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HORS D’GEUVRE

«Tocopherole in Fetten und Olen: Wertvolle
Inhaltsstoffe bewahren» - im aktuellen Bran-
cheninterview tauchen wir tief in die Verfah-
renstechnologie ein. Frank Mollering ist Leiter
Forschung & Entwicklung der Nutriswiss AG.
Im Brancheninterview gibt er Einblick in die
erndhrungsphysiologisch zeitgemasse Produkt-
entwicklung mit schonenden Verarbeitungsme-
thoden dank neuester Technologie.

Auf die Verbindung von angewandter Wis-
senschaft und solidem Berufswissen baut auch
die Kooperation zwischen der Schweizerischen
Hotelfachschule Luzern SHL und Swiss Food Re-
search. Durch die direkte Zusammenarbeit mit
Start-ups bekommen die Studierenden die Chan-
ce, kreative Gerichte aus neuartigen Produkten
zu entwickeln. Zudem erhalten sie die Moglich-
keit zu Praxistest fiir Thre Food Innovation.

Wie jedes Jahr vergab die Schweizerische
Gesellschaft fiir Lebensmittel-Wissenschaft und
-Technologie, (SGLWT) Preise fiir hervorragende
Abschlussarbeiten der vier Hochschulen ETH-
Ziirich, BFH-HAFL, HES-SO Valais und ZHAW
Wiadenswil. Wir freuen uns, die ausgezeichne-
ten Forschungs-Thesen im Verlauf 2025 wieder
in vertiefenden Beitrdgen vorzustellen.

«Releaf - Paper from fallen leaves» - lesen
Sie die gerade in diesen Zeiten inspirierende und
zukunftsweisende Erfolgsgeschichte der euro-
paischen Zusammenarbeit. Am 18. November
2024 nahm in Frankreich die erste industrielle
Pilotproduktion fiir die Releaf-Papierherstel-
lung den Betrieb auf. Die Geschichte von Rele-
af Paper beginnt im Jahr 2017 als der 16-jahrige
ukrainische Biotechnologe Valentyn Frechka in
seinem Heimlabor die ersten handgefertigten
Papierabdriicke aus abgefallenen Blattfasern
herstellt. Heute ist seine technologische Inno-
vation ausgereift und bereit fiir die industrielle
Produktion.

Qualitat durch Technologie und Know-how

Die vielfaltige europdische Gemeinschaft
gedeiht in Freiheit und Demokratie - auch in
Zukunft, den gemeinsamen Willen dazu voraus-
gesetzt. Die richtungsweisende Starke dafur ist
derzeit vorwiegend in Nord- und Osteuropa be-
heimatet. Dies bewies das «<EUSBSR Annual Fo-
rum 2024» Ende Oktober 2024 in Visby (Schwe-
den) erneut. Der Tagungsfokus «Sustainable,
resilient and secure Baltic Sea Region» zeigt die
wachsende Bedeutung des europaischen Nord-
ostens klar auf. Die Handelswege fiir die Agrar-
und Erndhrungswirtschaft wurden seit dem Fe-
bruar 2022 als Erganzung und Absicherung zur
Schwarzmeer-Route massiv ausgebaut.

Olga Trofimtseva, Teamleiterin des «Myko-
laiv Water Hub» und ehemalige Ministerin fiir
«Agriculture Policy and Food of Ukraine», be-
tont eindriicklich die Herausforderungen, vor
der die Erndhrungsbranche steht: «<We need to
work on preventing the weaponisation of food
and save our value-based democracies. This help
also preventing the rise of national protectio-
nism.»
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peter.jossi@b2bswissmedien.ch
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ENTREE

10. Fachkonferenz
Brennpunkt
Nahrung

Die Fachkonferenz Brennpunkt Nah-
rung fand am Dienstag, 5. November
2024, zum zehnten Mal statt - und war
einmal mehr ausgebucht. 340 Fach-
leute erhielten in 14 Referaten und Po-
diumsdiskussionen Inputs zum The-
ma «Eigenverantwortlich handeln - Er-
nahrungssystem starken». Die Akteure
waren sich einig: Nachhaltige Losungen
lassen sich nur gemeinsam entwickeln
und umsetzen.

Build back better: Start des 3. CAS
Wiederaufbau Ukraine

Die Weiterbildung findet nun zum
dritten Mal statt und wird von Dr. Maria-
na Melnykovych sowie Prof. Dr. Adrian
Wildenauer geleitet. Administrativ und
organisatorisch wird das CAS vom
Staatssekretariat fiir Wirtschaft (SECO)
unterstiitzt. Wahrend sechs Monaten
werden 25 Studierende an der Berner
Fachhochschule BFH die Wiederher-
stellung von Gebauden und Infrastruk-
turen wie multifunktionale Luftschutz-
raume und geschiitzte Operationssale
in der Ukraine beurteilen, mitgestalten

BERNER FACHHOCHSCHULE BFH
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BRENNPUNKT NAHRUNG

Brotgetreidejahr
2024

und leiten lernen. Bereits wahrend der
ersten beiden Durchfithrungen haben
die Teilnehmenden zwolf Projekte ent-
wickelt, die mit den nétigen finanziellen
Mitteln fiir die Umsetzung bereitstehen.

Zu den Projektgebieten zdhlen auch
Projekte aus der Agro-Foodbranche wie
die Bodensanierung fiir lokale Bauernho-
fe. Mit der Zielsetzung «Build back bet-
ter» verbindet sich zudem der gezielte
Transfer nachhaltiger Technologien etwa
bei der Energieeflizienzverbesserung von
Gebauden.

Brotgetreidejahr 2024 war schlecht.
WWW.SCHWEIZERBAUER.CH

Das Brotgetreidejahr 2024 war mi-
serabel. Die Ernteertrdge blieben weit
unter dem Durchschnitt. Die diesjah-
rigen Erntemengen beim Brotgetreide
wurden stark beeinflusst von der aus-
sergewOhnlichen Witterung im Friih-
ling und Sommer. Das Wachstum der
Pflanzen war aufgrund der haufigen
Niederschlige und der im Vergleich
zum Durchschnitt der letzten Jahre
deutlich geringeren Sonnenscheindauer
nicht optimal.



Online-Modell fir die
Lebensmittelplanung

Das Team von GoNina setzt Kl ein, um gegen die Verschwendung von Lebensmitteln

vorzugehen.  zvG/GONINA ZURICH
> Das Start-up GoNina bietet Betrie-
ben ein Online-Modell fiir die Lebens-
mittelplanung an. Mit dem von Kiinst-
licher Intelligenz (KI) unterstiitzten
Programm soll das Verschwenden von
Lebensmitteln vermieden werden. Das
in Zirich ansassige Start-up GoNina
hat ein Programm zur Lebensmittel-
planung in Betrieben erarbeitet. Wie
es in einer Mitteilung heisst, soll mit
dem von Kiinstlicher Intelligenz unter-
stiitzten Modell eine genaue Planung
von Mahlzeiten vorgenommen und
ein Verschwenden von Lebensmitteln
vermieden werden kénnen.

GoNina widmet sich dem Problem,
dass Restaurants, Bickereien, Take-

aways, Kantinen und Supermarkte Mahl-
zeiten taglich planen und zubereiten.
Diese Planung beruht in der Regel auf
Erfahrungswerten in den Betrieben. Go-
Nina hat nun ein Programm entwickelt,
dass gestiitzt auf Kiinstliche Intelligenz
erfasste Daten auswertet und eine fun-
dierte Nachfrageprognose anbietet. «Wir
bekampfen die Lebensmittelverschwen-
dung mithilfe von Kiinstlicher Intelli-
genz, bevor sie iiberhaupt entsteht. Aus
unserer Recherche mit Betrieben ist
Foodwaste oft auf unerwartete Nachfra-
geschwankungen zuriickzufithren», wird
Mitgriinder und CEO Matthieu Ochsner
in der Mitteilung zitiert.

Neues Hochregallager

» Feldschl6sschen plant den Ausbau der
Lagerkapazitat am Hauptsitz Rheinfel-
den. Konkret will die Brauerei und Ge-
trankehandlerin ein neues Hochregalla-
ger bauen. Es bildet die Basis fiir einen
okologisch und 6konomisch sinnvollen
Betrieb des Logistiknetzwerks von Feld-
schlosschen. Die Feldschlosschen Ge-
tranke AG will in Rheinfelden ein neu-
es Hochregallager bauen. Das Unterneh-
men habe «fiir seinen Hauptsitz einen

langfristigen Entwicklungsplan ausgear-
beitet» und wolle damit «den Standort
Rheinfelden auf lange Sicht starken»,
erlautert die Brauerei und Getranke-
héndlerin in einer Mitteilung. «Mit dem
langfristigen Entwicklungsplan wollen
wir das erfolgreiche Geschiftsmodell
von Feldschlgsschen mit eigener Logis-
tik modernisieren und zukunftsfihig
machen», wird Feldschlésschen-CEO
Thomas Amstutz dort zitiert.

PERSONALIEN

> Gruyére AOP mit
neuem Direktor

Bei der Sortenorganisa-
tion kommt es im kom-
menden Jahr zu einem
Wechsel in der Fiihrung.
Olivier Isler wird ab Juni
2025 neuer Direktor bei
Gruyeére AOP. Er wird
Nachfolger von Urge-
stein Philippe Bardet.

WWW.SCHWEIZERBAUER.CH

» Grand Prix Bio Suisse

Bio Suisse verlieh den diesjdhrigen Grand
Prix Bio Suisse an die landwirtschaftliche
Genossenschaft Courtételle JU. Ihr Projekt
«Graines de Pays - du champ a Passiette»
verbindet Nachhaltigkeit, Innovation und
lokale Wirtschaft.

Ignace Berret, Geschiftsfiihrer Landwirt-
schaftliche Genossenschaft Courtételle
(links), und Bertrand Wiithrich, Prisi-
dent Landwirtschaftliche Genossenschaft
Courtételle. o suisse
» Agropreis 2024

Der Agropreis 2024 geht an ein Tomaten-
projekt aus dem Kanton Tessin. Christian
Bassi und seine Familie produzieren auf
ihrem Betrieb in Sant’Antonino Tl auch im
Winter einheimische Tomaten.

Agropreissieger 2024: Das Projekt
«Schweizer Wintertomaten dank
modernster Technik» von Christian Bassi
und seiner Familie. www.sCHWEIZERBAUER CH

Feldschlosschen plant, am Hauptsitz in
Rheinfelden ein neues Hochregallager zu
errichten.  zvG/FELDSCHLOSSCHEN GETRANKE AG

1112 2024 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7



INTERVIEW

Tocopherole in Fetten und Olen:
wertvolle Inhaltsstoffe bewahren

Frank Mollering ist Leiter Forschung & Entwicklung der Nutriswiss AG. Im Branchenin-
terview gibt er Einblick in die erndhrungsphysiologisch zeitgemasse Produktentwicklung.

PETER JOSSI

Bitte geben Sie eine kurze Ubersicht zu Ihrem
Unternehmen.

Wir als Raffinerie in Lyss, Kanton Bern, sind sowohl
national als auch international in der Ol- und Fett-
verarbeitung tatig. In der Schweiz nehmen wir eine
fithrende Stellung in den Bereichen Spezial- und Bio-
produkte ein.

Seit der Griindung unserer Firma verfolgen wir
die Philosophie gemeinsam mit unseren Kunden aus
der Lebensmittelindustrie, erndhrungsphysiologische
Trends aufzuspiiren und Produkte dementsprechend
zu entwickeln. Diese gezielte Kundenorientierung
basiert auf konstant hoher Qualitat, fundierter Be-
ratung, leistungsfahiger Logistik und Weitblick. Da-
durch kénnen wir die Wiinsche unserer Kunden er-
filllen und ihnen einen Mehrwert bieten.

Als einer der fithrenden Hersteller von Speisefet-
ten in der Schweiz setzen wir alles daran, den unter-
schiedlichen Kundenanforderungen am Markt ge-
recht zu werden. Unser Kundenservice zeichnet sich
durch massgeschneiderte Produkte und Losungen,
hohe Flexibilitat und die Méglichkeit zur Produktion
von Kleinchargen zwischen 500 kg und 2500 kg aus.

Welche Innovationsprozesse und Herausforderungen
stehen derzeit im Vordergrund?
Palmfreie Alternativen stellen nach wie vor eine Her-
ausforderung dar. Technologisch bieten dafiir die so-
genannten strukturierten Triglyceride gute Loésun-
gen. Zeitgemdsse Technologie ermdglicht auch die
schonende Aufbereitung der wertvollen Omega-3-Ole.
Zur professionellen Verarbeitung gehort zudem
die Entfernung der sogenannten MOSH und MOAH,
also aus Mineral6len stammender chemischer Ver-
bindungen, und anderer Schadstoffe. Diese gelangen
durch verschiedene Wege in die Lieferkette.

Produktionsstandort Schweiz -

welche Rahmenbedingungen brauchen Sie mit Blick
auf die Zukunft?

Hochspezialisierte Fachkrafte sind die wichtigste Vor-
aussetzung. Erst auf dieser Grundlage konnen wir die
volle Innovationskraft und technologischen Fortschritt
entfalten. Bei der Nachhaltigkeit stehen insbesondere
Herausforderungen im Energiebereich im Fokus. Bei
der digitalen Transformation bietet die Prozess-Ein-
bindung der KI-Entwicklungen grosses Potenzial.

Tocopherole haben starke antioxidative Eigenschaften. Sie sind in Pflanzendlen in unterschiedlichen Konzentra-
tionen enthalten und unterstiitzen sowohl die menschliche Gesundheit als auch die Produktstabilitdt. ~uTriswiss

8 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2024
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Frank Mollering, Leiter Forschung & Entwicklung bei
Nutriswiss. NuTRISWISS

Schonende Verarbeitung dank innovativer Verfahren
- wie erreichen Sie dies konkret?

Schonende Raffination bewahrt nicht nur die natiir-
lichen Inhaltsstoffe von Speisefetten und -6len, son-
dern verbessert auch ihre Stabilitit und Reinheit
durch eine Reihe genau aufeinander abgestimmter
Prozessschritte. Gerade bei der Raffination von Li-
piden fir Sauglingsnahrung ist der Schutz wertvol-
ler Inhaltsstoffe wie Vitamin E oder ungesattigten
Fettsduren unerldsslich. Untersuchungen der Nutri-
swiss haben gezeigt, dass moderne Destillationstech-
nik bei richtiger Anwendung Raffinate mit h6herem
Vitamingehalt und besserer Lagerfihigkeit hervor-
bringt als klassische Desodorierung. Mit milden Des-
tillationstechnologien lassen sich Verunreinigungen
in Fetten und Olen effizient entfernen oder deutlich
reduzieren. Wichtig ist jedoch, dass die Produktqua-
litat im Vergleich zu herkémmlichen Verfahren sta-
bil bleibt oder sogar steigt. Nutriswiss hat deshalb in
umfangreichen Tests die idealen Prozessparameter
ermittelt, um dieses Ziel zu erreichen.

Beim Einsatz dieser Technologie verdampfen
fliichtige Bestandteile wie Pestizide und freie Fett-
sauren, aber auch Tocopherole bei geringer thermi-
scher Belastung leichter. Wird der Prozess richtig
durchgefiihrt, um die natiirlichen Vitamin- und An-
tioxidantien-Eigenschaften zu schiitzen, bleiben die
wertvollen Bestandteile und die Stabilitit der Ole
besser bewahrt. Dies erfordert jedoch umfangreiches
Know-how und langjahrige Erfahrung.

«Milde Raffination» war friiher ein Widerspruch -
was ist heute anders?

Im Gegensatz zur konventionellen physikalischen
Raffination bei hohen Temperaturen, bei der Pro-
zessverunreinigungen entstehen und wertvolle Mik-

-
Der Schutz wertvoller Bestandteile wie Vitamin E oder ungesittigten Fett-

sauren ist insbesondere bei der Veredelung von Lipiden fiir Sduglingsnahrung
von entscheidender Bedeutung. Apose stock

ronahrstoffe zerstért werden, bleibt die thermische
Belastung bei der «milden Raffination» vergleichs-
weise gering. Solche Verfahren eignen sich daher her-
vorragend fiir empfindliche Rohstoffe wie omega-
3-reiche Samendle, darunter Raps und Leinsamen,
sowie Algen- und andere Spezialble. Die richtige
Mischung und Qualitit von Olen, insbesondere fiir
Sauglingsnahrung, ist eine grosse Herausforderung,
nicht nur weil das Fettsaureprofil optimal ausbalan-
ciert sein muss, sondern auch, weil die Rohstoffe
hochsten Qualititsrichtli-

nien und strengen Spezi-  (( |m Ergebnis erzielt das neue

fikationen fiir Schadstoffe

genligen miissen. Solche
Ole erfordern eine indivi-
duelle Behandlung und ein
hoheres Mass an Sorgfalt
als gewohnliche Ole, um
essenzielle Fettsiuren und
Mikronahrstoffe wie Vita-
mine wahrend der Raffina-
tion zu erhalten.

Ein wichtiges Qualitats-
merkmal ist der Erhalt des
natiirlichen Tocopherol-
Gehalts - warum genau?

Verfahren der Nutriswiss grund-
satzlich hohere oder gleich
hohe Tocopherol-Gehalte wie
die klassische physikalische Raf-
fination. Kontaminanten werden
besser reduziert, und die Bildung
von schadlichem 3-MCPD und
Glycidyl-Fettsaureestern wird
vermieden.

Tocopherole, gemeinhin als Vitamin E bekannt, wer-
den in vier Formen unterteilt - a- und B-Tocopherole
bieten die hochste Vitaminfunktionalitat, wiahrend
y- und 8-Tocopherole eine geringere Vitamin-E-Akti-
vitat, aber starke antioxidative Eigenschaften haben.
Alle vier Formen sind in Pflanzenélen in unterschied-
lichen Konzentrationen vorhanden und wirken sich
neben ihren gesundheitlichen Vorteilen positiv auf
die Lagerstabilitit von Fetten und Olen aus. » »

1112 2024 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE
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@ INTERVIEW

Die milde Raffination von Nussdlen soll einerseits Verunreinigungen und an-
dere unerwiinschte Bestandteile verringern und andererseits den Erhalt eines
hoheren Anteils an natirlichen Antioxidantien und Vitaminen unterstiitzen.

ADOBE STOCK

> » Ausserdem bieten sie Schutz vor Oxidation beim
Erhitzen, beispielsweise in Frittier6len. Als wertvolle
Inhaltsstoffe sind Tocopherole daher nicht nur aus
erndhrungsphysiologischer Sicht, sondern auch im
Hinblick auf die Produktstabilitit und in bestimm-
ten Anwendungen willkommen. Verteilung und Kon-
zentration der vier Tocopherol-Formen hangen von
der Olsorte ab. So enthilt Sonnenblumendl von Na-
tur aus mehr a-Tocopherol und hat daher einen ho-
heren Vitamin-E-Gehalt, wihrend Raps6l mehr y-
und &-Formen enthdlt und daher eine bessere anti-
oxidative Stabilitat aufweist.

Welche verarbeitungstechnologischen Fortschritte
konnten konkret erreicht werden?
In der Regel werden bei der Fettraffina-

(( Schonende Raffina- tion zwischen 20 und 50 Prozent der

natiirlichen Tocopherole abgebaut. Ein

tion bewahrt nicht nuUr  Teil davon wird mit den abgetrennten
die natiirlichen Inhalts- Fraktionen entfernt, je nach Verfahren

konnen sie aber auch abgebaut oder

stoffe von Speisefetten  gurch chemische Reaktionen wie Veres-
und -olen, sondern ver-  terung in andere Verbindungen umge-

bessert auch ihre Stabi-

wandelt werden. Ein grosser Teil dieser
natiirlichen Vitamine und Antioxidan-

litat und Reinheit durch  tien wird am Ende des Raffinationspro-

eine Reihe genau auf-

zesses durch die klassische Desodorie-
rung - eine spezielle Wasserdampfdes-

einander abgestimmter  tillation - entfernt.

10

Prozessschritte.

Auch bei der milden Destillations-
technik werden Antioxidantien und
Fettsauren reduziert und befinden sich
anschliessend im Kondensat, doch ist dieses Verfahren
wesentlich effektiver als die Desodorierung und bietet
so weitere Vorteile. Wahrend friither teilweise bis zu
50 % der Tocopherole verloren gingen und im Endpro-
dukt nicht mehr wirksam waren, erreicht Nutriswiss
jetzt keine oder deutlich geringere Verluste. Unser op-
timiertes Verfahren zeigt bei allen Olen positive Effek-
te, und das ist fiir uns ein klarer Technologievorsprung.

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 11/12 2024

Nutriswiss verwendet milde Raffinationstechnologien,
um Verunreinigungen in Fetten und Olen zu entfernen

oder deutlich zu reduzieren. nuTriswiss

Im Ergebnis erzielt das neue Verfahren der Nutri-
swiss grundsatzlich hohere oder gleich hohe Toco-
pherol-Gehalte wie die klassische physikalische Raffi-
nation. Kontaminanten werden besser reduziert, und
die Bildung von schéddlichem 3-MCPD und Glycidyl-
Fettsaureestern wird vermieden.

Welche weiteren Vorteile ergeben sich?

Die Verfahren der Nutriswiss AG fithren dazu, dass
Verunreinigungen und andere unerwiinschte Inhalts-
stoffe weitgehend entfernt werden, wahrend ein hé-
herer Anteil an natiirlichen Antioxidantien und Vit-
aminen erhalten bleibt. Dank dem schonenden Raffi-
nationsverfahren sind Nutriswiss-Fette und -Ole - je
nach Sorte und Charge - gleich lange oder sogar lian-
ger haltbar als herkémmlich raffinierte Fette und Ole.
Durch die sorgfiltige Auswahl und Steuerung der
Prozessparameter werden die wertvollen Inhaltsstof-
fe optimal geschiitzt und erhalten, was der Gesund-
heit von Jung und Alt zugutekommt.

Ziel ist es, den natiirlichen Vitamin- und Antioxi-
dantien-Gehalt des Ols durch eine sorgfiltig kontrol-
lierte Verarbeitung so weit wie moglich zu erhalten.
Experimente haben gezeigt, dass Tocopherole im Raf-
finationsprozess zwar durch Abtrennung oder Oxi-
dation verloren gehen, dass aber in bestimmten Pro-
zessschritten eine Regeneration oder sogar eine Er-
hohung des Tocopherol-Gehalts moglich ist. Die bei
Nutriswiss standardmassig nach jedem Veredelungs-
schritt durchgefiihrten Stufenanalysen ergaben, dass
in einigen Fallen sogar mehr Tocopherole gefunden
wurden als im Ausgangsmaterial vorhanden waren.
Die Veredelungsprozesse wurden daher entsprechend
angepasst, um solche Effekte auszunutzen.

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



Effizientere CIP-Reinigung fiir Kassettenpressen:
BERTSCH{foodtec setzt neue Massstabe

BERTSCHfoodtec kombiniert Fachwis-
sen und Innovation, um die Cleaning-in-
Place-Reinigung fiir Kassettenpressen in
der Kiseproduktion effizienter, nachhal-
tiger und hygienischer zu gestalten.

Durch die Expertise des Sales Mana-
ger und eidgendssisch diplomierten Ka-
sermeisters Peter Kurmann konnte das
Cleaning-in-Place-Verfahren (CIP) fiir
Kassettenpressen grundlegend optimiert
werden. Dieser neue Ansatz ermdglicht
eine effizientere Nutzung von Zeit, Was-
ser und Reinigungsmitteln - und bietet
greifbare Vorteile fiir die Produktions-
wirtschaftlichkeit.

Ganzheitliche Optimierung fiir
maximale Sauberkeit

Die Reinigung von Kassettenpressen
stellt hohe Anforderungen an Hygiene
und Effizienz. BERTSCHfoodtec verfolgt
einen ganzheitlichen Ansatz, bei dem die
Anlage als Reinigungsobjekt im Ganzen
betrachtet wird. Durch kiirzere CIP-Lauf-
zeiten, prazisere Phasentrennung und re-
duzierte Leerlaufzeiten werden nicht nur
Ressourcen gespart, sondern auch die Ef-
fizienz der Produktion gesteigert.

Peter Kurmanns tiefes Verstandnis fiir
die Kidseproduktion ist hier von unschatz-
barem Wert. Das CIP-Programm muss bis
ins Detail abgestimmt sein, und jede Pres-
se verhilt sich bei der Optimierung an-
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ders. Die massgeschneiderte Anpassung
sorgt fiir hochste Hygiene, bei gleichzei-
tig deutlich reduziertem Zeit- und Res-
sourcenverbrauch. Erfolgreich umgesetzt
hat er dies unldngst bei Vorarlberg Milch
in Feldkirch. Bei dem langjahrigen Kun-
den von BERTSCHfoodtec hat Peter Kur-
mann sein Fingerspitzengefiihl bei gleich
drei Kassettenpressen angewandt und da-
durch deutliche Verbesserungen in allen
genannten Bereichen erzielt.

Gesteigerte Effizienz: Einsparung von
Wasser und Reinigungsmitteln

Mit der CIP-Optimierung konnten Rei-
nigungszeiten auf unter zwei Stunden
verkiirzt und die Betriebskosten durch
40 Prozent geringeren Wasserverbrauch
erheblich reduziert werden. Die Chemie-
belastung ist ebenfalls gesunken, was die
Lebensdauer der Anlagenkomponenten
verlangert. In einer Schweizer Kiserei,
die das optimierte Programm seit knapp
drei Jahren nutzt, zeigt sich: Die Anlage
bleibt sowohl optisch als auch bakterio-
logisch einwandfrei.

Besonders vorteilhaft ist die gezielte
Schonung der Kunststoffteile der Anlage.
Die optimierte Passivierung und die redu-
zierte chemische und thermische Belas-
tung stellen sicher, dass die Maschinen-
komponenten nicht unnétig beansprucht
werden.
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Mit der CIP-Optimierung werden nachweislich Kosten und Zeit gespart.

1 Arbeitstag individuelle Bediirfnisse

Jeder Produktionsbetrieb stellt indivi-
duelle Anforderungen an das CIP-Pro-
gramm. BERTSCHfoodtec passt das Reini-
gungsprogramm flexibel auf die jeweilige
Presse und den Kunden an. Die Anpas-
sungen fiihrt Peter Kurmann als erfahre-
ner Fachberater gemeinsam mit einem
Programmierer vor Ort durch - innerhalb
eines Arbeitstags pro Presse. Bei Bedarf
konnen weitere Nachkontrollen angebo-
ten werden, um eine langfristig sichere
Hygiene zu gewahrleisten. Wollen Kunden
nach der Optimierung aus irgendeinen
Grundzuriick zu den vorherigen CIP-Ein-
stellungen zuriickkehren, lasst sich dies
mit nur einem Klick problemlos umsetzen.

Zukunftsweisende
Reinigungslosungen fiir die
Kaseproduktion
Unter dem Leitsatz «Hygiene, die Ver-
trauen schafft» setzt BERTSCHfoodtec
neue Standards in der Anlagenreinigung.
Die moderne CIP-Optimierung fiir Kas-
settenpressen vereint technische Inno-
vation mit einem tiefen Verstdndnis fiir
die Kiseproduktion und ermdglicht es
Betrieben, ihre Produktion nachhaltiger
und wirtschaftlicher zu gestalten.
BERTSCHfoodtec entwickelt seine
Reinigungsanlagen kontinuierlich wei-
ter, um den steigenden Anforderungen an
Hygiene und Ressourceneffizienz gerecht
zu werden. Mit der neuen CIP-LOsung
beweist das Unternehmen, wie moder-
ne Kiseproduktion Kosten, Energie und
Zeit sparen kann - und dabei die Tradi-
tion des schonenden Umgangs mit dem
Naturprodukt Milch bewahrt wird.

(BERTSCH)

Peter Kurmann

Sales Manager Switzerland
Eidgendssisch diplomierter
Kasermeister

Bertsch Schweiz AG
Flughafenstrasse 1

9423 Altenrhein

Tel. +4178 311 88 09
peter.kurmann@bertsch.ch
www.bertsch.ch
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CARTE BLANCHE

MARCEL ANDEREGG

Geschaftsfihrer svial -
My Agro Food Network

Netzwerke als Basis fiir ein

etablieren

In klassischen Wertschopfungsketten domi-
nieren lineare Prozesse und Beziehungen. Der
Fokus liegt auch heute noch primar auf der
Wirtschaftlichkeit, wodurch soziale und 6kolo-
gische Aspekte oft in den Hintergrund treten.
Doch was ware, wenn wir unser Erndhrungssys-
tem nicht mehr als Kette, sondern als dynami-
sches Netzwerk betrachten wiirden? In einem
solchen Netzwerk sind alle Akteure Partner, die
sich moglichst auf Augenhoéhe begegnen und auf
gemeinsame Werte und ein {ibergeordnetes Ziel
hinarbeiten. Vertrauen und Kooperation waren
zentrale Bausteine, und natiirlich miisste es auch
6konomisch nachhaltig sein. Ein solches System
hat nicht nur das Potenzial, einen Mehrwert
fir alle Beteiligten zu schaffen, sondern kénnte
auch die Grundlage fiir ein resilienteres und ge-
rechteres Erndhrungssystem sein.

Am Anfang jeder Wertschopfungskette im Le-
bensmittelsektor stehen die landwirtschaftlichen
Produkte. Werden diese nicht direkt als Frisch-
ware verkauft, durchlaufen sie (industrielle) Ver-
arbeitungsprozesse und gelangen iiber den Einzel-
handel oder die Gastronomie zu den Konsumen-
tinnen. Im Mittelpunkt steht dabei das Produkt
mit seinen handelbaren Eigenschaften, die an den
ndchsten Akteur in der Kette weitergegeben wer-
den. Jedes Glied der Kette will seinen Anteil am
Erlos; je mehr Macht ein einzelner Akteur hat,
desto grosser ist sein Anteil. Dies fiithrt dazu, dass
soziale Aspekte in der Produktion von Lebensmit-
teln und die 6kologische Rolle von Lebensmittel-
systemen vernachlassigt werden.

Deshalb sollten wir unser Erndhrungssystem
nicht mehr als lineare Kette, sondern als Netzwerk
betrachten. In einem Netzwerk stehen die Bezie-
hungen und die Zusammenarbeit zwischen allen
Beteiligten - von den Produzenten bis zu den Kon-
sumentinnen - im Vordergrund. Die Akteure se-
hen sich nicht mehr linger als Kunden, Lieferan-
ten oder Konkurrenten, sondern als Partner. Sol-
che Netzwerke konnen sehr dynamisch sein und
durch zahlreiche Interaktionen und vielfaltige Be-
ziehungen einen Mehrwert fiir alle schaffen.

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2024

Was macht ein gutes Netzwerk aus? Es ba-
siert auf gemeinsamen Werten und einem iiber-
geordneten Ziel. Es sollte offen sein fur alle, die
sich den gemeinsamen Werten verpflichtet fiih-
len. Das Ziel kénnte sein, unsere Gesellschaft
mit gesunden Lebensmitteln zu versorgen - und
zwar zu moglichst geringen 6kologischen und
sozialen Kosten. Im Gegensatz zu den heutigen
Wertschopfungsketten, die auf maximalen Pro-
fit ausgerichtet sind, strebt ein solches Netzwerk
optimale Losungen fiir alle an. Dazu miissen
aber auch die wirtschaftlichen Bediirfnisse aller
Akteure berticksichtigt werden.

Netzwerke leben von den Menschen und ihren
personlichen Beziehungen. Vertrauen, Authenti-
zitdt, gegenseitiger Respekt und Wertschiatzung
sind unverzichtbare Eigenschaften, die uns zu-
sammenhalten. Neben dem Fachwissen sind des-
halb soziale Kompetenzen, die wir etwas despek-
tierlich als «Soft Skills» bezeichnen, elementar.
Kommunikations- und Teamfzahigkeit sowie Ein-
fiihlungsvermogen sind entscheidende Faktoren
fir den gemeinsamen Erfolg. Diese Prinzipien
stehen im Gegensatz zur zunehmenden Indivi-
dualisierung unserer Gesellschaft und dem Riick-
zug in die sogenannten «sozialen Medien».

Es gibt noch viel zu tun, und die Idee solcher
Netzwerke ist auch nicht neu. Seit Jahrhunder-
ten leben Menschen in Gemeinschaften und fiih-
len sich dort wohl. In unserer Gesellschaft ist
diese gegenseitige Abhingigkeit nicht mehr so
offensichtlich - im Notfall {ibernimmt der Staat.
Wir befinden uns in einem stindigen Wettbe-
werb und fiithren Erfolg und Wohlstand auf in-
dividuelle Leistungen zuriick. Die Starkung ge-
meinschaftlicher Werte entgegen dieser Denk-
weise ist eine grosse Herausforderung, aber auf
dem Weg zu einem resilienten und gerechteren
Erndhrungssystem wohl unerldsslich.

In dieser Rubrik dussern Vertreter aus der
Lebensmittelindustrie ihre Meinung zu aktuellen
Themen.



SWISS FOOD RESEARCH ORGANISATION + WIRTSCHAFT

Desirability als Schliissel zur
Marktreife

Dank der Zusammenarbeit zwischen der SHL Schweizerischen Hotelfachschule Luzern und Swiss Food
Research, bietet sich die Moglichkeit von Praxistest fiir Food Innovationen.

MARINA HELM, PETER JOSSI

Die Partnerschaft zwischen der SHL Schweizerischen
Hotelfachschule Luzern und Swiss Food Research
setzt ein bedeutendes Zeichen fiir die Férderung von
Innovationen in der Gastronomie. In einer Branche,
die sich stetig wandelt und vor grossen Herausforde-
rungen im Bereich Nachhaltigkeit steht, erméglicht
diese Kooperation den Studierenden, hautnah an ak-
tuellen Food-Trends und -Innovationen mitzuwirken.
Durch die direkte Zusammenarbeit mit Start-ups be-
kommen die Studierenden die Chance, kreative Ge-
richte aus neuartigen Produkten zu entwickeln, die
von innovativen Food-Start-ups wie VegiBoss und
Yumame Foods AG prasentiert werden.

NICOLA SZONOVI UND SATW

SUISSE

GARANTIE

[i¥e
ERFAHREN

Verlasslicher, =
Industriepartner fir SPeiseole

Hochwertige Produktqualitat

Sabo

Breites Sortiment an raffinierten und kaltgepressten Pflanzendlen La Cultura della Qualita.
Marktfiihrer im Bio-Ol Bereich

Tel. 091 610 70 50
Gebindevielfalt sabo1845.ch
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Bereichernde Zusammenarbeit

Eliana Zamprogna von Yumame Foods brachte ihre Be-
geisterung zum Ausdruck: «Vielen Dank, SHL Schwei-
zerische Hotelfachschule Luzern, fiir die bereichern-
de Zusammenarbeit! Eure Begeisterung, Innovations-
kraft und Kreativitat haben uns bei Yumame Foods
sehr beeindruckt.» Dieses Feedback unterstreicht die
Synergien zwischen beiden Organisationen und zeigt,
wie Start-ups von dieser Zusammenarbeit profitieren.
Dank dem Netzwerk von Swiss Food Research erhal-
ten die Studierenden an der SHL Zugang zu Projek-
ten, die sich mit den dringlichsten Herausforderungen
im Bereich der Erndhrungstransformation befassen.
Ein besonderes Highlight fiir die Studierenden ist die
Moglichkeit, mit etwas vollig Unbekanntem kreativ
zu sein und Projekte von Grund auf neu zu gestalten.
Diese Erfahrung fordert nicht nur die Kreativitat, son-
dern auch das unternehmerische Denken - Schliissel-
kompetenzen fiir zukiinftige Fachkrifte in der Lebens-
mittel- und Gastronomiebranche.

Das Ziel der Kooperation ist es, «Food Innovation»
fest in der Ausbildung der Hotelfachschule zu ver-
ankern und fiir beide Organisationen eine sichtba-
re und transparente Zielsetzung zu formulieren. Die
SHL bietet eine Struktur, die es ermdglicht, das The-
ma Innovation sowohl in der Theorie als auch in der
Praxis zu integrieren. Swiss Food Research hingegen
stellt durch sein Netzwerk den Zugang zu innovativen
Projekten bereit, die zur Transformation hin zu einem
nachhaltigen Erndhrungssystem beitragen.

Die Gastronomie wurde als wirkungsvolles Binde-
glied zwischen Innovation und Konsumentenakzep-
tanz erkannt. Diese Partnerschaft ermoglicht es Start-
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ups, das kreative Potenzial der SHL zu nutzen und
wertvolles Feedback aus der Gastronomie zu erhalten.
Durch die frithe Interaktion mit den Produkten kon-
nen die SHL-eigenen Kiichenchefs und Studierende
Ideen entwickeln, die das Marktpotenzial dieser In-
novationen erhchen und zur Akzeptanz nachhaltiger
Produkte beitragen.

Diese Kooperation zeigt das Potenzial von gemein-
samen Anstrengungen, um positive Veranderungen
in der Lebensmittel- und Gastronomiebranche vor-
anzutreiben und eine Plattform zu schaffen, auf der
Kreativitat auf Nachhaltigkeit trifft und Innovationen
florieren konnen.

Angst Gartenjager (Vegane Trockenwurst)
das Pure AG Fermentierter Camembert

Fabas Humus aus lokalen Kichererbsen
Vegi Boss Veganer Déner

Moonchy Hormonunterstiitzende Schokolade
Riegel

Diiszwii Siisses aus Datteln

Yumetofu Japanischer Tofu

Tasty Spready  Gofitiire

Cuckoo Eiscreme

Yumame Fermemtiertes Pilzgericht

Catchfree Vegane Shrimps

Brewdaz Liver Cool - Alkoholfreies Bier ohne
Zuckerzusatz

NICOLA SZONOVI UND SATW



YUMAME

Future Food Market

Future Food Market

Die Veranstaltung «Processed Food im Fokus», organisiert von SATW, Swiss Food
Research und dem Amt fiir Wirtschaft des Kantons Ziirich, beleuchtete den Trend zu
hochverarbeiteten Lebensmitteln im Rahmen der Food 4.0-Initiative. Prof. em. Erich
Windhab (ETH Ziirich, SATW) er&ffnete mit einem Weckruf zur Notwendigkeit nach-
haltigerer Nahrungsmittelproduktion und wies darauf hin, dass Ubergewicht bald eine
grossere Herausforderung darstellen kdnnte als Mangelerndhrung.

Spannende Erkenntnisse brachte Dr. Eric Mehner (Agroscope) zur gesundheitlichen
Bewertung von Fleisch- und Milchersatzprodukten. Wahrend Fleischalternativen oft
positiv bewertet werden, schneiden Milchersatzprodukte durch erhéhten Wasserver-
brauch und ungesunde Inhaltsstoffe schlechter ab. Im Start-up-Pitch stellten drei inno-
vative Firmen ihre Produkte vor, darunter Meeresfriichte-Alternativen, veganes Eis und
alkoholfreies Bier.

Mehr zukunftsweisende Produkte konnten am Future Food Market degustiert werden.
Insgesamt zwolf Start-ups, die meisten Mitglieder von Swiss Food Research und aus
dem Kanton Ziirich, stellten ihre Unternehmungen vor und boten ihre neuartigen Pro-
dukte direkt am Stand oder am Apéro an. Fiir die Ausstellende war der Austausch mit
interessierten Fachpersonen und dem allgemeinen Publikum sehr unterstiitzend. Ins-

Fir den Kiichenchef des Kraftwerkes war es ausserdem eine willkommene Gelegenheit,
neue Produkte zu testen und mit den Griinderinnen sein direktes Feedback zu teilen.
Start-ups und Produkte im Kasten.

SHL MIT YUMAME FOODS

Marina Helm Romaneschi
Marketing & Innovation Strategy,
Swiss Food Research

Peter Jossi
XS Chefredaktor Lebensmittel-Industrie

gesamt hat der Anlass fiir die Start-ups einen Umsatz von knapp CHF 2000.- generiert.

Mein ERP.
Damit habe ich
alles im Griff.

Effizienz, Transparenz,
Flexibilitat — darauf kommt

es jetzt an. Die IT ist der
Schldssel daftr. Ob ERP,

MES, Ruckverfolgung oder
intelligente Planungssoftware:
das CSB-System ist die
Komplettlésung fir Lebens-
mittelbetriebe. Damit kdnnen
Sie heute lhre Produktion
optimieren und morgen lhren
ganzen Betrieb digitalisieren.

Mehr tiber unsere
Losungen fir

Lebensmittelbetriebe: «s

www.csb.com
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Hervorragende Arbeiten

ORGANISATION + WIRTSCHAFT scLwTt

Wie jedes Jahr vergab die Schweizerische Gesellschaft fiir Lebensmittel-Wissenschaft
und -Technologie, SGLWT Preise fiir hervorragende Abschlussarbeiten der vier Hochschulen
ETH-Zirich, BFH-HAFL, HES-SO Valais und ZHAW.

PETER JOSSI

Im Verlauf 2025 werden wir die Ausge-
zeichneten erneut dazu einladen, ihre
Arbeiten in einem Fachartikel vorzu-
stellen. An dieser Stelle fassen wir als
Auftakt die wichtigsten Eckdaten im
Sinne einer Ubersicht zusammen.

Thomas Mair - ETH-Ziirich - Institute
of Food Nutrition and Health
Titelthesis der Masterarbeit: «Validation
of Small-Scale Batch Process for the For-
mation of Fibrous Structure of Plant and
Single Cell Proteins Under Well-Defi-
ned Condition to Predict Performance in
High Moisture Extrusion Process»

Die Arbeit wurde betreut von Super-
visor: Prof. Dr. Alexander Mathys (Super-
visor) und Dr. Joseph Dumpler (Co-Su-
pervisor).

Der SGWLT-Preis wurde am 19. April
2024 von Edouard Appenzeller tiberreicht,

bis 2025 Jahresversammlung 2024 Vize-
prasident SGLWT.

Liridon Rama - ZHAW -
Institut fiir Lebensmittel- und
Getriankeinnovation

Thesis-Titel der Bachelor-Arbeit: «Ultra-
Fine Grinding of Coffee Silverskin and
Spent Coffee Ground: Exploring Feasibi-
lity and Potential Use in <«Chocolate> Bar
Production»

Die Arbeit wurde betreut von den
Supervisorinnen Prof. Dr. Nadina Miiller
und Ivana Salvatore der Forschungsab-
teilung Food Technology.

Der SGLWT-Preis wurde am 20. Sep-
tember 2024 von SGLWT-Prasident Dr.
Marc Lutz tiberreicht.

Die Bachelorarbeit beleuchtet das Po-
tenzial von Kaffeenebenprodukten als
transformative Zutaten und ebnet den
Weg fiir nachhaltige Lebensmittelprak-

Edouard Appenzeller iiberreicht den SGLWT-Preis an Thomas Mair (ETH Ziirich).

16  LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 1112 2024

tiken durch die geschickte Nutzung von
Nebenproduktressourcen. Die Bachelor-
arbeit untersucht das ultrafeine Mahlen
von Kaffeesilberhaut (CS) und Kaffeesatz
(SCG) (< 10 pm) und die Anwendbarkeit
von CS und SCG in Schokolade als viel-
versprechende Endproduktanwendung.
Als Teil des ZHAW-Projekts «Valorization
of Swiss Agri-Food Side Streams» (VA-
LISS) versuchte Liridon Rama, Neben-
produkte der Lebensmittelindustrie wie-
derzuverwenden, wobei der Fokus auf CS
aus der Kaffeer6stung und SCG aus der
Kaffeeextraktion liegt.

Obwohl die getesteten Nasstechniken
wie Rithrperlenmahlen und Dreiwalzen-
mahlen nicht die gewiinschte Partikel-
grossenverteilung ergaben, bleibt das
Potenzial fiir die effektive Herstellung
ultrafeiner Partikel ein interessantes Un-
terfangen, was die Notwendigkeit wei-
terer Untersuchungen zum ultrafeinen
Mahlen von CS und SCG zeigt. Die Un-
tersuchung der Einarbeitung von CS und
SCG in «Schokoladen»-Riegel hat vielver-
sprechende Ergebnisse erbracht, die eine
Reduzierung des Zuckergehalts um 10 bis
20% und den Verzicht auf herkémmliche
Emulgatoren aufweisen, scheinbar ohne
merkliche sensorische oder strukturelle
Beeintrachtigung.

Alix Rouge - HES-SO - Institut Life
Technologies

Thesis-Titel der Bachelor-Arbeit: «Pulsed
electric field inactivation of bacteria in
plant protein extracts»

Im Rahmen ihrer herausragenden
Arbeit hat Alix Rouge gezeigt, wie sich
pulsierende elektrische Felder erfolg-
reich zur Inaktivierung von Bakterien
in pflanzlichen Proteinextrakten ein-
setzen lassen, um deren Haltbarkeit zu
verldngern und gleichzeitig den Ener-
gieverbrauch zu minimieren. Mit ihrem
innovativen Ansatz leistet sie einen wert-
vollen Beitrag zur nachhaltigen Transfor-
mation der Lebensmittelindustrie.

Isabelle Giigler BFH-HAFL - Food
Science Management

Thesis-Titel der Bachelor-Arbeit: «Kalte-
induzierte Erbsenproteingele: Analytisch
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Alix Rouge, HES-SO, erhilt den Preis von Prof. Dr. Wilfried Andlauer.

erkennbare Verinderungen verschiede-
ner Protein- und Geleigenschaften durch
unterschiedliche Vorbehandlung»

Die Arbeit wurde betreut von Jonas
Lonfat, wissenschaftlicher Mitarbeiter
in der Fachgruppe Lebensmittelprozess-
technologie und nachhaltige Innovation
(Prof. Dr. Christoph Denkel).

Der SGLWT-Preis wurde am 27. Sep-
tember 2024 Prof. Dr. Roland Stahli
(BFH-HAFL) iiberreicht.

Die Arbeit von Frau Gligler zeigt, dass
die Stdrke von Erbsenproteingelen durch

Bild links: Isabelle Gugler, SGLWT-Preistragerin, BFH-HAFL.

gezielte Vorbehandlungen verandert wer-
den kann, was sie fiir Anwendungen in
pflanzlichen Milchalternativen attrak-
tiver macht. Die Gelierfahigkeit hangt
dabei entscheidend von der Partikel-
grossenverteilung sowie der Wasser-
qualitit und dem Mineraliengehalt ab.
Mit dieser vorlaufig noch vertraulichen
Arbeit legt Isabelle Glgler den Grund-
stein fir ein kiinftiges Forschungspro-
jekt.

Bild rechts: (von links nach rechts) Liridon Rama, ZHAW, bei der SGLWT-Preisiibergabe
mit Studiengangleiterin Anja Schnyder und Institutsleiter Prof. Michael Kleinert.

Besser, wenn's
da weniger Eis bildet!

Bei Produktion und Lagerung ist
das Einhalten einer adaquaten
Luftfeuchte und hygienischer
Produktionsbedingungen
qualitdtsentscheidend.

Mit professionellen Losungen fiir
die Entfeuchtung der Luft kbnnen
wir Sie dabei unterstitzen.

Hier erfahren Sie mehr!
www,condair.ch

A

~condair
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Protein aus Moringa-Blittern

Eine Neuentwicklung der Vitarbo AG ermoglicht die Gewinnung von vielseitig
einsetzbarem Proteinprdparat aus griinem Blattmaterial.

P PETER JOSSI

Die Entwicklung von pflanzlichen Eiweissquellen hat
in den letzten Jahren grosse Fortschritte erzielt. Die
Gewinnung aus den Speicherorganen der Pflanzen li-
mitiert jedoch die Hektarertrdge an Protein. Ein we-
sentlich grosserer Proteinertrag aus der begrenzten
Landressource ware moglich, wenn Protein aus den
Blattern der Pflanzen gewonnen werden kénnte.

Neues Verfahren mit Vorteilen

Die Erfindung der Vitarbo AG setzt hier an, sie betrifft
ein Proteinpraparat aus gritnem Blattmaterial und ein
neues Verfahren, welches fiir die Gewinnung dieses
Materials genutzt wird. Das neu entwickelte Verfah-
ren, das in Zusammenarbeit mit den Forschungsteams
«Lebensmittelprozesstechnologie und nachhaltige In-
novation» und «Biokonversion und Schutzkulturen»
der Berner Fachhochschule (BFH-HAFL) entwickelt
wurde, betrifft einen mehrstufigen Prozess zur Gewin-
nung eines Protein-Faser-Komplexes aus griinem, ge-
trocknetem Blattmaterial, im Speziellen aus Blattern
der Pflanzengattung Moringa, in einem industriellen
Massstab. Dabei werden rein pflanzliche Produkte aus
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grinem Blattmaterial gewonnen, die funktionellen
Nutzen aufweisen und die in der Lebensmittelindus-
trie zukiinftig eingesetzt werden kénnen.

Ralf Schonung hat vor rund 10 Jahren die Vitarbo
AG mitgegriindet. Als Projektleiter und Mitglied im
Verwaltungsrat konkretisiert er die Vorteile der Neu-
entwicklung: «Das Moringa-Protein-Produkt zeich-
net sich dadurch aus, dass mit tiber 70% ein grosser
Teil der im griinen Blattmaterial verfiigbaren Protei-
ne gewonnen werden und der Proteingehalt gegen-
tiber dem Blattmaterial mehr als verdoppelt wird.»

Das neue Proteinpraparat ist ein weitgehend ent-
farbter, geruchs- und geschmacksneutraler, protein-
und faserhaltiger Stoff. Durch die mit dem Verfahren
erzielte Partikelgrosse ist das Produkt suspendiert in
Wasser dispersionsstabil. Unerwiinschte Stoffe, ins-
besondere Chlorophylle und Carotinoide, und senso-
risch stérende Stoffe wie Glucosinolate und weitere
Volatile werden in mehrstufigen Extraktionen abge-
trennt und als weitere Wertstofffraktion verwertet.

Ralf Schoénung zeigt weitere technologische und
ernahrungsphysiologische Vorteile auf: «Neben der



optischen und sensorischen Verbesserung des Pro-
duktes gegeniiber dem Ausgangsmaterial weist es mit
mindestens 55% Proteingehalt zudem einen deutlich
hoheren Proteingehalt im Vergleich zum Ausgangs-
material auf. Alle essenziellen Aminosduren und zu-
satzlich 25% wertvolle Nahrungsfasern sind im Pro-
dukt enthalten.»

Das Produkt wird durch das angewendete Homo-
genisierungsverfahren in einer wéssrigen Suspension
sensorisch als nicht kérnig, mit einer glatten Struk-
tur wahrgenommen. Die hellbraune Farbe des Pro-
dukts unterscheidet sich deutlich von dem stark grii-
nen Ausgangsmaterial, sodass sich das Produkt sehr
gut in verschiedenste Lebensmittel einarbeiten lasst.

Vielfdltige Einsatzméglichkeiten

Die neue, rein pflanzliche Protein-Fraktion kann als
dispergierte oder spriithgetrocknete Zutat zur Steige-
rung des Protein- und/oder Fasergehalts eingesetzt
werden.

Anwendungsbeispiele sind beispielsweise

) Stabilisierung von Smoothies, Dressings und Saucen

) Zutat in Eiscreme oder Joghurt als Stabilisator
(ohne E-Nummer)

) Zutat in Fleischersatzprodukten

) Zutat in Riegeln, Aufbau- und Didtnahrung

) Zutat in Teigwaren oder Gebacken und Brot

Die Zugabe im Brotteig kann beispielsweise zu einer
Erhohung des Backvolumens oder zur Steigerung der
Wasseraufnahmefahigkeit fithren, und die Erhéhung
des Fasergehalts kann dazu genutzt werden, dass das
Produkt als «ballaststoffreich» ausgelobt werden
kann, ohne dass das Produkt sensorisch negativ be-
einflusst wird.

Maodernste Prozesstechnologie fur die
Getranke- und Lebensmittelindustrie

BUCHER

unipektin

bucherunipektin.com
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Vakuumpumpen winterfest machen

20

Sechs wichtige Wartungstipps fiir die Wintersaison aus der

Busch-Vacuum-Solutions-Praxis.
SINJA STENTOFT

Wenn die Wintersaison niher riickt, bekommt die
Sicherstellung der Leistung Threr Vakuumpumpen
oberste Prioritat. Kaltes Wetter bringt besondere
Herausforderungen mit sich, die die Zuverlassigkeit
und Effizienz dieser wichtigen Prozesskomponenten
beeintrachtigen konnen. Vakuumpumpen winterfest
zu machen, ist wichtig, um Korrosion, Einfrieren und
andere potenzielle Schaden abzuwenden. Die folgen-
den Eckpunkte stellen sicher, dass die Vakuumpum-
pen auch in den kilteren Monaten optimal funktio-
nieren.

1. Regelmdssiges Hochfahren

Genau wie Automotoren profitieren auch Vakuum-
pumpen im Standby-Modus von gelegentlichen
Starts, insbesondere bei kaltem Wetter. Mit dieser
Massnahme sorgen Sie dafiir, dass sich das Ol auf ge-
schmierten Bauteilen verteilt, und Sie beugen Korro-
sion vor. Ausserdem lasst sich durch regelmassiges
Erwarmen der Pumpe etwaiges Kondenswasser be-
seitigen, was die Korrosionsgefahr weiter verringert.
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2. Olwechsel

Schmier6l kann im Laufe der Zeit dickflissiger wer-
den, was durch vorhandene Verunreinigungen noch
verschlimmert wird. Bei kalter Witterung kann sich
die Viskositit des Ols noch weiter erhohen, sodass
ein hoherer Anlaufstrom erforderlich ist. In der Folge
kann es dann zu unerwiinschten Leistungsabfallen
kommen. Bei bevorstehendem kalten Wetter oder ei-
ner langeren Stillstandszeit sollten Sie eine Wartung
Threr Vakuumpumpe, einschliesslich eines Olwech-
sels, in Betracht ziehen. Wenn Sie das Ol am Ende ei-
ner Saison durch frisches ersetzen, werden Verunrei-
nigungen entfernt und geschmierte Bauteile besser
geschiitzt. Zudem sind Spezial-Vakuumpumpenole
mit verbesserter Korrosionsbestandigkeit erhiltlich,
die zum Schutz Ihrer Vakuumpumpe im Winter bei-
tragen.

3. Kiihimittel
Bei Pumpen mit Kiihlmittel, wie z. B. unseren tro-
ckenen Schrauben-Vakuumpumpen COBRA, wird



ein jahrlicher Kiithlmittelwechsel empfohlen, um eine
Zersetzung zu verhindern, die die Fahigkeit des Kiihl-
mittels beeintrachtigen kann, ein Einfrieren zu ver-
meiden. Entscheiden Sie sich fiir zertifizierte Kiihl-
mittel mit definierter Konzentration und garantier-
tem Korrosionsschutz fiir beste Laufleistung.

4. Wassergekiihlte Pumpen

Sorgen Sie bei Vakuumpumpen mit Wasserkithlung
bei kaltem Wetter fiir einen kontinuierlichen Durch-
fluss des Wassers, um ein Einfrieren zu verhindern.
Das Ablassen des Wassers aus der Vakuumpumpe
bei langerer Inaktivitat, insbesondere bei Minusgra-
den, ist dariiber hinaus eine geeignete Massnahme,
um mogliches Einfrieren und Folgeschaden zu ver-
meiden.

5. Isolierung und Begleitheizung

Dammmaterial fiir die Warmeisolierung von Vaku-
umpumpen und zugehorigen Rohrleitungen sollte re-
gelmdssig auf seinen Zustand gepriift werden. Ach-
ten Sie auf Anzeichen von Beschidigung, Verschleiss
oder eindringender Feuchtigkeit und {iberpriifen Sie
die sichere Installation. Achten Sie besonders auf
Bereiche, in denen Isolierung fiir Wartungsarbeiten
entfernt oder versehentlich beschadigt worden sein
konnte. Stellen Sie bei Systemen mit Begleitheizung
sicher, dass diese ordnungsgemass funktioniert. Er-
wagen Sie die Verwendung einer Warmebildkamera,
um Hotspots zu identifizieren, insbesondere wenn
keine Begleitheizung vorhanden ist. Beachten Sie,
dass das Férdermedium fiir aussagekraftige Warme-
bildergebnisse auch ohne Begleitheizung warmer als
die Umgebungstemperatur sein muss.

6. Wartung der Filter

Uberpriifen und entleeren Sie regelmissig die Filter-
systeme, in denen sich Wasser sammelt, um frostbe-
dingte Risse zu vermeiden. Behalter aus Polycarbo-
nat kénnen besonders sprode und rissanfillig sein.
Stellen Sie sicher, dass wasserabscheidende Filter vor
jeder Abschaltung entleert werden, um Komplikatio-
nen wahrend der Stillstandszeiten zu vermeiden.

Es ist wichtig, dass Sie Ihre Vakuumpumpen recht-
zeitig winterfest machen, damit sie weiterhin zuver-
lassig und effizient funktionieren. Stellen Sie sicher,
dass Thre Ausriistung gut auf die Herausforderungen
der Wintersaison vorbereitet ist. Lassen Sie die Kilte
nicht Thre Betriebsablaufe beeintrachtigen - schiit-
zen Sie Thre Investition mit unseren fachkundigen
Wartungstipps.

Busch Schweiz AG feiert 50-jahriges Bestehen -
die Lebensmittel-Industrie gratuliert.

Sinja Stentoft
Editor Communications,
Busch Vacuum Solutions

1112 2024 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 21



PRODUKTION + TECHNIK

Releaf - Paper from fallen leaves

Eine zukunftsweisende Erfolgsgeschichte der europaischen Zusammenarbeit. Am Anfang stand die Idee
eines ukrainischen Jungforschers. Am 18. November 2024 nahm in Frankreich die erste industrielle Pilot-

produktion den Betrieb auf.

PETER JOSSI

Die Geschichte von Releaf Paper beginnt
im Jahr 2017, als der 16-jahrige ukraini-
sche Biotechnologe Valentyn Frechka in
seinem Heimlabor die ersten handgefer-
tigten Papierabdriicke aus abgefallenen
Blattfasern herstellt. Dieser Erfolg dien-
te als Grundlage fiir weitere Forschungen
zur Verwendung von Blattern.

Im Jahr 2021 wurde Releaf Paper ge-
griindet, wo Valentyn einer der Griin-
der und Leiter der Technik wurde. Das
in Frankreich ansdssige Unternehmen
setzte seine Forschungs- und Entwick-
lungsarbeiten im Bereich der Blitter als
Material fort und arbeitet gleichzeitig an
der Markteinfithrung seiner Produkte.
Die Grundlagenforschung im Labor von
Grenoble (Frankreich) hat das Ergebnis
von sechs Jahren Arbeit erbracht. Releaf
Paper hat eine wissenschaftlich gepriif-
te Technologie zur Isolierung von Fasern
aus abgefallenen Blattern fiir die Papier-
herstellung entwickelt.

Industrielle Pilotproduktion eroffnet
Am 18. November 2024 eroffnete das
Unternehmen in der Nihe von Paris sei-
ne erste industrielle Pilotproduktion zur
Verarbeitung von Laub. Releaf Paper gibt
mit Stolz den Start seiner Pilotprodukti-
onslinie und seines Innovationszentrums
in Les Mureaux, ile-de-France, bekannt.
«Dies ist mehr als nur eine Fabrik - es ist
eine Aussage, dass der Abfall einer Stadt
eine wichtige Ressource sein kann», be-
tont Alexander Sobolenko, CEO von Re-
leaf Paper: «Indem wir gefallenes Laub in
Zellstoff umwandeln, beweisen wir, dass
nachhaltige Materialien lokal beschafft
werden konnen, von hoher Qualitit und
skalierbar sind. Unsere Pilotanlage hier in
Frankreich ist erst der Anfang; wir wollen
die Art und Weise, wie die Welt iiber Ab-
fall denkt, verandern und dabei eine ech-
te Kreislaufwirtschaft schaffen.»

Diese bahnbrechende Anlage, die vom
Europiischen Innovationsrat (EIC) der
Europaischen Union kofinanziert wird,
stellt eine Gesamtinvestition von 3,5 Mil-
lionen Euro dar und markiert einen Wan-
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del in der Papierindustrie, indem sie Pa-
riser Griinabfélle in hochwertige, wie-
derverwertbare Verpackungsmaterialien
verwandelt. Die Er6ffnungsveranstaltung
ist besonders bedeutsam, da Releaf Paper
in diesem Jahr sein dreijahriges Bestehen
feiert, ein Meilenstein, der das schnelle
Wachstum und die Innovation des Unter-
nehmens im Bereich der Oko-Verpackun-
gen unterstreicht.

«Diese Auftaktveranstaltung ist erst
der Anfang unserer Mission, die Papier-
industrie neu zu gestalten», sagte Alex-
ander Sobolenko, CEO von Releaf Paper.
«Wir fiihlen uns geehrt durch die Unter-
stiitzung der Europaischen Union und
unserer Partner sowie durch die enthusi-
astische Reaktion der Gemeinschaft und
umweltbewusster Marken.» An der Ver-
anstaltung nahmen iiber 50 Vertreter der
franzosischen Medien, Banken, Politiker
und Mitglieder der franzésischen Wirt-
schaft teil, darunter I’Oréal, AXA, BPI
und COPASEL. Bei der Er6ffnung wirkten
insbesondere Alexandra Dublanche, Vize-
prisidentin der Region ile-de-France, und
Antoine Veron von Uber Eats mit. Beim
Hauslieferdienst kommen die Releaf-Ver-
packungen bereits zum Einsatz.

=0
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Turning Waste into Value

Die neue Pilotproduktionslinie zeigt die
patentierte Technologie von Releaf Paper,
die eine fortschrittliche Kombination von
mechanischen und thermochemischen
Methoden zur Verarbeitung von griiner
Biomasse einsetzt. «Durch die Erzeugung
von Fasern aus herabgefallenen Blittern
bieten wir der Verpackungsindustrie nicht
nur ein alternatives Material, sondern er-
schliessen auch das Potenzial von stad-
tischen Griinabfallen», erklart Valentyn
Frechka, Leiter der Technologieabteilung
von Releaf Paper. «Unsere Technologie
ist so konzipiert, dass sie mit verschiede-
nen Arten von Rohstoffen arbeiten kann,
von stadtischem Laub bis hin zu landwirt-
schaftlichen Nebenprodukten, was es uns
ermoglicht, unsere Methoden an lokale
Ressourcen anzupassen und den 6kologi-
schen Fussabdruck der traditionellen Pa-
pierherstellung deutlich zu reduzieren.»

Vielféltige Einsatzoptionen

Die von Releaf Paper entwickelte und
patentierte Technologie erméglicht den
Einsatz verschiedener Methoden zur Ver-
arbeitung griiner Biomasse - von mecha-
nisch bis thermochemisch. Die Kombina-
tion verschiedener Techniken ermdglicht



es, verschiedene Produkte zu erhalten,
von Fiillstoffen bis hin zu Vollfasern
mit Papierherstellungseigenschaften. Da-
durch konnen diese Materialien fir eine
Vielzahl von Anwendungen eingesetzt
werden: Kartons und Containerboards,
Spritzgussbehalter, Hygienepapier, Bio-
kunststoffe usw. Sowohl als eigenstandi-
ger Hauptrohstoff als auch als zusatzli-
che Komponente in Kombination mit an-

deren Faserarten - Recyclingfasern oder
Frischholz. Dariiber hinaus ist die Tech-
nologie flexibel fiir verschiedene Arten
von Rohstoffen, sodass wir neben Blit-
tern auch Stangel von landwirtschaftli-
chen Abfillen, Weintrauben und Blumen
verarbeiten konnen. Ausserdem wurde
die Releaf-Technologie bereits erfolgreich
zur Aufwertung von Ananas- und Palm-
wedelabfillen eingesetzt.

Signifikante Nachhaltigkeits-wirkung

Verfahren)

) 55 Tage - biologische Abbauzeit

Alexander Sobolenko, CEO von Releaf, bei der Er6ffnung der industriellen Pilotproduktion.

Im Rahmen der ALL4PACK 2024 wurde Releaf Paper Innovation Award in der Kategorie
«Innovative Materials» ausgezeichnet, konkret fiir das Produkt «Boite de feuilles mortess.
Der innovative Herstellprozess setzt neue Standards fiir die Nachhaltigkeitswirkung:

) 0,066 kg CO, per kg wihrend der Produktion (bis zu 70% tiefer als vergleichbare

) 0,002 Liter Wasserverbrauch pro kg wahrend der Produkion
» <20 km Transportsdistanz fiir Rohmaterial-Logistik
) 1 Jahr - Zeitraum fiir Ressourcen-Regeneration

Durch die Verwendung von herabgefallenem Laub reduziert Releaf Paper die Abhidngig-
keit von herkémmlichen Rohstoffen erheblich und tragt so zu einer Verringerung der
Kohlenstoffemissionen, des Wasserverbrauchs und der Transportwege bei.

Edelstahl Rohrverhindungen
und Armaturen

Verschraubungen nach DIN 11864-1
Flanschverbindungen nach DIN 11864-2
Klemmverbindungen nach DIN 11864-3
Orbitalschweiss Fiitings nach DIN 11865
Orbitalschweiss Rohre nach DIN 11866
Kiemmverbindungéa nach DIN 32676
Milchrohrverschraubungen nach DIN 11851

Push-In/On Schlauch-Steckverbindungen

fittings

www.schwer.com

Schwer Ftings AB

Deisritistrasse 7 - 8472 Oberchringen
Tel. 043-A34 57-00 - imfo.ch@&schwer com
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Branchentreffpunkt mit Fokus auf
Innovation und Austausch

Am 7. November 2024 lud das Rendez-Vous Verpackung Fachleute und Interessierte der Verpackungs-
branche nach Emmenbriicke (LU) ein. Als Teil der Swiss Road Show bot die Veranstaltung eine Plattform
fir Networking, Prasentationen und vertiefte Einblicke in aktuelle Entwicklungen der Branche.

Susanne Schulz (CEO und Mitgriinderin der Verpackungs-Event GmbH, links) und

Livio Marchioni (CEO der BVS AG, zweiter von links) begriissten die Besucher der

Veranstaltung. Rresecca rRAGAZ

DR. REBECCA RAGAZ

Das Rendez-Vous Verpackung am 7. No-
vember 2024 in der Viscose Eventhalle in
Emmenbriicke (LU) war eine Station der
diesjahrigen Swiss Road Show und diente
als Treffpunkt fiir Fachleute und Interes-
sierte der Verpackungsindustrie. Wahrend
der erste Teil der Veranstaltungsreihe in
Grandson (VD) zwei Tage zuvor noch mit
ausbaufihigen Besucherzahlen zu kamp-
fen hatte, fand der zweite Teil in der Zent-
ralschweiz spiirbar mehr Zuspruch.

Die kostenlose Veranstaltung, die von
10 bis 16 Uhr ihre Tore 6ffnete, erméglich-
te den Besuchern, iber 20 Unternehmen
der Verpackungsbranche personlich ken-
nenzulernen, sich iiber deren Portfolio zu
informieren und bestehende Geschifts-
beziehungen zu vertiefen oder neue Kon-
takte zu kniipfen.

Breites Spektrum an Ausstellern

Die ausstellenden Unternehmen prasen-
tierten eine Vielfalt an Verpackungslo-
sungen und -techniken. Neben etablierten
Produkten standen auch erste Einblicke
in Neuheiten im Mittelpunkt, insbeson-
dere in den Bereichen Mehrweglésungen
und Nachhaltigkeit. Viele Aussteller kiin-
digten jedoch an, ihre umfassenden In-
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novationen erst auf der bevorstehenden
Empack in Ziirich am 22. und 23. Januar
2025 vorzustellen. Diese Vorschau weckte
bei den Besuchern die Vorfreude auf die
grosste Schweizer Verpackungsmesse.
Auch das Schweizerische Verpackungs-
institut (SVI) und der Verband Schwei-
zer Verpackungs- und Logistikfachleute
(VLI) waren vor Ort. Beide Verbinde ste-
hen fiir die Férderung von Networking,
Weiterbildung und Interessenvertretung
in der Branche. Wahrend das SVI vorwie-
gend Firmenmitglieder vertritt, liegt der
Fokus des VLI auf Einzelmitgliedern.

Inspirierendes Rahmenprogramm
Eine informative Ausstellung am Eingang
der Eventhalle bot den Besuchern einen
anschaulichen Uberblick iiber die viel-
faltigen Verpackungsmoglichkeiten und
zeigte auf, welche Unternehmen in den
jeweiligen Bereichen tatig sind.

Erganzt wurde die Veranstaltung durch
Vortrage, die sich als Publikumsmagne-
te erwiesen. Den Auftakt machte Pascal
Freudenreich, CEO und Griinder von Car-
bon Connect, mit einem digital prasen-
tierten Beitrag zu neuen Regulierungen
und Klimaschutzlésungen. Sein Vortrag

nutzte modernste Technik, um die Inhal-
te ansprechend zu vermitteln und stiess
auf reges Interesse.

Ein weiterer Hohepunkt war die Pra-
sentation von Monica Egli, CEO des
St.Galler Start-ups Lockcon. Sie berichtete
iiber die Entwicklung einer innovativen,
betrugssicheren Verpackungslosung, die
in Zusammenarbeit mit Graphic Packa-
ging International Swiss (GPI) entstand.
Diese Verpackung wurde speziell fiir Blut-
und Urinproben im Sportbereich entwi-
ckelt und erfiillt hochste Sicherheitsanfor-
derungen. Fiir diese Innovation erhielten
Lockcon und GPI 2023 den renommierten
Worldstar Award in der Kategorie «Medi-
cal and Pharmaceutical». Egli betonte in
ihrem Vortrag die Bedeutung von Partner-
schaften und erlauterte die Herausforde-
rungen sowie die erreichten Meilensteine
des Projekts.

Genuss und Kulinarik als Highlight

Fir das leibliche Wohl der Besucher war
ebenfalls gesorgt. Ein kostenloses Catering
stand den ganzen Tag iiber bereit, erganzt
durch ein Bier-Tasting der regionalen Brau-
erei «Brauwerkstatt» aus Kriens (LU). Die
Brauerei produziert seit 2018 handwerk-
lich gebraute Biere, die ungefiltert und un-
pasteurisiert in die Flasche kommen und
dadurch einen authentischen Geschmack
bewahren. Das Sortiment umfasst Sorten
wie das Weissbier «Citrin», das dunkle La-
ger «Onyx» und das Red Ale «Rubin», die
weitestgehend aus lokalen Rohstoffen her-
gestellt werden.

Das Rendez-Vous Verpackung 2024
zeigte eindrucksvoll, wie Fachveranstaltun-
gen nicht nur eine Plattform fiir Innovatio-
nen und Austausch schaffen, sondern auch
durch inspirierende Vortrage und eine an-
genehme Atmosphdre bereichern kénnen.
Die gelungene Mischung aus Prasentatio-
nen, Networking und kulinarischen Ge-
niissen machte die Veranstaltung zu einem
echten Highlight der Swiss Road Show.

£

Dr. Rebecca Ragaz
Redaktorin bei
B2B Swiss Medien AG
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Exzellenter Service an 365 Tagen im Jahr

Effiziente und topmoderne Spiilmaschinen sind fiir einen reibungs-
losen Ablauf in der Gastronomie unabdingbar. Mit dem Service der
Gehrig Group an 365 Tagen im Jahr konnen Ausfallzeiten ihrer Gerate
auf ein Minimum beschrankt werden.

Es ist Freitagabend, im Restaurant sind
alle Plitze besetzt. Die Kiiche lauft auf
Hochtouren, in der Spiilkiiche stapelt sich
das Geschirr. Und genau jetzt passiert es:
Die Spiilmaschine ist defekt. Gerite strei-
ken bekanntermassen immer dann, wenn
man sie am dringendsten braucht. Die Re-
paratur kann noch ein paar Tage dauern,
die Ersatzteile miissen erst noch geliefert
werden, und morgen ist das grosse Weih-
nachtsessen mit 120 Gasten. Wie soll das
ohne Spiilmaschine funktionieren?

Immer an Ort und Stelle

Mit dem zuverldssigen Service der Gehrig
Group sind solche Schreckensszenarien
passé. Uber 70 Technikerinnen und Tech-
niker garantieren schweizweit schnelle
Reaktionszeiten und minimale Ausfall-
zeiten. Dank des modernen Logistiknetz-
werks sind sie immer in Threr Nihe und
bereit, bei Notfdllen an Ort und Stel-
le zu helfen - und das fast rund um die
Uhr. Die sorgfaltig durchdachte logisti-
sche Planung sorgt dafiir, dass Fachkraf-
te stets in der Nihe sind und passende
Ersatzteile zur Verfiigung stehen. Um
schnellstmégliche Reparaturen zu ge-

Die Marke <Gehrig> ist seit 78 Jahren
der Inbegriff fir professionellen Service fiir
den Gastro-Bereich. Schweizweit.

Ich weiss, dass alle unsere Mitarbeitenden,
ob im Buiro, im Verkauf oder im Service-
Team, mit viel Passion die Anliegen unserer
Kundschaft erfillen. «Gehrig> steht fir
Zuverlassigkeit und Engagement fir die
Gastronomen.

Daniel Scheidegger,
CEO Gehrig Group

wahrleisten, sind die modernen Service-
fahrzeuge mit den géangigsten Ersatztei-
len ausgestattet. Getreu dem Motto «Von
Profis fiir Profis» werden die Technikerin-
nen und Techniker kontinuierlich im eige-
nen Schulungscenter weitergebildet und
durch regelmassige Assessments auf dem
neuesten Stand gehalten. Denn fiir Gehrig
stehen maximale Zuverldssigkeit, schnelle
Losungen und ein erstklassiger Service an
oberster Stelle. Seit iiber 78 Jahren schlagt
das Herz der Gehrig Group fiir die profes-
sionelle Schweizer Gastronomie und Ho-
tellerie. Und das an 365 Tagen im Jahr.

Die Technikerlnnen der Gehrig Group sind schweizweit an 365 Tagen im Einsatz.

Zuverlassigkeit und Sicherheit dank
carePLUS

Besonders in der Gastronomie und Ho-
tellerie miissen Gerate reibungslos funk-
tionieren, damit das Geschiaft rund lauft.
Deshalb hat die Gehrig Group Wartungs-
programme entwickelt, die individuelle
Anforderungen perfekt erfiillen und da-
fiir sorgen, dass das Risiko eines Defekts
erheblich sinkt. Denn das Hauptaugen-
merk sollte auf dem liegen, was wirklich
zahlt: Ausgezeichnete Gastfreundschaft
und vollends zufriedene Giste. Mit care-
PLUS, der Wartungslésung der Gehrig
Group, ist die Betriebssicherheit gewahr-
leistet. Durch regelmdssige Wartungen
sind bése Uberraschungen Geschichte.
Bestens geschulte Technikerinnen und
Techniker checken sorgfaltig die Gerate
und tauschen aus, was notig ist. Mit den
verschiedenen Varianten von carePLUS
findet jeder seinen idealen Wartungsver-
trag und kann von attraktiven Preisnach-
lassen profitieren. Je linger die Vertrags-
laufzeit definiert wird, desto hoher ist die
Rabattstufe. Und wer zusatzlich das clean-
PLUS Abo fiir Reinigungsmittel wahlt, er-
halt 10% Rabatt auf die Wartungspramie
und kann als VIP von Preisvorteilen beim
Bezug der Reinigungsmittel und Klarspiiler
profitieren. Regelmdssige Wasserchecks,
Messungen und Funktionskontrollen stel-
len sicher, dass mit maximaler Effizienz ge-
arbeitet werden kann und Ausfille der Ver-
gangenheit angehoren.

GEHRIGGROUP

Ewist Gasiro Service

Gehrig Group AG
Baulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg
Tel.+41 43 211 56 56
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch
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Modernste Verfahrenstechnik fur die
Getranke- und Lebensmittelindustrie

Bucher Unipektin ist ein industriell ori-
entiertes Unternehmen und gehort zu Bu-
cher Industries. Wir sind ein fithrender
Hersteller und Lieferant von Einzelmaschi-
nen, Gesamtanlagen und Edelstahltanks.
Mit unseren drei Tochtergesellschaften
bieten wir marktfithrendes Know-how.

Unsere Anlagen, Maschinen und Be-
hélter werden in der Saft- und Bierpro-
duktion, in der Nahrungsmittelindustrie,
zur Konzentrierung von Milch und Mol-
ke, zur Herstellung von Pektin oder zur
Gewinnung von nattrlichen Extrakten
und Farbstoffen sowie in der pharmazeu-
tischen, chemischen und kosmetischen
Industrie eingesetzt. Unsere Kunden ver-
arbeiten mit unseren Maschinen Kern-
obst, Zitrusfriichte, verschiedene Beeren,
Trauben und diverse Spezialprodukte.

Mit Bucher Denwel sind wir Markt-
fithrer in der Entwicklung, Herstellung
und Montage von technisch anspruchs-
vollen Maschinen und schliisselfertigen
Anlagen fiir die Bierproduktion. Langjih-
rige Erfahrung in Verfahrenstechnik und
Engineering sowie hochwertige Kompo-
nenten sind die Garanten, um den An-
forderungen einer modernen Brauerei
auf dem neuesten Stand der Technik ge-
recht zu werden. Neben dem bewdhrten
Kerzenfilter fiir die Anschwemmfiltration
mit Kieselgur, entwickeln, konstruieren
und fertigen wir moderne Crossflow-Fil-
ter fiir die Bierhauptstromfiltration und
die Bierriickgewinnung wie auch Anlagen
zur Stabilisierung mit PVPP und zur ther-
mischen Entalkoholisierung. Wir bieten
zudem komplette Lésungen fir den Kalt-
bereich, beginnend mit Hefereinzucht,
Carboblendern, Wasserentgasung, Stick-
stoffdosierung, Kurzzeiterhitzung, Steril-
filtration bis hin zu CIP-Systemen.

Des Weiteren bieten wir durch Bu-
cher Merk Anlagen fiir die Trocknung
von vakuum- und gefriergetrockneten
Lebensmitteln an, sowohl fiir den kon-
tinuierlichen als auch fiir den Chargen-
betrieb. Unsere Vakuum-Bandtrockner
und -Trockenschrinke erméglichen eine
schonende Trocknung von temperatur-
empfindlichen (teilweise hochviskosen)
Flissigkeiten und Pasten, wie z.B. Ins-
tant-Getranken, Malzextrakten, Suppen,
Reaktionsaromen, HVP und anderen na-
tiirlichen Extrakten. Sie werden auch fir
die Gefriertrocknung (Lyophilisation)
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Kundenindividuelle Anlagenlosung fiir die Getrdanke- und Lebensmittelherstellung.

von hochwertigen Lebensmitteln, wie
z.B. Instant-Kaffee oder -Tee, Friichten,
Gemuiisen, Fleisch oder Meeresfriichten,
eingesetzt.

Zusammen mit Bucher Alimentech und
Bucher Exzel nehmen wir ebenfalls eine
fithrende Stellung auf dem Gebiet der Ex-
traktion, Entbitterung und Trubstabili-
sierung von Zitrussiften und Schalen-
extrakten ein. Eine weitere Anwendung
ist die Korrektur der Saure von unharmo-
nisch sauren Saften.

Der Hauptsitz von Bucher Unipektin
befindet sich in der Schweiz. Mehrere
Standorte weltweit ermoglichen ein effi-
zientes Agieren im globalen Markt. Eige-
ne Vertriebs- und Serviceorganisationen
garantieren eine kompetente und rasche
Betreuung unserer Kunden weltweit. Un-
sere Dienstleistungen basieren auf lang-
jahrigem Know-how und umfassen die
Kundenberatung, ein zentrales Ersatzteil-
lager, das neue Bucher Kundenportal, die
Digital Services, die Bucher Academy und
verschiedene Bucher Testzentren.

Bucher Unipektin AG
Murzlenstrasse 80

8166 Niederweningen

Tel. +41 44 857 23 00
info@bucherunipektin.com
www.bucherunipektin.com


https://www.bucherunipektin.com/
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22. BIS 23. JANUAR 2025

Empack: The Future of Packaging

» Am 22. bis 23. Januar 2025
findet in der Messe Ziirich wie-
der der einzigartige Treffpunkt
der Schweizer Verpackungsin-
dustrie statt. Freuen Sie sich
auf die neusten Technologien,
Innovationen und Trends der
Branche.

Gemeinsam mit der Paral-
lelmesse LOGISTICS & AUTO-
MATION werden tiber 170 Aus-
steller aus der ganzen Schweiz
ihre Angebotspalette zeigen
und prasentieren Entschei-

dungstragern und Profis aus
der Branche ihre neuesten Lo-
sungen.

Die EMPACK ist die fiih-
rende Fachmesse der Schwei-
zer Verpackungsbranche, die
innovative Verpackungslésun-
gen, Materialien und Technolo-
gien fir vielfaltige Industrien
prasentiert. Die Veranstaltung
erstreckt sich iiber die gesamte
Wertschopfungskette der Ver-
packung, von der kreativen
Entwicklungsphase bis hin

|sSSP KALTEPLANER]

zu technischen Prozessen wie
Verpackung und Abfiillung mit
modernsten Maschinen und
Subunternehmern. Das Ange-
bot der Aussteller umfasst zu-
dem Primir-, Sekundar- und
Transportschutzverpackun-
gen sowie Folien, Etiketten und
innovative Verpackungsdruck-
techniken. Besucher haben
ausserdem die Gelegenheit,
wertvolle Kontakte zu kniip-
fen und neue Kooperations-
moglichkeiten zu entdecken.

Alles in allem erhalten Be-
sucher inspirierende Einblicke
in neue Produkte, Forschung,
Trends sowie zukiinftige Ent-
wicklungen der Schweizer
Verpackungsindustrie. Dank
der intensiven Zusammenar-
beit mit Branchen-Verbanden
wie z.B. SVI, VLI und procu-
re, bietet die Messe auch ein
attraktives Vortragsprogramm
mit hochrangigen Branchenex-
perten.

Nutzen Sie noch heute die
Chance und sichern Sie sich
einen kostenlosen Eintritt, im
Wert von CHF 30.-, zum Verpa-
ckungsevent des Jahres. Gerne

koénnen Sie sich mit dem Code
1009 auf der Webseite fiir ein
kostenloses Messeticket an-
melden

Wir freuen uns, Sie als Be-
sucher auf der EMPACK 2025
begriissen zu diirfen!

EMPACK

THE FUTURE OF PACKAGING

Easyfairs Switzerland
GmbH

Kagenstrasse 17

4153 Reinach BL

Tel. +41 61228 10 00
www.empack-schweiz.ch

Veranstaltungsort:
Messe Ziirich
Wallisellenstrasse 49
CH-8050 Ziirich

Offnungszeiten:

Mittwoch, 22. Januar 2025
09:00-17:00 Uhr
Donnerstag, 23. Januar 2025
09:00-16:00 Uhr
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EVENTS

Glug und Degufestival 2025 in Aarau

Vom 6. bis 7. Februar 2025
findet die dritte Ausgabe der
Glug, die fiihrende Schweizer
Veranstaltung fiir Brauer und
Getrankeproduzenten, in der
Alten Reithalle in Aarau statt.
Diese bedeutende Messe bietet
Fachleuten aus der Getranke-
branche eine ideale Plattform,
um sich iiber die neuesten Ent-
wicklungen in der Produktion
zu informieren, Erfahrungen
auszutauschen und wertvolle
Netzwerkkontakte zu kniip-
fen.

Die Glug richtet sich an
Unternehmen aller Gréssen-
ordnungen und deckt alle re-
levanten Aspekte der Getran-
keproduktion ab: angefangen
bei Rohstoffen iiber moderne
Produktionsanlagen, effiziente
Abfilltechnologien, verschie-
dene Gebindearten wie Glas,
PET und Dosen bis hin zu Eti-
ketten und anderen Betriebs-
mitteln. Aussteller prasentie-
ren innovative Losungen, die
helfen, Produktionsprozesse
zu optimieren und nachhalti-
ger zu gestalten.

Mehr als 100 namhafte Aus-
steller aus dem In- und Ausland
werden erwartet. Neben den
spannenden Produktprasenta-
tionen umfasst das Event ein
breites Rahmenprogramm mit
Fachvortragen, Workshops und
Live-Demonstrationen, die ak-
tuelle Herausforderungen und
Branchentrends thematisie-
ren. Ein weiteres Highlight ist
der exklusive Netzwerkabend,
der den Teilnehmern ermog-
licht, in entspannter Atmo-
sphare neue Geschiftskontak-
te zu kniipfen und bestehende
zu vertiefen.

Die Glug bietet die perfekte
Gelegenheit, sich tiber die Zu-
kunft der Getrankeproduktion
zu informieren und das eigene
Fachwissen zu erweitern. Die-
se Veranstaltung ist ein un-
verzichtbarer Treffpunkt fir
die Branche, um die nichsten
Schritte in eine innovative und
nachhaltige Zukunft zu gestal-
ten. Am 8. Februar 2025 6ffnet
zudem das Glug Degufestival
seine Tiiren. Diese Veranstal-
tung richtet sich an Fachbe-

sucher aus dem Detailhandel,
Getrankehandel und der Gast-
ronomie und bietet eine Platt-
form, um die neuesten Trends
und Produkte zu entdecken.
Mit dber 50 Produzenten und
mehr als 150 innovativen Ge-
tranken bietet das Festival
eine einzigartige Gelegenheit
zur Inspiration und Geschafts-
entwicklung.

Die Produktvielfalt reicht
von Craftbier und Cider {iber
Fruchtsafte und Hardseltzer
bis hin zu Trendgetranken wie
Kombucha, Matcha und Met.
Auch alkoholfreie Destillate
sind vertreten. Fir Getranke-
produzenten bietet das Festival
ausgezeichnete Moglichkeiten,
ihre Produkte einem breiten
Fachpublikum zu prasentieren.

Ein besonderes Highlight sind
die Wettbewerbe wie der zwei-
te Swiss Cider Award und die
dritte Glug-Brauer-Challenge,
die nicht nur spannende Wett-
kampfe versprechen, sondern
auch innovative Produkte in
den Fokus riicken.

GlUG=

deou

FESTIVAL.CH

RUUF AG |

swiss business experience
Buckhauserstrasse 35

8048 Ziirich

Tel. +41 44 40117 17
www.glug.swiss
www.degufestival.glug.swiss

Der Place to B fiir die Frischfruchtbranche: Berlin

Auf der Fruit Logistica tref-
fen sich vom 5. bis 7. Februar
2025 die wichtigsten Akteure
des globalen Fruchthandels.
Die beste Zeit fiir erfolgreiches
Wachstum fallt jedes Jahr auf
Anfang Februar. Denn wenn die
weltweit wichtigste Handels-
messe der Frischfruchtbranche
ihre Tiiren 6ffnet, kommen die
grossten Player der Branche
mit Fachbesuchern aus aller
Welt zusammen, um fruchtba-
re Kontakte zu kniipfen und
ihr umfassendes Angebot an
Produkten, Dienstleistungen
und technischen Lésungen zu
Zeigen.

Die Fruit Logistica versteht
sich jedoch nicht nur als der

Treffpunkt fir alte und neue
Bekannte, sondern vor allem
als Impulsgeberin und Inno-
vationstreiberin. Sie bildet die
gesamte Wertschopfungskette
ab - vom Erzeuger bis zum Ver-
braucher, vom Point of Seed bis
zum Point of Sale.

Die drei Tage der Fruit Lo-
gistica stellen in vielerlei Hin-
sicht die Weichen fiir den Er-
folg des gesamten Geschafts-
jahres. Aussteller aus tiber 90
Landern treffen sich vor Ort
in Berlin. Rund 85 Prozent der
teilnehmenden Fachbesucher
aus iiber 140 Landern sind Ent-
scheidungstrager.

Die schiere Menge an Fach-
besuchern - 66000 im Jahr
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2024 - bietet eine Gelegenheit
zum Aufbau von Partnerschaf-
ten und Verbindungen, die sich
Unternehmen aus aller Welt
nicht entgehen lassen sollten.
Das Motto fiir 2025, «Fruitful
Connections», unterstreicht
die Rolle der Veranstaltung als
Plattform fiir den Aufbau wert-
voller Partnerschaften.

Die Fruit Logistica bietet
viel mehr als nur einen Markt-
platz fiir Obst und Gemdise. Sie
dient als Innovations- und In-
formationsdrehscheibe fiir die
internationale Fruchthandels-
branche.

Im Ticket zur Fruit Logisti-
ca ist auch das umfangreichste
Vortrags- und Diskussionspro-

gramm der Branche enthalten,
das fiir Fachbesucher kostenlos
ist. Dies macht die Messe zu
einem Ort, an dem Fachleute
ihr Verstandnis fiir einen kom-
plexen internationalen Markt
vertiefen und sich {ber die
neuesten Trends informieren
kénnen.

FRUIT
LOGISTICA

Messe Berlin GmbH
Messedamm 22
DE-14055 Berlin
www.fruitlogistica.com


https://degufestival.glug.swiss/
https://www.fruitlogistica.com/

Sweet Week 2025:
Mehr Fokus, mehr
Synergien, mehr
Business - das Highlight
fiir die Stisswaren- und
Snackbranche!

Vom 02.-05.02.2025 wird es
siiss in Koln: Im Rahmen der
Sweet Week bilden die ISM,
die weltweit fiihrende Messe
fir Stusswaren und Snacks,
und die Pro Sweets Colog-
ne, die internationale Zulie-
fermesse, die gesamte Wert-
schopfungskette der Branche
ab - zu einem Zeitpunkt, an ei-
nem Ort. Den siissen Kern der
Sweet Week bildet das Lab5
by ISM mit Fokus auf Neuhei-
ten, Trend Snacks, Start-ups,
Scale-ups und handwerkliche
Kleinbetriebe in Halle10.1, das
durch seine thematische und
raumliche Nihe zu den Pro
Sweets Cologne Themenwel-
ten World of Packaging Ma-
terials und World of Sweet &
Snackable Ingredients ideale
Voraussetzungen fir effek-
tives Networking und Ge-
schaftsanbahnung bietet.

In Zeiten von steigenden
Rohstoff- und Energiepreisen,
Fachkraftemangel, Nachhaltig-

Ticket sichern und dabei sein

Die Sweet Week 2025 ist der Ort, an dem die Zu-
kunft der Stisswarenbranche gestaltet wird. Seien
Sie dabei, wenn Innovation auf Networking trifft,

keit, Digitalisierung und Kos-
teneffizienz ist die Sweet Week
2025 der «Place to be» fir zu-
kunftsweisende  LoOsungen
und Trends. Die ISM und Pro
Sweets Cologne positionieren
sich als zentrale Content- und
Eventplattformen der Branche.
Sie bieten ein abwechslungs-
reiches Programm mit praxis-
nahen Vortragen, spannenden
Diskussionen sowie exklusi-
ven Tastings auf den Biihnen
Expert Stage und Sweet Week
Talks & Tastings. Ein beson-
deres Highlight ist der Sweet
Week Production Summit am
3. Februar 2025, der Aussteller
und Besuchende beider Mes-
sen zusammenbringt, um ge-
zielt Geschiaftsbeziehungen zu
fordern. Zusatzlich prasentie-
ren Aussteller der Pro Sweets
Cologne innovative Losungen
in dreiminiitigen Pitch-Ses-
sions mit anschliessendem
Matchmaking-Forum in der
Networking-Area.

und profitieren Sie von den unzahligen Chancen,

die sich Thnen bieten!

.s

I —I
Kolnmesse GmbH
Messeplatz 1
DE-50679 Koln

Tel. +49 221 821 21 64

www.ism-cologne.de
www.prosweets.de

Mono-Folien

L Entwickelt
= fur die Kreislauf-
wirtschaft

<% packartis

flexible. And packaging.

Besonders
nachhaltige
Verpackung

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

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

EMPACK ZURICH Halle 3 - Stand F17

Penusercer

So reisen schwere Maschinen.

Wir bewegen weltweit die Maschinen-,
Lebensmittel und Pharma-Branche. Indust-
rieumzlge, Maschinenmontagen, Instand-
haltung, Schwergutlager. Alles aus einer
Hand - weltweit im Einsatz.
www.bauberger.ch

))BAUBERGER

so reisen Fabriken®
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11. BIS 14. FEBRUAR 2025

Biofach 2025: Impulsgeber fiir die Bio-Community

Vom 11. bis 14. Februar 2025 findet die Biofach statt, vor Ort in Niirnberg und digital. Im Fokus stehen
Trends und Innovationen zur Férderung des Wandels in der Bio-Lebensmittelwirtschaft.

» PETER JOSSI

Akteure und Akteurinnen
entlang der gesamten Wert-
schopfungskette versammeln
sich vor Ort in Niirnberg und
auf der Biofach digital. Alle ge-
meinsam stellen die Weichen
fir eine nachhaltige Zukunft.
Dabei entdecken sie das vielfal-
tige Angebot der Ausstellenden
aus allen Herren Lindernund
tauschen ihr Wissen unter
anderem im Biofach-Kongress
aus. Das Fokusthema 2025: Yes,
we do! - Wie Wandel in der
Bio-Lebensmittelwirtschaft ge-
lingt.

«Die Biofach ist der Ort, an
dem die Bio-Community all-
jahrlich und gemeinsam die
Okologische Transformation
vorantreibt. Hier in Niirnberg,
sowie digital, bringt sie Pio-

30

niere, Experten, Ideensuchen-
de und Start-ups zusammen»,
erklart Dominik Dietz, aktu-
eller Veranstaltungsleiter Bio-
fach. «Fir 2025 haben wir ei-
nige Neuerungen geplant. Fir
die nachhaltige Zukunft wich-
tige Trends und Innovationen
erhalten einen noch grosseren
Fokus.»

Biofach-Kongress

Mit dem Fokusthema «Yes,
we do! - Wie Wandel in der
Bio-Lebensmittelwirtschaft ge-
lingt», setzt der Biofach-Kon-
gress 2025 drei zentrale Hebel
fir eine sichere Lebensmittel-
versorgung in den Mittelpunkt.
Das Schwerpunktthema wahl-
te die Biofach gemeinsam mit
dem internationalen Schirm-
herr IFOAM - Organcis Inter-
national sowie dem nationalen
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ideellen Triger Bund Okologi-
sche Lebensmittelwirtschaft
(BOLW). Die drei Saulen fiir
den Wandel bilden dabei Nach-
haltigkeit als steuerndes Kri-
terium in der Finanzwelt, die
offentliche Hand als Treiber
fiir mehr Bio und Bio-Lebens-
mittel mit iberzeugenden Ge-
schichten vermarkten.

Bio in der Ausser-Haus-
Verpflegung

Bei der 6kologischen Transfor-
mation hin zu mehr Bio auf
den Tellern weltweit, spielt
die Ausser-Haus-Verpflegung
eine grosse Rolle. Hier liegt
enormes Potenzial fiir einen
nachhaltigen Wandel des Er-
nahrungssystems. Die Politik
stellt in vielen Landern bereits
die Weichen, doch Preissteige-
rungen oder der Fachkrafte-

Swiss Pavilion an der
Biofach 2025

Switzerland Global Enterpri-
se organisiert an der Biofach
2025 erneut den Swiss Pavi-
lion fiir Schweizer und Liech-
tensteiner Unternehmen.

Mit der gleichen Platzierung
(Standnummern 1-427 und
1-435) wie in den letzten Jah-
ren prasentieren sich 12 Aus-
steller in zwei Blocken auf zu-
sammen 180 m2.

mangel stellen Gastronomen
weiterhin vor Herausforde-
rungen. Die Biofach vernetzt
Experten der Ausser-Haus-
Verpflegung mit Interessier-
ten. Hier finden sie kreative
Losungsansatze, Ideen und ge-
balltes Wissen. Die 2024 erst-
mals als Treffpunkt HoReCa -
GV & Gastroetablierte Fliche
bietet im Februar als Sonder-
flache «Bio ausser Haus» noch
mehr Raum, um ins Gesprach
zu kommen. Zur Biofach 2025
zdhlen zu den weiteren Ange-
boten fiir die Ausser-Haus-Ver-
pflegung beispielsweise Live-
Cookings, Best-Practice-Bei-
spiele und vielfaltige Vortrage.
Zudem bietet der Kongress mit
unzahligen Themenpanels und
das interaktive SustainableFu-
tureLab einen Ort fiir den Wis-
senstransfer.

Niirnberg Messe GmbH
Messezentrum

90471 Niirnberg

Tel. +49 911 860 60
www.biofach.de


https://www.biofach.de/
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Packartis AG - Mono-Folien fiir die
Kreislaufwirtschaft

» Eine rundum gute Idee: Dank
intensiver Entwicklung in den
letzten Jahren kann die Pa-
ckartis AG heute Mono-Folien
aus Polypropylen von hochs-
ter Qualitat anbieten. Bei die-
sen Folien werden Rohstoffe
mehrheitlich aus der gleichen
Kunststoffgruppe (Mono-Poly-
olefine) verarbeitet. Die fiir die-
se Folien-«Familie» verwende-
ten Granulate haben einen so
hohen Anteil am Endprodukt,
dass sie fiir das Recycling bzw.
die Kreislaufwirtschaft geeignet
sind. Neben Mono-Folien aus
Polypropylen kann die Packartis
AG auch Mono-APET anbieten.

4

Food - Chemie/Pharma - Healthcare - Kunststoff - MEM - V-erpacl-(-ung-

Die speziell fir die Kreis-
laufwirtschaft entwickelten
Mono-Folien der Packartis
AG entsprechen nicht nur den
heutigen Anforderungen an die
Rezyklierbarkeit von Kunst-
stoffen. Dank minimalem An-
teil von Drittstoffen kénnen
dartiber hinaus auch zukiinf-
tige steuerliche Nachteile (z.B.
EU-Kunststoff-Steuer) vermie-
den werden, was erhebliche
Einsparungen bei den Verpa-
ckungskosten ermdglicht.

Besonders nachhaltig und
technisch iiberzeugend: Die
Mono-Folien der Packartis
AG tiberzeugen insbesondere

durch hohe Transparenz und
Festigkeit, ausgezeichnete Ver-
formbarkeit sowie sehr gute
Bedruckbarkeit. Fiir die Gas-
und Aromabarriere ist als Zwi-
schenlage eine Hoch- oder Mit-
telbarriere-Schicht eingearbei-
tet, die auch nach Ausdiinnung
durch Verformung noch diese
Dichte aufweist. Mit nur sehr
geringen Anpassungen sind
diese Folien auf den aktuellen
Verpackungsmaschinen ver-
arbeitbar.

Die Mono-Folien der Pa-
ckartis AG sind fiir verschie-
dene Anwendungen und in ver-
schiedenen Starken verfiigbar.
Die «MonoTop» ist die Oberfo-
lie mit oder ohne Peel fiir Vaku-
um- und MAP-Gaspackungen/
Flowpack sowie fiir Deckelfo-
lien fiir Schalen. Sie eignet sich
fiir Tief- oder Flexodruck. Die
«MonoTherm» ist die empfoh-
lene Unterfolie fiir Vakuum-Pa-
ckungen und die «MonoForm»
fir MAP-Gaspackungen. Auch
fir Skin-Packungen eignen
sich die Folien. Empfohlene
Produkte fiir die Mono-Folien
sind Fleisch- und Wurstwa-
ren - auch geschnitten - Kase,
Fisch und Brotwaren.
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Ob fiir Vakuum- oder MAP-
Verpackungen, Mono-Folien
sind ein vielversprechendes
Material fiir die Zukunft, und
die Packartis AG hat schon
jetzt die passenden Losungen.

Packartis AG
Gutstrasse 73

8055 Ziirich

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

- Suchen____- Finden - Deal
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Oleificio Sabo - verlasslicher Industriepartner
fiir hochwertige Speisedle aus der Schweiz

Seit fast 180 Jahren steht
das Tessiner Traditionsunter-
nehmen Oleificio Sabo fiir die
Veredelung pflanzlicher Roh-
stoffe zu hochwertigen Olen. In
der Produktionsstatte in Horn
TG lagert, presst, raffiniert und
verarbeitet das Unternehmen
rund ein Viertel der gesamten
Schweizer Sonnenblumen- und
Rapsernte wie auch zahlreiche
andere Rohstoffe zu Speisedlen.
Besonders im Bereich der Bio-
Ole ist Sabo Marktfiihrer.

Das Unternehmen bietet ein
breites Sortiment an kaltge-
pressten und raffinierten Olen
sowie Olivenolen verschiedener
Herkunft. Diese Produktvielfalt
ermoglicht es, massgeschnei-
derte Losungen insbesondere
fir die Industrie anzubieten,
die in der Herstellung unter-
schiedlichster Produkte unver-
zichtbar sind.

Der Erfolg von Sabo basiert
auf der sorgfaltigen Verarbei-

tung der Rohstoffe. Diese sind
ausschliesslich schweizeri-
scher Herkunft und werden in
Horn zu erstklassigen Speise-
olen verarbeitet, die den hie-
sigen, strengen Lebensmittel-
qualitatsstandards entspre-
chen.

Zusatzlich verfiigt Sabo
iber ein modernes internes La-
bor, das fortlaufend die Qua-
litdit der Rohstoffe und End-
produkte iberpriift und ge-
wihrleistet, dass alle Ole den
hochsten Standards entspre-
chen und auch spezifische An-
forderungen von Industriekun-
den erfiillt werden kénnen.

Grosser Wert wird auf ei-
nen nachhaltigen und umwelt-
freundlichen Produktionspro-
zess gelegt. Mit immer fort-
schrittlicheren Technologien,
wie z.B. warmeisolierter Raffi-
nation, sorgt Sabo dafiir, dass
die Konsumenten von Produk-
ten und Herstellungsprozessen

profitieren, die nicht nur quali-
tativ hochwertig, sondern auch
umweltvertraglich sind.

Fiir weitere Informationen
zu den Produkten und An-
wendungsmoglichkeiten kon-
taktieren Sie uns: René van
Olst, Key Account Manager In-
dustrie, Via dei Solari 4, 6900
Lugano.

Auf das Wesentliche reduziert

Ob es um die Bodenreini-
gung in kleinen Supermark-
ten, Shops oder engen Gingen
geht: Die neue akkubetriebene
Scheuersaugmaschine BD 35/15
C Classic von Karcher ist auf
Anwendungen zugeschnitten, in
denen ein kompaktes, wendiges
Modell gefragt ist. Zudem nutzt
Kércher fiir das neue Einsteiger-
modell einige bewdhrte Bautei-
le anderer Scheuersaugmaschi-
nen. Die einfache Bedienung der
Maschine erlaubt den Einsatz
mit hdufig wechselndem Perso-
nal, da nahezu keine Einarbei-
tung notwendig ist.

Verstellte Flachen, enge
Gange - genau das ist das Um-
feld, in dem die neue Scheuer-
saugmaschine BD 35/15 C Clas-
sic ihre Vorteile voll ausspielt.
Sie ist mit Scheibenkopf aus-
gestattet und fir alle Hartbo-

den geeignet. Durch ihre kom-
pakte Bauweise lasst sie sich
sehr leicht mané6vrieren und
dank des einklappbaren Griffs
auch in kleinen Raumen lagern.
Die Transportrader schaffen
die Moglichkeit, dass Anwen-
der die Maschine komforta-
bel von einem Einsatzort zum
ndchsten schieben koénnen.
Der Saugbalken ist unmittelbar
hinter dem Biirstendeck ange-
bracht und sorgt fir eine gute
Aufnahme der Schmutzflotte
und einen trockenen, schnell
wieder begehbaren Boden. Der
Griff ist hohenverstellbar und
kann somit fiir Anwender je-
der Korpergrosse angepasst
werden. Dank des eingebau-
ten Ladegerits kann einfach
der Stecker in eine Steckdose
gesteckt werden, um den Blei-
Saure-Akku zu laden.
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Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

S

@aﬁ&%

Oleificio Sabo

Via dei Solari 4
6900 Lugano

Tel. +41 91 610 70 50

info@sabo1845.ch
www.sabo1845.ch

Die neue akkubetriebene Scheuersaugmaschine BD 35/15 C
Classic von Karcher ist auf Anwendungen zugeschnitten, in
denen ein kompaktes, wendiges Modell gefragt ist.


https://sabo1845.com/de/
https://www.kaercher.com/ch/

Palettenetikettierer der neuesten Generation

Der evolabel FlexWipe tiber-
zeugt mit Intelligenz und
Schnelligkeit. Seine techni-
schen Errungenschaften bieten
Losungen in der Palettenetiket-
tierung, wonach Sie schon lange
gesucht haben. Die Bedienung
ist dusserst einfach und service-
freundlich. Optional kénnen
mit der automatischen Hohen-
verstellung auch Doppelstock-
oder Halbpaletten problemlos
gekennzeichnet werden.

Mit seiner kompakten Bau-
form von weniger als 1m? be-
noétigt er nur wenig Platz und
tiberzeugt mit einer hohen
Verarbeitungskapazitit mit
bis zu fiinf Paletten pro Minute.
Ein Schutzkifig ist nicht notig,
da eigensicher. Eine Anbrin-

gung von eins bis vier Etiketten
pro Palette sind moglich, und
der Rollenwechsel bendétigt
weniger als 20 Sekunden. Er

kommt mit einer Umlenkung
fir die Etiketten plus Farbband
aus, und die motorische Bewe-
gungskontrolle benétigt keine

zusatzliche Druckluftbeigabe.
Der Einsatzbereich liegt bei
einer Betriebstemperatur von
-28°Cbis +40°C. Das benutzer-
freundliche Druck- und Etiket-
tiersystem bietet die Moglich-
keit einer Umschaltung von
Thermodirekt auf Thermo-
transfer, es stehen je vier di-
gitale Ein- und Ausginge zur
freien Verfiigung.

SIGTECH AG
Hauptstrasse 72

5037 Muhen

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

Aronia - das neue Superfrucht-Wunder

&)

Aronia (Aronia melanocar-
pa), auch bekannt als Schwarze
Apfelbeere, stammt aus Nord-
amerika und Ostkanada und
hat eine lange Geschichte. Be-
reits im 16. Jahrhundert wur-
de ihr Potenzial zur Starkung
des Immunsystems erkannt.
Dank ihres hohen Gehalts an
Antioxidantien zahlt Aronia
heute zu den Superfriichten
und wird von Herstellern und
Konsumenten gleichermassen
geschatzt.

Mit unserer umfangreichen
Expertise bieten wir vollstan-
dig charakterisierte Aronia-
Losungen, die tiber das Bild
der Superfrucht hinausgehen.
Aronia-Beeren sind reich an
Polyphenolen, insbesondere
Proanthocyanidine vom Typ
B, sowie weiteren gesundheits-
fordernden Polyphenolen wie
Anthocyanen, phenolischen
Sauren und Quercetin. Wir bie-
ten sowohl Aronia-Extrakt als
auch Aronia-Saftpulver, her-

gestellt in Kanada und stan-
dardisiert auf Polyphenole und
Anthocyane.

Wir haben friih das Poten-
zial der Aronia erkannt und
einen patentierten Aronia-Ex-
trakt entwickelt, der durch sein
einzigartiges Polyphenolprofil
besticht. In unseren Studien
zeigt der Extrakt antioxidative
Eigenschaften auf verschiede-
ne Zelltypen des Verdauungs-
und Nervensystems. Dartiber
hinaus forschen wir intensiv

an den Vorteilen fiir die Darm-
gesundheit, das Immunsystem
und die Mikrobiota.

Die antioxidativen Eigen-
schaften der Aronia sind gut
dokumentiert und dank ihrem
breiten Spektrum an Polyphe-
nolen einzigartig. Studien be-
legen positive Effekte auf das
Herz-Kreislauf-System, den
Stoffwechsel und das Immun-
system. Unser breites Aronia-
Portfolio bietet Thnen vielfal-
tige Einsatzmoglichkeiten in
den Bereichen Herz-Kreislauf,
Immunitat, Sporterndhrung
und «Beauty from within».

Kontaktieren Sie uns und
entdecken Sie das Potenzial
von Aronia fiir Thre nichste
Produktinnovation!

TRAWOSA AG
Poststrasse 15

9000 St.Gallen

Tel. +41 71 844 98 40
Fax +41 71 844 98 49
info@trawosa.ch
www.trawosa.ch
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BEZUGSQUELLEN

BEZUGSQUELLEN

ABSAUGTECHNIK

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

ANLAGENBAU

Bertsch Schweiz AG
Business Center
Flughafenstrasse 11

9423 Altenrhein

Tel. +4178 311 88 09
bertschschweiz@bertsch.ch
www.bertsch.ch

(BERTSCH)

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

Baminox AG
Bollstrasse 43A
3076 Worb

Tel. +41 31 832 05 00
Fax +41 31832 05 04
info@baminox.ch
www.baminox.ch

3AMINOX

BEHALTER - APPARATE - MASCHINEN

ANTRIEBSTECHNIK

Elektromotorenwerk Brienz AG
Mattenweg 1

3855 Brienz

Tel. +4133 952 24 24

Fax +41 33 952 24 00
info@emwb.ch

www.emwb.ch

EIEKTRO N
MOTOREN wﬂ

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.kaercher.ch

KARCHER

CO-PACKING

Dima Service AG
Hagenthalerstrasse 150
4124 Schonenbuch

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

DiMA|SERVICE 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

Spraying Systems
Switzerland AG
Eichenstrasse 6
8808 Pfaffikon

Tel. +41 55 410 10 60
info.ch@spray.com
WWWw.Spray.com

-@ Spraying Systems Co,

Experts in Spray Technalegy
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FRUCHTSAFT-KONZENTRATE

Golden Fruits GmbH
Grosshandel mit
Fruchtsaft-Konzentraten
Untermili 11

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

GESCHMACKSGEBENDE
COMPOUNDS

Hiigli Nahrmittel AG
B2B Food Industry
Bleichestrasse 31

9323 Steinach

Tel. +4171 447 29 68
marketingfi@huegli.com
www.huegli.com

D)

&

INDUSTRIELLE AUTOMATION

Tophinke Automation &
Gebdudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

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

TODPHINEKE
AUTOMATION &
GEBAUDETECHNIK AL

KASELAGERUNG

LLE.C. AG
Hirsriitiweg 663
4303 Kaiseraugst
Tel. +41 61 816 96 60
Fax +41 61 816 96 69
iecag@realag.ch
www.iecag.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 44 207 1110
mail@kohler.ch
www.kohler.ch

KOHLER

TOP OF INO¥ — s b 1 e Faslalahl

LEBENSMITTELPUMPEN

Gysi Pumpen AG

Zone Industriel in Riaux 11
1726 Farvagny

Tel. +4126 41130 7

Fax +4126 411 30 80
info@gysi-pumpen.ch
www.gysi-pumpen.ch

= GYS]

PUMPEN s POMPES

LEBENSMITTEL-ZUSATZSTOFFE

Brenntag Schweizerhall AG
Elsdsserstrasse 231

4013 Basel

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

5 BRENNTAG

Hiddener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6

9000 St.Gallen

Tel. +4171223 5218

Fax +4171223 52 19
info@haedener.ch
www.haedener.ch

hadener

L]
ROHSTOFFE


https://www.kaercher.com/ch/
https://www.kaercher.com/ch/
https://www.bertsch.at/
https://www.anlagenbau.ch/de/
https://www.baminox.ch/
https://www.emwb.ch/
https://www.lerex.ch/
https://dima-service.ch/de/
https://europe.novataste.com/de
https://www.spray.com/
https://www.goldenfruits.ch/de/startseite/
https://www.foco.ch/
https://www.cortechag.ch/
https://kohler.ch/de
https://www.huegli.com/de/
https://www.gysi-pumpen.ch/
https://www.tophinke.ch/
https://www.brenntag.com/de-ch/
https://iecag.ch/
https://haedener.ch/

LOGISTIK

HKS Fordertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18
8460 Marthalen

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

HKS Férdertechnik AG ﬂx

LOHNPACKER

Proderma AG
Nebikerstrasse 60
6247 Schotz

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

proderma

MECHANISCHE
INSTANDHALTUNG

BECK Industrieservices GmbH
Dorfstrasse 16

5727 Oberkulm

Tel. +41 62 776 40 40
info@beck-industrieservices.ch
www.beck-industrieservices.ch

"
Industrieservices GmbH Z.

Ihre Technik - Unsere Leidenschaft

NORMELEMENTE

ELESA SWITZERLAND SA
Alleestrasse 25

2503 Biel/Bienne

Tel. +41 32 365 54 50

Fax +41 32 365 83 08
info@elesa.ch
www.elesa.com

eélesa

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

[EFOOD

PUMPEN

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

40

PUMPEN

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
Fax +41 31838 40 04
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.kaercher.ch

KARCHER

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

RATEX AG

Austrasse 38

8045 Zirich

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

R "RATEX AG

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

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

Tel. +41 62919 75 75
Fax +41 62 919 75 95
foodline@motorex.com
www.motorex.com

)

il of Switzarland

SCHOKOLADENSPEZIALITATEN

Hobako AG
Erlenmattstrasse 8
4536 Attiswil

Tel. +4132 637 26 22
info@hobako.ch
www.hobako.ch

EYRYRAMY

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==

VAKUUMLOSUNGEN

Busch AG

Waldweg 22

4312 Magden

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

v
BUSCH

WAAGEN

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

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

©OuLseRr

WAAGEN R ™=

WASSERSPENDER

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

Ausgabe Februar 2025

Anzeigenschluss: 24. Januar 2025

Themen: Fleischwaren, Convenience-Produkte, Logistik &

Fordertechnik

Messen: Lebensmitteltag Luzern, Ostschweizer Food Forum,

LogiMat Stuttgart, INTERNORGA Hamburg

Erscheinung: 14. Februar 2025

Fragen?

Wir beantworten Sie gerne und beraten unter +41 55 645 37 50
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/\—) Anton Paar

Lebensmittel- und Futtermittelanalyse
auf die Sie sich verlassen konnen

Messgerate zur Priifung von Lebensmittel- und Futtermittelprodukten

Chemische Lebensmittelanalyse und physikalische Lebensmittelprifung

Analyse von pflanzlichen Stoffen, Milchprodukten, Schokolade, Futtermitteln und Zucker

Gewaéhrleisten Sie die hochste Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln und Futtermitteln

Optimieren Sie lhre Produktion mit Inline-Sensoren und Laborextrudern

www.anton-paar.com


https://www.anton-paar.com/corp-de/

