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Tradition und Innovation par excellence

In der Schweiz wachsen bekanntlich keine Kakaobaume. Bei aller Dramatik der klima-
tischen Veranderungen diirfte dies in absehbarer Zukunft so bleiben. Trotzdem ist die
Schweiz bekanntlich das Schokoladen-Land par excellence. Am Anfang stand viel Pionier-
und Erfindungsgeist. Daraus resultierte die technologische Verbindung von Kakao und
walzengetrockneter Milch. Die Verbindung von Tradition und technologischer Innovation
pragt bis heute die Schweizer Schokoladenverarbeitung. In dieser Ausgabe kénnen wir
dies anhand einer ganzen Reihe von Praxisreports aufzeigen.

Das 56. Treffen der Innovationsgruppe Kakao & Schokolade Anfang Marz 2025 in den
Raumlichkeiten des Technologie-Unternehmens Biihler AG in Uzwil markierte gleichzeitig
das 30-jahrige Jubilaum. Das aus dem renommierten Arbeitskreis Schokoladentechnik,
bekannt als AK Schoko, entwickelte Fachnetzwerk wird heute durch Swiss Food Research
als eine der Schwerpunkt-Innovationsgruppen koordiniert. Expertinnen und Experten
aus Wissenschaft, Industrie und Gesellschaft arbeiten in diesem Rahmen branchen- und
themeniibergreifend zusammen. Ziel ist es, neue Konzepte, Technologien und nachhaltige
Losungen fiir die Zukunft der Schokoladenindustrie zu entwickeln.

Im Titelinterview gibt Marcel Leemann als Leiter Vertrieb, Marketing und R & D einen
Einblick in Stella Bernrain und die eigenstandige Positionierung des Traditionsunterneh-
mens mit Innovationskraft. Stella Bernrain ist ein Schweizer Familienunternehmen mit
Sitz in Kreuzlingen (TG) und Giubiasco (TI) und produziert seit iiber 90 Jahren Schoko-
ladenspezialititen hochster Qualitat. Bereits in den spaten 80er-Jahren stieg Bernrain in
die Bioverarbeitung ein und steigerte den Anteil an der Gesamtproduktion seither laufend
auf den heute sehr hohen Anteil von rund 80 Prozent in Bio- und Fairtrade-Qualitat. Eige-
ne Nachhaltigkeitsprojekte direkt am Ursprung dienen einer synergetischen Zielvielfalt:
Optimierung der Kakaoqualitat, Férderung der nachhaltigen Landwirtschaft - bei gleich-
zeitiger Verbesserung der Einkommen der Anbaugenossenschaften vor Ort. Die Zusam-
menarbeit mit der vollstandig auf Bioverarbeitung spezialisierten Kakaoverarbeitung der
Pronatec AG schafft einen weiteren qualitativen Mehrwert. Als enger Partner tibernimmt
Pronatec das Rosten der Kakaobohnen und das anschliessende Vermahlen zu Kakaomasse.

Fiir «Treegether» stehen Wertschatzung, Transparenz, faire Entlohnung und Nachhal-
tigkeit im Zentrum. Treegether wurde im September 2020 von Fabien Coutel gegriindet,
um Kakaoproduzentinnen und -produzenten mit ihren Kundinnen und Kunden zu ver-
netzen. Das Ziel war eine Schokoladenmarke mit vollstandiger Riickverfolgbarkeit vom
einzelnen Kakaobauern bis zur Schokoladentafel. Die Auswahl der Kakaobohnen fiir die
Verarbeitung erfolgt durch Fabien Coutel aufgrund ihres aromatischen Reichtums und
ihrer Vielfalt und ihres Terroir-Charakters. Hergestellt wird die Schokolade vom Maitre
Chocolatier Bruno Buletti in Airolo im Tessin. Fabien Coutel zu dieser Zusammenarbeit:
«Bruno Buletti ist ein hervorragender Techniker, mit dem wir sehr eng zusammenarbeiten.
Die Verarbeitung erfolgt nach traditionellen Methoden.» In Zukunft sollen Kontakte zu
professionellen Kunden in Gewerbe und Gastronomie verstarkt und die Produktentwick-
lung mittels spezifischer Anforderungen fiir die professionelle Weiterverarbeitung aus-

gebaut werden.
/2 Se

peter.jossi@b2bswissmedien.ch
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® ENTREE

Anna Hug (links) und Marianne Wiithrich Gross leiten das Unternehmen gemeinsam nach den drei Grundsitzen
«herzlich, unternehmerisch und gewissenhaft».

Hug wachst emeut dank Starker Marken

b Zur «Hug-Familie» gehoren
die bekannten Marken Hug,
Dar-Vida, Wernli sowie Hug
Food Service. Mit neuen Anstel-
lungsbedingungen starkt das
Unternehmen seine Stellung als
fortschrittliche ~Arbeitgeberin.

Die Hug-Familie darf sich tiber
ein erfolgreiches Jahr freuen.
Sie konnte dank ihren starken
Marken sowohl im Retail wie
auch im Food Service signifi-
kant wachsen. Der Umsatz legt
um 4Prozent auf 131 Mio. CHF

zu. Insbesondere im Detailhan-
del Schweiz wachst Hug um
starke 8,5 Prozent und im Food
Service betragt das Umsatz-
wachstum insgesamt 4,5 Pro-
zent. Beide Werte liegen tiber
den Erwartungen. «Das Unter-

Ostschweizer Food Forum bewegt sich

b Das Ostschweizer Food Fo-
rum fand erstmals im neuen
Format statt. Neben span-
nenden Referaten erhielten
die Besuchenden einen Ein-
blick in die Logistik von Lidl
Schweiz am Standort in Wein-
felden. So machten die {iber
80 Teilnehmenden rege Ge-
brauch von der Moglichkeit
zu Gesprachen und Austausch
wahrend den Standortwech-
seln und nicht nur beim ab-
schliessenden Apéro.

«Nach vielen Jahren Food
Forum im Saal mit Referaten
und Podium haben wir uns
ein neues Format tiberlegt»,
sagt Simone May von Agro
Marketing Thurgau. Sie ist
gemeinsam mit Frank Burose
vom Kompetenznetzwerk Er-
nahrungswirtschaft fiir den
Anlass verantwortlich. Aber
nicht mit allem Bekannten

wurde gebrochen. «Wir ha-
ben darauf geschaut, dass wir
in Weinfelden bleiben und
den Anlass am Er6ffnungs-
tag der Schlaraffia durch-
fithren», sagt Burose. Denn
viele Teilnehmende schat-
zen es, diese beiden Anlasse
miteinander zu verkniipfen.
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Logistikzentrale von Lidl Schweiz am Standort in Weinfelden.

So bestand der Nachmittag
aus zwei Teilen, zuerst die
Fihrung durch die Logistik-
zentrale von Lidl Schweiz am
Standort in Weinfelden und
anschliessend folgten Refe-
rate von Pablo Bovy, Agro-
Impact, und Julia Baumann,
Lidl Schweiz.

nehmen hat in den vergange-
nen Jahren bewusst ins Mar-
kengeschaft investiert, sei es
in verstarkte Kommunikation
oder in innovative Produktneu-
heiten», erklart Anna Hug, Co-
Geschaftsleiterin bei Hug.

Erfolgreicher
Schweizer
Kaseexport
2024

b Trotz geopolitischer Span-
nungen zeigte die Weltwirt-
schaft im Jahr 2024 Anzeichen
einer leichten Erholung. Der
Schweizer Kaseexport konnte
davon profitieren, obwohl der
Schweizer Franken weiterhin
stark blieb. Nach zwei schwa-
chen Exportjahren konnte
sich der Export weitgehend er-
holen und betrug gegeniiber
dem Vorjahr mengenmadssig
+79Prozent und wertmassig
+5,3 Prozent Insgesamt wurden
79268 Tonnen Schweizer Kase
im Wert von 748,5 Mio. CHF
exportiert. Im gleichen Zeit-
raum importierte die Schweiz
78646 Tonnen, was ein men-
genmadssiges Wachstum von
+ 5,9 Prozent bedeutet.



Vandemoortele will Délifrance iibernehmen

Délifrance ist eine hundert-
prozentige Tochter von VIVE-
SCIA Industries und ein fiih-
render Hersteller von Tief-
kiihlbackwaren in Europa mit
mehr als 3200 Mitarbeitern,
14 Produktionsstitten und ei-
nem Jahresumsatz von rund
930 Mio. EUR. Als globale
B2B-Marke steht Délifrance
fir hochwertige TK-Backwa-
ren mit franzosischem Flair.
Vor allem in Europa und Asien
ist Délifrance vertreten und
beliefert dort den Einzelhan-
del, Foodservice und Hand-
werksbackereien.

Vandemoortele ist ein fiih-
render belgischer Lebens-
mittelkonzern in Familien-
besitz. Der Geschiftsbereich
Tiefkiihlbackwaren besteht
seit fast 50 Jahren und be-
schaftigt 3500 Mitarbeiter
an 28 Produktionsstandor-
ten. Er hat einen geschatz-
ten Umsatz von 1.4 Mrd. EUR
und bietet eine breite Palette
an TK-Backwaren unter ver-
schiedenen Marken und als
Eigenmarke an. Vandemo-
ortele ist in Europa und den
USA mit TK-Backwaren ver-
treten.

Zur Vereinbarung heisst es
aus dem Unternehmen: «Der
Zusammenschluss ermog-
licht es, Kunden ein komplet-
tes Sortiment an Viennoiserie,
Brot, Donuts, italienischem
Salzgeback und Patisserie un-
ter Marken wie Délifrance,
Banquet d’Or, Doony's, Lanter-
na, Acquaviva und Lizzi anzu-
bieten.» Es entstiinde ein welt-
weit tatiger Player mit einem
geschitzten Umsatz von 24
Mrd. EUR. Die Transaktion
soll bis Ende 2025 abgeschlos-
sen sein. Noch steht sie unter
Vorbehalt.

Groupe Minoteries SA (GMSA) mit Riickgang

Nach mehreren Jahren
des Wachstums und sehr gu-
ter Ergebnisse verzeichnet
die Groupe Minoteries SA
(GMSA) fiir 2024 ein Ergebnis
unter dem Vorjahresniveau.
Die GMSA behauptet ihre Po-
sition in einem schrumpfen-
den Schweizer Miillereimarkt.
Das Geschaftsjahr 2024 ist ge-
pragt von einer Kombination
unglinstiger Faktoren fiir die
Miillereibranche. Die Uberka-
pazititen der Schweizer Miil-
lerei, der Anstieg der Richt-
preise fir Getreide und die
schlechte Ernte 2024 iiben
einen starken Druck auf den

Markt aus. In diesem turbu-

lenten Umfeld schliesst die
GMSA das Geschiftsjahr im
Vergleich zum Vorjahr mit ei-
nem Riickgang ab.

Der konsolidierte Netto-
umsatz belduft sich auf TCH
145045 (2023: TCHF 148187),
was einem Riickgang von
2,1Prozent gegeniiber dem
Vorjahr entspricht. Der Men-
genrlickgang sowie der An-
stieg der Rohstoffpreise belas-
ten die Bruttomarge erheblich.
Die Personalkosten blieben
trotz einer Lohnerh6hung von
2Prozent im Jahr 2024 nahezu
stabil. Die Betriebskosten stei-
gen leicht um 1,8 Prozent Der
gestiegene Energieverbrauch

(Strom), der Primienanstieg
einer wichtigen Versicherung
sowie die Kosten fiir zusatzli-
che Analysen sind die Haupt-
griinde fiir diese Entwicklung.

Im Jahr 2025 wird die
Schweizer Miillereibranche
weiter an Mengen verlieren
und sich dann hoffentlich auf
einem neuen Referenzniveau
stabilisieren. Dieses Niveau
wird den Bedarf bestimmen,
und die Miillerei wird sich
diesem anpassen miissen.
Mittelfristig sind daher er-
hebliche Veranderungen in
der Marktstruktur und bei
den verschiedenen Akteuren
Zu erwarten.

Glarner Mineralwasser

PERSONALIEN

Michael Beer zum
stellvertretenden
Direktor des BLV
ernannt.
Bundesratin Elisa-
beth Baume-Schneider hat Mi-
chael Beer zum stellvertreten-
den Direktor des Bundesamtes
fiir Lebensmittelsicherheit und
Veterinirwesen (BLV) ernannt.
Der derzeitige Leiter der Abtei-
lung Lebensmittel und Erndh-
rung libernahm die neue Funk-
tion am 1. April 2025. In seiner
neuen Funktion wird Michael
Beer den amtierenden Direktor
des BLV Hans Wyss sowie den
designierten Direktor Laurent
Monnerat vertreten und sie bei
der Leitung und Weiterentwick-
lung des Amtes unterstiitzen.
Dartber hinaus wird er weiter-
hin die Abteilung Lebensmittel
und Erndhrung leiten. Michael
Beer tritt die Nachfolge von
Thomas Jemmi an, der 2024 in
den Ruhestand getreten ist.

Seit Anfang Marz 2025 wird die
Geschiftsstelle von aaremilch
durch eine dreikdpfige Co-Lei-
tung geflihrt. Nach der ein-
vernehmlichen Trennung vom
bisherigen Geschaftsfiihrer
tibernehmen die langjahrigen
Mitarbeitenden Peter Messerli,
Andreas Stampfli und Jsabel
Stern gemeinsam die Leitung.
Mit ihren unterschiedlichen Star-
ken und Fachgebieten ergdnzen
sich die drei optimal und setzen
sich mit viel Engagement und
Motivation zusammen mit dem
ganzen Team der Geschiftsstelle
und in enger Zusammenarbeit
mit dem Verwaltungsrat fir die
Interessen der Milchproduzen-

iiber den Wolken

ten ein.

RAMSEIER SUISSE AG, HUG, OSTSCHWEIZER FOOD FORUM, BLV, ADMIN.CH, AAREMILCH

Seit Marz 2025 ser-
viert Edelweiss ihren
Fluggasten Elmer Mine-
ralwasser. Die Ramsei-
er Suisse AG hat hier-
fir eine mehrjdhrige
Partnerschaft mit der
Schweizer  Fluggesell-
schaft vereinbart. Fiir
Elmer Mineralwasser
zahlt diese Partnerschaft
zum bislang grossten
Einzelkundenauftrag.

Ab Mirz 2025 kon-
nen die Fluggiste von
Edelweiss das natiirli-
che Elmer Mineralwas-
ser an Bord geniessen.
Damit wird das Mineral-
wasser aus dem Kanton
Glarus kiinftig nicht nur
am Boden, sondern auch
tiber den Wolken ser-
viert. Dieser Schritt ist
wichtig fir die Weiter-
entwicklung der Marke.

aaremilch mit neuer Co-Leitung
V. |. n. r.: Peter Messerli, Jsabel
Stern, Andreas Stampfli.
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® INTERVIEW

Traditionsunternehmen mit
Innovationskraft

Marcel Leemann gibt als Leiter Vertrieb, Marketing und R & D einen Einblick in Stella Bernrain
und ihre eigenstandige Positionierung in der Schokoladenbranche.

b PETER JOSSI

Geben Sie uns einen Uberblick zur Chocolat
Stella Bernrain...

Marcel Leemann - Stella Bernrain ist ein Schwei-
zer Familienunternehmen mit Sitz in Kreuzlin-
gen (TG) und Giubiasco (TI) und produziert seit
tiber 90 Jahren Schokoladenspezialititen hochs-
ter Qualitat. Wir sind auf die Entwicklung und
Produktion von Private-Label-Schokoladen fiir
Kunden weltweit spezialisiert.

Neben klassischen Schokoladen umfasst das
Sortiment unter anderem Bio- und Fair-Trade-
Produkte, laktosefreie Varianten, vegane Scho-
koladen, Schokoladen ohne Zuckerzusatz sowie

8 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 3|4 2025

eine grosse Anzahl von Formen und Formaten.
In der Schweiz sind wir bekannt fiir das Oster-
sortiment unserer Hausmarke «Bernrain». Mit
der Marke «Stella» verbinden wir Schweizer
Schokoladenqualitat mit Innovationskraft und
Nachhaltigkeit.

...und zu Ihrer Funktion im Unternehmen.

Ich bin bereits seit 20 Jahren im Unternehmen.
Angefangen habe ich nach dem Studium als Le-
bensmittelingenieur an der ETH Ziirich als Pro-
jektleiter in der Produktentwicklung. Dann hatte
ich das Gliick, bereits nach 18 Monaten bei Stella
Bernrain zum Geschaftsfeldleiter Private Label
und damit in die Geschaftsleitung beférdert wor-



den zu sein. Mittlerweile bin ich Verkaufsleiter
und verantworte die Abteilungen Verkauf, Mar-
keting und Produktentwicklung.

Bernrain spezialisiert sich auf Produktions-
Auftrige aus der Branche - konnen Sie einige
Beispiele geben?

Wir machen keine reine Auftragsfertigung, son-
dern sind darauf spezialisiert, fiir unsere Kun-
den ganze Private-Label-Linien zu entwickeln.
Wir setzen Kundenideen quasi in Schokolade
um und iibernehmen dabei alle Schritte von der
Rohstoffsuche, dem Sourcing der Rohstoffe, der
Rezeptentwicklung, Formatauswahl, dem Verpa-
ckungssystem bis zum fertigen Schokoladenpro-
dukt. Unsere Private-Label-Kunden sind grosse
Supermarkte, kleine Start-ups, andere Schoko-
ladenmarken und Fabriken sowie viele Handels-
marken.

Gerade die Arbeit mit kleinen Start-ups macht
Spass, da man da manchmal wirklich kreative
Aufgabenstellungen erhilt und man auch mal
Schokoladen mit Cola-Aroma oder Mostarda-
Piiree entwickeln kann. Natiirlich benétigen wir
aber fiir eine gute Auslastung auch die grossen
Kunden mit eher traditionelleren Sortimenten,
die schon im Markt etabliert sind.

Welche Rolle nimmt die Bioverarbeitung ein?
Bio ist bei uns zu einem sehr grossen Standbein
geworden, fast immer gepaart mit Fairtrade. Wir
haben in den spaten 80er-Jahren damit begon-
nen und der Anteil an der Gesamtproduktion
ist laufend gestiegen. Momentan sind ungefahr
80 Prozent der Verkdufe nach Bio- und Fairtrade-
Anforderungen zertifiziert.

Wie sieht es aus beziiglich weiterer Labels
und Spezialqualititen?

Wir produzieren sehr viele verschiedene Labels
und Spezialititen. Bereits die Bioqualitatsanfor-
derungen umfassen eine Vielfalt an Auspragun-
gen, je nach Land oder Organisation. Wir produ-
zieren neben den Anforderungen nach CH- und
EU-Bio-Verordnung auch nach Bio-Suisse-Stan-
dard (Knospe-Label) oder nach dem Demeter-
Standard. Fiir die USA oder Japan miissen wir
gemadss den jeweiligen staatlichen Bio-Anforde-
rungen produzieren. Da sich die Standards je-
weils leicht unterscheiden, benétigen wir dafiir
teilweise nochmals andere Rohstoffe.

Wir produzieren zudem gemadss dem Allergie-
label «<AHA» laktosefreie Produkte, Schokola-
den ohne Zuckerzusatz und vegane Rezepturen.
Eine weitere Spezialitat ist Schokolade nach dem
hochsten Koscher-Standard.

Welche neuen Technologien etablieren sich
in der Schokoladenverarbeitung - bzw. wel-
che traditionellen Verfahren bleiben nach wie
vor aktuell?

Grundsatzlich ist die Schokoladenproduktion
immer noch ein sehr traditionelles Geschaft und

neue Technologien haben es nicht so leicht. Wir
produzieren zum Teil noch auf Maschinen mit
etlichen Jahren auf dem Buckel. Wir conchieren
zum Beispiel noch traditionell iiber einen sehr
langen Zeitraum, um ein moglichst ausgewoge-
nes Kakaoaroma zu erhalten und um einen fei-
nen Schmelz der Schokolade zu erzielen.

Gleichzeitig verwenden wir jedoch zum Tem-
perieren und Kristallisieren der Schokolade die
von der ETH Ziirich entwickelte Impftechnolo-
gie. Fir unsere gefiillten Tafeln setzen wir die so-
genannte «Frozen Cone»-Technologie ein. Dabei
werden mit einem Stempel-Verfahren bei sehr
niedriger Temperatur die Hiilsen der gefiillten
Tafeln gebildet.

Neue Entwicklungen etablieren sich derzeit
vor allem in der Verpackungstechnologie. So ver-
arbeiten wir zum Beispiel kompostierbare Folien
als Innenverpackungen von Tafeln und verwen-
den Flowpack-Verpackungen aus recycelbarem
Papier.

Woher beziehen Sie Ihre Rohstoffe - mit wel-
chen Unternehmen arbeiten Sie zusammen?
Wir versuchen, unseren Hauptrohstoff Kakao
wenn immer moglich direkt am Ursprung bei
den Kooperativen einzukaufen. Dies ist bei der
tiberwiegenden Mehrheit unserer Bio-Rohstoffe
der Fall. Wir stehen im direkten Austausch mit
den Kooperativen, welche wir regelmassig besu-
chen und mit denen wir eigene Nachhaltigkeits-
Projekte durchfiihren.

So haben wir zum Beispiel aktuell gerade ein
sehr grosses, kapitalintensives Projekt mit der
Kooperative Norandino in Peru, in welchem
beim Kakaoanbau Agroforest-Systeme einge-
fiihrt werden und die Bauern in der guten land-
wirtschaftlichen Praxis ausgebildet werden. »»

Marcel Leemann, Leiter Vertrieb, Marketing und
R & D bei Stella Bernrain.

€€ Wir setzen
Kundenideen quasi
in Schokolade

um und Ubernehmen

dabei alle Schritte
von der Rohstoff-
suche bis zum
fertigen Schokola-
denprodukt.
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€€ Momentan sind

ungefahr 80 Prozent

10

der Verkaufe nach
Bio- und Fairtrade-
Anforderungen
zertifiziert.

Dies mit dem Ziel, die Kakaoqualitat zu verbes-
sern, eine nachhaltigere Landwirtschaft zu for-
dern und fiir die Bauern ein besseres Einkom-
men zu erzielen.

Da wir vor etwas mehr als 25 Jahren mit dem
Kakaorosten aufgehort haben, arbeiten wir mit
verschiedenen Lohnrostern zusammen, bei wel-
chen wir unsere Kakaobohnen nach unseren
Rostprofilen rosten und zu Kakaomasse vermah-
len lassen. Die Schweizer Firma Pronatec mit ei-
ner neuen vollstandig auf Bioverarbeitung spe-
zialisierten Kakaoverarbeitung ist beispielswei-
se fiir uns ein enger Partner fiir das Rosten der
Kakaobohnen und das anschliessende Vermah-
len zu Kakaomasse. Alle folgenden Produktions-
schritte iibernehmen wir in unseren eigenen Fa-
briken.

Die Rohstoff-Beschaffung in der Kakaobran-
che steht in der Kritik - deckt Ihre Qualitits-
beschaffung die relevanten Herausforderun-
gen ab?

Grundsatzlich funktioniert unser System mit der
Beschaffung direkt am Ursprung sehr gut. Wir
haben damit die Qualitit, soziale Themen wie
Kinderarbeit und lebensmittelrechtliche The-
men wie Pestizide sehr gut unter Kontrolle. In
Krisenzeiten wie gerade jetzt mit dem sehr stark
gestiegenen Kakaopreis und der extremen Vola-
tilitat der Preise sind aber auch wir sehr stark ge-
fordert. Plotzlich sind die Verfiigbarkeit und die
Qualitét zu einem grosseren Thema geworden.

Die Regulierungsdichte steht unter Kritik in
der Schweiz ebenso wie die EU - was ist Thre
Haltung dazu?

Dies ist tatsachlich immer mehr ein Problem.
Als Beispiel kann ich da die EU-Entwaldungs-
initiative nennen. Fiir uns Schweizer mit einem
Standort in einem Drittstaat ergeben sich massi-
ve Handelshemmnisse bei Export von Schokola-
de in die EU. Die aufwendigen Anforderungen an
die Daten, welche fiir den Export in die EU ge-
liefert werden miissen, sind gross, zum Teil noch
gar nicht vorhanden.

Zudem miissen die Informationen nochmals
nachgewiesen werden, selbst wenn die Rohstoffe
aus der EU stammen und die verlangten Nach-
weise bereits erfiillt sind. Unsere Branchenorga-
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nisation Chocosuisse engagiert sich in diesem
Zusammenhang gegen Handelshemmnisse fiir
Schweizer Schokoladenhersteller. Fiir mich per-
sonlich sind Regulierungen, welche den gesun-
den Menschenverstand der Konsumenten nicht
beachten, manchmal unverstindlich. Als Bei-
spiel die Primdrzutaten-Verordnung, dank wel-
cher wir bei Schweizer Schokolade auf der Ver-
packung angeben miissen, dass der Kakao nicht
aus der Schweiz stammt, was mir aber eher lo-
gisch erscheint und sicherlich nicht extra er-
wahnt werden muss.

Welche Challenges kommen auf die Branche
insgesamt zu?

Die Schokoladenbranche steht vor mehreren He-
rausforderungen, die sich auf verschiedene Ebe-
nen auswirken. Besonders akut sind derzeit die
massiven Preisschwankungen unseres Haupt-
rohstoffes Kakao, welche fiir die ganze Branche
ein starke wirtschaftliche Herausforderung dar-
stellen. Wir erwarten, dass sich diese Volatilitat
kiinftig noch verstarkt und auch andere Rohstof-
fe betroffen sein werden. Wir konnen mit hohe-
ren, aber kalkulierbaren Preisen besser leben als
mit stark schwankenden Preisen.

Finden Sie die fiir Ihre Branche notwendigen
Fachkrifte - wie?

Erstaunlicherweise finden wir meist noch ge-
niigend Fachkrifte. Wir haben aber auch unser
System geandert und bilden viel Personal direkt
bei uns an der Maschine zu Fachkraften aus. Wir
stellen auch Produktionsmitarbeiter ohne Scho-
koladenwissen ein und fiihren diese an die Scho-
koladentechnologie heran. Schwieriger ist es fiir
uns, Fachkrifte im Bereich IT und zum Teil auch
in der Qualitatssicherung zu finden, da wir mit
beiden Fabriken in Randregionen der Schweiz
sind (Thurgau und Tessin). Die iibrigen Abtei-
lungen konnten wir bisher gut mit nétigen Fach-
kréften besetzen.

Vielen Dank fiir den Austausch!

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

CHOCOLAT STELLA BERNRAIN
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DR. ROGER WEHRLI

Direktor/Geschiftsfiihrer von Chocosuisse
und Biscosuisse

Herausforderung steigende
Rohstoffpreise

Unsere Schweizer Schokoladen-, Dauerback- und
Zuckerwarenbranche steht vor wachsenden Her-
ausforderungen. Neben steigenden regulatorischen
Anforderungen und sich verandernden Konsum-
trends belasten insbesondere die hohen Preise fiir
zentrale Rohstoffe wie Kakao, Milch, Zucker und
Getreide die Wettbewerbsfahigkeit.

Der Kakaomarkt erlebt eine historische Preisral-
lye. Der Preis von rund 8100 USD/Tonne ist heu-
te mehr als dreimal so hoch wie im Januar 2023,
der Spitzenwert lag bei rund 12000 USD/Ton-
ne. Schlechte Ernten in Westafrika, Trockenheit,
Krankheitsbefall und eine hohe globale Nachfrage
treiben die Preise auf Rekordniveau. Kakaobdume
sind empfindlich gegeniiber Wetterveranderungen,
und extreme Ereignisse beeintrachtigen Erntemen-
gen und Qualitat. Besonders betroffen sind Schwei-
zer Schokoladenhersteller, die auf nachhaltig zer-
tifizierte Rohstoffe setzen. Grosse Unternehmen
konnten Preisschwankungen bislang durch lang-
fristige Liefervertrage und Lagerhaltung abfedern,
doch diese Moglichkeiten nehmen ab. Dementspre-
chend mussten Hersteller die Preise erh6hen und
beobachten nun mit Sorge die Reaktion der Kun-
dinnen und Kunden. Die Hoffnung bleibt, dass sie
bereit sind, fiir hochwertige Schweizer Produkte
tiefer in die Tasche zu greifen - zumal auch auslan-
dische Konkurrenten von den hohen Kakaopreisen
betroffen sind.

Ein weiterer Wettbewerbsnachteil fiir die Schwei-
zer Lebensmittelindustrie sind die im interna-
tionalen Vergleich sehr hohen Preise fiir inlandi-
sche Agrarrohstoffe wie Milch, Zucker und Getrei-
de. Diese resultieren aus strengen Umweltvorga-
ben, hohen Futter- und Energiekosten sowie dem
agrarpolitischen Grenzschutz. So ist der Mehlpreis
in der Schweiz beispielsweise doppelt so hoch wie
in der EU.

Mit der Nachfolgelosung Schoggigesetz konn-
te ein Weg gefunden werden, Rohstoffpreisnach-

teile fir die exportierende Wirtschaft teilweise zu
kompensieren. Beim Getreide wird die Differenz
grosstenteils ausgeglichen, bei der Milch jedoch
nur teilweise. Der Rohstoffausgleichsfonds Milch
unterstiitzt exportierende Betriebe durch Verbilli-
gungsbeitrage fiir exportierte Milchprodukte. Die
Weiterfithrung und allenfalls sogar der Ausbau
dieser Losung ist fiir die exportierende Schoko-
ladenindustrie und weitere Lebensmittelherstel-
ler unverzichtbar, um konkurrenzfahig zu bleiben.
Ebenso essenziell ist das Verfahren des aktiven
Veredelungsverkehrs als zweites Standbein der Lo6-
sung. Erfreulicherweise hat das Parlament dessen
Fortfithrung in der Wintersession bestatigt.

Beim Zucker erleiden die Siisswarenhersteller
den vollen Nachteil hoher inlindischer Rohstoff-
preise, da die heimische Produktion durch Min-
dest-Importzolle geschiitzt wird. Dies treibt die In-
landpreise weiter in die Hohe, wahrend die expor-
tierende Wirtschaft keine Kompensation erhilt.
Steigende Energie- und Produktionskosten sowie
globale Marktbewegungen verschiarfen die Situa-
tion zusatzlich. Politische Diskussionen tiber eine
mogliche Anpassung der Mindest-Importzélle sind
im Gang. Es braucht dringend eine Loésung, denn
Chocosuisse und Biscosuisse vereinen Unterneh-
men aller Gréssen, die zusammen rund 40 Prozent
des Schweizer Zuckers verarbeiten.

Die Schweizer Schokoladen- und Backwaren-
branche hat in der Vergangenheit immer wieder
bewiesen, dass sie flexibel und innovativ auf He-
rausforderungen reagiert. Um langfristig wettbe-
werbsfahig zu bleiben, braucht es eine enge Zusam-
menarbeit zwischen Herstellern, Rohstofflieferan-
ten und der Politik. Ein stabiles wirtschaftliches
Umfeld und der Zugang zu hochwertigen Rohstof-
fen zu wettbewerbsfahigen Preisen sind essenziell,
damit Schweizer Schokolade sowie Back- und Zu-
ckerwaren ihren einzigartigen Ruf bewahren und
preislich wieder wettbewerbsfahiger werden.

In dieser Rubrik dussern Vertreter aus der Lebensmittelbranche ihre Meinung zu aktuellen Themen.
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Vortrag am 56. Treffen der Innovationsgruppe Kakao & Schokolade.

Zukunft der Schokolade

® ORGANISATION + WIRTSCHAFT SVVISS FOOD RESEARCH
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mmdMImﬂnﬂﬂ
Bhler Group, Uzwil, 06 March
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Das 56. Treffen der Innovationsgruppe Kakao & Schokolade fand am 6. Marz 2025 bei Biihler AG in

Uzwil statt und markierte das 30-ja

b PETER JOSSI

Das Innovationsnetzwerk ist noch im-
mer unter «AK Schoko» bekannt, dem
Kiirzel fiir den renommierten Arbeits-
kreis Schokoladentechnik, aus dem die
IG Kakao & Schokolade hervorging, in
der Expertinnen und Experten aus Wis-
senschaft, Industrie und Gesellschaft
branchen- und thementibergreifend zu-
sammenarbeiten. Ziel ist es, neue Kon-
zepte, Technologien und nachhaltige
Losungen fir die Zukunft der Schokola-
denindustrie zu entwickeln.

Erich Windhab, Prof. em. fiir Lebens-
mittelverfahrenstechnik am IFNH: Insti-
tute for Food, Nutrition, and Health der
ETH Zirich, war Initiant und Schirm-
herr. Weiter waren Peter Braun (Braun-
BIC), Susanne Miescher Schwenninger
(ZHAW), Irene Chetschik (ZHAW) und
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hrige Jubildum dieses Netzwerks.

Isabell Rothkopf (IVV Fraunhofer) an
dieser Aufbauarbeit wesentlich beteiligt
und nahmen die Anwesenden mit auf
eine Zeitreise durch 30 Jahre intensive
Forschung an der ETH Ziirich zur Scho-
koladenverarbeitung.

Einzigartiges Netzwerk

Der Jubiliumsevent brachte Fachleute
aus der Industrie, Forscher und Stake-
holder aus der Welt des Kakaos und der
Schokolade zusammen, um {iber erarbei-
tete Erkenntnisse, neueste Innovationen
und Herausforderungen in ihrem Bereich
zu diskutieren.

Als zertifiziertes «Living Lab» nach
den Standards des «European Network
of Living Labs (ENoLL) verfolgt die In-
novationsgruppe einen offenen Innova-
tionsansatz. Sie ermoglicht durch regel-
massige Veranstaltungen, Ideensparring,

gezielte Partnervermittlung und strate-
gische Projektférderung eine enge Zu-
sammenarbeit zwischen Landwirten, For-
schenden, Start-ups und etablierten Un-
ternehmen. «Unsere Plattform dient als
Briicke zwischen Wissenschaft und Pra-
xis. Durch die enge Zusammenarbeit mit
Unternehmen wie Lindt & Spriingli, Bith-
ler und fithrenden Forschungseinrichtun-
gen wie der ETH Ziirich, BFH, ZHAW und
dem IVV Fraunhofer kénnen wir inno-
vative Entwicklungen gezielt vorantrei-
ben», so Lucas Grob, CEO von Swiss Food
Research zu den Zielen der Fachkoopera-
tion.

Nachhaltigkeit mit sicherer
Versorgung

Zur Valorisierung von Innovation braucht
es den entsprechenden Markt. Im Mittel-
punkt der Feierlichkeiten stand ein zen-
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trales Thema: die steigenden Rohstoff-
kosten. Diese Entwicklung hat die Bran-
che massgeblich gepragt - von der For-
schung tiber die Produktion bis hin zu
den Konsumentinnen und Konsumenten.
Fir die Entwicklung der nachhaltigsten
Losungen fiir die Zukunft nimmt die Ver-
meidung von Preisspitzen und Versor-
gungsengpdssen eine verstarkte Bedeu-
tung ein.

Biihler-CEO Stefan Scheiber betonte
in seinen Begriissungsworten die Bedeu-
tung eines guten Zusammenspiels von
Innovation, Innovationskraft sowie einer
zukunfts- und praxisgerechten Aus- und
Weiterbildung. Konkrete Einblicke in die
Forschungs- und Entwicklungsarbeit bei
Biihler gaben die Fachbeitrige von Ma-
nuel Hohener and Stefan Kellenberger
zu Digitalisierung und Effizienz-Lésun-
gen sowie zu den vielfaltigen Herausfor-
derungen und Chancen im wichtigen Zu-
kunftsfeld «Alternative Ingredients».

Die im Rahmen der Jubildumsfeier ge-
zeigten Highlights gaben einen Ein- und
Uberblick zur Zusammenarbeit und spie-
gelten das anhaltende Engagement der
Branche fir Nachhaltigkeit und Quali-
tat entlang der Kakaowertschopfungs-
kette wider. Einen guten Einblick in die
praxisorientierte Umsetzung erméglichte
als Abschluss die Fihrung durch die Biih-
ler-Pilotplant, in der innovative Techno-
logien zusammen mit Kunden zur Praxis-
reife entwickelt werden.
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ORGANISATION + WIRTSCHAFT SGLWT-AWARD

Wie alternative Proteine zu realis-
tischen Fleischalternativen werden

Thomas Mair wurde flir seine hervorragende Masterarbeit an der ETH Ziirich mit dem SGLWT-Preis
ausgezeichnet. Der folgende Artikel gibt eine zusammenfassende Ubersicht.

THOMAS MAIR

Die Textur von Fleisch mit pflanzlichen
Zutaten nachzubilden, ist eine der gros-
sten Herausforderungen der Lebensmit-
telindustrie. Die aktuelle Masterarbeit
untersucht das Strukturierungspoten-
zial pflanzlicher und einzelliger Proteine,
insbesondere deren Fahigkeit, faserige
Texturen zu bilden, die Muskelgewebe
dhneln. Durch den Einsatz einer Hoch-
druck-Scherzelle wurden optimale Pro-
zessparameter zur Herstellung hoch-
wertiger Fleischanaloga aus Sojaprote-
inkonzentrat, Erbsenproteinisolat und
Mikroalgenpulver identifiziert. Die Er-
kenntnisse konnten die Entwicklung
nachhaltiger Fleischalternativen erheb-
lich vorantreiben.

Der Bedarf an alternativen Proteinen

Angesichts wachsender Bedenken hin-
sichtlich der Umweltbelastung durch die
Viehzucht werden alter-
native Proteinquellen in-
tensiv erforscht. Traditio-
nelle pflanzliche Proteine
wie Soja und Erbse bieten
vielversprechende Ldsun-
gen, doch begrenzte An-
bauflichen und der Bedarf
an mehr Vielfalt haben die
Suche nach neuen Zutaten
verstarkt. Mikroalgen, be-
kannt fiir ihren hohen Pro-
teingehalt und ihr schnelles
Wachstum, gelten als nach-
haltige Alternative. Diese Forschung un-
tersuchte, ob Mikroalgen in pflanzliche
Fleischanaloge integriert werden kénnen,
ohne die Textur und Struktur zu beein-
trachtigen.

Vergleich von
Strukturierungstechniken

Die Forschung verglich zwei Technologien
zur Strukturierung von pflanzlichen Pro-
teinen: Hochdruck-Scherzellenverarbei-
tung und Nassextrusion. Ein wesentlicher
Unterschied zwischen den beiden Metho-
den besteht darin, dass die Extrusion ein
kontinuierlicher Prozess ist, bei dem Roh-
stoffe stindig zugefiihrt, gemischt und
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unter hohen Temperaturen sowie Scher-
kraften strukturiert werden. Die Scher-
zelle hingegen arbeitet in einem Batch-
Prozess, der eine prazisere Kontrolle der
Strukturierungsparameter  ermdglicht.
Dartiber hinaus bietet die Scherzelle ein
gut definiertes Scherfeld, das ein besse-
res Verstandnis der Mechanismen hin-
ter der Faserbildung erméglicht, wahrend
die Extrusion komplexere und variablere
Scher- und thermische Bedingungen auf-
weist, die die Analyse erschweren kon-
nen. Diese Unterschiede unterstreichen
das Potenzial der Scherzelle als wertvolles
Werkzeug zur Optimierung der Struktu-
rierungsprozesse, bevor eine Skalierung
auf einen Extruder erfolgt.

Wiahrend beide Methoden faserige
Texturen erzeugten, waren die Struktu-
ren, die in der Scherzelle erzeugt wurden,
schwidcher als diejenigen, die durch Ex-
trusion gebildet wurden. Dies deutete da-
rauf hin, dass die Scherzelle, obwohl sie

als niitzliches Vorhersageinstrument im
kleinen Massstab dient, fiir grosstechni-
sche Anwendungen weiter optimiert wer-
den muss.

Verstandnis des
Strukturierungsprozesses

Die Studie untersuchte verschiedene
Prozessparameter - Temperatur, Scher-
geschwindigkeit und Scherzeit - um op-
timale Bedingungen fiir die Strukturie-
rung von Sojaproteinkonzentrat in der
Scherzelle zu bestimmen. Es wurde fest-
gestellt, dass die Bildung einer faserigen
Struktur in der Scherzelle eine Kombina-
tion aus Schergeschwindigkeit, Tempe-

ratur und Scherzeit erfordert. Es wurde
die Hypothese aufgestellt, dass prote-
inreiche Rohstoffe beim Erhitzen eine
gelartige Struktur bilden, die anschlies-
send durch die Scherspannungen des
Scherflusses in der Extrusion und der
Scherzelle aufgebrochen wird. Die Deh-
nung dieses aufgebrochenen Gels kénnte
fir die Bildung anisotroper Fasern ver-
antwortlich sein. Die Anwendung einer
Scherung wahrend der Kiithlphase fiihrte
zu stirkeren und mehr Fasern. Aller-
dings kann eine aufgebrachte Scherung
bei niedrigeren Temperaturen die Struk-
tur zerstéren und die anisotropen Fa-
sern aufbrechen, insbesondere bei ho-
hen Scherkraften.

Mikroalgen als Zutat fiir
Fleischalternativen

Die Einbindung von Mikroalgen in soja-
proteinbasierte Fleischanaloge brachte
sowohl Herausforderungen als auch
Chancen mit sich. Die Stu-
die ergab, dass ein zuneh-
mender Mikroalgenanteil
zu einem Riickgang der Fa-
serigkeit, der Zugfestigkeit
und der Gesamtstruktur-
qualitat fihrte. Es konnte
nachgewiesen werden,
dass das geringere Struk-
turierungspotenzial ~ von
Mikroalgen im Vergleich
zu Sojaproteinkonzent-
rat nicht durch das nied-
rigere Protein-Trocken-
substanz-Verhaltnis oder den erhéhten
Fettgehalt verursacht wurde. Dariiber hi-
naus wurde die Bildung einer faserigen
Struktur nicht durch die Zerstérung der
Zellen und die damit verbundene Frei-
setzung von Proteinen verbessert. Es
wurde geschlussfolgert, dass das gerin-
gere Strukturierungspotenzial von Mik-
roalgen wahrscheinlich durch die Mikro-
algenproteine selbst verursacht wird und
dass eine Verdnderung der Proteinstruk-
tur durch weitere Denaturierung vor der
Verarbeitung oder durch Anderung des
pH-Werts der Proteinpulver das Struk-
turierungspotenzial von Mikroalgen ver-
bessern konnte.
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verschiedenen Temperaturen.

Zukunft fir pflanzliche
Fleischalternativen

Die Ergebnisse dieser Forschung liefern
wertvolle Erkenntnisse fiir die Lebens-
mittelindustrie, die sich mit der Entwick-
lung besserer pflanzlicher Fleischalterna-
tiven befasst. Durch die Verfeinerung der
Verarbeitungsbedingungen und der Zuta-
tenzusammensetzung konnen Hersteller
realistischere Fleischtexturen erzeugen,
ohne auf tierische Produkte angewiesen
Zu sein.

Ein wesentlicher Vorteil der Scherzel-
len-Technologie besteht darin, dass sie
deutlich weniger Rohmaterial benétigt
als ein Extruder. Dies macht sie zu ei-
nem idealen Werkzeug fiir die Erprobung
und Optimierung neuer Rezepturen, be-
vor grossere und kostspieligere Tests auf
dem Extruder gefahren werden. Dariiber
hinaus ermoglicht die Scherzellenverar-
beitung eine kontrolliertere und reprodu-
zierbarere Umgebung, was dabei hilft, die
Auswirkungen spezifischer Parameter auf
die Faserbildung zu isolieren. Dies macht

Textrudaten.

sie zu einem wertvollen Instrument zur
Priifung neuer Proteinquellen, zur Erpro-
bung neuartiger Zusatzstoffe und zur Op-
timierung der Prozessbedingungen mit
geringeren Kosten und Materialanforde-
rungen als die Extrusion.

Die Erkenntnisse der Masterarbeit
dienten als Grundlage fiir die Publika-
tion «Application of a shear cell for the
simulation of extrusion to test the struc-
turability of raw materials» (https://doi.
org/10.1016/j.foodhyd.2024.110736). Wei-
tere Forschung sollte sich auf die Ver-
besserung der Strukturierung in der
Scherzelle konzentrieren, zusatzliche
Strukturierungshilfen untersuchen und
die Verarbeitungstechniken fir Mikro-
algen optimieren, um ihr Potenzial als
Proteinquelle zu maximieren. Mit kon-
tinuierlichen Fortschritten sieht die Zu-
kunft nachhaltiger Fleischalternativen
vielversprechend aus - ein bedeutender
Schritt in Richtung eines umweltfreund-
licheren und nahrhafteren Erndhrungs-
systems.

ifm.com

Effekt von steigendem Mikroalgenanteil (MA) in

Da pflanzliche Erndhrung weltweit an
Bedeutung gewinnt, spielt wissenschaft-
liche Forschung wie diese eine entschei-
dende Rolle bei der Gestaltung der nichs-
ten Generation von Fleischersatzproduk-
ten. Mit Innovation im Mittelpunkt wird
der Traum von nachhaltigen, hochwerti-
gen Fleischalternativen zunehmend zur
Realitat.

Masterarbeit von Thomas Mair

«Validation of Small-Scale Batch Process
for the Formation of Fibrous Structure
of Plant and Single Cell Proteins Under
Well-Defined Condition to Predict Per-
formance in High Moisture Extrusion
Process»

Thomas Mair
ETH Zirich, Sustainable Food
Processing
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Bio zeigt, wie Wandel funktioniert

Die Biofach ver-

sammelte vom 11. bis

14. Februar 2025 Uber

35000 Besuchende

aus 140 Landern.

2300 Ausstellende

aus 94 Landern

zeigten ihr vielfaltiges

Produktangebot der

Bio-Welt.

unserer Schokoladen

tragen bereits ein

Nachhaltigkeitslabel.»

16

Réka Szalay, CEO Halba

PETER JOSSI

«Yes, we do! Wie Wandel in der Lebensmittel-
wirtschaft gelingt» - unter diesem Fokusthema
wurde am Biofach-Kongress in 171 Einzelsessions
ein grosses Spektrum an Herausforderungen und
Chancen rund um die 6kologische Transformation
diskutiert. Denn schon lange ist «Bio» allein kein
Selbstlaufer mehr. Von Bioprodukten werden auch
Antworten auf alle aktuellen Herausforderungen
erwartet, namentlich zur aktuellen Versorgungssi-
cherheit, die vermehrt aus einheimischer Produk-
tion und erganzend aus dem integrierten europai-
schen Wirtschaftsraum gedeckt wird.

Die Produkttrends der Biofach 2025 erleb-
ten und probierten zahlreiche Teilnehmende im
Rahmen der gefiihrten Touren durch die Messe-
hallen. Auch die Themen rund um die Ausser-
Haus-Verpflegung erhielten wieder enormen
Zuspruch. Anhand von Best-Practice-Beispie-
len gewannen Akteurinnen und Akteure tie-
fere Einblicke in die Gemeinschaftsverpflegung.
Im SustainableFutureLab wurden die brennen-
den Fragen der Branche diskutiert, um Losun-
gen fiir den Wandel hin zu mehr Bio zu finden.
Veranstaltungsleiter Dietz unterstreicht: «Die
zwei neuen Biihnen, die konzeptionelle Weiter-
entwicklung der Erlebniswelt Vegan hin zu Pla-
netary Health und der Ausbau der Sonderfliche
Bio ausser Haus haben alle Erwartungen tiber-
troffen. Die hohe Frequenz vor Ort und das di-
rekte Kundenfeedback zeigen uns, dass wir mit
diesen Themen am Puls der Zeit sind.»

Swiss Pavilion - 25 Jahre starke Biofach-
Prasenz

Seit 25 Jahren bietet der Swiss Pavilion, organi-
siert durch Switzerland Global Enterprise, eine
attraktive Plattform fiir die vielfaltige Schwei-
zer Biobranche. Zwolf Schweizer Unternehmen
aus unterschiedlichen Branchen zeigten in
einem zweiteiligen Auftritt auf 180 m? ihre Inno-
vationen.

«Ausgezeichnet als innovativstes Unterneh-
men der Schweiz 2025 stellen wir unsere Welt-
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neuheit, basierend auf lokalen Rohstoffen, erst-
mals auf der Biofach vor», sagte Rebecca Grun-
der, Kommunikationsverantwortliche der New
Roots AG.

Die Blattmann Schweiz AG ist als exklusiver
Hersteller in der Schweiz auf die Produktion von
biologischem Glukosesirup, Quellstirke sowie
Weizen- und Dinkelproteinen spezialisiert. Neu
in Bioland-Qualitat erhaltlich sind Dinkelgluten,
Weizengluten und Glukosesirup. Karolin Wiezel,
Managerin Marketing & FSQR bei Blattmann:
«Um Trends wie <Plant based>, Pflanzenprotein
und vegan gerecht zu werden, bieten wir individu-
ell angepasste Produkte und widmen uns intensiv
der Weiterentwicklung unserer Produkte.»

Sandra Strehle gibt fiir die Flagfood AG Aus-
kunft: «Internationalitat steht im Zentrum unse-
res Denkens und Handelns. Wir kennen unsere
langjahrigen Produzenten und Kunden und sie
uns. Unsere tiefgefrorenen Friichte und Saft-Kon-

Das Schweizerische Importforderungsprogramm
(SIPPO) zeigte an der Biofach 2025 ein starkes
Engagement als eine der Tragerorganisationen
des ukrainischen Auftritts.
Das Schweizerische Importforderungsprogramm
(SIPPO) ist ein langjihrig etabliertes Mandat
des Schweizer Staatssekretariats fiir Wirtschaft
(SECO) im Rahmen seiner wirtschaftlichen Ent-
wicklungszusammenarbeit. SIPPO zielt darauf
ab, Entwicklungs- und Schwellenlander besser
in den Welthandel zu integrieren. Die Export-
unternehmen in den SIPPO-Landern haben zwar
gute Produkte, die sie den Importeuren auf den
auslandischen Markten anbieten kénnen, aber
sie haben oft Miihe, neue potenzielle Kdufer zu
finden. Ebenso gibt es Importeure in den Ziel-
markten, die nach Lieferanten
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ren Beschaffung im Ausland aber
eine schwierige und zeitraubende

mit guten Produkten suchen, de-
=%

Aufgabe ist.
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Ukraine-Auftritt Biofach 2025.

zentrate werden auf der ganzen Welt produziert
und weltweit geliefert. Von unserem Schweizer
Hauptsitz aus agieren wir rund um den Globus,
dank einem dynamischen Netzwerk und starken
Partnerschaften und Niederlassungen in Polen,
Benelux und China.»

«Bio ist fiir uns weit mehr als ein Label - es
steht fiir eine Uberzeugung und einen verantwor-
tungsvollen Umgang mit natiirlichen Ressour-
cen», betont Réka Szalay, CEO des Unternehmens
Halba. «Mit 93 Prozent unserer Schokoladen, die
bereits ein Nachhaltigkeitslabel tragen, und tiber
30 Prozent unseres Umsatzes mit Bio-Produkten
setzen wir ein klares Zeichen fiir Nachhaltigkeit.
Wir freuen uns, unsere nachhaltige Schokolade,
innovative Snacks sowie Back- und Kochzutaten
einem interessierten Fachpublikum zu prasen-
tieren und gemeinsam mit Partnern und Kunden
eine nachhaltige Zukunft zu gestalten.»

Erneut war die Haco-Group mit den beiden
Produktkategorien «Custom-Made Snacks» und
«Custom-Made Culinary Art» an der Biofach
2025 prasent. Custom-Made Snacks umfasst
die Produktionsfirmen Haco AG (Schweiz) und
Gutschermiithle GmbH (Osterreich), welche ein
weites Spektrum an Ideen und Innovationen im
Snacking-Bereich prasentieren.

Das Unternehmen Nungesser AG beliefert als
Beschaffungs- und Vertriebsunternehmen von
diversen Zutaten, Rohwaren und Zusatzstoffen
die Lebensmittel- und Futtermittelindustrie in

der Schweiz, Europa (Belgien, Deutschland und
Polen) und Afrika.

Pamela Liischer (Marketing) zum Biofach-
Auftritt 2025: «Die Patiswiss AG aus Gunzgen im
Kanton Solothurn nimmt bereits zum sechsten
Mal an der Biofach in Niirnberg teil.» Das Unter-
nehmen ist auf die Verarbeitung und Veredelung
von Nissen und Kernen zu Halb- und Fertig-
fabrikaten spezialisiert und beliefert sowohl Le-
bensmittel-Industrieunternehmen, Einzelhand-
ler und Grosshandler sowie auch Grossbackerei-
en und Confiserien im In- und Ausland.

Martin Soukop zeigte als technischer Leiter
die vielseitigen Anwendungen und Neuentwick-
lungen der zur spanischen Lasenor Emul S.L. ge-
horenden Swissgum AG (Tigerwilen/Schweiz):
«Wir bieten fiir die verschiedenen Lebensmittel-
bereiche wie Speiseeis, Milchdesserts, fermen-
tierte Milchprodukte, vegane Alternativprodukte,
Fruchtzubereitungen und Feinkostprodukte neue
Stabilisierungssysteme zur Strukturverbesserung
und Texturoptimierung an. Palm- und gluten-
frei sowie rein pflanzenbasiert ermoglichen un-
sere Angebote eine konsumentenfreundliche De-
klaration. Mit unserer Mutterfirma konnte das
Portfolio mit hochwertigen Bio-Lecithinen auf
Soja- und/oder Sonnenblumenbasis erweitert
werden. Dies ergibt neue Einsatzméglichkeiten
fur stark aufgeschlagene Produkte wie Speiseeis,
geschiaumte Milchdesserts sowie die Backwaren-
und Schokoladenindustrie.»

Improve what move

Innovationen fur die Lagertechnik

Hochleistungskunststoffe fiir die Food-, Getranke- und Ver-

packungsindustrie:

und das
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Trotz allem gute
Zukunftsperspektiven

Die Ukraine ist die Nr. 1 bei
der Ausfuhr von Bioproduk-
ten in die EU und gehért zu
den Top 5 der weltweiten Ex-
porteure von Bioprodukten.
Rund 90% der ukrainischen
Bioprodukte werden expor-
tiert. Der Biosektor ist ein
wichtiger Motor fiir den wirt-
schaftlichen Aufschwung der
Ukraine. Durch die Auswei-
tung der Exportmoglichkei-
ten werden die Arbeitsplatze
erhalten, die regionale
Entwicklung gefordert und
die Présenz der Ukraine auf
der Weltbiihne gestarkt.

Die «Full Scale Invasion»
Russlands hat jedoch zu ei-
nem drastischen Riickgang
des Inlandsmarkts gefiihrt, so
dass ukrainische Unterneh-
men gezwungen sind, neue
Moglichkeiten im Ausland zu
suchen. Jetzt ist es mehr denn
je notwendig, sich auf die For-
derung des Exports zu kon-
zentrieren - nicht nur von bio-
logischen Rohstoffen, sondern
auch von Verarbeitungspro-
dukten mit hohem Mehrwert.

ational markenrechtlich geschiitzt.
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Saubere Luft in der Teemischanlage.

Exzellentes Miisli beginnt mit einer
sauberen Produktionsumgebung

» 2007 - Drei Studienfreunde aus Passau set-
zen auf Individualisierung und Selbstgestaltung
bei den Friihstiicksflocken. Was klein anfing,
ist mittlerweile einer der bekanntesten Player
im deutschen Markt und beschaftigt rund 400
Mitarbeitende (Stand: 2023) in Berlin und Pas-
sau. Das Erfolgsrezept: mymuesli ermoglicht es
seinen Kundinnen und Kunden, ihr ganz eigenes
Wunschmiisli aus tiber 566 Billiarden moglichen
Kombinationen mit vielseitigen Bio-Zutaten von
Friichten iiber Niisse bis hin zu Superfoods nach
eigenen Vorlieben zusammenzustellen.

Heute steht das Unternehmen mit seiner
Multi-Channel-Strategie und Food-Customiza-
tion fir ein facettenreiches, hochwertiges Bio-
Sortiment an Frithstiickscerealien und ergan-
zende Produkte wie gesunde Snacks und Bio-
Blatttees.

Eines hat sich seit der Griindung jedoch nicht
geandert: Die hochste Produktqualitat ist gerade
gut genug. Kein Wunder also, dass das Unter-
nehmen von sich sagt, dass Haferflocken-Fans
bei mymuesli das wohl beste und individuellste
Miisli der Welt bekommen. «Abwechslungsreich,
lecker, aber eben auch nachhaltig muss es sein.
Das macht fiir uns das perfekte Miisli aus!», so
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die drei Griinder Hubs, Phil und Max, wie sie
vom eigenen Team liebevoll genannt werden.

Um den eigenen Qualitatsanspriichen auch
kiinftig gerecht zu werden, wusste das Team, dass
sie dazu jeden noch so kleinen Hebel in Bewegung
setzen miissen. Denn durch das stetige Wachstum
und den kontinuierlichen Ausbau des Produkt-
portfolios war es bloss eine Frage der Zeit, bis «un-
erwiinschte» Nebeneffekte die Produktionsumge-
bung beeintrichtigten. Die Rede ist von einem er-
hohten Aufkommen von Tee-, Cerealien- und Bee-
renstaub im Anmisch- und Produktionsbereich
des Unternehmens. Was fiir den einen oder ande-
ren «lecker» klingen mag, stellt fiir die menschli-
che Lunge jedoch eine hohe Belastung dar.

Doch nicht nur das: Selbst winzige Staubpar-
tikel werden durch den Zutaten-Nebel zur Ge-
fahr fiir die Produktreinheit (Stichwort Konta-
mination). Das wusste auch mymuesli und hat
deshalb alles dafiir getan, die Mitarbeitenden
bestmoglich zu schiitzen. Beispielsweise durch
haufige, umfangreiche Reinigungsprozesse.

Doch diese zeigten nur begrenzte Wirkung,
weshalb das Team von mymuesli beschloss,
sich Unterstiitzung von Luftreinigungsprofis zu
holen.


https://www.zehndergroup.com/de

ZEHNDER GROUP AG

Luftreiniger von Zehnder filtern
Cerealienstaub aus der Luft.

«Wir wussten, wir brauchen Experten, die
sich mit Luftreinigung wirklich auskennen. Da
kam (und kommt bis heute) fiir uns niemand an-
deres infrage als Zehnder Clean Air Solutions»,
sagt Pamir Mirzababa, Projektmitarbeiter des
Engineering-Teams von mymuesli.

-5 kg Staub in nur drei Monaten dank
Analyse statt Augenmass

Die Experten konnten auch direkt weiterhelfen
und installierten fiinf Luftreinigungsgerate in der
Produktion und Abfiillung von mymuesli. Das Er-
gebnis: Das Staubproblem léste sich in (sauberer)
Luft auf. Bereits innerhalb der ersten drei Mo-
nate konnten ganze 5 Kilogramm Staub aus der
Luft gefiltert werden. Wie das gelingen konnte?
Ganz einfach: Die Experten von Zehnder Clean
Air Solutions machen sich vor jedem Angebot
ein umfangreiches Bild von der Situation vor Ort.
Dadurch kann sichergestellt werden, dass das an-
gebotene Losungskonzept auch wirklich Erfolg
versprechend zur Staubreduktion beim Kunden
beitragt. Und tatsachlich spiirte selbst das Team
unmittelbar nach der Installation der Luftreini-
ger eine deutliche Besserung:

«Die Atemluft ist direkt viel klarer!», so das
Feedback der Mitarbeitenden.

Zufriedenes Team, zufriedener Arbeitgeber.
Und mehr!

Durch die Installation der Luftreiniger konnte
also nicht nur die Produktqualitat von mymuesli
sichergestellt werden. Auch die Angestellten

profitieren von der fortan sauberen Luft an ih-
rem Arbeitsplatz. Sie sind zufriedener und mo-
tivierter und koénnen sich kiinftig sporadische
Reinigungsaufwande in der Produktion sparen.
Doch nicht nur auf die Zufriedenheitsskala des
Teams zahlen die Luftreiniger ein:

Auch die IFS-Zertifizierung und die Vorschrif-
ten der Berufsgenossenschaft konnten durch die
Zusammenarbeit mit Zehnder Clean Air Soluti-
ons erfiillt werden.

Pamir Mirzababa zeigt sich zufrieden: «Fir
uns ein Erfolg auf vielen Ebenen!»

Zehnder Clean Air Solutions
hat ein Herz fiirs Miisli

Bei Zehnder Clean Air Solutions steht nicht bloss
saubere Luft hoch im Kurs. Auch das Miisli ge-
hort in den frithen Alltag vieler Mitarbeitenden.
Deshalb war es eine Ehre, das Team von my-
muesli bei der Staubbeseitigung zu unterstiit-
zen. Alles fiirs Miisli eben.

Das sagt mymuesli iiber die
Zusammenarbeit

«Die Zusammenarbeit mit Zehnder Clean Air So-
lutions war ausserst zufriedenstellend. Von der
Beratung tiber die Planung bis hin zur Installa-
tion und Inbetriebnahme haben wir uns stets in
guten Handen gefiihlt. Die Gerite sind leistungs-
stark und einfach zu bedienen, der Service ist
erstklassig. Wir konnen Zehnder Clean Air Solu-
tions uneingeschrankt weiterempfehlen», so Pa-
mir Mirzababa.

Die Mitarbeitenden sind sicher und haben ein
gesiinderes, angenehmeres Arbeitsumfeld.

Zehnder Group AG
Moortalstrasse 1

5722 Granichen

Tel. +41 62 855 15 00
info@zehndergroup.com
www.zehndergroup.com
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® PRODUKTION + TECHNIK

Schokolade mit Terroir

Fir «Treegether»
stehen Wertschat-
zung, Transparenz,

faire Entlohnung und

Nachhaltigkeit im

Zentrum.
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P PETER JOSSI

Treegether wurde im September 2020 von Fa-
bien Coutel gegriindet, um Kakaoproduzentin-
nen und -produzenten mit ihren Kundinnen und
Kunden zu vernetzen. Das Ziel war eine Schoko-
ladenmarke mit vollstandiger Rickverfolgbar-
keit vom einzelnen Kakaobauern bis zur kostli-
chen Schokoladentafel. Mit seiner Vision stiess
Fabien Coutel in der Aufbauphase auf offene Tii-
ren: «Es begeistert mich, dass die Konsumentin-
nen und Konsumenten immer mehr Wert auf die
Herkunft ihrer Produkte legen.»

Fabien Coutels familidre Wurzeln liegen in La
Loupe, Frankreich. Nach seinem Biologie-Stu-
dium in Bordeaux begann er in einer Schokola-
denfabrik zu arbeiten, bevor er im Alter von 26
Jahren nach England ging, um in der Forschung
und Entwicklung von Nestlé zu arbeiten. Einige
Jahre spater bot ihm der Lebensmittelkonzern
eine Stelle in der Schweiz an, immer noch im
Kakaosektor. Als das Forschungszentrum ge-
schlossen wurde, beschloss Fabien Coutel, in der
Schweiz zu bleiben. Er fand eine Stelle als Mana-
ger fiir nachhaltige Entwicklung bei einem Roh-
stofthandler, wo er bis 2020 tatig war. Im Laufe
seiner Karriere hat Fabien Coutel Kakaoprodu-
zentinnen und -produzenten in verschiedenen
tropischen Landern kennengelernt.

AL

o o

o S

-

o

Il.l.

R ~Prs Al vy dh 1
Odile Zara, Ambohimena (Sambirano), Madagaskar, mit Fabien Coutel.
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Transparenz und Frische

Ein wichtiges Element fiir die Erfolgsgeschichte
bilden die Kakaobaum-Patenschaften, von de-
nen mittlerweile tiber 800 abgeschlossen werden
konnten. Das Jahressponsoring eines Kakao-
baumes betragt dabei 130 Franken. In Zusam-
menarbeit mit den Biuerinnen und Bauern aus
Uganda, Peru, Madagaskar und der Elfenbein-
kiiste konnen dadurch spezifische Nachhaltig-
keitsprojekte realisiert werden. Pro Patenschaft
erhalten Kundinnen und Kunden von ihrem Ka-
kaobaum zweimal pro Jahr jeweils sechs Tafeln
ihrer Wunschschokolade nach Hause geliefert.
Da diese Schokolade mit meistens drei bis vier
Monaten frischer als im Handel ist, zeichnet sie
sich durch besondere Frische mit einem entspre-
chend authentischen und intensiven Geschmack
aus.

Heute arbeitet Treegether mit fiinf Produzen-
tinnen und Produzenten aus der Elfenbeinkiiste,
Madagaskar, Uganda und Peru zusammen. Die
Entlohnung der Produzentinnen und Produzen-
ten fallt im Vergleich zum herkémmlichen Han-
del rund 40Prozent hoher aus. Sie profitieren zu-
dem von einem Entwicklungsprojekt, welches bei
ihnen auf der Plantage umgesetzt wird. Beson-
ders geschatzt wird, wenn sie Schokolade von ih-
ren eigenen Baumen erhalten. So wissen sie, was
mit ihrem Kakao geschieht. Eine Seltenheit, wie
Fabien Coutel meint: «Die Mehrheit der Kakao-
bauerinnen und -bauern produzieren ein Leben
lang, ohne jemals eine Tafel Schokolade gesehen,
geschweige denn probiert zu haben.» Es ist genau
diese Liicke von Visibilitdit und Wertschatzung,
welche das Projekt schliessen will.

Handwerkliches Know-how

Mit 72Prozent Kakaoanteil ist die Schokolade aus
dem Sambirano Valley in Madagaskar die dun-
kelste aller Schokoladensorten. Suzanne Jaolaza
freut sich als Kakaoproduzentin iiber die Zu-
sammenarbeit: «Zu wissen, wo mein Kakao hin-
geht und was damit gemacht wird, erfillt mich
mit Stolz und Dankbarkeit.» Wie auch bereits
die dunkle Schokolade mit 65Prozent Kakao ist
die neue Sorte vegan. Bei jeder Tafel Schokolade
ist vollstandig nachvollziehbar, welche Kakao-



FITA FANOMEZANTOSA FUR TREEGETHER, MARTIN ROSSI FUR TREEGETHER, ARD FUR TREEGETHER, FABIEN COUTEL FUR TREEGETHER

bohnen von welchen Produzentinnen und Pro-
duzenten drinstecken. Die Verpackungen sind zu
100Prozent recycelbar.

Die Auswahl der verwendeten Kakaobohnen
erfolgt durch Fabien Coutel aufgrund ihres aro-
matischen Reichtums und ihrer Vielfalt und ih-
res Terroir-Charakters. Hergestellt wird die Scho-
kolade vom Maitre Chocolatier Bruno Buletti in
Airolo im Tessin. Fabien Coutel zu dieser Zusam-
menarbeit: «Bruno Buletti ist ein hervorragender
Techniker, mit dem wir sehr eng zusammenarbei-
ten. Die Verarbeitung erfolgt nach traditionellen
Methoden.»

Nach dem Empfang werden die Bohnen gerei-
nigt, gerostet und in 60-kg-Chargen gemahlen. «Un-
sere Kakaomasse wird dann mit zusatzlicher Ka-
kaobutter, Zucker und Milchpulver fiir Milchscho-
kolade vermischt. Nach dem Temperieren und For-
men werden die Tafeln von Hand verpackt und in
der Regel innerhalb von zwei bis drei Wochen an
unsere Kakaobaumpaten versandt. Diese Frische
und die daraus resultierende Geschmacksintensi-
tat tiberraschen unsere Sponsoren oft. Wir héren
oft von ihnen, dass viele andere Schokoladen kei-
nen Geschmack haben, wenn sie unsere probiert
haben.»

Fachkooperationen im Ausbau

In Zukunft sollen Kontakte zu professionellen
Kunden in Gewerbe und Gastronomie verstarkt
und die Produktentwicklung mittels spezifischer
Anforderungen fiir die professionelle Weiterver-
arbeitung ausgebaut werden. Fabien Coutel kon-
kretisiert: «Wir bieten Schokolade fiir Fachleute
wie Restaurantkoche und Konditoreien an. Wir
haben auch mit Schokolade tiberzogene Hasel-
niisse und Mandeln sowie Haselnuss- und Scho-
koladenaufstrich auf den Markt gebracht. Unsere
Riickverfolgbarkeit und der direkte Kontakt zu
den Landwirten ist eine einfache, aber sehr inte-
ressante Geschichte, die wir den Verbrauchern in
Konditoreien und sogar in Restaurants erzahlen
kénnen. Wir sind fiir die Qualitit unserer Pro-
dukte bekannt und arbeiten mit Kiichenchefs wie
Christophe Renou, Damien Germanier, Moutarlier
und dem «Stucki» fiir unsere Vanille zusammen.
Wir sind in der Lage, spezielle Rezepte fiir Men-
gen ab 60 kg zu entwickeln, zum Beispiel zucker-
frei, laktosefrei oder fiir spezifische Produktan-
wendungen.»

(1) Joseph Kiwanuka, Namu-
ganga (Kasawo), Uganda,
entdeckt Schokolade, die
aus von ihm selbst ange-
bauten Kakao hergestellt
wurde.

€< Bruno Buletti ist
ein hervorragender
Techniker, mit dem
wir sehr eng zusam-
menarbeiten.

Fabien Coutel

Besser, wenn'’s
da weniger Eis bildet!

Bei Produktion und Lagerung ist
das Einhalten einer addquaten
Luftfeuchte und hygienischer
Produktionsbedingungen
qualitatsentscheidend.

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

Hier erfahren Sie mehr!
www,condair.ch
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® PRODUKTION + TECHNIK SACMI SCHOKOLADENHERSTELLUNG

niissen verpacken.

Die Einschlagmaschine HTB kann jetzt
auch Schokoladentafeln mit hervor-
stehenden Zutaten wie ganzen Hasel-

.
|

Optimierte Einschlagmahine
fiir Schokolade

Die vollelektronische
Einschlagmaschine
HTB setzt mit ihrer

Geschwindigkeit
und ihrer

Verpackungsqualitat

Marktstandards.

N

» Die auf Schokoladenverarbeitungs- und Verpa-
ckungsanlagen spezialisierte Sacmi Packaging &
Chocolate hat das System nun weiter optimiert.
Fiir die aussere Verpackung kann vorgeschnitte-
nes Papier als Alternative zu Karton verwendet
werden. Ausserdem lassen sich neuerdings auch
Schokoladentafeln mit hervorstehenden Zuta-
ten wie zum Beispiel ganzen Haselniissen effizi-
ent verarbeiten.

Auch Schokoladentafeln mit hervorstehenden Zutaten
wie ganzen Nissen lassen sich mit Hochleistung verarbeiten.
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Weltweit schnellste Schokoladen-
Einschlagmaschine

Die HTB ist mit ihrer Geschwindigkeit von bis zu
250 Takten pro Minute die weltweit schnellste
Einschlagmaschine fir Schokoladentafeln und
-riegel. Neben der aussergewohnlichen Leistung
beeindruckt die Flexibilitat der Maschine. Es las-
sen sich Schokoladentafeln mit Innen- und Aus-
senverpackung produzieren. Die innere Verpa-
ckung wird an drei Seiten versiegelt. Bei der Ver-
siegelung sind Zeit, Druck und Temperatur Teil
eines kontinuierlichen, adaptiven Durchsatzes,
der auf das jeweilige Verpackungsmaterial und
die Produkteigenschaften abgestimmt ist. Auch
die neueste Generation umweltfreundlicher Ma-
terialien lasst sich problemlos verarbeiten. Fiir
die dussere Verpackung kann jetzt statt Karton
auch vorgeschnittenes Papier verwendet werden.

Schokoladenhersteller konnen die HTB dank
ihrer kleinen Stellflache einfach in Verpackungs-
linien integrieren und haben die Wahl zwischen
einer Links- und einer Rechtsausfithrung. Wei-
tere Vorteile sind der schnelle Formatwechsel
sowie die bedienerfreundliche Einrichtung und
Steuerung. Das ergonomische Design von Rol-
lenhalter und Zuschnittmagazin erleichtert die
Bedienung. Grosse, transparente Schutzvor-
richtungen sorgen fiir Sicherheit und begiinsti-
gen Wartungsmassnahmen. Ein spezieller, frei-
tragender Rahmen vermeidet die Ansammlung



SACMI PACKAGING & CHOCOLATE
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Mit der Einschlagmaschine HTB kénnen Schoko-
ladentafeln mit einer Aussenverpackung aus vorge-
schnittenem Karton oder Papier produziert werden.

von Produktriickstanden und schafft einen gu-
ten Zugang fur die Reinigung. Besonders anwen-
derfreundlich sind auch das schnell demontier-
bare Bandsystem sowie die speziellen Fithrungs-
einheiten fiir die Offenlegung von zu priifenden
Bereichen. Dariiber hinaus verfiigt die HTB
tiber ein Selbstdiagnose-Kit fiir die Echtzeitwar-
tung. Bei Unregelmassigkeiten sendet die Verpa-
ckungsmaschine Warnmeldungen und er6ffnet
eine Remoteverbindung zum Service. Sensoren
iiberwachen Verbrauch, Arbeitszeiten und Effi-
zienzindikatoren.

100 Jahre Know-how

Die Unternehmensgruppe Sacmi wurde vor iiber
100 Jahren von Ingenieuren in Imola gegriindet.
Heute ist die Genossenschaft mit Hauptsitz im
norditalienischen Imola und weltweit 80 Toch-
tergesellschaften klarer Marktfiihrer bei Maschi-
nen und Pressen fiir die Keramikherstellung. Die
Gruppe beschaftigt rund 4500 Mitarbeitende
und kommt auf einen Jahresumsatz von mehr
als 1,4 Mrd. Euro.

Die Business Unit der Unternehmensgruppe
Sacmi Packaging & Chocolate S.p.A wurde 2018
als Teil der Sacmi-Group gegriindet. Unter den
Marken Carle & Montanari (Schokoladenherstel-
lung) sowie OPM (Verpackung) bietet Sacmi Pa-
ckaging & Chocolate als einziges Unternehmen
weltweit Maschinen und komplette Linien fir
den gesamten Prozess von der Kakaorohmasse
bis zur Endverpackung. Das Sortiment beinhal-
tet Maschinen zum Mischen, Raffinieren, Con-
chieren, Temperieren, Formen sowie Einwickeln
und Verpacken samtlicher schokoladenbasierter
Produkte. Auch Schlauchbeutelmaschinen, Flow-
Packaging und Loésungen fiir die Sekundarver-
packung gehoren zum Portfolio. Heute verfiigt
Sacmi Packaging & Chocolate iiber ein Werk fiir
Formanlagen von Carle & Montanari in Mailand,
eine Fabrik fiir Primar- und Sekundaranlagen in
Alba sowie eine Produktionsstatte fiir alle Arten
von Wickelmaschinen in der Ndhe von Bologna.

& sefiltec

competence in filtration

Advanced
Filtration
Solutions for
Life Science

DIE RICHTIGE MISCHUNG MACHT'S

| L

Massgeschneiderte hygienische Pumpen- und
Mischlosungen von Fristam fUr hochste
Anforderungen in der Lebensmittelindustrie.

Kontaktieren Sie uns. Wir sind die offizielle Schweizer
Vertretung fiir Fristam-Pumpen.

Rototec AG info@rototec.ch
Luzernstrasse 224c +41 31 838 40 00
3078 Richigen www.rototec.ch

ROTOTEC
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® PRODUKTION + TECHNIK HELA GEWURZWERKE

Prozesse optimiert, vereinfacht
und digitalisiert

Die Hela Gewlirzwerke Hermann Laue GmbH setzt in der Instandhaltung auf das Maintenance Portal «argvis».

P FRANK OSTWALD

Die Hela Gewliirzwerke Hermann Laue
GmbH zihlt zu den fithrenden Unterneh-
men der Lebensmittelindustrie und bietet
hochwertige Gewtirze, Wiirzmischungen
sowie innovative Produkte zur Veredelung
von Lebensmitteln an. Das Unternehmen
mit 600 Mitarbeitern bietet eine Vielzahl
von Produkten an, darunter traditionelle
Gewlirze, Marinaden, Saucen und funk-
tionale Additive fiir die Lebensmittelher-
stellung. Um die Sicherheit der Produkte
zu garantieren, setzt Hela auf moderns-
te Technologien und hochste Qualitats-
standards. So wurde unter anderem vor
mehr als 12 Jahren das SAP-Modul Plant
Maintenance (SAP-PM) bei Hela imple-
mentiert. Die SAP-Software bietet fiir die
Hela-Instandhaltung zahlreiche wichtige
Funktionen und Optionen, die fiir ein mo-
dernes Unternehmen in der Lebensmittel-
branche unverzichtbar sind. Jetzt ist das
SAP-PM-Add-on argvis; Maintenance Por-
tal hinzugekommen.

Gesucht: SAP-PM-unterstiitzende,
mobil zu nutzende Softwarel6sung

Die Instandhaltungsprozesse, die intern
durchgefiihrt werden, haben sich im Lau-
fe der Zeit in ihrer Vielfalt und ihrem Um-
fang vergrossert, was aber auch zu einer
hoheren Komplexitat auf verwaltungs-

Seit (iber 60 Jahren ist das Unternehmen vor allem bekannt fiir den Hela Gewiirz Ketchup, einen absoluten Kult-Klassiker.
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technischer Ebene gefiihrt hat. Vor die-
sem Hintergrund wollte Hela eine PM-
unterstiitzende, mobil zu nutzende Soft-
warelosung, deren Desktopoberfliche
sich tbersichtlich, logisch, strukturiert
und benutzerfreundlich prasentiert, und
mit deren Unterstiitzung die Mitarbei-
ter der Instandhaltung ihren Aufgaben-
stellungen im Arbeitsalltag in unkompli-
zierter Form nachgehen kénnen. Da Hela
eine vorausschauende Instandhaltung
garantieren mochte, musste auch eine so-
lide Daten- und Informationssammlung
gegeben sein. In der Vergangenheit halfen
hierbei gut sortierte und abgeheftete Un-
terlagen in Papierform. Mit dem SAP-PM-
Modul erfolgte ein erster Transfer der
Daten ins ERP-Umfeld, allerdings fehlte
hier letztendlich doch auch ein simplifi-
zierter, mobiler Charakter.

Insgesamt waren und sind die SAP-
PM-Standards beizubehalten, die in-
ternen Prozesse zu optimieren und zu
verschlanken, die Arbeitsflexibilitat der
Mitarbeiter war nachhaltig zu erhohen,
und den internen Anforderungen an
Design und Handhabe einer ergianzen-
den Softwarelosung sollte nachgekom-
men werden. Ziel der Einfiihrung der
argvis-Software im Jahr 2024 war es,
diese Prozesse zu optimieren, zu ver-
einfachen und zu digitalisieren. Hierbei
standen u.a. die Pflege der Stammdaten

zu Maschinenteilen, die Planung der Ta-
tigkeiten der Instandhaltungs-Mitar-
beitenden im Rahmen von allgemeinen
Reparatur- und Wartungsarbeiten, die
Planung und Transparenz des aktiven
Tagesgeschafts sowie die Dokumenta-
tion der im Produktionsbereich auftre-
tenden Storungen an samtlichen Ma-
schinen und Anlagen im Mittelpunkt.
«Dank einer virtuell aufgebauten An-
lagenstruktur konnen heute auch Histo-
rien zu ein-, aus- und umgebauten Bau-
teilen erstellt und abgefragt werden»,
sagt Bjorn Augustin, Betriebsleiter bei
der Hela Gewiirzwerke Hermann Laue
GmbH. Mitarbeiter der Instandhaltung
sollten mit Tablets ausgestattet werden,
um so auch eine mobile, digitalisierte
Meldungsabgabe {iber erkannte defekte
Bauteile in Echtzeit zu ermoglichen. Re-
gelmadssig absolvierte SOS-Rundginge
sollten hierbei ebenfalls unterstiitzt
werden. «Intensive Recherchen zu mo-
bilen Losungen im PM-Umfeld fiithrten
letztendlich zum SAP-Partner und In-
standhaltungsspezialisten argvis», so
Augustin. «Erfreulicherweise offeriert
das argvis; Maintenance Portal ohnehin
schon einen wesentlichen Teil dieser
Anforderungen ganz ohne erginzende
Anpassung.» In enger Zusammenarbeit
mit der Hela-IT-Abteilung und den Im-
plementierungspartnern SAP und arg-




vis war die Einfiithrung der Softwarel6-
sung im Jahr 2024 von Beginn an «auf
Erfolg getrimmt», so Augustin.

Einsatz in der Hela-Instandhaltung

Fiir Betriebsleiter Augustin sind es eine
ganze Reihe von Griinden, die den Aus-
schlag fur das argvis; Maintenance Portal
gaben: «Neben der Ubersichtlichkeit, der
intuitiven Bedienung, der mobilen Nutz-
barkeit sowie der Verwendung von Ge-
ratelizenzen, bei der mehrere Nutzer Zu-
gangsdaten auf einem Gerat haben, sind
die Verwendung und Versendung von
Bild- und Sprachnachrichten - bei Mel-
dungsabgabe - fiir eine qualitativ opti-
mierte, schnelle Abwicklung von Stoér-
meldungen entscheidende Features. Dazu
kommen fiir Augustin die mannigfaltige,
fachbereichsiibergreifende Zuteilung von
Arbeitsauftragen, die Dokumentation er-
folgter Arbeiten und Arbeitsergebnisse
sowie die permanenten Abfragemoglich-
keiten der erfolgten Dokumentationen
zur Minimierung des Risikos ungeplan-
ter Maschinenstillstinde, die die argvis-
Losung fiir einen Einsatz in der Hela-In-
standhaltung mehr als geeignet machen.
«Optimierte Materialverwaltung mit mo-
bil erméglichten (un-)geplanten Material-
entnahmen und sonstigen Lagerplatzak-
tivititen sowie die generell optimierten
Bestelliiberwachungen und Bestellanfor-
derungen sind ebenfalls hervorzuheben.»

Wartungen und Materialwirtschaft
erheblich optimiert

Was den Abdeckungsgrad des argvis;
Maintenance Portals fiir Hela betrifft, so
ist Betriebsleiter Augustin voll des Lobes:
«In allen Aspekten konnte eine klare Op-
timierung des Arbeitsalltags erzielt wer-
den. Eine vormals bloss «geduldete Unter-
stiitzung> der Arbeiten iiber das bereitge-
stellte SAP-System hat sich inzwischen
in eine <nachgefragte, benétigte Unter-
stiitzung> der Arbeiten iiber das SAP-Sys-
tem verwandelt.» Daten, die vormals im
ERP-System unzureichend gepflegt wur-
den, haben mittlerweile eine nachhaltige
Daseinsberechtigung erlangt. Insgesamt
ist es Hela heute moglich, die Planung

der bevorstehenden Wartungen deut-
lich zu verbessern und die Materialwirt-
schaft erheblich zu optimieren. «Die Aus-
gabe mobiler Endgerate, die Schulung so-
wie die Einbindung aller Mitarbeiter der
Elektro- und Mechanischen Werkstatt
und eine integrative, abteilungsiibergrei-
fende Zusammenarbeit erméglichen eine
deutlich erhohte Nachverfolgbarkeit und
Nachvollziehbarkeit anstehender und be-
reits absolvierter Arbeiten», so Augustin.
Die Arbeitstransparenz habe einen neuen
Stellenwert im Hause bekommen.

Gestiegene Zufriedenheit der
Mitarbeiter

Die argvis-Losung wird von der kom-
pletten Hela-Instandhaltung verwendet.
Diese Abteilung gliedert sich in die Un-
terbereiche Elektro-Werkstatt, Gebiu-
de- und Wertstoffmanagement sowie
Mechanische Werkstatt. Zunachst ein-
mal konzentrierte sich die Implemen-
tierungsphase vor allem auf die E- und
M-Werkstatt. In Kiirze wird auch das
Management von Gebduden und Wert-
stoffen vollstandig integriert sein und
selbst von optimierten Arbeitsorgani-
sationen profitieren. Insgesamt werden
dann 25 Mitarbeiter die vielen Vortei-
le der neu eingefiihrten argvis-Software
nachhaltig nutzen konnen.

(1) Mit der Einfiihrung der Software haben
die Fachbereichsleitungen eine merk-
liche Entlastung ihrer Arbeit festgestellt.

(2) Zu den Besonderheiten bei Hela als
Lebensmittelproduzent zdhlen u.a. die
korrekte Pflege anstehender Instand-
haltungen und Wartungen der
verschiedensten im Werk genutzten
maschinellen Anlagen und produktions-
unterstiitzenden Gerdtschaften.

Bjorn Augustin zu den Funktionalita-
ten des argvis; Maintenance Portals, die er
besonders schitzt und die am hiufigsten
genutzt werden: «Hierzu zahlen die struk-
turierte Arbeits- und Auftragsplanung,
die optimierten Arbeiten rund um das
Thema Wartungspldne sowie die Nach-
verfolgbarkeit bereits absolvierter oder
aber auch noch ausstehender Arbeiten im
Werksalltag.» Einen sehr hohen Stellen-
wert hat fiir ihn die mobile Erfassung von
Stérmeldungen: «Neben deutlichem Zeit-
gewinn an verschiedenster Stelle ist die
zeitnahe und durchgingig gewahrleistete
Dokumentation der auftretenden Ereig-
nisse sichergestellt. Hieraus ergeben sich
optimierte Sichtungen der Vorfille, ziigi-
gere Einschiatzungen der Handlungsopti-
onen und eine zeitnahe Bearbeitung der
Vorfille an sich.» Insgesamt sei ein deut-
lich ruhigeres Herangehen an auftretende
Storfalle bereits auszumachen. Dies fithre
letztendlich auch zu gestiegener Zufrie-
denheit der Mitarbeiter insgesamt.

Frank Ostwald
Argvis, Head of Sales/Marketing

Dreamteam fiir Schii ttguthandlmg

swissfilter
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Fertige Perfektion -
feuchte Fertiggerichte

Der zweite Praxisreport (der erste erschien in der Februar-Ausgabe 2025 von Lebensmittel-Industrie)
vertieft massgeschneiderte Produktinspektionslosungen fiir feuchte Fertiggerichte.

MIRIAM KRECHLOK

Fertiggerichte bieten heute mehr als nur
Verbraucherfreundlichkeit. Sie haben
sich zu einer anspruchsvollen Produkt-
kategorie entwickelt. Jede Art von Fertig-
gericht bringt einzigartige Herausforde-
rungen beziiglich Qualitat und Sicherheit
entlang des gesamten Produktionspro-
zesses mit sich. Hersteller miissen ihre
Inspektionsverfahren an die unterschied-
lichen Produktionsmethoden anpassen
und gleichzeitig die Einhaltung gesetzli-
cher Vorschriften sowie die Zufriedenheit
der Verbraucher sicherstellen.

Fokus auf Integritat und Sicherheit

Die Aufrechterhaltung der Integritat und
Sicherheit von Fertiggerichten ist ent-
scheidend sowohl fiir den anhaltenden
Geschaftserfolg eines Herstellers als auch
fir den Schutz der Verbraucher vor min-
derwertigen Produkten. Die
Einhaltung strenger Vorschrif-
ten zur Lebensmittelsicherheit
kann nur durch die Integra-
tion fortschrittlicher Produkt-
inspektionstechnologien  wie
Kontrollwaagen, Metallsuch-
technik, visuelle Inspektion
und Rontgeninspektionssyste-
me erreicht werden. Durch die
Erkennung von Fremdkorpern,
die Uberpriifung auf korrekte
Kennzeichnung und Etikettie-
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rung sowie die Bestdtigung des prazisen
Gewichts sind sie in der Lage, den Ver-
brauchererwartungen und gesetzlichen
Anforderungen gerecht zu werden.

Praxislosungen fiir feuchte
Fertiggerichte

In diesem zweiten von drei Artikeln er-
ortern wir massgeschneiderte Produkt-
inspektionslosungen fiir feuchte Fertig-
gerichte. Dazu zahlen Lésungen sowohl
fur die kritischen Kontrollpunkte bei der
Herstellung von feuchten Produkten als
auch fiir die Bereiche in Produktions-
linien, die in der Regel nicht als kritische
Kontrollpunkte gelten. Diese Loésungen
geben Herstellern die Gewissheit, dass
ihre Fertiggerichte frei von Fremdkor-
pern, ordnungsgemdss gekennzeichnet
und einheitlich portioniert sind. So kon-
nen sie hochste Standards fiir Lebensmit-
telsicherheit und -qualitat aufrechterhal-

ten und gleichzeitig ihre Produktionspro-
zesse optimieren.

Inspektionstechnologien wie Metall-
suchtechnik, Rontgeninspektion, visuelle
Inspektion und Kontrollwagen sind ent-
scheidend fiir die Wahrung der Integritat
und Sicherheit von Fertiggerichten.

Verunreinigungen vermeiden -
Integritat schiitzen

Feuchte Fertiggerichte wie Suppen, Ein-
topfe, komplette Nudelgerichte und Cur-
rys sind aufgrund ihres hoheren Flissig-
keitsgehalts und der hohen Dichte ihrer
Zutaten ebenfalls mit speziellen Heraus-
forderungen verbunden. Diese Gerichte
sind haufig stark verarbeitet und weisen
daher ein hoheres Kontaminationsrisiko
auf. Zudem bringen frische und gefrorene
Produktvarianten jeweils besondere An-
forderungen mit sich: Frische Fertigge-
richte sind kiirzer haltbar und zeichnen
sich durch ein hoheres Konta-
minationsrisiko aus, wahrend
es bei gefrorenen Gerichten zu
Gefrierbrand und zu Problemen
durch Antauen kommen kann.

Praxisbeispiel
Suppenherstellung

Bei der Herstellung von Suppen
beginnt der Prozess mit der In-
spektion von Rohzutaten wie
Gemiise, Fleisch und Getreide.
Suppen werden als pumpfahi-
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ge Lebensmittel eingestuft, enthalten je-
doch Stiicke anderer Lebensmittel, die
nicht ausgesiebt werden kénnen. Daher
ist eine effektive Detektion von entschei-
dender Bedeutung. Diese Inhaltsstoffe
werden vor dem Mischen und Verarbei-
ten mit Metallsuch- und Réntgeninspek-
tionssystemen auf Fremdkorper unter-
sucht. Sobald die Mischung vorgegart ist,
wird eine weitere Inspektion erforderlich,
um etwaige Fremdkorper zu erkennen,
die wahrend des Kochens oder Mischens
eingebracht wurden.

Abfiillprozesse und
Verpackungsintegritat

Wahrend der Abfiillphase, bei der die
Suppe in Behalter wie Dosen oder Beutel
gefiillt wird, kommen moderne Inspek-
tionstechnologien wie Rontgeninspekti-
onssysteme zum Einsatz. Diese Systeme
erweisen sich als dusserst effektiv bei der
Erkennung von Fremdkoérpern in kom-
plexen Verpackungsmaterialien - sogar
bei geriffelten oder undurchsichtigen Be-
hiltern wie z.B. Dosen, in denen dichte
Flissigkeiten die Detektion moglicher-
weise erschweren. Rontgeninspektions-
systeme erkennen Fremdkorper, die an-

dernfalls unbemerkt bleiben kénnten,
und tragen so zur Wahrung der Produkt-
integritat unter anspruchsvollen Bedin-
gungen bei.

Kontrollwaagen sind wahrend des Ab-
fullprozesses ebenfalls unverzichtbar. Sie
iiberpriifen, ob jeder Behilter die rich-
tige Menge an Suppe, Eintopf oder Sau-
ce enthalt. Da jegliche Abweichungen
bei der Portionierung eine inkonsisten-
te Produktqualitit und die Verletzung
von Eichbestimmungen zur Folge ha-
ben konnen, erweisen sich Kontrollwaa-
gen an dieser Stelle als unerlasslich. Die
Integritat der Verpackung ist insbeson-
dere bei feuchten Produkten wichtig, da
jedes Auslaufen das Risiko von Verderb
oder Bakterienwachstum mit sich bringt.
Rontgeninspektionssysteme helfen bei
der Identifizierung von Schwachstellen in
der Verpackung, die Undichtigkeiten ver-
ursachen konnten.

Visuelle Inspektionssysteme priifen
die Qualitat jedes einzelnen Etiketts und
die Genauigkeit der Daten anhand vorge-
gebener Informationen. Durch die Auto-
matisierung dieser wichtigen Inspekti-
onsfunktionen kénnen Hersteller sicher
sein, dass sie die Kennzeichnungsvor-

schriften  einhal-
ten, die Verbrau-
cher schiitzen,
Produktriick-

rufe reduzieren
und den Ruf ih-
rer Marke wah-
ren.

Herausforderungen
bei Handhabung und Transport

Die Handhabung und der Transport von
Behiltern, insbesondere von Metallkon-
serven, bringen weitere Komplikationen
mit sich. Rontgeninspektionssysteme be-
waltigen diese Probleme, indem sie selbst
bei komplexen Verpackungsformaten die
Konserven aus verschiedenen Winkeln
auf Fremdkorper untersuchen. Glasgefas-
se erfordern besondere Sorgfalt, um Brii-
che und eine nachfolgende Kontamination
wahrend des Produktionsprozesses zu ver-
meiden.

Miriam Krechlok
Segment Marketing Manager,
Mettler-Toledo

Convenience-Gerichte
schnell und hochwertig

Hektische Tage und stressiger Alltag - wer
schnell satt werden méchte, greift gern zu
Fertiggerichten, die rasch in Mikrowelle,
Backofen und Kochtopf erhitzt werden
konnen. Auch wenn Zeitsparen im Vorder-
grund steht, haben Konsumenten die Zu-
tatenliste im Blick, denn gesundheitsbe-
zogene Angaben auf der Verpackung be-
einflussen die Entscheidung, nach einem
Produkt zu greifen. Einfache, «cleane»
Zutaten sind gefragt. Kurze, klare Claims

machen relevante Vorteile fiir Kunden
sichtbar. Geschmacklich abwechslungs-
reich werden internationale Kiichen so-
wie Gewtlirze und Geschmacker aus aller
Welt mit regionalen Zutaten kombiniert.

Der Markt an Fertiggerichten und Con-
venience-Food ist vielféltig. Das Image
von Convenience-Gerichten als vitamin-
und néhrstoffarme Dickmacher mit un-
gesunden Fetten und Zusatzstoffen sowie
zu viel Salz und Kalorien ist nicht mehr
zeitgemass. Convenience wandelt sich,
den Erndhrungstrends und Bediirfnissen
der Verbraucher folgend. Bei NovaTaste
sind alle richtig, die Convenience-Food
und Ready Meals herstellen. NovaTaste
bietet alles fiir den perfekten Geschmack,
die optimale Funktionalitit und Textur
sowie spezielle Technologien fiir die Her-
stellung von Fertiggerichten samtlicher
Variationen. Die NovaTaste-Experten be-
treuen Kunden bereits in der Produktent-
wicklung, von der Idee bis zum fertigen
Endprodukt.

Wenn die Branche vom 3. bis 8.Mai
2025 auf der IFFA in Frankfurt zusammen-
kommt, ist selbstverstandlich auch Nova-
Taste mit seinen Marken - u.a. WIBERG,
Miihlehof-Gewtiirze, Gewiirzmiiller und
Gewiirzmiihle Nesse - dabei. Als fithren-
der Spezialist zu allen Themen rund um
Geschmack und Funktion prasentiert das
internationale Team neue Produkte und
innovative Ideen. Uberzeugen Sie sich in
Frankfurt selbst von den schmackhaften
Losungen fiir Panaden, Dipsaucen, Mari-
naden, pflanzliche Saucen sowie Fiillun-
gen. Diese werden auf der IFFA in Form
von knusprigen Pouletspiessen, Chicken
Bowl Masala, veganen «Loaded Nachos»
sowie Peagan Snackballs prasentiert.

i\’

NovaTaste

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +4171 499 34 10
office-ch@novataste.com
europe.novataste.com
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Future of Food - Mitwirken an der
Zukunft der Lebensmittel

Wie konnen sich auch kiinftige Generationen nachhaltig und regenerativ ernahren? Die ZHAW bietet am
Standort Wadenswil zukunftsorientierte Studienangebote im Bereich Lebensmittel und Ernahrung an.

Im neuen Campus «Fu-
ture of Food» engagiert sich
die ZHAW fiir eine Zukunft,
in der eine nachhaltige, ge-
nussvolle und gesunde Er-
ndhrung fir alle Menschen
moglich ist. Dort arbeiten
Forschende, Mitarbeitende
und Studierende an Lo-
sungen, um der Klimaver-
anderung, der wachsenden
Weltbevilkerung und den
limitierten natiirlichen Res-
sourcen zu begegnen - ganz
nach dem Motto «regene-
rative food for planetary
health». Passend dazu bietet
die ZHAW in Wadenswil im Bereich Food
einen Bachelor- und drei Master-Studien-
gange an.

Bachelor-Studiengang als Grundlage

Lebensmittel sind so vielfaltig und neu-
artig wie nie zuvor: vegetarisch, vegan,
Slow Food, hoher Proteingehalt, Food-
waste, Bio-Fleisch oder Insekten. Im Stu-
diengang Lebensmitteltechnologie lernen
die Studierenden alles, was es fiir gesunde
und nachhaltige, aber auch genussvolle
und sichere Lebensmittel braucht. Die
Schwerpunkte im Studiengang sind ent-
sprechend Food Safety and Quality, Ma-
nagement and Sustainability, Processing
and Automation sowie Consumer Science
and Nutrition. Die Studierenden erlan-
gen also die entscheidenden Kompeten-
zen, um als Ingenieur:in, Manager:in oder
auch als Unternehmer:in tdtig zu sein -
regional, national oder international.

Master-Studiengang fiir Innovationen

Der Studiengang Life Sciences mit Vertie-
fung Food & Beverage Innovation kom-
biniert die Themen Technologie, Ernah-

Beverage Innovation
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rung und Management, sodass die Absol-
vent:innen die Kompetenzen erlangen,
um innovative Lésungen von der Roh-
stoffgewinnung bis zur Auslieferung zu
entwickeln. Ziel ist insbesondere, die Stu-
dierenden Innovation als ganzheitlichen
Vorgang erkennen zu lernen. Sie schaffen
in der Folge neue Prozesse und Produkte
nachhaltig vom Rohmaterial bis zum
Endprodukt. Das Master-Studium bietet
darum auch eine top Voraussetzung fiir
eine Karriere als Fithrungskraft.

Lebenslanges Lernen mit
Weiterbildung

Die zahlreichen Weiterbildungsange-
bote rund um «Food» vermitteln mass-
geschneidertes Wissen fiir berufliche
Ziele - vom kompakten, praxisorientier-
ten Workshop bis zum intensiven Master
of Advanced Studies MAS Excellence in
Food. Dabei werden nicht nur passende
Inhalte vermittelt, sondern man wird
auch Teil einer engagierten Food Com-
munity, die sich gegenseitig inspiriert
und fordert. Neue Perspektiven sind so
garantiert.

€4 Gegessen werden muss auf der ganzen Welt.
Die unterschiedlichen Vorlieben, Bediirfnisse und
Anforderungen begeistern mich und machen
meine Arbeit mit nationaler und internationaler
Kundschaft sehr spannend!

Claudia, Absolventin Master of Science in Life Sciences Food and

Gesamte
Wertschopfungskette
unter einem Dach

Im Sommer 2023 hat die
ZHAW in Wadenswil ein
neues Laborgebiude bezo-
gen, womit nun die gesamte
Wertschopfungskette eines
Lebensmittels unter einem
Dach vereint ist. Lebens-
mittel und Getranke kénnen
umfassend vom Rohstoff
iber die Verarbeitung bis
hin zum Qualititsmanage-
ment und Marketing be-
trachtet und bearbeitet wer-
den. Dank der direkten Ein-
bindung der Studierenden in die Projekte
profitieren sie wahrend ihres Studiums an
der ZHAW taglich.

zh
ZHAW Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften
Life Sciences und Facility Management
Campus Reidbach
8820 Wadenswil
Tel. +41 58 934 50 00
Fax +41 58 934 50 01
info.lsfm@zhaw.ch
www.zhaw.ch

Anmeldeschluss fir den Studienstart im
Herbst 2025 ist der 30. April 2025.

BSc Lebensmitteltechnologie

MSc Life Sciences - Vertiefung Food &
Beverage Innovation

ZHAW
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Treffen der globalen Backbranche

» Die Iba, die fithrende Welt-
messe fiir Biackerei, Kondito-
rei und Snacks, zeigt sich vom
18. bis 22.Mai 2025 in Diissel-
dorf als wegweisende Platt-
form fiir Inspiration und In-
novation. In Halle 14 wartet
ein besonderes Highlight - die
Iba.Digitalisation Area: Hier
erlebt man live die Backerei-
Filiale der Zukunft.
Zukunftstrends rund um
das Thema Digitalisierung
kann der Messegast auf der
Iba, der Weltmesse der Back-
branche in Diisseldorf, entde-
cken. Digitalisierung steigert
die Effizienz, optimiert Abldu-
fe und verbessert die Interak-

STEIGERN SIE IHRE PRODUKTIVITAT.

tion mit Kunden und Mitar-
beitern. In der Produktion hilft
Digitalisierung, Prozesse zu
optimieren - von der Rezep-
tur iber die Kaltesteuerung
bis hin zum Backvorgang. Und
im Verkauf wird die Produkti-
on durch intelligente Absatz-
planung nachhaltiger. Digita-
le Unterstiitzung gibt es bei-
spielsweise fiir Kassensysteme
oder Hygienemanagement.

In Halle 14 lasst sich in der
Iba.Digitalisation Area die Ba-
ckerei der Zukunft entdecken.
Auf 450 Quadratmeter pra-
sentiert die Firma AHA 360°
mit Netzwerk-Partner Shop-
IQ eine vollfunktionsfahige

Mit Vacuum Diagnostics.

Jetzt scannen und mehr entdecken.
Oder lassen Sie sich von unseren Experten vom 3. - 8. Mai 2025
auf der IFFA in Frankfurt beraten. Halle 12.1, Stand C29

www.buschvacuum.com

Backerfiliale inklusive Gas-
tronomie und Live-Backen.
Die Besucher erleben hier ver-
schiedene Bedienkonzepte -
von Full-Service iiber hybride
Wege bis hin zur Self-Service
Variante.

Die Highlights: Der brand-
neue Kl-Assistent von AHA
360°. Er macht die Filiale
selbsterklirend und hilft, Per-
sonal anzulernen, Kosten zu
senken sowie steigende Um-
satze zu erzielen. Und der
AHA-Licht-Cube zeigt eine
Beleuchtungs-Neuheit.  «Als
zuverlassige Partner fiir Ba-
cker gehen wir kontinuierlich
unseren Weg, um individuelle
und refinanzierbare Laden zu
bauen, die unsere Kunden er-
folgreicher machen. Wie tief
wir dabei eintauchen, kénnen
die Messegaste mit unseren
KI-Losungen live am Stand er-
leben», betont Michael Mayer,
AHA 360°-Geschaftsfiihrer.

Den ganzheitlichen Lo-
sungsansatz fiir Digitalisie-
rung runden die Aussteller
semco, Samuelson und Food-
Tracks zusammen mit Shop-1Q
ab: «Wir haben digitale Lsun-
gen, um die Mitarbeitenden zu
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entlasten: bei der Planung und
Ausfithrung des Backprozes-
ses, mit neuen digitalen Preis-
schildern, Displays fiirs Schau-
fenster und optimierter digita-
ler HACCP-Uberwachung und
Dokumentation», erklirt Da-
vid Holzwarth, Geschaftsfiih-
rer von Shop-IQ.

Direkt zur iba

BTO Solutions Schiirch AG
Pflanzschulstrasse 3

8400 Winterthur

Tel. +41 44 350 36 02

Fax +41 44 350 27 94
info@bto-solutions.ch
www.iba-tradefair.com

v
BUSCH
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https://www.iba-tradefair.com/de
https://www.buschvacuum.com/ch/de/

EVENTS

G 9 Wadensyijo, Lebe,

Wadenswiler Lebensmittelrecht-Tagung

«Zulassungen: Produkte,
Anforderungen, internationa-
le Aspekte», so die Thematik
der diesjahrigen traditionel-
len Wadenswiler Lebensmit-
telrecht-Tagung am Freitag,
16.Mai 2025, 9.00 bis 16.30 Uhr
(ZHAW Campus Griiental,
Wadenswil, Hauptgebaude
GA/Aula).

Die diesjahrige Wadens-

wiler Lebens-

nSMittelrocht.y, ;un;

zU'asSUngen:

Freitag,
16. Mai

-~
S sy 2025

mittelrecht-Tagung  widmet
sich dem Thema «Zulassun-
gen» und betrachtet es mit
Blick auf verschiedene Pro-
dukte und Stoffe sowie un-
ter Einbezug internationaler
Aspekte. So gibt das Referat
«Konsultationsverfahren und
Zulassung von neuartigen Le-
bensmitteln (Novel Food) in
der EU» Hinweise und Emp-
fehlungen fiir Marktteilneh-
mer aus einem Nicht-EU-Land.
In weiteren Programmpunk-
ten geht es um Anpassun-
gen von Verordnungsanhdn-
gen in der Schweiz sowie um
die Sonderrolle der Verarbei-
tungshilfsstoffe  hinsichtlich
Zulassung. Weitere Themen
sind die Notifikationspflicht
fir Nahrungserganzungsmit-
tel in verschiedenen Lindern
und die Regulierung von Pro-
dukten in Grossbritannien
nach dem Brexit. Ein Uber-
blick {iber das US-amerikani-

sche GRAS-System (General-
ly Recognized as Safe) rundet
das Programm ab.

Die Tagung richtet sich
an Fach- und Fithrungskraf-
te der Lebensmittelbranche,
insbesondere aus den Berei-
chen Qualitaitsmanagement,
Qualitatssicherung, Compli-
ance / Regulatory Affairs /Le-
bensmittelrecht, Einkauf, Ent-
wicklung und Produktion.
Ebenfalls angesprochen sind
Lebensmittelverbande, Be-
horden, Beratungsunterneh-
men im Bereich Lebensmittel-
recht und weitere interessier-
te Kreise.

Die Referenten und Refe-
rentinnen freuen sich darauf,
ihr Fachwissen zu teilen und
anregende Diskussionen zu
fithren. Die Tagung bietet Th-
nen zudem die Gelegenheit,
personliche Kontakte mit an-
deren Experten und Expertin-
nen im Lebensmittelrecht so-

wie mit den anwesenden Re-
ferierenden zu kniipfen und
somit Thr fachliches Netzwerk
zu pflegen und zu erweitern.

Institut fur Lebensmittel- und
Getrankeinnovation (ILGI)

Dr. Evelyn Kirchsteiger-Meier
Leiterin Fachgruppe QM und
Lebensmittelrecht

Tel. +41 58 934 57 04
meev@zhaw.ch

www.zhaw.ch

Catherine Napflin
Weiterbildungssekretariat
Tel. +41 58 934 59 92
naei@zhaw.ch

Programm und Anmeldung:
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https://www.zhaw.ch/de/lsfm/institute-zentren/ilgi/veranstaltungen/detailansicht-veranstaltungen/event-news/19-waedenswiler-lebensmittelrecht-tagung
https://www.b2bsearch.ch/

Impulsgeber fiir die Zukunft

Auf der Iffa - Technology for
Meat and Alternative Proteins
- kommt die globale Branche
der Fleisch- und Proteinwirt-
schaft vom 3. bis 8. Mai 2025
zusammen.

Die internationa-
le Leitmesse prasen-
tiert Innovationen
entlang des gesam-
ten Herstellungs-
prozesses unter dem
Motto «Rethinking
Meat and Proteins».
Rund 1000 Aussteller
aus 50 Landern pra-
sentieren der Welt
ihre Neuheiten. Die
Top-Themen der Iffa

2025 sind «Maximale Perfor-
mance», «Wertschépfung aus
Daten», «Nachhaltigkeit in

der Praxis» und «Grenzenlo-
se Produktvielfalt». Mit einer
optimierten Hallengliederung

und erweiterten Produktbe-
reichen bietet die Messe auf
etwa 116000 Quadratmetern
in den Hallen 8, 9, 11 und 12
eine Vielzahl an Highlights.
Die Iffa Worlds biindeln
die einzelnen Pro-
duktbereiche: World
of Processing, World
of Packaging, World
of Ingredients, World
of New Proteins und
World of Skills and
Sales. Ergdnzt wird
das Angebot von
einem  attraktiven
Eventprogramm, wie
der Iffa Kitchen, der
Iffa Factory, den Dis-

covery Tours sowie den Quali-
tatswettbewerben.

Iffa - Technology for Meat
and Alternative Proteins fin-
det vom 3. bis 8.Mai 2025 in
Frankfurt am Main statt.

IFFR

tf solutions gmbh
Frau Tina Schneebeli
Industriestrasse 20
8117 Fallanden

Tel. +41 44 503 94 00
tms@tf-solutions.ch
www.iffa.com

Verpackungsindustrie - Innovationsstarke und
Zukunftskompetenz

Die Lebensmittelindustrie
steht vor enormen Heraus-
forderungen. Strengere Um-
weltauflagen, sich wandelnde
Konsumentenbediirfnisse und
technologische  Disruption
stellen etablierte Geschafts-
modelle auf den Priifstand.
Gleichzeitig verscharft sich
der Fachkriftemangel, wah-
rend die Anforderungen an
Qualitdt, Nachhaltigkeit und
Innovationsfahigkeit steigen.
Dazu kommen hohere Kos-
ten fiir Personal, Rohstoffe

sowie steigende regulatori-
sche und produktespezifische
Anforderungen, die sich auf
die Ertragssituation auswir-
ken. Investieren Sie genug in
die Innovation und Ihre Zu-
kunftskompetenzen, um lang-
fristig konkurrenzfihig zu
bleiben?

In diesem Umfeld entschei-
det die Kompetenz Ihrer Fiih-
rungskrafte tiber Erfolg oder
Misserfolg. Nur wer strate-
gisch plant, effizient fiihrt
und die Ressourcen optimal

einsetzt, ist langfristig erfolg-
reich. Sind Thre Fihrungskraf-
te optimal auf diese Heraus-
forderungen vorbereitet?

Das Swiss Excellence Fo-
rum begleitet Unternehmen
der Lebensmittelindustrie auf
ihrem Weg in die Zukunft.
Mit unseren Fiihrungssemi-
naren legen Sie den Grund-
stein fir eine sinn- und wir-

kungsorientierte Unterneh-
mensfithrung.
Zukunftskompetenzen fiir

Verwaltungs- und Stiftungs-
rite/innen, 5. Juni 2025
«Executive Excellence» fiir
das Top-Management, ab
16.Sept. 2025
«Operational ~ Excellence»
fir das mittlere Manage-
ment, ab 21.Okt. 2025
Zukunftskompetenzen fiir
Verwaltungs- und Stiftungs-
rite/innen, 6.Nov. 2025
Nutzen Sie unsere Erfahrung,
um Thr Unternehmen auf Er-
folgskurs zu bringen. Denn
klar ist, der Veridnderungs-
druck nimmt weiter zu. Wer
frihzeitig handelt, verschafft

sich einen Wettbewerbsvor-
teil. Wir unterstiitzen Sie da-
bei, Thre Strategie zu scharfen,
die Fithrungskrifte zu entwi-
ckeln und die Effizienz und
Qualitdt der Prozesse zu stei-
gern.

Sind Sie bereit, die Zukunft
aktiv zu gestalten? Kontaktie-
ren Sie uns und fordern Sie
uns zum Dialog. Wir freuen
uns, Sie bei der Erreichung Ih-
rer unternehmerischen Ziele
zu unterstiitzen.

SWISS
EXCELLENCE
FORUM

Network to Success

SWISS EXCELLENCE
FORUM

Kompetenzzentrum fir
wirkungs- und zukunftsorien-
tierte Unternehmensfiihrung
Allee 1B

6210 Sursee
swiss@excellence-forum.ch
www.swiss-excellence-forum.ch
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MARKTPLAI/

Die kleinste Doppelschraubenpumpe der Welt

» Die kleinste Doppelschrau-
benpumpe der Welt setzt neue
Massstabe fiir hygienische Do-
sieranwendungen und die For-
derung von Kleinstmengen,
bei denen es auf eine prazise
Durchflussmenge von Fliissig-
keiten und pastosen Medien
ankommt. Die Fristam FDS-
Nano meistert die Herausfor-
derungen in der Lebensmittel-,
Getranke-, Pharma-, Kosmetik-
industrie und der Feinchemie
mit Leichtigkeit.

Zwei rotierende, sich nicht
beriihrende Schrauben for-
dern schonend niedrig- bis
hochviskose =~ Medien. Die
Pumpe dosiert kleine Men-
gen mit niedrigen Drehzahlen
und einem kontinuierlichen
Durchfluss ab 51/h mit einer
Genauigkeit von +/- 0,5%. Mit
bis zu 4000 U/min kann die
FDS-Nano ebenfalls zur Reini-
gung der Anlage (CIP) mit ei-
ner maximalen Foérdermenge
von 3 m*’/h eingesetzt werden.
Ein einfacher Wechsel der Be-
triebsmodi erleichtert die Ar-
beitsprozesse und zusatzliche

Hilfspumpen, z.B. fiir den CIP-
Return, sind nicht erforder-
lich.

Die FDS-Nano eignet sich
aufgrund ihrer hervorragenden
Leistung und Flexibilitat fir
eine zuverldssige, pulsations-
arme Forderung sensibler Pro-
dukte im Hygienebereich und
bietet die folgenden Vorteile:

) problemloses Fordern von
dinnen bis hochviskosen
Medien, maximale Partikel-
grosse 12 mm ohne Storung
der Textur oder des Ge-
schmacks

) Viskositatsbereich von 0,5
bis 1 Mio. cP

> Umkehr der Drehrichtung/
Forderrichtung (reversibel)

) prazise Dosiermdoglichkeit
bis zu +/-0,5%

) in 6 Forderschraubenvarian-
ten erhaltlich

> maximaler Differenzdruck
10 bar

) hervorragendes Ansaugver-
halten

) ATEX-fihig

Die kleinste Doppelschrau-
benpumpe tberzeugt durch

WIE SIE IHRE

ihre hohe Leistung, kompakte
Bauweise und Vielseitigkeit.
Die Fristam FDS-Nano ist aus
hochwertigem Edelstahl gefer-
tigt und garantiert einen kon-
taminationsfreien und langle-
bigen Einsatz in hygienischen
Prozessen.

Uberzeugen Sie sich selbst
von den Vorteilen der FDS-Na-
no. Kontaktieren Sie uns fiir
eine Beratung oder eine Test-
pumpe.

Rototec AG ist Thr Partner
fir Fristam-Pumpen in der
Schweiz.

Rototec AG
Luzernstrasse 224c
3078 Richigen

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

HARTER

drying solutions

MIT

WARMEPUMPENTECHNIK
UND DABEI BIS ZU
75 % ENERGIE UND CO2 SPAREN!
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https://www.rototec.ch/
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Produkte wiegen, iibergeben

und flexibel verpacken

Auf der IFFA in Frankfurt
(3. bis 5. Mai) prisentiert Has-
tamat innovative Verpackungs-
l6sungen in Halle 12.0, Stand
C10. Im Fokus stehen die Stick-
Mehrkopfwaage CP-16-S32 und
die Schlauchbeutelmaschine
RM-270 im Hygienic Design.
«Unsere automatisierten Sys-
teme bieten Losungen fir fri-
sche, gefrorene Lebensmittel
oder Pulver und erfiillen viel-
seitige Anforderungen - nicht
nur in der Lebensmittelindus-
trie», erklart Olaf Piepenbrock,
Geschaftsfiihrer von Hastamat,
LoeschPack und Piepenbrock.

Die CP-16-S32 Wiegeein-
heit wurde speziell fiir stan-

genférmige Produkte entwi-
ckelt. Sie wiegt und zahlt Sala-
misticks oder  dhnliche
Lebensmittel mit einer Ge-
schwindigkeit von bis zu 220
Wiegungen pro Minute. Sie
eignet sich auch fiir Schiittgii-
ter und sorgt fir eine prazise,
produktschonende Befiillung.
Das Produktiibergabesystem
leitet die gewogenen Sticks
schonend weiter und kann mit
verschiedenen Verpackungs-
maschinen kombiniert wer-
den, wie z.B. Schlauchbeutel-,
Thermoform- oder Traysiegel-
maschinen. «Der Formatwech-
sel ist werkzeuglos moglich»,
sagt Thomas Bornemann,

Director Sales und Marketing
bei Hastamat.

Die RM-270, ein flexibler
Allrounder unter den vertika-
len Schlauchbeutelmaschinen,
verpackt eine Vielzahl von
Produkten, einschliesslich
Sticks, in 4-Kantensiegelbeu-
tel. Mit modularer Edelstahl-
bauweise erfiillt die Maschine
die Anforderungen der Le-
bensmittelindustrie und ist
auch fir die Verarbeitung von
recycelbaren Hiillstoffen ge-
eignet. Sie verpackt bis zu 250
Beutel pro Minute und lasst
sich fiir unterschiedliche For-
mate und Packstile anpassen.
Flexibel integrierbare Dosier-

Luftentfeuchtung im Kiihllager

verhindert unerwiinschte Eisbildung

Bei der Lagerung von Le-
bensmitteln, wie zum Beispiel
Fleisch- und Wurstwaren,
Milchprodukten, Teigwaren
sowie Tiefkiihlspeisen, hat ein
optimales Verhiltnis zwischen
der geeigneten Raumtempera-
tur und der Luftfeuchte héchs-
te Prioritat fir eine dauerhaft
hochwertige Produktqualitat.
Oft konnen Raumzustinde, die
nur kurze Zeit von den Ideal-
bedingungen abweichen, hohe
Schéaden hervorrufen.

Eine besondere Herausforde-
rung stellt dabei die Kontrol-
le der Luftfeuchte dar. Es lasst
sich nicht vermeiden, dass
warme und feuchte Luft, zum
Beispiel beim Einbringen oder
beim Abtransport von Waren,
in das Lager einstromt oder
dass neu im Lager deponier-

te Produkte Feuchte an die
Luft abgeben. Die dauerhafte
und sichere Abfithrung dieser
Feuchte ist fur viele Betrei-
ber besonders bei Lagertem-
peraturen von oft weit unter
0 °C ein permanentes Pro-
blem. Wenn Wasser aus der
Luft auskondensiert, schlagt
es sich als Flissigkeit bezie-
hungsweise in Tiefkiihllagern
als Eis auf Boden, Wanden
und auf den Waren nieder.
Dies fiihrt zu Schiden an den
Produkten und gefahrdet die
Betriebssicherheit. Denn Per-
sonen konnen ausrutschen
und sich verletzen oder Stap-
ler auf glattem Eis ins Rut-
schen geraten.
Entfeuchtungssysteme, die
in den Einsatzraumen selbst
installiert sind, haben in der

Regel den Nach-
teil, dass sie zur

eigenen Isolie-

rung eine sehr

dicke (und ent-

sprechend teu-

re) Aussenhaut

aufweisen miis-

sen. Ausserdem

begrenzen sie na-
tiirlicherweise die Fliche, die

fir die gelagerte Ware in den
entsprechenden Riumen zur
Verfiigung steht. Condair hat
eine Losung entwickelt, bei
der die Entfeuchter ausser-
halb der Einsatzraume aufge-
stellt werden und von dort aus
operieren konnen. So haben
die Lagerbetreiber mehr Fla-
che zur Verfiigung und kon-
nen dariiber hinaus Kosten
sparen.

aggregate und Sonderapplika-
tionen machen die RM-270 zu
einer vielseitigen Losung fiir
zahlreiche Verpackungsbe-
dirfnisse.

Hastamat Verpackungs-
technik GmbH + Co. KG
Naunheimer Strasse 57
DE-35633 Lahnau

Tel. +49 644 160 090
info@hastamat.com
www.hastamat.com

Condair AG
Gwattstrasse 17
8808 Pfaffikon

Tel. +4155 416 6111
ch.info@condair.com
www.condair.ch
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® BEZUGSQUELLEN

BEZUGSQUELLEN

ABSAUGETECHNIK
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

Andy Anlagenbau AG
Mdhlestrasse 5

3177 Laupen

Tel. +41 31741 46 92

Fax +41 31741 46 97
contact@andy-anlagenbau.ch
www.andy-anlagenbau.ch

Pharma & Food Systems

Minebea Intec Switzerland AG
Moosmattstrasse 36

8953 Dietikon

Tel. +41 44 746 50 00
sales.switzerland@
minebea-intec.com
www.minebea-intec.com

ANLAGEN FUR
LEBENSMITTELINDUSTRIE

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30
3422 Kirchberg

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

anlagenbaulag
Thr P zesstechnik

Baminox AG
Bollstrasse 43A
3076 Worb

Tel. +4131 832 05 00
Fax +41 31832 05 04
info@baminox.ch
www.baminox.ch

BAMINOX

BEHALTER - APPARATE - MASCHINEN

ANTRIEBSTECHNIK
Elektromotorenwerk
Brienz AG

Mattenweg 1

3855 Brienz

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

ELEKTRO
MOTOREN

WERK

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 6148575 75
info@dima-service.ch
www.dima-service.ch

piMmA(SERVICE AG

CRAFTING A WORLD
OF TASTE

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +4171 499 3410
office-ch@novataste.com
www.novataste.com

Al

NovaTaste
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DUSEN

Spraying Systems
Switzerland AG
Eichenstrasse 6
8808 Pfaffikon

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

Spraying Systems Co.
Experts in Spray Technology

FRUCHTSAFT-KONZENTRATE
Golden Fruits GmbH
Grosshandel mit
Fruchtsaft-Konzentraten
Untermdli 11

6300 Zug

Tel. +41 44 748 34 34

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

Golden  Fruits

GESCHMACKSGEBENDE
COMPOUNDS

Hiigli Nadhrmittel AG
B2B Food Industry
Bleichestrasse 31

9323 Steinach

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

HUgl

GLEITRINGDICHTUNGEN
CORTech AG

Webereiweg 8

4802 Strengelbach

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

o CORTech’AG

INDUSTRIELLE AUTOMATION
Tophinke Automation &
Gebdudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

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

TOPHINKE
AUTOMATION &
GEBAUDETECHNIK AG

KASEREIANLAGEN
Hostettler & Co AG
Eichholzweg 9

3123 Belp

Tel. +41 31 819 40 81
Fax +41 31819 40 48
info@hostettlerbelp.ch
www.hostettlerbelp.ch

L-J Hostettler

LAGERSYSTEME
FOCO Lager- &
Fordertechnik AG
Weidenstrasse 2
4147 Aesch BL

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

LR 4 ) 4

LEBENSMITTELARMATUREN
HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20

Postfach 2521

8022 Ziirich

Tel. +41 44 207 11N

Fax +41 44 207 1110
mail@kohler.ch

www.kohler.ch

KOHLER

TOP OF INOX =~ Ihre Nr. 1 fiir Edelstah

LEBENSMITTELPUMPEN
Gysi Pumpen AG

Zone Industriel in Riaux 11
1726 Farvagny

Tel. +4126 41130 71

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

= GYS]

PUMPEN / POMPES

LEBENSMITTEL-
VERPACKUNGEN

SWISS PAC AG
Joweid Zentrum 1
8630 Riiti ZH

Tel. +41 44 905 28 60
info@swisspac.ch
www.swisspac.ch

SWISSPAC
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https://www.huegli.com/de/
https://www.cortechag.ch/
https://www.tophinke.ch/
https://www.hostettlerbelp.ch/
https://www.foco.ch/
https://kohler.ch/de
https://gysi-pumpen.ch/
https://www.swisspac.ch/

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

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 m

LOHNPACKER
Proderma AG
Nebikerstrasse 60
6247 Schotz

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

proderma

PROZESSOPTIMIERUNG
IE Food Engineering
Wiesenstrasse 7

8008 Ziirich

Tel. +41 44 389 86 00
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

MOWETS

Rototec AG
Luzernstrasse 224C
3078 Richigen

Tel. +41 31 838 40 00
Fax +41 31838 40 04
info@rototec.ch
www.rototec.ch

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

“" 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 H1,3H,HT1

MOTOREX AG
Bern-Zirichstrasse 31
4901 Langenthal

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

(C ]

Oil of Switzerland

SCHOKOLADEN-
SPEZIALITATEN

Hobako AG
Erlenmattstrasse 8
4536 Attiswil

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

EYYRAMD

SCHUTTGUTTECHNIK

J&E MAIER AG

Maschinen- und Mihlenbau
Mooswiesstrasse 36

9200 Gossau

Tel. +4171385 311

Fax +4171385 10 66
info@maier-ag.ch
www.maier-ag.ch

[e=

VENTILE

GEMU Vertriebs AG
Lettenstrasse 3

6343 Rotkreuz

Tel. +41 41799 05 55
Fax +41 41799 05 85
vertriebsag@gemue.ch
Www.gemu-group.com

GEITLO

VERPACKUNGSANLAGEN
Multivac Export AG
Bosch 65

6331 Hiinenberg

Tel. +41 41785 65 65
meag@multivac.ch
www.multivac.ch

[ muLTivac

WAAGEN

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

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

OuLsER

WAAGEN B

Swiss Waagen DC GmbH
Usterstrasse 31

8614 Bertschikon

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

[+]
swisswaagen.ch

WARMETAUSCHER
DENIOS AG

Gass 5

5242 Lupfig

Tel. +41 56 417 60 60
info@denios.ch
www.denios.ch

-DENIOS.

UMWELTSCHUTZ & SICHERHEIT

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

NEU

Abonnement - Online & Print

Die Lebensmittel-Industrie bietet Ihnen 6 Ausgaben
pro Jahr mit sachkundigen, sorgfaltig recherchierten

Fachartikel.

Mit einem Abonnement verpassen Sie keine News und
Trends mehr.

Scannen Sie den QR-
Code und Sie

B2B Swiss Medien AG - Lebensmittel-Industrie
verlag@b2bswissmedien.ch - www.lebensmittelindustrie.com
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https://www.kaercher.com/ch/
https://www.kaercher.com/ch/
https://www.brenntag.com/de-ch/
https://haedener.ch/
https://www.hks-stapler.ch/
https://proderma.ch/
https://ie-group.com/
https://www.alowag.ch/de/
https://www.rototec.ch/
https://www.ratex.ch/
https://brunox.swiss/
https://motorex.com/de-ch
https://hobako.ch/
https://www.maier-ag.ch/
https://www.gemu-group.com/de_CH/
https://multivac.com/ch/de
https://sulser-waagen.ch/
https://www.swisswaagen.ch/
https://www.denios.ch/
https://www.lebensmittelindustrie.com/membership

DIE FUHRENDE WELTMESSE
FUR BACKEREI, KONDITOREI
UND SNACKS

BAKING
- INEW WAYS.

Wissen, wie die Zukunft backt.

iba-tradefair.com


https://www.iba-tradefair.com/



