nach Fisch- und Algendlen als
Quelle fiir Omega-3-Fettsauren
steigen lassen, jedoch kénnen
im gesamten Gewinnungs- und
Herstellungsprozess Oxidatio-
nen und Kontaminationen auf-
treten. Der Schweizer Ol- und
Fettverarbeiter Nutriswiss un-
terstiitzt Hersteller dabei, Qua-
litatsstandards einzuhalten.
Neben dem Verbraucheran-
spruch, Rohstoffe 6kologisch
zu gewinnen und schonend zu
verarbeiten, miissen Herstel-
ler von Erndhrungsprodukten
strikte Qualitatsanforderun-
gen einhalten. Bei steigendem

Rohstoffdurchsatz und Pro-
duktionsvolumen kann dies
zur Herausforderung werden.
Wenn Omega-3-Fettsauren mit
Sauerstoff der Umgebungsluft
in Berithrung kommen, finden
Oxidationsreaktionen statt.
Oxidationsreaktionen fiih-
ren zu Einfarbung und Fehlno-
ten, auf Letztere kénnen ge-
schmackssensible Menschen
mit Ablehnung reagieren.
Auch die Omega-3-Konzen-
tration kann sich verringern:
DHA und ARA sind fiir die
kindliche Entwicklung von Ge-
hirn und Nervensystem wich-
tig, weshalb Eltern beim Kauf
von Lebensmitteln auf de-
ren Gehalt achten. Gebunde-
ne Schadstoffe oder harsche
Prozessparameter beeintrich-
tigen die Qualitat ebenso. Nu-
triswiss ist auf die Raffination
sensibler Speisedle speziali-

Fisch- und Algendl dienen
als gute Omega-3-Quelle
SHUTTERSTOCK

siert, entfernt Kontaminanten
und verbessert sensorische
Eigenschaften. Anschliessend
stehen Ole und Fette mit ho-
hem Omega-3-Gehalt zur Ver-
figung.

«Die klassischen Raffinati-
onsverfahren finden bei Tem-
peraturen zwischen 180 und

250 °C statt. Die Hitze be-
schleunigt jedoch den Abbau
der mehrfach ungesittigten
Fettsduren und fiihrt zur Bil-
dung von Kontaminanten, da-
runter Glycidol und Chlor-Fett-
saureester wie 3-MCPD. Bei der
Raffination von Omega-3-Olen
muss die thermische Belastung
deshalb so gering wie moglich
gehalten werden», erklart Mi-
chel Burla, Geschiftsfiihrer
Nutriswiss. Am Ende eines er-
folgreichen Raffinationspro-
zesses steht ein Produkt.

Nutriswiss AG
Industriering 30
3250 Lyss

Tel. +4132 387 48 48
Fax +4132 387 48 00
info@nutriswiss.ch
www.nutriswiss.ch
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@ MARKTPLATZ

Packartis-Mono-Folien - nachhaltige

Verpackungen fiir die Kreislaufwirtschaft

» Die traditionelle Verpa-
ckung kann aus co-extrudier-
ten Kunststoff-Verbundfolien
sein, zum Beispiel PA/EVOH/
PA/PE (bis zu elf Schichten).

Die Kombination von ver-
schiedenen Schichtmaterialien
in «einer» Folie sorgt fiir die
notige Sicherheit und Haltbar-
keit. Das Recycling, also die

Wiederverwertung hingegen,
ist kosten- und energieinten-
siv.
Packartis kann ein Folien-
programm liefern, welches den
identischen Schutz Threr Pro-
dukte bietet, aber als Mono-
Material wiederverwertbar ist:
) hohe Transparenz
» mechanische Bestandigkeit
(Durchstoss- und Weiter-
reissfestigkeit)

) alle Gasbarrieren

) Pasteurisations- und Sterili-
sationsfahigkeit

) gute Bedruckbarkeit

Unter Umweltgesichtspunk-
ten ist die Folie durch den Weg-
fall von inkompatiblen Polyme-
ren, bei denen der Dritt-Anteil
unter 5 Prozent bleibt (Grenz-
wert, der von allen Richtli-

nien fiir die Wiederverwert-
barkeit akzeptiert wird), wie-
derverwertbar. Und somit wird
die «EU-Plastiksteuer» entfal-
len.

Ob fiir Vakuum oder MAP-
Verpackungen, Mono-Folien
sind ein vielversprechendes
Material fiir die Zukunft. Und
wir haben schon jetzt die pas-
sende Losung fiir Sie.

packartis AG
Gutstrasse 73

8055 Ziirich

Tel. +41 (0)44 45177 50
www.packartis.ch
info@packartis.ch

EMPACK BERN 2023
Halle 3.0 - Stand HO1

Umweltvertragliche Verpackung im neuen Kleid

b Verbesserte Barriere-Eigen-
schaften beim Verpackungs-
material erlauben es dem Ber-
ner Familienunternehmen Bla-
sercafé, zukiinftig ganz auf
den Einsatz von Aluminium
zu verzichten - ein wichtiger
Schritt in Richtung Nachhaltig-
keit, bei gleichbleibender Qua-
litat.

«Die neuen Verpackungen
lassen historische Markenele-
mente mit einem zukunfts-
weisenden und modernen De-
sign verschmelzen: Die tradi-
tionellen Blasercafé-Streifen
zieren nun den Hintergrund
einer trendigen Verpackung»,
so Michael Blaser (vierte. Ge-
neration), Leiter Unterneh-
menskommunikation und
Mitglied der Geschaftsleitung.

Terra Vita ist eine Mi-
schung aus Bio- und Fairtrade-
zertifizierten Arabica-Kaffees
aus Brasilien, Guatemala und
Bolivien. Geschmacklich erin-
nert sie an Noten von Scho-

kolade, rotem Apfel, Caramel
und Sanddorn. Die dunkel ge-
rostete Mischung ist herrlich
cremig, ausbalanciert und eig-
net sich perfekt fiir die Zube-
reitung eines Espressos oder
Café créme.

Diese Mischung verkorpert
Italianita pur und ist perfekt
fiir alle, die den klassischen
italienischen Espresso lieben.
Die verwendeten Kaffees sind
alle Fairtrade-zertifiziert. Die
dunkel gerostete Mischung
hat einen vollen Korper, und
beim Genuss verkostet man
Noten von Erdnuss, Caramel,
Steinfriichten und Zimt.

Mit der Einfiihrung die-
ser beiden neuen zertifizier-
ten Kaffeemischungen mdoch-
te das Unternehmen ihre Bio-/
Fairtrade-Kaffees einem brei-
teren Publikum zuginglich
machen, auch in der Gastro-
nomie.

Blasercafé, die Schweizer
Kaffeerosterei mit Sitz in Bern,
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NEUES DESIGN: ALUFREI - WENIGER
MATERIAL - GLEICHE QUALITAT

ist seit der Griindung im Jahr
1922 vollstandig in Familien-
hand. Im Vordergrund stehen
die Produktion und der Ver-
trieb von qualitativ hochwer-
tigem Rostkaffee im In- und
Ausland sowie die konzeptio-
nelle und ausbildungstechni-
sche Unterstiitzung der Kun-
den. Das Angebot kann sich
sehen lassen: Neben Rostkaf-
fee in Bohnen, gemahlenem
Kaffee und E.S.E.-Pods werden
auch individualisierte Verpa-
ckungen auf Kundenwunsch
produziert. Im zertifizierten
SCA Premier Training Campus

beim Hauptsitz an der Giiter-
strasse in Bern erfahren die
Kursteilnehmenden alles zum
Thema Kaffee. Neben intern
entwickelten Kursen kénnen
bei Blasercafé auch regelmas-
sig Schulungen aus dem SCA-
Coffee-Skills-Programm be-
sucht werden.

Blasercafé AG
Glterstrasse 4

3001 Bern

Tel. +41 31380 55 55
info@blasercafe.ch
www.blasercafe.ch
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Bischof
Anlagenbau AG

> Fiir unsere Kunden sind wir, die Bischof Anlagen-
bau AG, seit 1996 am Puls des Marktes. Wir sind fiir
Sie da, wenn es um Dampf, Pumpen, Zentrifugen,
Rohrleitungsbau und Ventiltechnik geht. Basierend
auf unsere Expertise in der Milchverarbeitung, ver-
trauen stetig mehr KMU und Industriebetriebe auf
unsere Leistungen.

Basierend auf Bedarfsanalysen erarbeiten wir kun-
denindividuelle Lésungen. In der Planung und Kons-
truktion werden Ideen visualisiert, welche in unserer
eigenen Werkstatt umgesetzt werden. Nach fachge-
rechter Montage werden die Anlagen in Betrieb ge-
nommen, und der Kunde wird instruiert.

Dank unserer Hands-on-Mentalitat nehmen wir
Optimierungen an bestehenden oder revidierten An-
lagen so vor, dass sie Thren Anspriichen und Erwartun-
gen innert kiirzester Zeit entsprechen. Diese Arbei-
ten werden bei laufendem Betrieb oder mit minimaler
Stillstandszeit ausgefiihrt.

Durch unsere Vertretungen namhafter Kompo-
nentenhersteller konnen wir Thre Verarbeitungslinie
umfangreich ausgestalten. Durch periodische War-
tungen sichern wir eine hohe Anlagenverfiigbarkeit.
Bei ungeplanten Stérungen oder Problemen kénnen
Sie sich auf unser Serviceteam (24/7) verlassen.

Bischof Anlagenbau AG
Neubrunnstrasse 5

9205 Waldkirch

Tel. +4171433 28 11

Fax +4171 433 2812
info@bischof-anlagenbau.ch
www.bischof-anlagenabu.ch

DIE RICHTIGE PUMPE MACHT'S

Massgeschneiderte hygienische Pumpen- und
Mischlosungen fir hochste Anforderungen in der
Lebensmittelbranche. Wir beraten Sie gerne.

Kontaktieren Sie uns!
info@rototec.ch
+417 318384000

ROTOTEC

rototec.ch the power of flow

ThermoCart EASY SEP

Die 6kologische
Verpackung

&)

O

Besonders Entwickelt
nachhaltige fur die Kreislauf-
Verpackung wirtschaft

packartis

flexible. And packaging.

Packartis AG/SA/Ltd
Gutstrasse 73
CH-8055 Zrich

+41 (0) 44 45177 50
www.packartis.ch
info@packartis.ch
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MARKTPLATZ

Sinnvolle Kailtelosungen, neutral geplant seit
beinahe 30 Jahren

Die SSP Kailteplaner AG ist
ein Unternehmen, welches in
der Planung, Konzipierung
und Entwicklung von 6kologi-
schen und 6konomischen Lo-
sungen rund um die Kaltetech-
nik spezialisiert ist. Das Un-
ternehmen wurde 1994 in der
Schweiz (Oensingen) gegriin-
det und zdhlt heute unter der
Leitung von Beat Schmutz 15
Mitarbeitende. Im Jahre 2012
er6ffnete SSP eine Betriebs-
statte in Deutschland, welche
heute als eigenstandige GmbH
von Detlef Lukas geleitet wird.
Durch die vielen Jahre Erfah-
rung in der Kiltetechnik konn-
te SSP ein fundiertes Fachwis-
sen aufbauen und zihlt damit
als unabhangiges Planungsbii-
ro zu einer bedeutenden Gros-
se der Kaltebranche.

Kompetent

NovaTaste bietet mit seinen
Marken - u. a. Miithlehof-Ge-
wiirze, Wiberg, Gewiirzmiiller
und Gewiirzmiihle Nesse - um-
fassende Losungen in Sachen
Geschmack. Diese Traditions-
marken stehen fiir einen riesi-
gen Erfahrungsschatz, fundier-
tes Fachwissen und langjahrige
Expertise. Fiir Hersteller von
Fleisch- und Waurstspezialita-
ten sind sie mit hochwertigen
Gewlirzen, funktionellen Zuta-
ten sowie innovativen Wurst-
hiillen ein verlasslicher Partner.

NovaTaste steht mit seinen
Marken fiir hohe Qualitit, in-
dividuelle Losungen, kompe-
tente Beratung und Kunden-
ndhe. Mit seinen kundenspe-
zifischen Loésungen bedient
das Unternehmen sowohl
die Fleischwarenindustrie als
auch das klassische Metzger-
handwerk. Im hochwertigen
Sortiment finden Sie alles
zur Herstellung von belieb-

40

SSP hat bereits iiber 1000
Projekte fiir namhafte Kun-
den in verschiedenen Markt-
segmenten geplant, umgesetzt
und erfolgreich begleitet. Die
5 Marktsegmente, in welchen
SSP sich bewegt, sind die Le-
bensmittelindustrie, die Lo-
gistikbranche, der Pharma-/
Chemie-Bereich, der Detail-
handel und die Gastronomie.
Die laufende Technikentwick-
lung sowie stetig dndernde
Umweltanforderungen stellt
die Kailtespezialisten immer
wieder vor spannende und
interessante Herausforde-
rungen. SSP setzt seit Jahren
in der Planung ausschliess-
lich auf natiirliche Kaltemittel
und hat die Kunden frith auf
die okologischen Vorteile auf-
merksam gemacht. Durch ein

cleveres Zusammenspiel der
haustechnischen Installatio-
nen stellt SSP zusammen mit
anderen Planungspartnern
eine optimale Abwarmenut-
zung sicher, auch industriel-
le Warmepumpen im Zusam-
menhang mit der Dekarboni-
sierung sind im Portfolio von
SSP.

in Sachen Geschmack

ten Klassikern mit charakte-
ristischem Geschmack: von
Krautern und Gewiirzen tiber
Wirkstoffe, Wiirzmischungen
und Combis bis hin zu Marina-
den und Wursthiillen. Innova-
tion zahlt dabei zu den Star-
ken des Unternehmens. Nova-
Taste ﬁberzeugt, wenn es um
Geschmack, funktionelle Zu-
taten und innovative Losun-
gen geht. Die Produktpalette
reicht von variablen Wiirzun-
gen tiber sinnvolle Komplett-

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2023

mischungen und Fillungen
bis hin zu Saucen - egal, ob fir
frische Ware, Konserven oder
fir TK- und Instantgerichte.
Im Feinkostbereich hilt das
Angebot bequeme Losungen
fir Dressings, Dips und Auf-
striche, fliissige und trockene
Saucen sowie Feinkostsalate
bereit.

In der dynamischen Welt
der Erndhrung nehmen pflanz-
liche Lebensmittel einen be-
deutenden Platz ein. Bei No-

Durch die langjahrige Erfah-
rung garantiert SSP, dass die
Kunden eine auf ihre Bedirf-
nisse zugeschnittene und tech-
nisch hochstehende Lésung
erhalten, dies unter Beriick-
sichtigung von 6kologischen
und 6konomischen Grundsat-
zen. Die SSP Kilteplaner AG
freut sich, nachstes Jahr das
30-jahrige Firmenjubilaum zu
feiern, und auf viele weitere
spannende und herausfordern-
de Kilteprojekte.

SSP Kilteplaner AG
Bittertenstrasse 15
4702 Oensingen

Tel +41 62 388 03 50
Fax +4162 388 03 59
mail@kaelteplaner.ch
www.kaelteplaner.ch

vaTaste konnen Lebensmittel-
produzenten auf umfassende
Produkt- und Serviceleistun-
gen rund um die Neueinfiih-
rung und Weiterentwick-
lung schmackhafter veganer
Fleisch-, Fisch- und Kisealter-
nativen zuriickgreifen. Dabei
wird auf die richtige, zum Pro-
dukt passende Textur, erst-
klassigen Geschmack und eine
natiirliche, appetitliche Farbe
geachtet.

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +4171 95187 11

Fax +4171 95179 47
office-ch@novataste.com
www.novataste.com
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Paletten-Etikettierer
der neuesten

Generation

Der Evolabel FlexWipe
iiberzeugt mit Intelligenz und
Schnelligkeit. Seine techni-
schen Errungenschaften bie-
ten Losungen in der Palet-
tenetikettierung, wonach Sie
schon lange gesucht haben.
Die Bedienung ist ausserst
einfach und servicefreund-
lich. Optional kénnen mit der
automatischen Hohenverstel-
lung auch Doppelstock- oder
Halbpaletten problemlos ge-
kennzeichnet werden.

Mit seiner kompakten Bau-
form von weniger als 1 m? be-
noétigt er nur wenig Platz und
iiberzeugt mit einer hohen
Verarbeitungskapazitat mit
bis zu 5 Paletten pro Minute.
Ein Schutzkifig ist nicht no-
tig, da eigensicher. Eine An-
bringung von 1 bis 4 Etiketten
pro Palette sind moglich, und
der Rollenwechsel benétigt
weniger als 20 Sekunden. Er
kommt mit einer Umlenkung
fir die Etiketten plus Farb-
band aus, und die motorische
Bewegungskontrolle benétigt
keine zusatzliche Druckluft-

beigabe. Der Einsatzbereich
liegt bei einer Betriebstempe-
ratur von -28 bis 40 °C. Das
benutzerfreundliche Druck-
und Etikettiersystem bietet
die Moglichkeit einer Um-
schaltung von Thermodirekt
auf Thermotransfer; es stehen
je 4 digitale Ein- und Ausgan-
ge zur freien Verfiigung.

Sigtech AG

Tel. +41 62 738 32 32
sigtech@sigtech-ag.ch
www.sigtech-ag.ch

BEZUGSQUELLEN

ABSAUGTECHNIK

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

Tel. +41 844 850 868
Fax +41 844 850 865
info@ch.kaercher.com
www.ch.kaercher.com

KARCHER

ANLAGEN FUR
LEBENSMITTELINDUSTRIE

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30
3422 Kirchberg

Tel. +41 34 447 70 00
Fax +41 34 44770 07
info@anlagenbau.ch
www.anlagenbau.ch

Thr| Prizesstechnik

ANTRIEBSTECHNIK

Elektromotorenwerk Brienz AG
Mattenweg 1

3855 Brienz

Tel. +41 33 952 24 24

Fax +4133 952 24 00
info@emwb.ch

www.emwb.ch

EIEKTRO N
MOTOREN “'ﬂ

WERK v

BRIENZ AG

BERATUNG IN LEBENSMITTEL-
RECHT UND -SICHERHEIT

Lerex Lebensmittelrecht &
Engineering

Stephan Michel

Dipl. Lm.-Ing. HTL
Zypressenstrasse 50

8004 Ziirich

Tel. +41 44 342 59 33
info@lerex.ch

www.lerex.ch

CHEMISCHE PRODUKTE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

Tel. +41 844 850 868
Fax +41 844 850 865
info@ch.kaercher.com
www.ch.kaercher.com

KARCHER

CO-PACKING

Dima Service AG
Hagenthalerstrasse 150
4124 Schonenbuch

Tel. +41 61485 75 75
info@dima-service.ch
www.dima-service.ch

pimalservice AG

CRAFTING A WORLD OF
TASTE

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +4171 499 34 10
office-ch@novataste.com
www.novataste.com

N\’

NovaTaste

DUSEN

SSCO-Spraying Systems AG
Eichenstrasse 6

8808 Pfaffikon

Tel. +41 55 410 10 60
info.ch@spray.com
www.ssco.ch

M Spraying Systems Co.

ETIKETTIERWAAGEN

Hofmann Servicetechnik AG
Gaswerkstrasse 33

4900 Langenthal

Tel. +41 62 923 43 63

Fax +41 62 922 7219
info@hofmann-servicetechnik.ch
www.hofmann-servicetechnik.ch

SERVICETECHNIK
HormanNN

Schagiden | Wiegen | Valiwenssren | 1500 Lasgenthal

FLEISCHBEARBEITUNGS-
MASCHINEN

Christen Waagen AG
Badenerstrasse 634
8048 Ziirich

Tel. +41 44 43217 20

Fax +41 44 43217 78
office@christen-swiss.ch
www.christen-swiss.ch

BERKEL
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BEZUGSQUELLEN

FRUCHTSAFT-KONZENTRATE
Golden Fruits GmbH
Grosshandel mit
Fruchtsaft-Konzentraten
Untermdli 1

6300 Zug

Tel. +41 44 748 34 34

Fax +41 44 748 34 35
handel@goldenfruits.ch
www.goldenfruits.ch

Golden Fruits

GLEITRINGDICHTUNGEN

CORTech AG
Webereiweg 8

4802 Strengelbach
Tel. +41 62 752 20 84
info@cortechag.ch
www.cortechag.ch

. CORTech AG

INDUSTRIELLE AUTOMATION

Tophinke Automation &
Gebidudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

Tel. +41 41910 54 55
contact@tophinke.ch
www.tophinke.ch

TOPHINEKE
AUTCMATION &
GEBAUDETECHNIK AT

KASELAGERUNG

I.E.C. AG
Hirsriitiweg 663
4303 Kaiseraugst
Tel. +41 61 816 96 60
Fax +41 61 816 96 69
iecag@realag.ch
www.iecag.ch

Ec

KOMPRESSOREN

KAESER KOMPRESSOREN AG
Grossackerstrasse 15

8105 Regensdorf

Tel. +41 44 87163 63
info.swiss@kaeser.com
www.kaeser.com

LABORWAAGEN

Christen Waagen AG
Badenerstrasse 634
8048 Ziirich

Tel. +41 44 43217 20

Fax +41 44 43217 78
office@christen-swiss.ch
www.christen-swiss.ch

- .

LAGERTECHNIK

FOCO Lager-

und Fordertechnik AG
Weidenstrasse 2

4147 Aesch

Tel. +41 61756 26 00
Fax +41 61756 26 56
info@foco.ch
www.foco.ch

LEBENSMITTELARMATUREN

HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20
Postfach 2521

8022 Ziirich

Tel. +41 44 207 1111
Fax +41 44 2011110
mail@kohler.ch
www.kohler.ch

KOHLER

TOP OF INO¥ — [ve ke 1 e Fadslalahl

LEBENSMITTELPUMPEN

Gysi Pumpen AG

Zone Industriel in Riaux 11
1726 Farvagny

Tel. +4126 41130 71

Fax +41 26 41130 80
info@gysi-pumpen.ch
www.gysi-pumpen.ch

= GYS]

PUMPEN / POMPES

LEBENSMITTEL-ZUSATZSTOFFE

Brenntag Schweizerhall AG
Elsdsserstrasse 231

4013 Basel

Tel. +41 58 344 80 00
info@brenntag.ch
www.brenntag.com

5 BRENNTAG
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Hiddener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6

9000 St.Gallen

Tel. +4171223 5218

Fax +4171223 5219
info@haedener.ch
www.haedener.ch

hadener

ROHSTOFFE

LOGISTIK

HKS Fordertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18
8460 Marthalen

Tel. +41 52 305 47 47
info@hks-stapler.ch
www.hks-stapler.ch

HKE Firdertechnik AG )

LOHNPACKER

Proderma AG
Nebikerstrasse 60
6247 Schotz

Tel. +41 41984 03 30
Fax +41 41984 03 31
info@proderma.ch
www.proderma.ch

proderma

LUFTUNGSREINIGUNG

tiventa AG
Staffeleggstrasse 5
5024 Kiittigen

Tel. +41 848 000 458
Tel. +41 62 844 42 05
tiventa@tiventa.ch
www.tiventa.ch

tiventa

Liiftungsreinigung

MIKROSKOP

Swiss Waagen DC GmbH
Usterstrasse 31

8614 Bertschikon

Tel. +41 43 843 95 90

Fax +41 43 843 95 92
info@swisswaagen.ch
www.swisswaagen.ch

+|
swisswaagen.ch

MILCHSAMMELTECHNIK

Jansky & Partner AG
Industriestrasse 55
8625 Gossau

Tel. +41 44 934 32 22
info@jansky-partner.ch
www.jansky-partner.ch

) JERE(3Y (s rarer ac_

PROZESSOPTIMIERUNG

IE Food Engineering
Wiesenstrasse 7

8008 Ziirich

Tel. +41 44 389 86 00
Fax +41 44 389 86 01
zuerich@ie-group.com
www.ie-group.com

IEFOOD

PUMPEN

Alowag AG
Duggingerstrasse 2
4153 Reinach BL
Tel. +41 61711 66 36
Fax +41 61711 68 06
alowag@alowag.ch
www.alowag.ch

MOWASTS)

HanyTec AG

Lattfeld 2

6142 Gettnau

Tel. +41 62 544 33 00
Fax +41 62 544 3310
contact@haenytec.ch
www.haenytec.ch

HANY

Pumpen = Prozesse = Service

Rototec AG
Luzernstrasse 224c
3078 Richigen

Tel. +41 31 838 40 00
info@rototec.ch
www.rototec.ch

ROTOTEC

the power of flow

REINIGUNGSGERATE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

Tel. +41 844 850 868
Fax +41 844 850 865
info@ch.kaercher.com
www.ch.kaercher.com

KARCHER

KWS Stapler AG

Alti Ruedelfingerstrass
8460 Marthalen

Tel. +41 52 305 47 27
info@kws-stapler.ch
www.kws-stapler.ch

&SRS L
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https://www.tiventa.ch/
https://www.swisswaagen.ch/
https://www.jansky-partner.ch/
https://ie-group.com/ie-food/
https://www.alowag.ch/de/
https://haenytec.ch/
https://www.rototec.ch/
https://www.kws-stapler.ch/

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

SPRUHSYSTEME Swiss Waagen DC GmbH

Insektol AG

pest control
Ueberlandstrasse 341
8051 Ziirich

Tel. +41 44 322 20 20
Fax +41 44 322 20 15
info@insektol.ch
www.insektol.ch

RATEX AG

Austrasse 38

8045 Zirich

24h-Pikett: +41 44 241 33 33
info@ratex.ch
www.ratex.ch

R

SCHMIERMITTEL
NSF-H1-ZULASSUNG

BRUNOX AG
Tunnelstrasse 6
8732 Neuhaus

Tel. +41 55 285 80 80
Fax +41 55 285 80 81
office@brunox.com
www.brunox.swiss

BRUN@X
Lubri-Food"

TEX AG

SCHMIERSTOFFE
NSF-Hs, 3H, HT1
MOTOREX AG
Bern-Ziirichstrasse 31
4901 Langenthal

Tel. +41 62 919 75 75
Fax +41 62 919 75 95
foodline@motorex.com
www.motorex.com

<D

0Oil of Switzarland

SCHUTTGUTTECHNIK

J&E MAIER AG

Maschinen- und Mihlenbau
Mooswiesstrasse 36

9200 Gossau

Tel. +4171385 311

Fax +41 7138510 66
info@maier-ag.ch
www.maier-ag.ch

[e==

Usterstrasse 31

8614 Bertschikon

Tel. +41 43 843 95 90
Fax +41 43 843 95 92
info@swisswaagen.ch
www.swisswaagen.ch

SSCO-Spraying Systems AG
Eichenstrasse 6

8808 Pfaffikon

Tel. +4155 410 10 60
info.ch@spray.com

WASSERSPENDER

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

Tel. +41 844 850 868
Fax +41 844 850 865

www.ssco.ch

Sprayi ) i
W) Spraying Systems Co. S'Wlsswaaljﬂl'l.ﬂh

VAKUUMPUMPEN

Prematic AG
Systempartner von
Gardner Denver
Marwilerstrasse 43
9556 Affeltrangen
Tel. +4171 918 60 60
Fax +4171918 60 40
info@prematic.ch
www.prematic.ch

— prematic__

P §o2erie

VAKUUMLOSUNGEN

Busch AG

Waldweg 22

4312 Magden

Tel. +41 61 845 90 90
Fax +41 61 845 90 99
info@buschag.ch
www.buschvacuum.ch

v
BUSCH

WAAGEN

Christen Waagen AG
Badenerstrasse 634
8048 Ziirich

Tel. +41 44 43217 20

Fax +41 44 43217 78
office@christen-swiss.ch
www.christen-swiss.ch

christen

waagen

www.christen-swiss.ch

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

Tel. +417135171 61
info@sulser-waagen.ch
www.sulser-waagen.ch

OuLseRr

WAAGEN R &=

info@ch.kaercher.com
www.ch.kaercher.com

KARCHER

Am Puls der Branche

Lebensmittel-Industrie bietet lhnen in 6 Ausgaben
pro Jahr sachkundige, sorgfaltig recherchierte
Fachartikel.

Mit einem Abonnement verpassen Sie keine
News und Trends.

B2B Swiss Medien AG
Lebensmittel-Industrie

verlag@lebensmittelindustrie.com
www.lebensmittelindustrie.com

SMITTE%
@ IIﬁ]%%ETRIE s

£1- UND GETRANKEINDUSTRE

HRUNGSMITT
AGAZIN FUR DAS MANAGEMENT DER N
- PRODUKTION + TECHNIK
20 Vegane Liebefeld-

PRODUKTION + TECHNIK
Oberflachenkulturen

he
17 Mexikanis!
Spezialitaten mit Swissness

ARCH

yfarce Buchard jSC Galle 0IAG

o St Galler Dl steckt selr viel
Herzblut und Leidenschaft!»

st
ENERGIEKOSTEN 5 oo
EINSPAREN
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https://www.kaercher.com/ch/
https://www.insektol.ch/
https://www.ratex.ch/
http://brunox.swiss/
https://motorex.com/de-ch
http://www.maier-ag.ch/
https://www.spray.com/de-eu
https://www.prematic.ch/
https://www.buschvacuum.com/ch/de/
http://www.christen-swiss.ch/
https://sulser-waagen.ch/
https://www.swisswaagen.ch/
https://www.lebensmittelindustrie.com/

THE FUTURE OF PACKAGING

) EMPACK

BERNEXPO

FUR KOSTENLOSES MESSETICKET BARCODE
SCANNEN ODER AUF DER WEBSEITE DEN CODE
1406 EINLOSEN.

WWW.EMPACK-SCHWEIZ.CH

by EASYFAIRS


https://www.empack-schweiz.ch/de/

