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Mit massvollem Schwung vorwarts!

«Bemesst den Schritt! Bemesst den Schwung!
Die Erde bleibt noch lange jung!», so beginnt
der «Sderspruch» des Schweizer Dichters und
Novellisten Conrad Ferdinand Meyer. Ein gesun-
der Ausgleich an schrittweiser Planung und dy-
namischer Ausfithrung behalt auch im heutigen
technisierten Ackerbau Giiltigkeit.

Zum Zeitpunkt der redaktionellen «Ernte»
der aktuellen Augustausgabe ist ein Grossteil
der Schweizer Getreideernte bereits eingebracht
- mit Verspatung, aber immerhin mit ein paar
heiss-trockenen Tagen unmittelbar zuvor. Eine
gute Ernte ist nach einem fast durchgehend nas-
sen Friithling und Frithsommer dennoch nicht zu
erwarten. Meldungen zu den Anlieferungen bei
den Getreidesammelstellen bestatigen die diis-
teren Prognosen.

Eine Mangelversorgung miissen wir hier in
der Schweiz dank Pflichtlagerhaltung und Im-
portalternativen nicht befiirchten. In anderen
Weltteilen sieht es bekanntlich anders aus. Gros-
se Teile Afrikas sind seit Sowjetzeiten abhan-
gig von «strategischen Getreidelieferungen».
Namentlich die unabhingige Ukraine kommt
dieser Verpflichtung trotz anhaltender russi-
scher Angriffe auf die Schwarzmeer-Hafenstad-
te nach. Den entsprechenden «Grain Corridor»
haben die ukrainischen Streitkrafte mittlerweile
in Eigenleistung gesichert.

Das Zwischenfazit der Klima-Fachleute deckt
sich mit der Alltagserfahrung: «Wetterextreme
haben zugenommen - und diese Entwicklung
verstarkt sich weiter!» Wahrend ein wochenlan-
ges Dauertief die Schweiz beherrschte, durchlief
die Ukraine wie weite Teile Ost- und Siideuropas
zeitweise eine extreme Hitzewelle. Die Auswir-
kungen auf die Ernte- und Ernahrungsentwick-
lung sind in beiden Fillen vielschichtig - aber
auf jeden Fall anspruchsvoll.

Die Getreidesaatgut-Ziichtung forscht und ar-
beitet fiir diese Zukunft. Die Biosaatgut-Entwick-
lung der Getreideziichtung Peter Kunz (gzpk) ist
bewusst langfristig ausgerichtet. Dank vier Jahr-

zehnten Aufbauarbeit steht heute fiir den Bioge-
treide- und Ackerbau eigenstandiges Saatgut zur
Verfiigung. Der Ziichtungsprozess unter realen
Bioproduktions-Herausforderungen garantiert
ein hohes Mass an Resilienz gegeniiber Krankhei-
ten und klimatischen Schwankungen. Diese zu-
kunftsfahigen Qualititskriterien stossen mittler-
weile tiber die Biobranche hinaus auf Interesse.

Mit der Veranderung der Erndhrungsgewohn-
heiten steigt die Nachfrage nach pflanzlichen
Proteinen, Starke und Nahrungsfasern und ge-
schmackvolle Lebensmittel fir die Kundschaft.
Erganzend zur traditionellen Getreidequelle ge-
winnen Hiilsenfriichte an Bedeutung. Swiss Food
Research Innovationsgruppe «Proteins4Future»
vernetzt die Wertschépfungskette der ganzen
Erndhrungsbranche.

«Vom Glukose-Produzent zum Nebenstrom-
Pionier» - so das Ziel der Blattmann Schweiz
AG in Wadenswil am Ziirichsee - ist seit dem
19. Jahrhundert fiir die Gewinnung von Gluten
und Glukosesirup bekannt. Die Zukunft liegt in
der Aufbereitung von Nebenprodukten fiir die
menschliche Erndhrung. Als Kompetenzpartner
erschliesst das Unternehmen neues Potenzial,
mit mehr Swissness und verkiirzten Liefer-
ketten. Ein erster Schritt ist erreicht: Seit Ende
2023 ist die Glutenversorgung aus Schweizer IP-
Suisse-Weizen und IP-Suisse-Dinkel gesichert.
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Ole und Fette: Nutriswiss setzt auf
Erkenntnisse aus der Molekularbiologie

Die Sinneswahrnehmung spielt eine
entscheidende Rolle bei der Beurteilung
und Akzeptanz von Lebensmitteln. Die
Nutriswiss AG als fithrende Schweizer
Spezialistin fiir Sourcing und Verarbei-
tung hochwertiger Ole und Fette bezieht
kontinuierlich neueste Erkenntnisse aus
der Sensorikforschung in Entwicklungs-
prozesse ein, um dem Markt sensorisch,
funktionell und physiologisch optimale
Lipide anzubieten.

Oft wird Geschmack auf die Papillen
der Zunge und die fiinf Grundgeschma-

NUTRISWISS

cker reduziert. Betrachtet man jedoch die
molekularbiologische Ebene, wird an-
hand zahlreicher Studien deutlich, dass
auch verschiedene Rezeptoren und Inhi-
bitoren auf der Zelloberfliche direkt in
den menschlichen Stoffwechsel eingrei-
fen und wichtig fiir die Wahrnehmung
von Fetten und Olen sind. Diese neuen
Erkenntnisse beriicksichtigt Nutriswiss
bei der Entwicklung von Produkten und
Prozessen.

Hug AG tritt Klima-Initiative SBTi bei

Die Hug AG hat sich der globalen Sci-
ence Based Targets Initiative (SBTi) ange-
schlossen und verpflichtet sich, bis 2030
seine Treibhausgasemissionen signifikant
zu reduzieren. Mit dieser Entscheidung
bekraftigt das Unternehmen seine Ver-
antwortung fiir Umwelt und Gesellschaft.
Das G in Hug steht fiir Gewissenhaft. So
ist das luzernische Unternehmen seit
vielen Jahren engagiert im Handlungs-
feld Energie & Klima, etwa in Kooperati-
on mit der Energieagentur fiir Wirtschaft
(EnAW), mit welcher Massnahmen zur
CO,-Reduktion und zur hoheren Ener-
gieeffizienz umgesetzt wurden. Nun geht
die Hug AG einen Schritt weiter und hat
sich der Science Based Targets Initiative
SBTi - der Initiative fir wissenschaftsba-
sierte Ziele im Klimaschutz - angeschlos-
sen.
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HUG AG

Hug AG tritt der Klima-
schutzinitiative Science
Based Targets (SBTi) bei
(lebensmittelindustrie.com)

Emmi plant
Ubernahme von
Mademoiselle
Desserts

Emmi hat die Absicht, die franzdsische
Firma Mademoiselle Desserts fiir rund
900 Millionen Euro zu akquirieren und sie
mit ihren Dessert-Gesellschaften aus Ita-
lien und den USA zu vereinen. Als «Pow-
erhouse» fiir Premium-Desserts will Emmi
eine global fithrende Rolle einnehmen. Da-
fiir ist die Schweizer Herstellerin von hoch-
wertigen Milchprodukten bereit, rund 900
Millionen Euro zu investieren.

PUNKT4.INFO/EMMI

Schwieriges erstes
Halbjahr 2024 fir
den Detailhandel

Das Frithjahr 2024 war nicht nur wetter-
technisch durchzogen. Wie die Halbjah-
resauswertung der Swiss Retail Federation
zu den Debit- und Kreditkartentransak-
tionen darlegt, hat auch der schweizeri-
sche Detailhandel mit dunkleren Wolken
zu kampfen. Wahrend das erste Quartal
dank einer starken Dynamik im statio-
naren Lebensmittelhandel an die Wachs-
tumszahlen von 2023 ankniipfen kann,
deuten die Zahlen fiir das zweite Quartal
auf stagnierende bis riicklaufige Umsatz-
zahlen hin.

Dem Onlinehandel drohen Umsatzein-
bussen, der stationdre Handel verliert an
Wachstumsdynamik, und der Einkaufs-
tourismus bleibt herausfordernd. Fir
die Swiss Retail Federation ist klar: Die
Schweiz muss nun rasch ihre politischen
Hausaufgaben machen, will sie effektiv
gleich lange Spiesse fiir alle Marktteilneh-
mer sicherstellen.



Hiestand & IP-Suisse feiern

30-Jahr-Jubilaum

» Im Jahr 1994 hat die Backerei Hie-
stand die ersten Gipfeli und Brote mit IP-
Suisse-Mehl gebacken. Ein Meilenstein
fiir die nachhaltige Landwirtschaft in der
Schweiz! Von Mai bis September 2024

HIESTAND, IP-SUISSE

PERSONALIEN

» Johanna Gapany neu
im fenaco-Verwaltungs-
rat

Am 26. Juni 2024 fand die
31. ordentliche Delegier-
tenversammlung der
fenaco Genossenschaft
statt. Die Mitglieder nahmen samtliche
statutarischen Geschafte an. Als Nachfol-
gerin von Leo Miiller neu in den Verwal-
tungsrat gewdhlt wurde die Freiburger
FDP-Standeratin Johanna Gapany.

» Neuer Country
Commercial Manager
Vandemoortele DACH
Ziirich/Schweiz,
26.6.2024: Florian Ganssen
Gibernimmt ab dem

20. Juni 2024 bei Vande-
moortele, einem international tatigen
Hersteller von Tiefkiihlbackwaren sowie
Plant-Based Food Solutions, die Position
des Country Commercial Managers fiir

feiern Hiestand & IP-Suisse das 30-Jahr-
Jubilium ihrer Partnerschaft mit einem
Spezialbrotli, einer Spendenaktion und
diversen Kommunikationsmassnahmen.

die Vandemoortele DACH-Region. In dieser
Position leitet er die Geschafte fir die
Lander Deutschland, Osterreich und die
Schweiz und ist verantwortlich fiir den
strategischen Ausbau und die Weiterent-
wicklung der DACH-Aktivitdten. Er folgt auf
Filip Goethals, General Manager BP Europe
& Export aus dem Mutterkonzern in Belgien,
der die Position des Country Commercial
Managers DACH interimsweise (ibernommen
hatte.

» Ausbau der CC Holding und Fiihrungs-
wechsel in der Guma AG

Die Corsin Camenisch Holding (kurz CC
Holding) und mit ihr die Guma AG, einer der
fihrenden Schweizer Spezialisten in der
Herstellung von fliissigen
Lebensmitteln, stehen vor
einem wichtigen Schritt in
ihrer Unternehmensent-
wicklung. Markus Graeser,
bisher Geschaftsfiihrer der
Guma AG, wird per

Coop startet
Projekt gegen
Verschwendung
von Frischfleisch

» Coop friert neu Frischfleisch am Tag
des Ablaufdatums ein und verkauft es
dann 90 Tage lang zum halben Preis. Das
Projekt gehort zum Konzept «Verwenden
statt Verschwenden». Damit setzt sich
die Genossenschaft fiir die Rettung von
Lebensmitteln ein.

Coop friert im Rahmen eines Pilotpro-
jekts ausgewdhlte Fleischwaren am Tag
des Ablaufdatums ein, um sie vor dem
Wegwerfen zu retten. Das Pilotprojekt ge-
hoért zum Konzept «Verwenden statt Ver-
schwenden», mit dem die in Basel ansassi-
ge Genossenschaft Food Waste entgegen-
wirken will.

PUNKT4.INFO/ COOP SCHWEIZ

1. August 2024 die Geschaftsfiihrung der
CC Holding ibernehmen. In der Guma AG
wird er neu die Position des Verwaltungs-
ratsprasidenten einnehmen. Markus Graeser
wird sein langjahriges Fachwissen und seine
Fihrungserfahrung gleichermassen fiir das
Gesamtwachstum der Holding, ebenso wie
der Guma AG einsetzen.
Alen Badzak, bisher Leiter
Markt und Mitglied der
Geschéftsleitung der Guma
AG, wird ab dem 1. August
. 2024 die Funktion des

) Geschaftsfiihrers der Guma
AG Ubernehmen. Alen Badzak ist seit funf
Jahren im Unternehmen tatig und leistete
als erfahrenes und engagiertes Geschafts-
leitungsmitglied einen wesentlichen Beitrag
zum bisherigen Unternehmenserfolg.
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INTERVIEW

Vom Produkt- zum Losungsanbieter

Zukunftsfahige Innovation entlang der ganzen Wertschopfungs-Partnerschaften
stehen beim Traditionsunternehmen W. Kiindig & Cie. AG im Fokus.

Enkeltauglich - vom

PETER JOSSI

Lebensmittel-Industrie: Seit einigen Jahren hat
auch mit Ihnen eine neue Generation das Traditions-
unternehmen iibernommen - was hat sich seither
entwickelt?

Sandro Kiindig: Unser Unternehmen ist nach wie vor
auf vier Pfeilern aufgebaut: 1) Getreide, Hiilsenfriich-
te, Olsaaten; 2) Tiefkiihlprodukte; 3) Trockenprodukte
und 4) Lohnverarbeitung. Wir haben in den Bereichen
1-3 eine Internationalisierung vorgenommen und bie-
ten die Produkte verstarkt nicht nur im DACH-Raum
an, sondern auch im erweiterten Ausland.

Wir investieren vermehrt in den Ursprung und
haben mittlerweile Mitarbeitende
im Baltikum, in Ungarn, Serbien und
China stationiert. Diese stellen sicher,

Acker bis auf den Teller!  dass unsere Partner im Ursprung die

8

W. Kiindig & Cie AG

Sandro Kiindig, CEO, gewiinschte Qualitat einhalten. Dies

beinhaltet Vertragsanbauvertrége in-
Kklusive Vorfinanzierung von Landwir-
ten, Erweiterungen von Zertifizierun-
gen wie etwa Doppelzertifizierungen wie z. B. Fair-
traide-Bio-Suisse.

In der Lohnverarbeitung bieten wir neben der
klassischen Keimreduzierung weitere Dienstleistun-
gen an wie Sieben und Vermahlen, optische Sortie-
rung, Vorratsschutz-Behandlung oder Metall-Dedek-
tierung. Vermehrt investierten wir in die Erfiillung
pharmazeutischer GMP-Standards.

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7/8 2024

Sie betonen das Commitment zu Nachhaltigkeit,
Innovation und Sicherheit - wie wirkt sich dies auf
die konkrete Praxis aus?

Unsere Vision 2030 lautet: Enkeltaugliche Erndhrung
vom Acker bis auf den Teller. Wir méchten mit un-
seren Partnern ein nachhaltiges Lebensmittelsystem
garantieren, welches auch noch fiir die nachste und
iibernichste Generation zur Verfligung steht.

Wir haben uns dazu verpflichtet, dass wir unseren
CO,-Ausstoss bis zum Jahr 2030 um 50 Prozent re-
duzieren. Seit einigen Jahren kompensieren wir jegli-
che CO,-Emissionen unserer Unternehmen und pro-
duzieren in Thiiringen mit Energie aus erneuerbaren
Energien. Mit verschiedenen Projekten erzielen wir
konkrete Reduktionen. So haben wir im Zwiebel-An-
bau in Zusammenarbeit mit einer darauf spezialisier-
ten Plattform den Pflanzenkohle-Einsatz integriert.
Zusammen mit unseren Partnern forcieren wir ver-
schiedenste Projekte, von der Reduzierung von Emis-
sionen, der Erh6hung der Bioflichen bis zur Optimie-
rung der Sozialstandards.

Welche Bedeutung nimmt dabei Bio-Qualitit ein?

Bio hat nach wie vor einen sehr hohen Stellenwert in
der Kiindig Gruppe. Wir sind schon seit den 80er Jah-
ren Mitglied bei Bio-Suisse und Demeter. Wir konn-
ten in den letzten fiinf Jahren unseren Bio-Anteil von
circa 50 Prozent auf knapp 70 Prozent erh6hen und
dies in einem kurzfristig riicklaufigen Markt. Wir
sind davon tiberzeugt, dass eine regenerative Land-



wirtschaft die Losung sein muss, um ein nachhal-
tiges Erndhrungssystem aufrechtzuerhalten. Weiter
fokussieren wir uns vermehrt auf Doppelzertifizie-
rungen, da dies von einigen Kunden verlangt wird.

Welche neuen Aktionsfelder stehen beziiglich der
Dienstleistungen bei der Veredelung im Vorder-
grund?

Im Bereich der Lohnverarbeitung ist es uns gelun-
gen, bei medizinischem Cannabis eine alternative Be-
handlungsmaglichkeit gegen mikrobiologische Ver-

Dienstleistung, und wir bieten diese unter GMP oder
auch 5-Log-Standards an. Wir haben viel in die Aus-
reinigung von physikalischen Fremdkérpern inves-
tiert. Mit dem «Kiindig Food Safety Tower» bieten
wir eine Losung an, welche getrocknete Rohwa-
ren reinigt, optisch sortiert, metalldetektiert und
réngt. Weiter bieten wir auch Losungen im Bereich
Mabhlen, Granulieren und Vorratsschutzbehandlung
an. Wir iibernehmen dabei den vollstindigen Pro-
zess, von der Verzollung bis

hin zur Verarbeitung und

<< Wir mochten mit unseren
Partnern ein nachhaltiges Le-
bensmittelsystem garantieren —
auch fir die nachste und
Ubernachste Generation!

Endverpackung. Des Ofteren
ibernehmen wir sogar die
Logistik direkt zum Kunden
und vom Kunden. Das Inte-
ressante daran ist, dass wir
jegliche getrocknete Roh-

unreinigungen zu gewahrleisten. Bisher wird das auf
dem Markt mit Gammastrahlen vorgenommen, denn
die Schwierigkeit besteht darin, dass die Wirkstoffe
bei einer Hitzebehandlung aktiviert werden und da-
nach die Wirkung nicht mehr gewdhrleistet ist. Uns
ist es nach mehreren Jahren Forschung gelungen,

diesen Prozess mit Sattdampf zu vollziehen und bie-
ten da eine natiirliche Alternative auf dem Markt.

Stehen die Behandlungen auch fiir Kundenbetriebe
zur Verfligung?

Ja, selbstverstandlich. Vor einigen Jahren hat sich
unsere Dienstleistung vor allem auf die Bioste-
ril-Dampfentkeimung beschrankt. Die Dampfent-
keimung ist nach wie vor ein Kernelement unserer

o e
© Teamleiter Mark Miiller bei den Landwirten im Ursprung auf Besuch. = %Ta o

stoffe vor Ort verarbeiten,

auch solche welche wir sel-

ber nicht verkaufen. Konkret verarbeiten wir zum
Beispiel Vanille, Pfeffer, Kapuzinerkresse. Dies macht
den Alltag dusserst spannend, und wir lernen tagtag-
lich von neuen Produkten dazu. Die Kunden stam-
men mittlerweile aus ganz Europa, und unser Kom-
petenzzentrum in Thiiringen ist geografisch optimal
gelegen, denn es liegt in der Mitte Europas. »»

)
=

e =
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Vom klassischen Produktanbieter zum kompletten Lésungsanbieter.

»» Unternehmen Sie gezielte Massnahmen zur
Innovationsférderung?
Ja, wir haben ein Team aufgebaut, das sich neusten
Produktinnovationen widmet. Wir bieten dies nun
auch als Dienstleistung an, als Vollservice alles aus
einer Hand, vom Productsourcing bis hin zur Markt-
einfiihrung. Unser Fokus liegt auf Private Label und
Projekten mit Retailern aus ganz Europa.

Unsere Innovationsabtei-

(( Bio hat einen sehr hohen lung setzt sich mit Neuheiten
Stellenwert in der Kiindig
Gruppe. Unser Bio-Anteil  Rohstoffen zu realisieren. Die

stieg innert der letzten
Jahre von rund 50 Prozent  mass ihrer Bediirfnisse kon-
auf knapp 70 Prozent — trotz kretisiert. Immer ofters tre-

am Markt auseinander und
versucht diese mit unseren

Neuheiten stellen wir unseren
Kunden vor und werden ge-

ten unsere Partner mit ihren

zeitweise rucklaufigen Marktes.  1deen baw. Umsetzungsauf-

10

tragen an uns. Wir iiberneh-
men dann die Beratung entlang der gesamten Wert-
schopfungskette.

Sie engagieren sich im Foodward-Bildungsprogramm
und in weiteren Innovations-Kooperationen...

Wir sind teil des «<Foodward Pioneer Programms» fir
zukunftsfahige Ernahrungssysteme. Mit engagiert
sind rund zehn Unternehmen, welche unterschied-
liche Funktionen entlang der Wertschépfungskette
einnehmen. Der Fokus liegt einerseits in der Forde-
rung von Start-ups in Form von Know-how oder fi-
nanziellen Mitteln. Neu wurde die «Pioneer Innova-
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Kiindig setzt Standards mit dem Kiindig Food Safety
Tower.

tion Challenge» lanciert. Die von den Unternehmen
gestellten Aufgaben werden in diesem Rahmen von
Forschenden, Start-ups und Studierenden gelost.

Sie verfiigen iiber eigene Vertragsanbau-Projekte im
Baltikum - was sind hier die Ziele und die Zukunfts-
perspektiven?

Wir arbeiten bei einigen Vertragsanbauprojekten mit
einem Zeithorizont von 3-5 Jahren und garantieren
dabei die Vorfinanzierung. Im Baltikum steht u. a. der
Dinkelanbau nach Bio Suisse- und Demeter-Anfor-
derungen im Vordergrund. Ein weiteres Projekt be-
trifft den Anbau von Gelberbsen oder Ackerbohnen
in Bio-Qualitit. Vermehrt nehmen wir die Endkun-
den mit ins Boot, um Projekte dieser Art gemeinsam
voranzutreiben. Kooperationsprojekte betreiben wir
zudem in Bolivien, in enger Kooperation mit Bio
Suisse- und Fairtrade-anerkannten Anbauprojekten.
Den Bauerinnen und Bauern garantieren wir gemass
den Anforderungen ein faires Einkommen. Es ist
schon, zu sehen, was wir da gemeinsam mit den lo-
kalen bauerlichen Gemeinschaften alles entwickeln
konnten.

Verbindet sich damit auch das Ziel der Re-Europiisie-
rung der Lieferkette?

Wir haben uns vorgenommen, bis zum Jahr 2030
iiber 50 Prozent unserer Rohstoffe aus einem Um-
kreis von 1500 km zu sourcen (Startpunkt: Deutsch-
land, Thiiringen). Im Bereich der Getreide, Legumi-
nosen und Saaten sehen wir grosses Potenzial, dies
innerhalb von Europa auszubauen. Im Tiefkiihlseg-



ment beziehen wir schon jetzt einen Grossteil der
Rohstoffe innerhalb dieses Umkreises, nur die tro-
pischen Friichte holen wir aus Ubersee. Beim Tro-
ckengemiise ist die Herausforderung grésser, da die
Preissensitivitat in diesem Markt sehr hoch und Chi-
na nach wie vor ein wesentlicher Player in diesem
Segment ist. Nichts desto trotz haben wir verschiede-
ne Projekte in Europa lanciert, unser Steckenpferd ist
die bayrische Trockenzwiebel, wir vermarkten erfolg-
reich seit tiber einem Jahrzehnt die deutsche Zwiebel.
Je nach Ernte fallt der Ertrag zwischen 800 und 1500 t
aus (getrocknet).

Wir planen hier Jahr fir Jahr mit den Landwir-
ten und haben in den letzten Jahren auch mit der
Bio-Produktion gestartet und streben nun eine Zerti-
fizierung gemass Bioland- und Naturland-Standard
an und sollten spatestens im Jahr 2025 so weit sein.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

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

Sandro (CEO) und Marc Kiindig (CBDO).
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<< Ich fand es sehr spannend,

Geschmackvolle

Proteinalternativen

Fir Lebensmittel-Innovationen bieten professionelle Tastings von Prototypen einen

entscheidenden Erfolgsfaktor fiir Start-ups.

» PETER JOSSI, CORINNE STAMPFLI

Das zehnte Treffen der Innovationsgruppe Proteins-
4Future, organisiert von Swiss Food Research, fand
am 23. Mai 2024 im Technopark in Ziirich statt und
versammelte Akteure entlang der Wertschépfungs-
kette der Lebensmittelbranche. Das Treffen diente
als Plattform fiir den Austausch von Wissen und die
Erforschung von Kooperationsmoglichkeiten. Der
Austausch zeigte das breite Spektrum rund um das
Themenfeld Proteinalternativen.

Vielféltige Proteinquellen fiir die Zukunft

Vier aufschlussreiche Prasentationen von Forschung
und Start-ups beleuchteten zukiinftige Risiken und
Chancen im Bereich Proteine. Am bekanntesten sind
bisher pflanzenbasierte Proteine aus Ackerkulturen,
die im Schweizer Anbau bisher in erster Linie als Fut-
terkulturen verbreitet sind.
Zunehmend an Bedeutung
gewinnt zudem die Gewin-

sich direkt mit anderen Produ-  nung von Proteinquellen aus

zenten messen zu kénnen und
FeedbaCk von elﬂem Iﬂtel’eS- Fermentationsprozessen.

sierten Publikum zu erhalten.
Patrick Marxer, CEO Das Pure

Mikroalgen und Pilzkulturen
oft in die Kombination mit

Das eidgendssische For-
schungsnetzwerk Agroscope
entwickelt in Zusammenar-
beit mit Forschern und Inge-
nieuren die passenden Technologien, um Mikroalgen
auf die schnellste und energieeffizienteste Weise zu
kultivieren und eine optimierte Proteinkonzentrati-
on pro Hektar zu erzielen. Die Walliser Hochschule
HES-SO prasentierte eine Metastudie, die potenzi-

Tasting-Session mit Start-up-Produkten.  swiss Foop researcH
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elle Gesundheitsrisiken beim Verzehr von pflanz-
lichen Fleischalternativen untersucht. Die Studie
beleuchtet chemische, mikrobiologische und ernih-
rungsbedingte Uberlegungen und fordert mehr For-
schung und Vorsicht bei der zukiinftigen Produkti-
on pflanzlicher Analoge. Innovationen in diesem Be-
reich werden verstiarkt auf Qualitit und Sicherheit
der Produkte abzielen. Die Entwicklung pflanzlicher
Alternativen sind zunehmend auch fiir Milch- und
Eiprodukte gefragt, sowohl als Verarbeitungszutaten
als auch als Endprodukte.

Dr. Neena Gupta-Biener, Griinderin von VIFFFF,
stellte ihr eigenes Produkt vor, eine teigahnliche, ve-
gane pflanzenbasierte Innovation. VIFFFF zielt dar-
auf ab, Nahrung als Medizin zuganglich zu machen,
insbesondere fiir Menschen mit Diabetes Typ 2, Adi-
positas und gastrointestinalen Problemen. Das Pro-
dukt stabilisiert den Blutzuckerspiegel und ist frei
von Allergenen, insbesondere von Soja und Erbsen-
protein. Die Zutaten werden direkt vom Bauernhof
bezogen, und das Endprodukt ist umweltfreundlich
verpackt.

Luyas Ansatz nutzt Nebenstrémen aus der Le-
bensmittelproduktion, um Lebensmittelverschwen-
dung zu vermeiden und gleichzeitig ein gesundes,
nahrhaftes und schmackhaftes Produkt zu produzie-
ren. Luyas erstes Produkt sind Nuggets auf Basis von
Okara (Nebenprodukt bei der Herstellung von Tofu)
und Kichererbsen, die fermentiert werden. Die Her-
ausforderung besteht in der Skalierung der Fermen-
tation und der Standardisierung der Okara-Qualitat,
die stark von den Tofu-Produzenten abhangt.

Events

Agro Food Innovation Forum, 10. September 2024,
INNOSpace, Bern Wabern

[ Die sechste Ausgabe des Agro Food
Innovation Forums tragt den Titel «Per-
spective matters»! Und weist den Weg
aus dem Silodenken hin zu einem zu-
kunftsgerechtem Erndhrungssystem.

Processed Food im Fokus, 26. September 2024,
Kraftwerk Ziirich

Der Fachevent der SATW im Rahmen
des Future Food Market beleuchtet
Chancen, Herausforderungen und Pers-
pektiven fiir unsere Gesundheit




Tastings als Erfolgsfaktor fiir Start-ups

In einer dynamischen Welt der Lebensmittelindustrie
miissen Start-ups auch agil handeln: innovative Ideen
entwickeln, testen und sich mit Marktstrategien und
Patentrechte auseinandersetzen. Swiss Food Research
steht den Start-up-Unternehmen in dieser Phase be-
gleitend zur Verfiigung. Als Teil des Unterstiitzungsan-
gebots organisierte Swiss Food Research im Rahmen
des zehnten Treffens der Innovationsgruppe Proteins-
4Future erstmals die Verkostung innovativer Produk-
te von Mitglieder-Start-ups. Als Gastro-Kooperations-
partner konnte dabei die Genossenschaft ZFV gewon-
nen werden. Thre Expertise und ihr Erfahrungsschatz
stellte sicher, dass die professionellen Anforderungen
und Erwartungen mit einflossen als wichtige Voraus-

Das wertvolle Feedback des
fachkundigen Publikums der
Tasting-Session hat uns
geholfen, zu verstehen, was
bereits sehr gut ist und woran wir

noch arbeiten konnen.
Anik Thaler, CEO Fabas Foods AG

setzung fir den Markterfolg. Kiichenchef Ivan Sculati
und sein Team haben mit Mustern der Start-ups ge-
tiiftelt und verschiedene kreative Rezepte ausprobiert,
die den Teilnehmenden und den Start-ups bei der De-
gustation prasentiert wurden.

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

Corinne Stampfli, Communication Manager
Swiss Food Research

ﬂ Miso, Shoyu und den leckeren Linsen-
Tempeh. An der Degustation wurde ein
+ Erbsen-Mais-Tempeh vorgestellt.

HE Fabas: Pflanzliches Protein aus der
Schweiz: Hummus, Falafel & Burger aus
lokal und nachhaltig produzierten Zuta-

El.'.. ten. Ihr Hauptprototyp zur Degustation

war Joghurt.

Eggfield: Pflanzliche Ei-Alternativen
basierend auf einer Mischung von
Hulsenfriichten, pflanzlichen Proteinen
und natdirlichen Starken. Die Produkte
verfligen tiber schaumende, emulgierende, bindende
und gelierende Eigenschaften und kdnnen so das Ei in
einer Vielzahl von Rezepten und Anwendungen
ersetzen. Hier ging es in der Degustation um einen
neuen Wahen-Guss.

v, ge Lebensmittel auf der Basis von Pilzen
w und Fermentation.

E E Luya: Protein aus ganzen Bio-Hiilsen-
" friichten - traditionell fermentiert und
= ohne Zusatzstoffe. Degustation von
E + Nuggets mit veganen Saucen.
[x]

VIFFFF: Einzigartiger Herstellungsprozess
aus traditionellen asiatischen und europai-
schen Fermentationszyklen, die fiir
Geschmack und Benefits sorgen, mit
hohem Eiweissgehalt und einem niedrigen glykdmischen
Index. Degustation von drei Sorten VIFFFF.
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Zukunft der Lebensmittel-Emulsionen

2023 erhielt Martina Bernaschina den SGLWT-Preis fiir ihre hervorragende Masterarbeit an der
ETH Ziirich. Im folgenden Artikel gibt sie eine zusammenfassende Ubersicht.

MARTINA BERNASCHINA

In einer Zeit, in der Nachhaltigkeit und
Gesundheit von entscheidender Bedeu-
tung sind, sucht die Lebensmittelindus-
trie stets nach neuen Wegen, um die Be-
dirfnisse der Verbraucher zu erfiillen. Im
Rahmen meiner Masterarbeit habe ich
das Potenzial von Linsenproteinen als
wirksame Stabilisatoren fiir Lebensmit-
tel-Emulsionen untersucht. In der Studie
wird untersucht, wie verschiedene Arten
von Linsenproteinen in Kombination mit
Lecithin die Formulierung von Emulsio-
nen verbessern konnen, was spannende
Moglichkeiten fiir die Lebensmittelindus-
trie bietet.

Emulsionen sind Mischungen aus zwei
nicht mischbaren Fliissigkeiten wie Ol
und Wasser. Sie werden in vielen Lebens-
mitteln verwendet, von Dressings bis zu
Speiseeis. Es ist jedoch eine Herausforde-
rung, diese Mischungen stabil zu halten,
damit sie sich nicht mit der Zeit entmi-
schen. Verschiedene Verbindungen, da-
runter Tenside wie Lecithin, Partikel,
Proteine oder Polymere, konnen zur Sta-
bilisierung von Emulsionen verwendet
werden.

Die Kraft der Linsenproteine
Hilsenfriichte, insbesondere Linsen, ge-
horen aufgrund ihres hohen Proteinge-
halts, ihrer breiten Akzeptanz und ihrer
geringen Kosten zu den attraktivsten
pflanzlichen Produkten zur Stabilisie-
rung von Emulsionen. Die meisten For-
schungsarbeiten haben sich jedoch auf
Lebensmittel auf Soja- und Erbsenbasis
konzentriert, wahrend Linsenproteine
relativ wenig Beachtung gefunden haben.
Linsenproteine bieten mehrere Vortei-
le: Sie haben im Vergleich zu Sojaprotei-
nen ein geringeres allergenes Potenzial,
einen hoheren Ballaststoffgehalt und ei-
nen niedrigeren Fettgehalt als Erbsen und
Kichererbsen. Ausserdem werden Linsen
weltweit angebaut, was sie zu einer nach-
haltigen und leicht zuganglichen Option
macht.

Die Studie, die am Nestlé-Forschungs-
zentrum und der ETH Ziirich durchgefiihrt
wurde, untersuchte, wie verschiedene Ar-
ten von Linsenproteinen - Linsenprote-
inisolat (LPI), Linsenproteinkonzentrat
(LPC) und Linsenmehl (LF) - Emulsionen
stabilisieren. Das Hauptziel war, zu ver-
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stehen, wie diese Proteine mit Lecithin
interagieren und wie dies die Emulsions-
eigenschaften beeinflusst.

Emulgierende Wirkung von Lecithin
Die Untersuchungen zeigten, dass ver-
schiedene Linsenproteinquellen Emulsio-
nen stabilisieren kénnen, wobei sich jede
Art unterschiedlich auf die Emulsions-
struktur auswirkt. Linsenproteinisolat er-
zeugte Emulsionen mit grossen Aggrega-
ten und kleinen Tropfchen, wahrend Lin-
senproteinkonzentrat und Linsenmehl zu
einer weniger aggregierten Struktur, aber
etwas grosseren Tropfchen fithrten. Die-
se Variabilitat verdeutlicht das Poten-
zial, die Emulsionseigenschaften durch die
Kombination verschiedener Linsenprotei-
ne auf die gewiinschten Ergebnisse zuzu-
schneiden.
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Dynamische Grenzflichenspannungsmes-
sungen von LPI, LPI mit Lecithin, LF und
LF mit Lecithin an der O/W-Grenzfliche
(Ol-in-Wasser) mit 0,01%wt Protein.

Die Zugabe von Lecithin als zusitzli-
cher Emulgator verbesserte die Stabilitat
dieser Emulsionen weiter. Lecithin redu-
zierte die Aggregation und verringerte
die durchschnittliche Trépfchengrosse,
insbesondere in Emulsionen, die mit Lin-
senmehl stabilisiert wurden. Diese Ver-
besserung war bei Emulsionen auf der
Basis von Linsenproteinisolat weniger
ausgepragt, was wahrscheinlich auf den
teilweise denaturierten Zustand von LPI
zuriickzufiihren ist, der seine Loslichkeit
und Wechselwirkung mit Lecithin beein-
trachtigt.

Messungen der Oberflichen- und Grenz-
flaichenspannung zeigten, dass Linsenpro-
teine allein die Grenzflichenspannung
verringern, wobei Linsenmehl schneller
adsorbiert als Linsenproteinisolat. Die Zu-
gabe von Lecithin verbesserte die Adsorp-
tionsrate fir beide Proteindispersionen,
ohne die Kurvenform zu verandern, was
auf ein ahnliches Adsorptionsverhalten
wie ohne Lecithin hindeutet. Dies deutet
auf die Bildung eines oberflaichenaktiven
Protein-Lecithin-Komplexes und gemisch-
ter Grenzflichen hin, was auf synergisti-
sche Wechselwirkungen zwischen Lecithin
und Linsenproteinen schliessen lasst.

Viel Potenzial fiir die
Lebensmittelindustrie

Die Ergebnisse dieser Studie unterstrei-
chen das Potenzial von Linsenproteinen,
insbesondere von Linsenmehl, als wirksa-
me Stabilisatoren fiir Lebensmittel-Emul-
sionen. Linsenmehl stellt mit seinem ho-
hen Ballaststoffgehalt und seinem nied-
rigeren Fettgehalt eine attraktive Option



fir die Entwicklung gesiinderer Lebens-
mittel dar. Ausserdem entspricht die Ver-
wendung von Linsenmehl anstelle von
starker verarbeiteten Proteinisolaten dem
Bedarf der Industrie an kostengiinstigen
und nachhaltigen Zutaten. Linsenmehl
muss weniger verarbeitet werden, behalt
mehr von der natiirlichen Proteinstruk-
tur bei und ist aus lokalen Quellen leicht
erhaltlich, was es zu einer nachhaltigeren
und wirtschaftlicheren Wahl macht.

Interessanterweise wurde festgestellt,
dass mit Linsenmehl hochwertige Emul-
sionen mit feinen Tropfchen hergestellt
werden konnen, was auf das Potenzial der
Verwendung weniger verarbeiteter For-
men von Linsenproteinen hinweist. Die-
ser Ansatz senkt nicht nur die Verarbei-
tungskosten, sondern unterstiitzt auch
die 6kologische Nachhaltigkeit.

Die synergistische Interaktion zwi-
schen Linsenproteinen und Lecithin er-
offnet neue Moglichkeiten fiir die Ent-
wicklung stabiler Emulsionen auf Pflan-

Quellen

zenbasis. Diese Kombination macht sich
die natirlichen Eigenschaften von Lin-
senproteinen und die stabilisierende Wir-
kung von Lecithin zunutze, um innovati-
ve Lebensmittelprodukte zu schaffen, die
der wachsenden Nachfrage nach pflanzli-
chen, gesunden und nachhaltigen Zutaten
gerecht werden.

Wichtige Erkenntnisse fiir
Praxisanwendungen

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass
die Zukunft von Lebensmittelemulsionen
durch die Einarbeitung von Linsenprotei-
nen vielversprechend aussieht. Dieser in-
novative Ansatz verbessert nicht nur die
Emulsionsstabilitit, sondern steht auch
im Einklang mit der Umstellung der In-
dustrie auf pflanzliche und nachhaltige
Zutaten. Die Ergebnisse dieser Studie eb-
nen den Weg fiir spannende Entwicklun-
gen bei der Formulierung von Lebensmit-
teln. Auch wenn diese Arbeit interessante
grundlegende Erkenntnisse liefert, ist ein

umfassenderes Verstandnis der Wechsel-
wirkungen zwischen Proteinen und Emul-
gatoren erforderlich.

Martina Bernaschina, Doktorandin
in Lebensmittelverfahrenstechnik
und nachhaltiger Innovation,
Berner Fachhochschule BFH und
Universitdt Kopenhagen UCPH.

Emulsion - Impact of Leci-
thin Addition on Emulsions
oL Properties.

Bernaschina, Martina, Martin E. Leser, Hans Joerg Limbach, Peter Fischer, and Armand Roucher. «Lentil Protein Stabilized Emulsion -

Impact of Lecithin Addition on Emulsions Properties.» Food Hydrocolloids 147 (February 2024): 109337.
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CARTE BLANCHE

MARA KESSLER

Head of Marketing & Sales,
Crowd Container AG

Crowd Container - Lebensmittel-

handel neu denken!

Die heutige Lebensmittelindustrie ist von einer
komplexen und oft intransparenten Lieferkette
gepragt, die zulasten von Produzenten und der
Umwelt geht. Intensive landwirtschaftliche Prak-
tiken haben vielerorts die Boden erschépft und
die Biodiversitat verringert. Der {ibermassige
Einsatz von Pestiziden und Diingemitteln scha-
det der Natur und der Gesundheit der Menschen.
Viele Produzenten sehen sich mit unfairen Han-
delspraktiken konfrontiert. Supermarktketten
und Zwischenhdndler driicken die Preise, sodass
Produzenten oft nicht kostendeckend produzie-
ren konnen. Dies erschwert es ihnen, in nachhal-
tige Anbaumethoden zu investieren und ihre Be-
triebe langfristig zu sichern. Die fehlende Trans-
parenz im konventionellen Lebensmittelhandel
erschwert es Konsumenten, informierte Kaufent-
scheidungen zu treffen und den Wandel hin zu
nachhaltiger Landwirtschaft zu férdern.

Gesunde Boden, unverfalschter Geschmack
und Transparenz - dafiir stehen wir bei Crowd
Container ein. Unser Ziel ist es, eine direkte
und faire Verbindung zwischen Konsumenten
und Produzenten zu schaffen. Mittels Sammel-
bestellungen bringen wir erntefrische und sorg-
faltig verarbeitete Lebensmittel direkt vom Hof
auf den Teller. Unsere Produkte stammen aus re-
generativer Landwirtschaft, die gesunde Boden
und Biodiversitat fordert. Transparente Kosten-
strukturen und Lieferketten sorgen dafiir, dass
jeder Rappen fair verteilt wird - von der Saat bis
auf den Tisch. Diese Transparenz schafft Ver-
trauen und ermoglicht es Konsumenten, bewuss-
te Entscheidungen zu treffen.

Seit unserer ersten Container-Sammelbestel-
lung aus Kerala 2016 diirfen wir Jahr fiir Jahr
eine grossere Crowd mit unseren Kostlichkeiten
aus aller Welt begliicken. Uber 712000 Men-
schen haben wir 2023 mit unseren Botschaften
zu nachhaltiger Produktion und Erndhrung er-
reicht. 182 Tonnen Lebensmittel wurden letztes
Jahr {ber uns bestellt und mehr als 131 Hektar
zukunftsfahige Landwirtschaft erméglicht.

Transparente Lieferketten und faire Entloh-
nung der Produzenten, basierend auf dem Prin-
zip des «bottom-up pricings», sind Kernelemen-
te unseres Schaffens. Die auf lange Frist ange-
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legte Zusammenarbeit mit unseren Produzenten
auf drei Kontinenten beruht auf dem gemeinsa-
men Verstandnis einer zukunftsfahigen Land-
wirtschaft und dem Drang, den Status quo im
Lebensmittelhandel herauszufordern.

Ein Drittel aller Umweltbelastungen sowie
rund 15 Prozent aller CO2-Emissionen pro Kopf
sind auf die Erndhrung zuriickzufithren. Lebens-
mittelproduktion und -handel sind daher ein
wichtiger Schliissel in Anbetracht der globalen
Herausforderungen unserer Zeit. Wir brauchen
eine zukunftsfahige, klimapositive Landwirt-
schaft. Kleinraumiger Anbau fordert die Vielfalt
von Arten und Sorten, was zu hoherer Resilienz
und besserer Risikoabfederung von Produkti-
onssystemen fiihrt. Wenn Bodengesundheit und
Kreislaufschliessung im Zentrum stehen, schont
das Ressourcen und vermindert den CO,-Aus-
stoss. Innovativen Kleinproduzenten, die mutig
solch zukunftsweisende Anbauformen prakti-
zieren, ist der Marktzugang aufgrund der Klein-
mengen und nicht standardisierten Produkte im
konventionellen Handel erschwert. Hier setzt
unser Direkthandelsmodell an: Sammelbestel-
lungen ermoglichen die notwendige Transpa-
renz in Anbau, Lieferketten und Preisen, damit
Konsumenten informierte Kaufentscheide tref-
fen und so ihren Beitrag zum Klimaschutz leis-
ten konnen.

Crowd Container zeigt, dass ein anderer Le-
bensmittelhandel moglich ist: Basierend auf
Transparenz, direkten Beziehungen und kosten-
deckender Entlohnung kénnen wir ein System
schaffen, das die Umwelt schiitzt und sozia-
le Gerechtigkeit fordert. Die Ernahrungswirt-
schaft steht vor grossen Herausforderungen,
aber auch vor grossen Chancen. Gemeinsam
konnen wir den Lebensmittelhandel neu den-
ken, der fiir alle Beteiligten - von den Produzen-
ten bis zu den Konsumenten - fair und nachhal-
tig ist. Crowd Container ist bereit, diesen Weg
weiterzugehen und ladt alle ein, Teil dieser Be-
wegung zu werden.

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



Fork-to-fork braucht

Vernetzung

Wertschopfungsiibergreifende Kooperationen gewinnen an Bedeu-
tung. Die SGLWT-Jahresversammlung beim Kollektivmitglied «Strick-
hof» vertiefte die Vernetzung mit Blick auf diese Zielsetzung.

PETER )JOSSI

Am Freitag, 31. Mai 2024, trafen sich die
SGLWT-Mitglieder zum jahrlichen Ver-
netzungsanlass - diesmal beim Kollektiv-
mitglied «Strickhof» in Lindau ZH. Die
Jahresversammlung bot viel Gelegenheit,
den «Strickhof» als Kompetenzzentrum in
Agrar-, Lebensmittel- und Hauswirtschaft
besser kennenzulernen. Prasident Marc
Lutz zieht ein erfreuliches Fazit: «Neben
den lehrreichen Fachreferaten und der
Fithrung durch den «Strickhof», konnte
ich viele spannende Gesprache fiihren. Ich
bin einmal mehr begeistert, wie wir es mit
unseren Treffen immer wieder schaffen,
verschiedene Generationen von Fachper-
sonen im Bereich der Lebensmittelwissen-
schaften zu vernetzen.»

Lésungsansatze fiir vielfiltige
Herausforderungen

Im Verlauf der Versammlung fiihrte Prof.
Dr. Achim Walter, Leiter des Institute of
Agricultural Sciences und Professor fir
Kulturpflanzenwissenschaften der ETH Zii-
rich in das Themenfeld «KI fiir die Pflanzen
der Zukunft» ein. Das Anwendungspoten-
zial ist bereits heute gross und bietet zur
Bewaltigung der aktuellen Herausforderun-
gen vielfiltige Losungsansatze. «Die Was-
serversorgung im Klimastress» - Dr. And-
reas Peter, Leiter Qualitatsiiberwachung,
Wasserversorgung Ziirich, zeigte das Span-
nungsfeld im Bereich der Grundversorgung
fiir Bevolkerung und Wirtschaft auf. Eine
besondere Herausforderung stellen die ra-
schen Veranderungen und teilweise extre-
men Schwankungen zwischen Hitzeperio-
den und Stark-Niederschlagen dar.

Praxisorientierte Bildung vom Feld bis
zum Teller

Einen spannenden Einblick in die vielfal-
tigen Strickhof-Aktionsfelder bot Matthi-
as Ziircher, Vizedirektor und Mitglied der
Geschiftsleitung. Befragt zur Zielsetzung
«From farm to fork» konkretisiert er, was
dies fiir die Praxis heisst: «Wir bieten tat-
sachlich Bildungsgiange vom Feld bis zum
Teller an. Damit sind wir einzigartig in der
Schweiz, weil wir also von Landwirten,

Obstfachleuten, Winzern, Weintech-
nologen, Lebensmitteltechnologen bis zu
Facility Management und Maintenance
und Gesundheitsberufen in Winterthur
alles anbieten.» Eine besondere Bedeu-
tung komme der Hoheren Berufsbildung,
vor allem mit den hoéheren Fachschulen
(HF) zu, erldutert Matthias Ziircher: «Wir
positionieren uns als <Transformatoren>
zwischen Wissenschaft und Praxis, auch
aufgrund der sehr engen Zusammenarbeit
mit der ETH. Die Absolvierenden der HF
verfiigen tiber eine maximale <Employabi-
lity> und sind auf dem Arbeitsmarkt sehr
gefragt. Wir fokussieren in der Ausbildung
auf unternehmerische Kompetenzen.»

Als Abteilung des Amtes fiir Land-
schaft und Natur (ALN) der Baudirekti-
on Kanton Ziirich setzt der «Strickhof»
auf Innovation und Vernetzung. An vier
Standorten - Lindau, Winterthur-Wiil-
flingen, Friiebiiel Walchwil ZG und Alp
Weisenstein in Preda GR - steht der
«Strickhof» Lernenden, Studierenden,
Lehrern, Beratern, der Forschung sowie
der Offentlichkeit als Anschauungs-, Aus-
bildungs- und Versuchsbetrieb zur Verfii-
gung. Die aus den Forschungsprojekten
gewonnenen Erkenntnisse fliessen di-
rekt in die Bildung und Beratung ein.

Zukunftsgerichtete Nutztierforschung
Im Rundgang am Nachmittag konnten sich
unsere Mitglieder ein Bild vom AgroVet-
Strickhof machen. Hier wird die universi-
tare Bildung und Forschung im Bereich der
Agrar- und Veterindrwissenschaften durch
die Kooperation zwischen «Strickhof»,
ETH-Zirich und Universitat Zirich mit
den praktischen Bediirfnissen der Land-
wirtschaft verkniipft. Bei AgroVet-Strick-
hof wird zukunftsgerichtete Forschung im
Bereich der Nutztiere betrieben und ge-
lehrt.

«Processed Food: Chancen,
Herausforderungen und
Perspektiven fiir unsere
Gesundheit» - Donnerstag,
26. September 2024

Auftragssoft-
ware schafft
Mehrwert

Abacus Auftragsbearbeitung
— die Software fir integrierte
Auftragsbearbeitung &
Lagerverwaltung

lhr Nutzen mit
Abacus Auftragsbearbeitung

Die Auftragsbearbeitung bildet das Herzstick
der integrierten Abacus Business Software.

Weitere Informationen
finden Sie unter:

abacus.ch/auftragsbearbeitung

ABACUS
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Bio-Getreideziichtung -
40 Jahre Vielfalt

Die Getreideziichtung Peter Kunz (gzpk) feiert 2024 ihr 40-jahriges Bestehen.
Dank der jahrzehntelangen Aufbauarbeit steht heute fiir den Biogetreide- und -ackerbau

eigenstandiges Saatgut zur Verfligung.

b PETER JOSSI

Die gzpk steht fiir «Bio von Anfang an» vom Acker
bis zum Teller ein. Die Entwicklung eigenstandiger
Saatgut-Sorten leistet dazu die wortwortliche Grund-
lage. Der Erfolg aus rund vier Jahrzehnten ist be-
achtlich. Heute haben in der Schweiz und mehre-
ren EU-Landern zehn Winterweizen-, neun Dinkel-,
eine Emmer- und eine Triticalesorte erfolgreich die
Ziichtungsphase bestanden. Damit stehen sie fir die
professionelle Saatgutvermehrung und den Getrei-
deanbau der Verarbeitungsbranche zur Verfiigung.
Gleichzeitig stehen die ersten Sommererbsensorten
im Prozess der Sortenregistrierung. Ziichtungspro-
gramme fiir Mais und tiber das Getreidespektrum hi-
naus fiir die Ackerkulturen Lupine, Platterbse, Ki-
chererbse sind in Entwicklung. Mit Blick auf den
steigenden Bedarf an pflanzlichen Proteinalterna-
tiven auch fiir die menschliche Erndhrung stossen
diese Kulturen auf starkes Interesse.

Diese Sorten bringen speziell fiir den Biolandbau
Vorteile, da sie bestens darauf vorbereitet sind, Er-
trag und Qualitat aus den Nahrstoffen zu bilden, die
ihnen aus dem Hofkreislauf zur Verfiigung stehen.
Wiahrend der in die Hofkreisldufe eines biologisch
bewirtschafteten Betriebs integrierten Ziichtungs-
arbeit werden die Pflanzen selektiert, die sich als ro-
bust und ohne den Einsatz chemisch-synthetischer
Hilfsmittel gegen Krankheiten und klimatische Ver-
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anderungen erweisen. Diese zukunftsfahigen Quali-
tatskriterien stossen mittlerweile tiber die Biobran-
che hinaus auf Interesse.

Wichtig fiir die ganze Biobranche
Den Bedarf an eigens fiir den biologischen Landbau
geziichteten Sorten erkannte Peter Kunz bereits 1984
als einer der damals noch wenigen «Bioniere». Heu-
te ist diese Erkenntnis ebenso flichendeckend in uns
vielfiltig gereift wie das entwickelte Biosaatgut selber.
Die breite Anerkennung zeigte sich bei der gzpk-
Jubildumsfeier am 22. Juni 2024. Rund 240 Besu-
chende fanden den Weg nach Feldbach ZH am Ziirich-
see. Im Zucht- und Versuchsgarten in unmittelbarer
Nahe hier zu Sommerbeginn eine Vielfalt an Getrei-
den und Leguminosen zu bestaunen. An zahlreichen
Food-Standen konnten die Verarbeitungsprodukte
vom Brot bis zum Bier verkostet werden. «Die Ge-
treideziichtung Peter Kunz steht fiir Sortenvielfalt,
fiir eine Landwirtschaft im Einklang mit der Natur»,
sagte Susanne Eberhard, Vizeprasidentin des Vereins
fiir biologisch-dynamische Landwirtschaft in ihren
Grussworten im Verlauf der Feier. Die Gratulation
seitens Bio Suisse ibermittelte Vorstandsmitglied Jo-
sef Bircher. Als Geburtstagsgeschenk der Saatgutor-
ganisation Sativa Rheinau AG iiberbrachte Amadeus
Zschunke als Geschaftsleiter zusammen mit Saatgut-
fachmann Florian Hutter einen Feigenbaum als Sym-
bol fiir Wohlstand und Fruchtbarkeit.

Vermehrung und Verbreitung

Ein wichtiges Tatigkeitsfeld von Sativa ist die Ver-
mehrung und Verbreitung hochwertiger Getreidesor-
ten aus biologisch-dynamischer Ziichtung und Ver-
mehrung. Der Handel von Getreidesaatgut ist in der
Schweiz und in der EU streng reglementiert. Sativa
hat den Status einer «Vermehrungsorganisation»
(VO), was zum Anbau und Handel mit Getreidesaat-
gut berechtigt. Biohotfe in der ganzen Schweiz bauen
das Saatgut im Auftrag von Sativa an. In unseren An-
lagen in Rheinau wird es gelagert, gereinigt, Quali-
tatspriifungen unterzogen und vermarktet.

Die nachsten 40 Jahre im Blick

«Was wir hier in 40 Jahren am Ziirichsee geschaf-
fen haben, ist ein Juwel an Vielfalt - das bezieht sich
nicht nur auf unsere Kulturen und Sorten, sondern
auch auf die Menschen bei der gzpk», so Monika
Baumann, Co-Geschéftsleiterin. Seit 2001 wachst
das Team stetig. Heute sind an zwei Standorten ins-



gesamt 21 Personen tatig. Im Feld erklirte Weizen- waichst seit einigen Jahren das Interesse, aus dieser
ziichter Michael Locher, wie sich der Weizen in den  Spezialkultur Brotsortimente und weitere eigenstan-
letzten Jahrzehnten entwickelt hat. Er zeigte Un- dige Lebensmittel zu entwickeln. Im Frithling 2024
terschiede zwischen Weizensorten aus verschiede- trafen sich Fachleute aus der Ziichtung, Anbau und
nen Epochen der Ziichtungsgeschichte und aus ver- der Bioverarbeitung ebenso in Feldbach zum Triti-
schiedenen Selektionsumwelten - darunter lang- und  cale-Netzwerktag. Erste Triticale-Zuchtlinien liefern
kurzstielige, ertragsreiche und -arme, krankheitsan- Qualitatsanalysen zur Backfahigkeit. Thomas Wies-

fallige und -tolerante Sorten. mann von der biologischen Backstube Sundaram be-
richtete tiber seine Erfahrungen mit dem Getreide.
Triticale - mehr als Futtergetreide Seine Versuche konnten auch gleich verkostet und

Beim Feldgang fielen neben Weizen, Emmer, Dinkel untereinander und mit dem Triticale-Brot der Bioba-
auch die Triticale-Zuchtparzellen auf. Als Kreuzung ckerei Lehmann verglichen werden.

von Weizen und Roggen als Futtergetreide geziichtet, Als erstes Fazit zeigt sich: Triticale ist vom Feld bis
auf den Teller ein eher unkompliziertes Getreide. Der
mit der Netzwerktagung lancierte Wertschépfungs-
kreis und der praxisorientierte Fachaustausch diente
somit als Anfang fiir vielfaltige Kooperationen.

e elie Tom L Ll R v
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Als Geburtstagsgeschenk iibergab die Sativa Rheinau AG (Saatgutvermehrung
Brot zum 40-Jahr-Jubildaum der gzpk - und Handel) einen Feigenbaum. (V.1.n.r.) Monika Baumann, Amadeus Zschunke,
ein Geschenk der Biobackerei Lehmann. czex Florian Hutter und Herbert Volkle. czrk
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Passion for Sensors i

Prazise. Bewahrt. Clever.

Eine nachhaltige Lebensmittelproduktion erfordert sichere
Systeme mit hoher Effizienz. Die smarten Sensoren von Baumer
mit ihren schnellen Reaktionszeiten sowie zuverlassigen und
genauen Messwerten ermdglichen es lhnen, Prozesse zu
optimieren und damit Energie, Zeit und Medien zu sparen.

Wir bieten Ihnen alle Prozesssensoren aus einer Hand.
Angefangen bei Durchfluss und Fiillstand, Fliissigkeitsanalyse,
bis hin zu Druck und Temperatur.

Interessiert?
www.baumer.com/food-and-beverage

Sensoren fiir mehr Effizienz

Smarte Sensorlosungen fiir sichere und ﬁh
ressourcenschonende Lebensmittelproduktion =5
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Vom Glukose-Produzent
zum Nebenstrom-Pionier

Die optimierte Aufbereitung von Nebenprodukten fiir die menschliche Erndhrung
schafft neues Wertschopfungs-Potenzial.

BLATTMANN AG

b PETER JOSSI

Die Blattmann Schweiz AG in Wadenswil am Zi-
richsee steht seit {iber 168 Jahren fiir die Gewinnung
von Gluten und Glukosesirup aus Mehlen, die in der
Lebensmittelindustrie breite Anwendung finden.
Heute steht das in der Schweiz einmalige Unter-
nehmen in einem Transformationsprozess wie CEO
Dr. Catherine Cunin erlautert: «In einem schwieriger
gewordenen Marktumfeld sind wir auf dem Weg vom
Glukose-Produzenten zum Nebenstrom-Pionier.»

Herausforderungen fiir traditionelle Verfahren
Uber Jahrzehnte erwiesen sich die Nachfrage- und
Marktstrukturen als ebenso stabil wie die mecha-
nischen Verfahren der Stiarkeaufbereitung. Die her-
gestellten Weizen- und Dinkelproteine werden zur
Standardisierung der Mehlqualitat vor allem in Back-
waren zugegeben und sind vermehrt zur Produktion
von vegetarischen Fleischalternativen gefragt. Glu-
kosesirup verhindert die Kristallisation von Zucker,
sichert diversen Siisswaren eine lange Haltbarkeit
und ist fiir das Schmelzverhalten von Eiscreme un-
verzichtbar. Mit Quellstarke kénnen Suppen, Saucen
und Cremen verdickt werden.

Die traditionellen Herstellverfahren stehen mit
der europdischen Marktintegration und dem «star-
ken Franken» jedoch seit Jahren unter Druck. Als
KMU mit 60 Mitarbeitenden produziert die Blatt-
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mann Schweiz AG zwar nach wie vor rund 50 Prozent
des Jahresbedarfs an Weizenproteinen und Glukose-
sirup fir den Schweizer Markt. Konkurrenzunter-
nehmen in europaischen Nachbarlindern stellen die
entsprechenden Mengen jedoch in gerademal zwei
Wochen her.

Frithe Fokussierung auf Best Practice

Schon seit den 1990er-Jahren begann die Blattmann
Schweiz AG daher mit einer Neuorientierung Rich-
tung Spezialisierung und nachhaltig-schonender
Verarbeitung. Das Wachstum der Bio-Sortimente der
Verarbeitungskundschaft erméglichte den fortlaufen-
den Ausbau der Herstellkapazititen an Bio-Glukose-
sirup, Bio-Weizengluten sowie auf Nischenprodukte
wie Dinkelgluten, Urdinkelgluten und Weizengluten
aus IP-Suisse-Getreide.

Trotz dieser frithzeitigen Spezialisierung bleibt
das Marktumfeld schwierig. Dass rund die Hilfte
der Produktion exportiert werden kann, ist zwar ein
Erfolg. Der starke Kurs des Schweizer Frankens ge-
fahrdet jedoch die Rentabilitit massiv. Hinzu kom-
men ungleiche Zolle zwischen EU und der Schweiz,
die zu einer direkten Mehrbelastung und Reduktion
der Marge fiihren. Zusatzliche Herausforderungen
entstehen aus den steigenden Energiekosten und die
zunehmend erschwerte Suche nach Fachkriften.

Neue technologische Innovationen er6ffnen nun
zukunftsweisende Chancen, fiir ein umfassend nach-



haltiges Nahrungsmittelsystem einen noch wirksa-
meren Beitrag zu leisten. Marc Kolb, Technical Sales
Manager, konkretisiert: «Durch die Herstellung von
Glukosesirup ohne das klassische Ionenaustausch-
Verfahren reduziert sich beispielsweise die Abwas-
serbelastung entscheidend.»

Nebenstrome und Innovation weisen den Weg
Ein weiteres Ziel: Mehr Swissness in der Wertschop-
fungskette. So ist seit Ende 2023 die Gluten-Versor-
gung aus Schweizer IP-Suisse-Weizen und IP-Suisse-
Dinkel gesichert, was gleichzeitig die Lieferkette
verkiirzt. Gluten stellt beim Stirkeaufschluss die
wichtigste Nebenstrom-Linie dar, mit vielen Ver-
wendungsmoglichkeiten. Das Upcycling sogenannter
«Nebenstrome» der Lebensmittelindustrie steht
fir die Sortimentserweiterung generell im Fokus. Ein
Optimierungsfeld liegt in der Verarbeitung von Ne-
benstromen aus der Miillereibranche, aus den Braue-
reien und Nebenprodukten aus der Kartoffelindust-
rie. Viele dieser Rohstoffe wurden traditionellerweise
in der Futtermittel-Industrie verwertet. Die Nutzung
von Nebenstromen fiir die menschliche Erndhrung
nimmt immer mehr Fahrt auf. Die Aufbereitung fiir
die Lebensmittelverarbeitung leistet einen Beitrag
zur Lebensmittelverschwendung und optimiert zu-
dem die Wertschopfungsbilanz.

Mit der Verinderung der Erndahrungsgewohnhei-
ten steigt zudem die Nachfrage nach pflanzlichen
Proteinen, Stirke und Nahrungsfasern. Erganzend
zur traditionellen Getreidequelle gewinnen dabei
auch Hiilsenfriichte an Bedeutung. Dafiir sind kom-
petente Verarbeitungspartner mit entsprechendem
technologischen Know-how gefragt - und somit neue
Aktionsfelder fiir die Blattmann Schweiz AG.

Wir bendtigen einen offenen
Austausch entlang der Wert-
schopfungskette von Field to Fork

und den gemeinsamen Willen.
Dr. Catherine Cunin

Vernetzung, Leadership - und Mut

Dr. Catherine Cunin weiss aus Erfahrung: «Fiir die
erfolgreiche und wirksame Transformation braucht
es verlassliche Partnerschaften und verantwortungs-
vollen Leadership. Wir benétigen einen offenen Aus-
tausch entlang der Wertschoépfungskette von Field to
Fork und den gemeinsamen Willen. Die Optimierung
der Okologie und Ressourcen bewihren sich damit
langfristig auch 6konomisch.»

Vernetzung und Forderung sei zudem mit Blick
auf politische Anreize fiir eine vermehrt pflanzlich-
basierte Ernahrungswirtschaft sowie die Innovati-
onsforderung erforderlich: «Es braucht Transparenz,
um den richtigen Weg zu finden. Der Zugang zu For-
derprogrammen muss fiir KMU auch gesichert sein.»

b SHIMA

Excellence in

Coupling powers

Pioneering new fields in ultra-trace analysis, the GCMS-TQ 8050
NX triple quadrupole couples the powers of a world- leading GC
and a newly designed detector. Both provide outstanding
sensitivity at femtogram and even sub-femtogram levels.

Superior performance of NX technologies
e.g. new flow controller and time management for
maintenance

A wide variety of optional products supports trace analysis
such as autosamplers and inlets

Comfortable, easy change of accessories
through the advanced, illuminated GC oven

www.shimadzu.ch/
coupling-powers
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Zeitgemasses Monitoring -
Digital und fachkundig

Digitale Monitoringsysteme und intelligent vernetzte Fallen
reduzieren den Einsatz von Giftstoffen auf effektive Weise.

22

PETER JOSSI

Intelligente Methoden, die anstelle von Giftstoffen
auf Uberwachungssysteme mit drahtlos vernetzten
Fallen setzen, ermaglichen es, sich effizient vor Schad-
lingen zu schiitzen und das Risiko eines Schadlingsbe-
falls auf ein Minimum zu reduzieren. Gleichzeitig leis-
tet man einen wertvollen Beitrag zum Schutz der Um-
welt. Der Schweizer Gesetzgeber schrankt den Einsatz
von Giftstoffen in der Schadlingsbekdmpfung immer
mehr ein und passt damit die Anwendungsbeschran-
kungen an die schon langer giiltigen EU-Regelungen
an. Seit 2018 sind auch in der Schweiz neue Risiko-
minderungsmassnahmen (RMM) in Kraft getreten.

Vertrags-

kontrolle Schadlingsbefall

Traditionelle

Schidlingsbekampfung Keine Information

Drahtlos vernetzt, effektiv, praxisnah

Der fall- und kundenspezifische sowie risikoorien-
tierte Monitoring-Ansatz vertieft sich zusatzlich
durch neue technologische Méglichkeiten wie Manu-
el Wegmann, Geschiftsfithrer Anticimex AG, erlau-
tert: «Dank <Anticimex Smart> kdnnen wir eine in-
telligente Schadlingsbekampfung rund um die Uhr
bieten. Dies ersetzt nicht die Beurteilung durch un-
sere Experten in den Betrieben selbst. Wir verfiigen
jedoch tiber viel genauere Informationen bevor wir
iiberhaupt in die Betriebe gehen.» Anticimex ist in
der Schweiz das fithrende Dienstleistungs-Unterneh-

Vertrags-
kontrolle

Keine
Information
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men fiir die moderne Schadlingsbekdmpfung sowie
in der Vogelabwehr. Durch Pravention, neue Tech-
nologien und nachhaltige Loésungen erfiillen wir die
erhohten Anforderungen nach gesunden und schad-
lingsfreien Umgebungen sowohl fiir Privatpersonen
als auch fiir Unternehmungen.

Dank der lokalen Prasenz in der ganzen Schweiz
sind die Anticimex-Spezialisten immer nahe beim
Kunden und auch bei Notfdllen schnell vor Ort. «Un-
sere Kernkompetenz und Rolle als Dienstleister fiir
die Unternehmen liegt seit Lingerem vor allem in
der fachlichen Beratung. Das Hauptziel ist seit jeher,
den Schadlingsbefall zu verhindern oder zumindest
zu minimieren. Diese Unternehmensphilosophie ver-
folgen wir seit rund 25 Jahren als sich das Konzept
des Integrated Pest Managements (IPM) in der Pra-
xis etablierte», erganzt Manuel Wegmann.

Standortgerechte Umsetzung nach Mass

Seit tiber 175 Jahren veredelt das Unternehmen
Oleificio Sabo ausgewdhlte pflanzliche Rohstoffe zu
hochwertigen Olen fiir die Lebensmittelbranche und
andere Bereiche. Heute sind alle Produktions-Tatig-
keiten am Standort in Horn TG zusammengefasst.

Sabine Scholz, Leiterin QM/QS, Oleificio Sabo, zu
den Griinden der Kooperation mit Anticimex: «Die
Vorteile des SMART-Systems fiir Oleificio Sabo lie-
gen einerseits in der giftfreien Schidlingsbekamp-
fung, welche durch uns als Lebensmittelbetrieb,
durch unsere Kunden und Zertifizierungsstellen sehr
geschatzt wird; andererseits aber auch in der auto-
matisierten ununterbrochenen Uberwachung (24/7)
kombiniert mit dem Wissen der Experten von An-
ticimex.»

Ein wichtiger Aspekt fiir eine wirkungsvolle Pra-
vention von Schadlingen ist eine unabhingige Risi-
kobeurteilung des Betriebs. Dabei wird vor allem das
Gefahrenpotenzial fiir Schadlinge im und ausserhalb
des Gebdudes erkannt und bewertet. Entscheidend
ist auch die Gefahr der Einschleppung von Schad-
lingen durch Lieferanten, Mitarbeitende, zugeliefer-
te Rohstoffe, Verpackungsmaterialien und anderes.
Aufgrund der Risikobeurteilung wird das individuel-
le Schadlingsmonitoring aufgebaut. Durch regelmas-
sige und engmaschige Kontrollen kann ein Schad-
lingsbefall schnell identifiziert und sofort eliminiert
werden.

Fiir den Erfolg in den Betrieben tragen die Unter-
nehmen letztlich die Hauptverantwortung, vor allem
bei der Umsetzung der von uns empfohlenen bauli-
chen und arbeitstechnischen Massnahmen. Manuel
Wegmann stellt hier eine positive Entwicklung in der
Branche fest: «Das Know-how-Niveau der Branche
steigt insgesamt erfreulicherweise. Dies erméglicht
eine stetige Verbesserung der Situation, und zudem
macht es die Zusammenarbeit interessanter und ziel-
fihrender.»

Vorteile Anticimex SMART

) Permanente Uberwachung 24/7 und Schutz rund um die Uhr - an 365 Tagen

) Transparente Dokumentation: digitale Protokollierung und laufende Analyse

) Sofortige Intervention und Alarmierung bei Befall

> Vermeidung kostenintensiver Folgeschaden durch verkiirzte Reaktions-
zeiten

) Kosteneffizient und zeitsparend aufgrund reduzierter Kontrollintervalle

» Umweltfreundliche Schadlingsbekampfung: effizient und wirkstofffrei

) Kein Kontaminationsrisiko durch Kéder und Kadaver

) Schnell und einfach installiert (plug & play)

» Modularer Aufbau, kann beliebig erweitert und erganzt werden

FACHPACK NURNBERG: HALLE 6, STAND 6-349

Logo-Plastic AG

L @ Salinenstr. 63
CH-4133 Pratteln
Telefon 061 337 90 90
mail@logoplastic.ch

www.logoplastic.ch
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So reisen schwere Maschinen.

Wir bewegen weltweit die Maschinen-,
Lebensmittel und Pharma-Branche. Indust-
rieumzige, Maschinenmontagen, Instand-
haltung, Schwergutlager. Alles aus einer

Hand - weltweit im Einsatz. ))BAUBERGER

www.bauberger.ch so reisen Fabriken®
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Im Dienste der Kundschaft

Die Urspriinge der Patiswiss AG sind bis ins Jahr 1905 zurlickzufiihren. Damals gegriindet als
Einkaufsgesellschaft des Schweizerischen Backer-Confiseurmeister-Verbands, positioniert sich das
Unternehmen heute als innovativer, zukunftsorientierter und nachhaltiger Lebensmittelhersteller
von Halb- und Fertigfabrikaten im Nuss- und Kernbereich.
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b PETER JOSSI

Am Produktionsstandort in Gunzgen verfiigt die Pa-
tiswiss tiber eine weltweit einzigartige 5-LLOG-Pasteu-
risationsanlage mit integriertem Réstmodul, welche
die Reduktion von pathogenen Keimen wie Salmo-
nellen oder E. Coli in landwirtschaftlich geernteten
Rohstoffen um 99,999 Prozent erméglicht. Das Un-
ternehmen leistet damit nicht nur einen wichtigen
Beitrag zur Lebensmittelsicherheit, sondern verein-
facht auch die Einfuhr von Niissen und Kernen in
LOG-restriktierte Lander wie beispielsweise die USA.

Fiir Lebensmittelbetriebe kénnen Riickrufe nicht
nur kostspielig und zeitintensiv sein, sondern unter
Umstanden auch zu Reputationsschiden fithren. Die
im Frithjahr 2022 installierte 5-LLOG-Pasteurisations-
anlage bei Patiswiss ermoglicht durch ein spezielles
Verfahren eine Reduktion von pathogenen Keimen
ohne dabei die Farbe, den Geschmack, die Optik oder
die Nahrstoffe zu verdndern und liefert damit ein si-
cheres und geschmacksvolles Produkt fiir die Weiter-
verarbeitung.

Vollautomatisiertes Vier-Kammern-Prinzip

Der Prozess erfolgt in einem vollautomatisierten
Vier-Kammern-Prinzip. Nach dem Vorwarmen in
der ersten Kammer folgt das Pasteurisieren mittels
trockenem Dampf-Druck-Verfahren, welches unter
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anderem elektrisch iiber Solarstrom betrieben wird.
Nach dem Pasteurisieren nutzt die Anlage die vor-
handene Grundtemperatur, um beim optionalen
Rosten zusatzlich Energie zu sparen. In der letzten
Kammer wird das Produkt schliesslich fiir die Wei-
terverarbeitung abgekiihlt. Die Rohware wird dabei
in Behiltern auf einer Forderstrecke transportiert,
was Beschddigungen am Produkt durch mechani-
sche Einfliisse auf ein Minimum reduziert. Je nach
Bedarf kann die Rohware anschliessend karamelli-
siert, schokoliert, gewlirzt oder zu Halbfabrikaten
wie Massen, Pasten oder Cremen weiterverarbeitet
werden. Die Anlage erméglicht mit einem Behalter-
volumen von bis zu einer Tonne auch die Verarbei-
tung von Lohnauftriagen.

Vielféltige Dienstleistungen

Neben der 5-LOG-Pasteurisation werden in der Lohn-
verarbeitung auch weitere kundenspezifische Aufbe-
reitungsschritte wie Rosten, Fremdkorperreinigung
und die Herstellung von Halb- und Fertigfabrikaten
inklusive Abpacken und Etikettieren nach Kunden-
vorgaben angeboten. Die Beschaffung und Anliefe-
rung der Rohware erfolgt dabei jeweils direkt durch
den Auftraggeber. Um Allergierisiken und Kontami-
nationen zu vermeiden, ist der gesamte Betrieb in
Gunzgen erdnussfrei.
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Gleichzeitig Energie sparen und
die CO, Bilanz verbessern

Die Energiepreise steigen seit Jahren und haben einen erheblichen Einfluss auf die wirtschaftliche Lage
der grossen Stromverbraucher in der Industrie. Mit dem Solar-Contracting kann die Wettbewerbsfahigkeit
eines Unternehmens verbessert werden, wahrend seine Strompreise gleichzeitig gesenkt werden.

Wie funktioniert das Solar-
Contracting?

Das Solar-Contracting basiert auf einem
einfachen Prinzip: Wir installieren unse-
re Photovoltaikanlage an Threm Standort.
In diesem Rahmen tibernehmen wir nicht
nur die vollstandige Verwaltung, sondern
auch die Finanzierung, die Planung und
die Ausfithrung der gesamten Anlage. Bei
Freiflachenanlagen oder Carports kiim-
mern wir uns auch um die Zusammen-
stellung der Unterlagen fiir die Baugeneh-
migung. Sie profitieren von einem Strom-
preis unter dem Marktpreis, der fir 25
Jahre fix ist. Das Solar-Contracting ist so-
mit die ideale Losung, um Ihre wirtschaft-
lichen und 6kologischen Herausforderun-
gen zu meistern.

Das Solar-Contracting kann als
«Solar-as-a-service» bezeichnet werden:
Sie geniessen alle Vorteile einer
Solaranlage, ohne sich um ihre
Bewirtschaftung oder um Investitionen
kiimmern zu missen.

Pascal Pollak,
Projektleiter bei Romande Energie

Warum macht Contracting Sinn fiir
grosse Industriebetriebe?
Reduzierung der Stromkosten
Fixe Strompreise fiir 25 Jahre fiir
einen Teil ihres Energiebedarfes
Aufwertung Thres Standorts ohne
Investitionskosten
Eigenkapital bleibt fir das
Kerngeschaft verfiigbar
Beitrag zur nationalen Energiever-
sorgung
Eine gewisse Energieunabhangigkeit
bei einer Strommangellage

Wo koénnen Solarmodule montiert
werden?

Auf Threm Dach: Verwandeln Sie den un-
genutzten Bereich in eine Photovoltaik-
anlage.

Grundsatz des
Solar-Contracting

Auf Threm Parkplatz: Nutzen Sie Thre
Parkplatze fiir die Elektrizitatsproduktion.

Auf Thren Freiflaichen: Werten Sie Thre
ungenutzten Freiflichen durch die bo-
denseitige Einrichtung einer Photovolta-
ikanlage auf.

Auf der Fassade: Fir Gebaude mit ei-
ner guten Sonnenexposition empfiehlt
sich die fassadenseitige Einrichtung von
Solarpaneelen.

Der Grundsatz des Solar-Contracting

1. Die Solaranlage an Threm Standort wird
vom Contractor finanziert, ausgefiihrt
und bewirtschaftet.

2. Sie verbrauchen die an Threm Standort
erzeugte Energie und erzielen auf die-
se Art und Weise relevante Kostenein-
sparungen.

3. Die tiberschiissige Energie wird in das
Netz eingespeist.

4. Ist Thr Verbrauch héher als Ihre Pro-
duktion, wird der zusatzliche Energie-
bedarf automatisch von Threm Elektri-
zitatsanbieter gedeckt.

Case study: Holcim arbeitet mit
Romande Energie
Holcim hat gemeinsam mit Romande Ener-
gie zahlreiche Standorte in der Schweiz im
Contracting mit Solarpaneelen ausgestat-
tet. An elf seiner Standorte produziert und
nutzt Holcim nun eigene Solarenergie.
10050 Solarpaneele
18070 m2 Dachfldachen wurden mit
Solarmodulen abgedeckt
450 Tonnen CO, werden jahrlich
vermieden

Uber Romande Energie
Als Partner von Unternehmen in der gan-
zen Schweiz und als wichtigster Elektri-
zitatsversorger in der Romandie begleitet
Romande Energie Unternehmen mit ei-
ner allumfassenden Produkt- und Dienst-
leistungspalette. Von der Energieanalyse
bis hin zur Umsetzung der Massnahmen
ist Romande Energie ein verldsslicher
Partner, der Thnen langfristig zur Seite
steht. Unser Auftrag ist es, Sie zu beraten
und Thre Energiewende zu beschleunigen.
Mochten Sie mehr tiber das Solar-Con-
tracting erfahren? Dann wenden Sie sich
an unsere Experten, um Thre Lage zu ana-
lysieren und Ihre Bediirfnisse zu bespre-
chen:

AN
ROMANDE
ENERGIE
Markus Vogt

Business Development Manager
Tel. +41 800 233 825
solar@romande-energie.ch

Solar-Contracting White
Paper

Zur Webseite
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Zwei Messen, ein Ziel:
«Fokus auf Zukunftstechnologien»

> Von 28. bis 29. August 2024
verwandeln sich die Hallen 1
und 2 der Messe Ziirich in ein
Innovations- und Technolo-
giezentrum: Die «maintenan-
ce Schweiz 2024» und die «all
about automation» prasentie-
ren zeitgleich eine kompakte
Wissensplattform, die fithren-
de Unternehmen, Verbinde
und Fachleute aus den Berei-
chen industrielle Instandhal-
tung mit Industrieautoma-
tion, Robotik und Digitalisie-
rung zusammenbringt. Denn
die 16. Auflage der «mainte-
nance Schweiz» findet 2024
parallel mit der «all about au-
tomation» statt. Die Fachmes-
sen ziehen mit iiber 220 an-
gemeldeten Ausstellern und
einer breiten Themenpalette
wie «Smart Factory», «Predic-
tive Maintenance», «Industrie
4.0» oder Robotiklosungen so-
wie einem grossen Programm

an Fachvortragen die Instand-
halter und Automatisierer der
Schweiz an.

Die Themenschwerpunkte
der «maintenance talks» rei-
chen von Predictive Mainte-
nance bis zu Smart Maintenan-
ce, mit spannenden Fachvor-
tragen unserer Messepartner
«Energie Zukunft Schweiz»
und «data innovation alli-
ance». Highlights dieser Fach-
messe sind also nicht nur die
technischen Loésungen, son-
dern auch die Moglichkeiten
zum direkten Austausch mit
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Experten und Vorreitern der
Branche, die ihre Erfahrungen
und neueste Entwicklungen
teilen. Die «all about automa-
tion» zeigt mit einer frischen,
neuen Corporate Identity am
28. und 29. August, wie Auto-
matisierungstechnologien die
Schweizer Industrieproduktion
transformieren. Auf der «Talk
Lounge» prdsentieren Aus-
steller konkrete Anwendungs-
beispiele, neue Lésungen und
Tipps fir die Praxis zu den
Themen Automation fiir KMU,
Digitale Transformation & IoT,

Moplast

lhr Partner fiir Verpackungsmaterial

KI & Maschinelles Lernen,
Nachhaltigkeit in der Automa-
tion, Robotik & Kollaborative
Robotik, Industrielle Kommu-
nikation, Safety & Security so-
wie Retrofit.

Sichern Sie sich Dbereits
jetzt Thren kostenlosen Ein-
tritt im Wert von 30 CHF mit
dem Gutschein-Code «1477»
auf der Website der «mainte-
nance Schweiz» www.mainte-
nance-schweiz.ch oder der «all
about automation» www.au-
tomation-ziirich.ch.

4 Y allabout,
« automation

Easyfairs Switzerland
GmbH

Kagenstrasse 17

4153 Reinach BL

Tel. +41 61228 10 00
www.maintenance-schweiz.ch
www.automation-ziirich.ch



https://www.allaboutautomation.de/de/zuerich
https://www.moplast.ch

ILMAC LAUSANNE 2024

Grosster Treffpunkt der Chemie- und
Life-Science-Branche in der Westschweiz

» Am 18. und 19. September
2024 versammeln sich die
Entscheidungstrager aus der
gesamten Wertschopfungs-
kette der Life-Science-Indus-
trie bei der Ilmac 2024 in der
Expo Beaulieu Lausanne. Das
Westschweizer Branchen-
event fiir Chemie, Pharma-
zie und Biotechnologie bietet
eine personliche Plattform fir
Inspiration, Networking und
Wissenstransfer. Die Aussich-
ten sind exquisit: Mit 180 Aus-
stellenden auf 5400 Quadrat-
metern Fliche ist die Ilmac
Lausanne nahezu ausgebucht.
Erwartet werden {iber 2000
Besucherinnen und Besucher.
Die Ilmac Lausanne findet alle
zwei Jahre alternierend zur
Ilmac Basel statt, die im Jahr
1959 als Schweizer Fachmesse
fir die internationale Labo-
ratoriums-, Messtechnik und
Automatik in der Chemie ge-
griindet wurde. Inzwischen
hat sich die Ilmac von der rei-
nen Labormesse zum umfas-
senden Branchenevent weiter-
entwickelt. Dies widerspiegelt
sich im Leistungsversprechen

«Inspiring the Future of Che-
mistry and Life Sciences»,
welches an der Ilmac 2024 in
Lausanne eingel6st wird.

Fiir die Ilmac Conference
wurde in Zusammenarbeit
mit den Verbanden Swiss Che-
mical Society (SCS), Bio Alps
und Swiss Biotech Association
(SBA) ein qualitativ hochwer-
tiges Programm entwickelt.
Nationale und internationale
Top-Referenten thematisieren
die Trends und Herausforde-
rungen, die aktuell die Bran-
che bewegen. Am ersten Tag
geht es um Food Chemistry,
am zweiten Tag um das La-
bor 4.0. Die hochwertige Con-
ference fordert den wissen-
schaftlichen Transfer und gibt
Impulse bei Diskussionen am
runden Tisch, den Start-up-
Pitches und Prisentationen.
Das detaillierte Programm
ist im Community-Netzwerk
Ilmac 365 veroffentlicht und
wird laufend aktualisiert. Die
Ilmac Conference ist im Ti-
cketpreis inbegriffen.

Neu wird die Start-up
Area mit Newcomern aus di-

Besuchen Sie uns im Internet:

versen Bereichen wie zum
Beispiel Biotech, Labortech,
Software oder Cybersecurity
lanciert. Alle Jungunterneh-
men prasentieren ihre inte-
ressanten Ansitze und Inno-
vationen zusatzlich auf der
grossen Konferenzbiihne - ein
Sprungbrett fiir die Start-ups
und ein Mehrwert fiir das Pu-
blikum. Das Format Job Con-
nect wird erstmals interaktiv
gestaltet. In einer exklusiven
«Meet & Greet Zone» erhalten
Unternehmen die Chance, ihre
potenziellen Kandidatinnen
und Kandidaten personlich
zu treffen und sich als Arbeit-
geber in einem entspannten
Umfeld in Szene zu setzen.
Im Speakers Corner prasen-
tieren ausstellende Firmen
im 30-Minuten-Takt aktuel-
le Branchenthemen und Pro-
duktneuheiten mittels Expe-
rimenten, an Roundtables
oder Paneldiskussionen - jede
Veranstaltung wird professio-
nell moderiert. Das detaillier-
te Programm ist ebenfalls auf
Ilmac 365 in der Agenda ver-
offentlicht.

limac 2024 - Inspiring
the Future of Chemistry
and Life Sciences.

Dauer | Offnungszeiten
18. und 19. September 2024
von 9.00 - 17.00 Uhr
Networking Apéro am

18. September 2024

von 17.00 - 19.00 Uhr

Informationen

[Ea
OEzss:

ilmac.

MCH Messe Schweiz
(Basel) AG
Messeplatz 1

4005 Basel

Tel. +41 58 206 20 20
www.ilmac.ch

*

www.moplast.ch -

ofsfafs
MJOfPJLYAYSYT,
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Dabei sein ist alles!

In Europa ist die FACH-
PACK der zentrale Treffpunkt
fir die Verpackungsindustrie
und ihre Anwender in diesem
Jahr. Wenn sie vom 24. bis 26.
September im Messezentrum
Niirnberg stattfindet, gibt die
etablierte Fachmesse gemass
ihrem Leitthema «Transition
in Packaging» einmal mehr
einen kompakten, aber zu-
gleich umfangreichen Ein-
blick in alle relevanten The-
men der Verpackungswirt-
schaft.

Rund 1400 Austeller zei-
gen in elf Messehallen inno-
vative Verpackungslésungen
fir Industrie- und Konsum-
gliter der unterschiedlichsten
Branchen. Das dringendste

und zeitgleich spannendste
Thema in der Verpackungs-
industrie ist aktuell die
Ende April verabschiedete
EU-Verpackungsverordnung
PPWR (Packaging and Pa-
ckaging Waste Regulation).
Die FACHPACK gibt auch hier
Antworten auf Fragen, etwa
zu Recyclingfihigkeit, Wie-
derverwendbarkeit sowie Re-
zyklateinsatz in Materialien.
Grund genug, bereits jetzt
den Messebesuch zu planen
und Ende September dabei zu
sein.

Heike Slotta, Executive
Director Exhibitions bei der
NiirnbergMesse, erklart: «Um
die FACHPACK kommt man in
der Verpackungsbranche ein-

fach nicht herum. Dabei sein
ist alles! Als wichtigste eu-
ropaische Fachmesse bringt
sie nationale und internatio-
nale Verpackungsprofis und
Ideensucher in insgesamt elf
Messehallen mit bekannten
Marktfithrern, etablierten
Mittelstandlern und frischen
Start-ups zusammen. Ausge-
stellt werden nicht nur Pack-
stoffe, Packmittel, Packhilfs-
mittel, Verpackungsmaschi-
nen und Verpackungstechnik.
Die dazugehorigen wichtigen
Prozesse rund um Automa-
tisierung, Kennzeichnungs-
technik, Verpackungsdruck,
Veredelung bis hin zur Intra-
logistik sind ebenfalls vor Ort
in Niirnberg zu erleben.»

Weitere Informationen zur
Messe, zum Programm, zu
Ausstellern und Produktneu-
heiten unter www.fachpack.de

FacHEACt

NiirnbergMesse GmbH
Messezentrum 1

DE-90471 Niirnberg

Tel. +49 911 860 689 69
fachpack@nuernbergmesse.de
www.fachpack.de

Gesundheits-Experten tauschen sich aus -
diskutieren Sie mit

KONFERENZREIHE DIGITALE TRF.HSFGRHF:TIEQ'I‘ i ‘

HEALTH 2.023
NEUE WEGE

Die Gesundheitsbranche
steht vor grossen Heraus-
forderungen. Die integrierte
Versorgung wird oft als das
zentrale Heilmittel zur Sen-
kung der Gesundheitskosten
bezeichnet. Doch wo stehen
wir aktuell, welche Anrei-
ze braucht es, und wie wer-
den die Kosten aufgeteilt?
Ein Eckpfeiler der integrier-
ten Versorgung ist die digita-
le Infrastruktur. Welche Fort-
schritte in der Digitalisierung
gibt es in der Schweiz und wo
stehen wir im internationalen
Vergleich?

FIMANT e
WIMTSCILAFT FORUM

Die Herausforderung des
Fachkraftemangels hat sich
in diesem Jahr nochmals ver-
starkt. Es gibt jedoch Losungs-
ansidtze, um ihm entgegenzu-
wirken. Einige klingen in der
Tat vielversprechend. Doch
greifen sie in der Realitat,
kommen sie rechtzeitig und
reichen sie aus? Die Gesund-
heitsbranche befindet sich de-
finitiv im Umbruch. Gemein-
sam mit unseren Expertinnen
und Experten moéchten wir
Wege diskutieren, Erfahrun-
gen austauschen und Losun-
gen kreieren. Damit wir dem
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Ruf gerecht werden konnen,
eines der weltweit besten Ge-
sundheitssysteme zu haben.

Expertinnen und Experten
geben Einblick

In diesem Jahr freuen wir uns
auf viele spannende Referen-
tinnen und Referenten wie
beispielsweise Regierungs-
ratin Natalie Rickli, Linda
Nartey (BAG), Enea Martinel-
li (Spitiler fmi AG), Andrea
Rytz (Schulthess Klinik) und
vielen mehr. In verschiedenen
Keynotes und Podiumsdis-
kussionen geben die Exper-
tinnen und Experten Einblick
in ihren Alltag und Experten-
wissen weiter.

Das Forum richtet sich an
Entscheidungstrager und -tra-
gerinnen, Fachpersonal und
Fiirsprecher von Gesundheits-
institutionen und Leistungser-
bringern (Spitiler, Heime, Apo-
theken, Praxen), Versicherern
und an die Gesundheitspolitik.

Als Abonnentin oder Abon-
nent von Heime & Spitaler
steht Thnen ein Spezialpreis
zur Verfiigung. Weiter verlo-
sen wir finf Tickets. Bei Inte-
resse melden Sie sich mit dem
Betreff Health Verlosung un-
ter info@fuw-forum.ch.

Wir freuen uns, Sie person-
lich am 5. September begriis-
sen zu diirfen.

FINANZ....
WIRTSCHAFT FORUM

INSEL DER AUFMERKSAMKEIT

Finanz und Wirtschaft
Forum

Werdstrasse 21

8004 Ziirich

Tel. +41 44 248 58 18
info@fuw-forum.ch
www.fuw-forum.ch/health


https://www.fachpack.de/de-de
https://www.fuw-forum.ch/health-2024

Gemeinsam Konflikte losen

Das Swiss Green Econo-
my Symposium zeigt seit
2013 zweieinhalb Tage, 2000
motivierte Teilnehmer, 250
hochkardtige Referenten,
2 Hauptprogramme und 15 In-
novationsforen und 3 beglei-
tete Business Field Trips: Vom
27.-29. August 2024 findet
in Winterthur das 12. Swiss
Green Economy Symposium
Statt.

Es ist die umfassendste
Konferenz zum Thema Wirt-
schaft und Nachhaltigkeit in
der Schweiz, welche an kon-
kreten Beispielen, wie die
Zusammenarbeit von Wirt-
schaft, Politik, Wissenschaft
und NGOs zu mehr Wohl-
stand, zum Schutz der Um-
welt und zu einem friedliche-
ren Zusammenleben beitra-
gen kann. Lésungen werden
diskutiert und Erfolgsrezepte

),

VERANSTALTERIN

MESSE
LUZERN

geteilt. Das Symposium ins-
piriert seine Teilnehmenden
- Entscheider, Umsetzer und
Innovatoren - zu konkretem
Handeln.

Das Motto des Swiss Green
Economy Symposiums 2024
lautet: «Gemeinsam Konflik-
te 16sen.» Das SGES startet
bereits am Nachmittag des
Dienstages, 27. August, mit
dem neuen Modul SGEX Busi-
ness Field Trips. Die Unter-
nehmen Burckhardt Compres-
sion, Stadler Rail, WinGD und
Zimmer Biomed 6ffnen ihre
Tiiren fiir die Teilnehmenden
und prasentieren ihre Bemii-
hungen fir eine nachhaltigere
Zukunft.

Am Mittwoch, den 28. Au-
gust 2024, werden in Keynotes
und Podiumsdiskussionen fol-
gende wichtige Themen disku-
tiert. Die Herausforderungen

brennpunkt
nahrung

und Chancen von Biodiversitat
oder Batterie Recycling skalie-
ren. Am Nachmittag werden in
acht Innovationsforen zentra-
le Nachhaltigkeitsthemen ver-
tieft und diskutiert, darunter
«Digitalisierung fiir ein nach-
haltiges Gesundheitswesen»
oder «Nachhaltig investieren
und versichern».

Am Donnerstag, den 29. Au-
gust, werden im Hauptpro-
gramm hochkaratige Fach-
experten folgende Themen
diskutieren: «Nachhaltig und
gesund Bauen und Wohnen»
oder «Wie schaffen wir ein
wirksames Okosystem?». Am
Nachmittag werden in acht
Innovationsforen wiederum
brennende Nachhaltigkeits-
themen vertieft diskutiert.

Der dritte Tag des Swiss
Green Economy Symposiums
wird wie bereits am Mittwoch

5. November 2024

Messe Luzern

Programm und Anmeldung unter

www.brennpunkt-nahrung.ch

Eigenverantwortlich
handeln -
Erndhrungssystem

starken

mit einem Networking-Apéro
ab 17 Uhr ausklingen, beglei-
tet von grossartiger Livemu-
sik. Denn mit Lebensfreude
konnen wir uns viel besser fir
Nachhaltigkeit engagieren.

SWISS
GREEN
ECONOMY
SYMPOSIUM
2023

Lifefair GmbH
Militarstrasse 90
8004 Ziirich

Tel. +4176 204 35 97
info@lifefair.ch
www.sges.ch

Albert Rosti

Bundesrat

Ricarda

Demarmels
CEO Emmi

Philipp Wyss
CEO Coop
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Sicherheitselemente mit Mehrnutzen

> Es gibt unzahlige Méglich-
keiten Personen, Fahrzeuge
und Einrichtungen vor Schi-
den durch Anfahren oder
Schrammen zu schiitzen.
Manche moéchten es auf die
harte Tour und montieren,
ganz klassisch, dicke Metall-
planken oder Metallpfosten,
um mit viel Stahl der etwai-
gen Unachtsamkeit entgegen-
zuwirken.

In der Praxis zeigt sich je-
doch: Bei der beschriebenen
harten Tour geht immer etwas
in die Briiche. Der vermeintli-
che Schutzwinkel, die ausge-
rissene Verankerung, das Flur-
forderfahrzeug. Im schlimms-
ten Fall tragt auch der
Mitarbeiter Verletzungen da-
von. Es folgen kostspielige Re-
paraturen, Montage von neu-
en Schutzelementen, Betriebs-
ausfille etc. Diesen unnétigen
und veralteten Zustand moch-
ten wir dndern. Man kennt es
aus dem richtigen Leben, hart
auf hart, der Hartere gewinnt,
der der nachgibt, lebt langer.

Anders handhaben wir es
mit unseren Rammschutzpro-

dukten, welche die einwirken-
de Energie, die sich bei einem
ungewollten Crash ergibt, ab-
fangt und absorbiert ohne
dass ein Schaden an Fahrzeu-
gen, Menschen oder Einrich-
tungen entsteht. Samtliche
Rammschutzelemente aus
unserem Portfolio sind gela-
gert im Boden verschraubt
und absorbieren die Energie
nicht nur im Kunststoffteil,
sondern auch in den Stahl-
Elementen, welche durch die
Verankerung zusatzlich durch
einen Gummipuffer nochmals
energieauffangend gelagert
wird. Diese Kombination aus
massiven, gelagerten Stahlele-
menten und den dazugehori-
gen Kunststoffteilen erlaubt
eine sichere Energieaufnah-
me von bis zu 29000 Joule.
In den meisten Anwendungen
geniigt ein einzelner gut plat-
zierter Poller oder ein Schock-
absorber, welcher verhindert,
dass beispielsweise eine Tor-
fithrung oder ein Regalpfos-
ten beschadigt wird. Ein zu-
satzlicher Schutz bieten un-
sere Schutzgeldnder, welche

auch als Raumteiler funktio-
nieren, beispielsweise Fuss-
gangerwege von Fahrtspuren
trennt und dennoch einen
vollwertigen Rammschutz
darstellen.

Die Konstruktion unserer
Elemente sind aus der lang-
jahrigen Erfahrung so konst-
ruiert, dass keine Schrauben
vorstehen und Schaden an den
Fahrzeugen verursachen konn-
ten. Ubrigens werden alle Pro-
dukte von einem anerkannten
Priifinstitut vollumfanglich ge-
testet und zertifiziert. Auch die
Montage der Schutzelemen-
te ist gut durchdacht, so er-
folgt diese meist mit nur zwei
massiven Schrauben im Bo-
den. Dies ist sehr effizient und
spart bei der Umsetzung der
Montagearbeiten sehr viel Zeit

und somit auch fiir Sie einge-
sparte Frankli. Die Amortisa-
tion unsere Schutzelemente
macht sich sofort bemerkbar,
da teure Kosten fiir die Repa-
ratur oder Ersatz an Fahrzeu-
gen oder Betriebseinrichtun-
gen wegfallen. Gerne beweisen
wir diesen Effekt bei Thnen vor
Ort oder bei gliicklichen Kun-
den, welche unsere Produkte
schon seit Jahren im Einsatz
haben.

FKM AG
Lagerorganisation
Bubikonerstrasse 37
8635 Dirnten

Tel. +41 44 938 80 00
info@fkm.ch
www.fkm.ch
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UVC-Entkeimung am laufenden Band

» Die Kurt Heinrich Kemink
GmbH & Co. KG in Duisburg
hat als Experte in der Fleisch-
verarbeitung und Lieferant
fir Industrie, Einzelhandel
und Gastronomie das obers-
te Ziel, Hygienestandards in
allen Bereichen aufrechtzu-
erhalten. Mit dem Schweizer
UVC-Spezialisten  sterilAir
hat das Unternehmen einen
kompetenten Partner gefun-
den, um mit UVC-Techno-
logie Hygieneliicken erfolg-
reich zu schliessen. Vor der
Zusammenarbeit basierten
die Hygienevorkehrungen auf
Reinigungs- und Desinfekti-
onsplanen, die nach Betriebs-
analysen erstellt wurden.
Steigende Anforderungen be-
wogen das Unternehmen, ef-
fiziente UVC-Entkeimungsl6-
sungen, speziell fiir Zerlege-
bander zu finden.

Durch den Einsatz von ste-
rilAir Bandentkeimern wer-
den Kontakt- und Schmierin-
fektionen von Fleischwaren
effektiv verhindert. Die durch-
gehende Entkeimung der Ban-
der verhindert eine Verschlep-

pung der Mikrobiologie wah-
rend des Produktionstages.
Das Ergebnis ist eine ein-
wandfreie Produktionshygi-
ene, die die Haltbarkeit der
Produkte sicherstellt. Die in-
stallierten T2018-Bandent-

Fresh Food & Beverage Group

» Caleco AG, Urs Fischer hat
fiir den JOWA-Neubau in Vol-
ketswil das Projekt ausge-
arbeitet. Es wurden zwei se-
parate Warmeerzeugerlinien
geplant. Zum Einsatz kamen
Thermool-Erhitzer mit Be-
triebstemperaturen von 275 °C
und einer Nutzleistung von
je 2000 kW. Bei diesen ho-
hen Betriebstemperaturen lag
ein zentraler Punkt in der Pla-
nung bei der Energieoptimie-
rung! Luftvorwirmer (LUWO)
und Abhitze-Kessel wurden
bei den beiden Linien dabei
unterschiedlich eingesetzt.
Beim «Sommerkessel» wur-
de der LUWO direkt nachge-
schaltet fiir eine Vorwarmung
bei Erdgas von 200°C. Bei
Olbetrieb mit max. 140°C an-
schliessend Eintritt in den Ab-
hitzekessel und mit ca. 70-
80°C Abgastemperatur in die
Abgasleitung. Beim «Winter-
kessel» in umgekehrter Rei-
henfolge. Zuerst in den Ab-

hitzekessel und danach in den
LUWO. Dort ist die Vorwdr-
mung bei beiden Brennstoffen
mit max. 100°C geregelt. Auf-
grund dieser optimalen Ausle-
gung erreichen wir einen feue-
rungstechnischen Wirkungs-
grad von > 97%!

Fiir die Auslegung und Um-
setzung der Brennereinheiten
in Ausfihrung «DUO BLOCK»
hat Urs Fischer die PSB Feue-
rungstechnik AG beauftragt,
in Abstimmung mit der Bau-
herrschaft (Bei Begehung ei-
ner Referenzanlage konnten
wir alle Beteiligten vollstin-

dig iiberzeugen). Fiir die Luft-
Vorwarmung von 100°C beim
Winterkessel sind die von
PSB eingesetzten Dreizler-
Brenner standartmassig aus-
geriistet. Beim Sommerkessel
waren die geforderten 200°C
aufgrund technischer Gege-
benheiten nur im Erdgasbe-
trieb dauerhaft moglich. Fir
den Einsatz des sekundiren,
fliissigen Brennstoffs, wurde
eine zweite Mischeinrichtung
bereitgestellt, die in wenigen
Minuten durch den techni-
schen Dienst gewechselt wer-
den kann - Problem elegant

keimer von sterilAir sind ro-
bust und IP69K-gepriift, da sie
dem Einsatz von Hochdruck-
reinigern standhalten miissen.
Das Bandentkeimungssystem
fiugt sich schnell und einfach
in vorhandene Betriebssyste-
me ein, und auch das Austau-
schen der splittergeschiitzten
UVC-Rohreneinheiten ist in
kiirzester Zeit erledigt.

sterilAir AG
Oberfeldstrasse 6
8570 Weinfelden
Tel. +4171 626 98 00
Fax +4171 626 98 10
info@sterilair.ch
www.sterilair.com

gelost. (Ollanzen, Dichtun-
gen etc. bei Ol vertragen max.
140°C). Die Temperatur-Be-
grenzungen werden mittels
Umstellkappen/Bypasse in
der SPS von EMCO AG sicher-
gestellt. Alle Grenzwerte der
LRV werden bei beiden Anla-
gen sehr gut eingehalten, res-
pektive unterschritten.

JOWA ist seit einiger Zeit
erfolgreich am Produzieren
ihrer Kostlichkeiten. Wir dan-
ken Urs Fischer und der Bau-
herrschaft fiir ihr Vertrauen.
PSB-Dreizler ist fiir solche He-
rausforderungen und optima-
le Losungen der richtige Part-
ner.

PSB Feuerungstechnik AG
Bahnhofstrasse 16

8864 Reichenburg

Tel. +41 848 939 939
www.psb-feuerungstechnik-
ag.ch
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Nutriswiss AG will bis 2030 klimaneutral
produzieren

» Dank enger Kooperation
mit den Partnerunterneh-
men GZM Extraktionswerke
AG und Swiss EcovalorAG in
der Centravo-Gruppe kann
die Nutriswiss heute bereits
auf einen weitgehend CO,-
neutralen Energie-Mix mit
hoher Versorgungssicherheit
zugreifen. Ressourcen effizi-
ent zu nutzen und umwelt-
freundlich zu produzieren, ist
Bestandteil des Mission State-
ments der Nutriswiss AG. Das
betrifft auch die Energiestra-
tegie, die unter anderem auf

nachhaltigem Prozessdampf
aus Reststoffen basiert. Die
GZM Extraktionswerk AG
stellt Tiermehl der Kategorie
1 her, das aus veterindrrecht-
lichen Griinden ausschliess-
lich thermisch verwertet wer-
den darf. Das geschieht in der
benachbarten Wirme-Kraft-
Kopplungsanlage der Swiss
Ecovalor AG. Im Kessel der
Anlage wird Dampf mit 70
bar Druck erzeugt, der iiber
eine Turbine verstromt wird.
Nach der Turbine wird der
Dampf auf kurzem Wege di-

rekt an die Nutriswiss AG und
weitere benachbarte Centra-
vo-Tochterunternehmen ge-
liefert. Im Jahr 2023 wurden
von der Anlage rund 2600
MWh Strom ins Netz und
etwa 35000 MWh Wirme an
Kunden im Industriegebiet
Lyss Nord abgegeben.

Die Nutriswiss bezieht aus-
ser Prozessdampf auch Strom
aus der Wirme-Kraft-Kopp-
lung (WKK). Allein durch den
Dampf konnten im Jahr 2023
rund 1600t CO, eingespart
werden. Zusatzlich erhalt Nu-
triswiss Heiss- und Warm-
wasser von der GZM. So kon-
nen nochmals {iber 200 t CO,
eingespart werden. Lediglich
Prozesswarme fiir die Fettraf-
fination, die aufgrund des be-
notigten Temperaturniveaus
nicht iber den Dampf bereit-

gestellt werden kann, erzeugt
Nutriswiss selbst. Tierfett der
Kategorie 1ist das zweite ener-
giereiche Produkt der GZM. Es
wird zu Biodiesel weiterverar-
beitet und von Swiss Ecovalor
unter dem Namen «ecodiesel»
iber eine werkseigene Tank-
stelle abgegeben. Die gesam-
te Lkw-Flotte der Nutriswiss-
Logistik nutzt ca. 80 Prozent
ecodiesel. So leisten nachhal-
tige Fette einen Beitrag zur
Produktion und zum CO,-neu-
tralen Transport nachhaltiger
Fette und Ole.

Nutriswiss AG
Industriering 30
3250 Lyss

Tel. +41 32 387 48 48
Fax +4132 387 48 00
info@nutriswiss.ch
www.nutriswiss.ch

Verpackungsmaterial - so kommen lhre
Produkte sicher an

> Als Experte fiir Verpa-
ckungsmaterial verstehen wir
die Sorgen unserer Kunden.
Wer Waren lagert oder trans-
portiert, riskiert Schiden oder
Verschmutzungen. Defekte
Ware beim Kunden verursacht
Arger, hohe Kosten und schi-
digt das Vertrauen. Unsere
Hauptaufgabe ist es, hochwer-
tiges Verpackungsmaterial an-
zubieten, das Ihr Versandge-
schaft optimiert.

Investieren Sie in hochwer-
tige Verpackungsmaterialien,
um die Sicherheit Ihrer Pro-
dukte zu gewahrleisten. Unser
breites Sortiment bietet fiir
jede Ware das passende Ma-
terial. Empfindliche Produk-
te wie Lebensmittel, Flaschen
und Glaser erreichen den Emp-
fanger in einwandfreiem Zu-
stand. Unsere Lebensmittel-
verpackungen eignen sich her-
vorragend fiir den Transport.

32

Kennzeichnen Sie gut ver-
packtes Versandgut zusatzlich
mit Warnetiketten und Warn-
bandern. Sichern, kontrollie-
ren und adressieren Sie das
Versandgut sorgfaltig. Neben
Verpackungsmaterial bieten
wir auch praktisches Biiro-
material wie Sichthiillen und
Zeigetaschen an. Bestellen Sie
alles bequem online bei Mo-
plast.

Verpackungsmaterialien aus
Papier und Karton sind um-
weltfreundlich und bieten
viele Anwendungsmoglichkei-
ten. Luftpolsterfolie aus recy-
celtem Material schiitzt Ihre
Waren beim Transport opti-
mal. Auch Versandtaschen aus
Plastik sind in verschiedenen
Grossen und Varianten erhalt-
lich.

Der Onlinehandel boomt
und erfordert ausreichendes
Verpackungsmaterial. Mo-
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plast bietet bis zu 4000 Palet-
ten an Verpackungslosungen
und die Moglichkeit zur Indi-
vidualisierung. Sprechen Sie
uns an, um mehr iiber Materi-
al- und Druckanpassungen zu
erfahren. Individuell gestalte-
tes Verpackungsmaterial stei-
gert den Wiedererkennungs-
wert Thres Unternehmens und
tragt zur Umsatzsteigerung
bei.

Mit Moplast haben Sie ei-
nen Partner, der Sie mit ei-

nem breiten Sortiment unter-
stiitzt. Unser Komplettange-
bot bietet Thnen alles, was Sie
fiir Thr Biiro, Lager oder Ihre
Versandabteilung benétigen.

Moplast Kunststoff AG
Lausenerstrasse 22

4410 Liestal

Tel. +41 61 926 86 00
info@moplast.ch
www.moplast.ch
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Hochster Verbraucherschutz mit praziser
Riickstandsanalytik

Bis 2050 wird die Welt-
bevolkerung voraussichtlich
9 Milliarden Menschen betra-
gen, und die Nahrungsmittel-
produktion muss verdoppelt
werden. In der Landwirtschaft
werden deshalb viele Pesti-
zide eingesetzt, um Pflanzen
vor Umweltschadlingen wie
Unkraut (Herbizide), Insek-
ten (Insektizide) und Pilzen
(Fungizide) zu schiitzen. Diese
chemischen und biologischen
Wirkstoffe verbessern den Er-
trag, allerdings kénnen auch
nach der Ernte giftige Pesti-
zidriickstande in den Pflan-
zen verbleiben. Daher ist es
wichtig, Lebensmittelproduk-
te zu testen, um ihre Eignung
fiir den menschlichen Verzehr
sicherzustellen. Generell ist
die Analyse von Lebensmit-
teln und Lebensmittelproduk-
ten aufgrund ihrer komple-
xen Matrix anspruchsvoll und

vielschichtig. Es sind qualitati-
ve und quantitative Analysen
mit spezifischen Trennungs-
methoden, empfindlicher De-
tektion. Die Referenzlaborato-
rien der Europaischen Union
(EURL) sind die Behorden fiir
Pestizidriickstandsanalysen
(sieche Verordnung [EG] Nr.
882/2004). In Europa befas-
sen sich insgesamt vier Refe-
renzlabore mit verschiedenen
Teilbereichen der Pestizid-
analytik. Das EURL fiir Pesti-
zidanalytik von Obst und Ge-
miise befindet sich in Almeria,
Spanien (EURL-FV).

Der prazise Nachweis von
Pestiziden ist entscheidend
fir die Verbrauchersicher-
heit und die Qualitit der Le-
bensmittel. Das Nexera SFC
System mit CO, als mobile
Phase und Kopplung an das
leistungsstarkste Tandem-
Massenspektrometer von Shi-

madzu, das LCMS-8060NX,
bietet eine perfekte Losung
fir die Pestizidanalytik mit
der nétigen Robustheit und
hohen Empfindlichkeit, um
genaue und qualitativ hoch-
wertige Analysen-Ergebnisse
der komplexen Proben zu ge-
nerieren. Dabei erfillt sie alle
Anforderungen von DG SAN-
TE/11813/2017 und der neu-
esten Aktualisierung von DG
SANTE/11312/2021(V2) seit
Januar 2024. Im EURL-FV in
Almeria, Spanien, wird das
Shimadzu SFC-MS/MS zur Be-
stimmung von Pestizidriick-
standen in Obst und Gemiise

Verbesserte Textur und Geschmack

Careful 360C und Potex -
die Losung fiir verbesserte
Textur und Geschmack in fett-
armen Zubereitungen.

Lyckeby Careful 360C - eine
neue funktionelle Stirke in
unserem Clean-Label-Sorti-
ment. Das Produkt wurde ent-
wickelt, um Fett in fettarmen
Mayonnaisen und Dressings
zu ersetzen. Es bietet eine
hohe Viskositit sowie ein an-
genehmes Korper- und Mund-
gefithl. Mayonnaise ist auf-
grund ihres hohen Fettgehalts

ein delikates und ansprechen-
des Produkt, da das Fett eine
entscheidende Komponente
ist, die sowohl fiir eine feste
Textur als auch fiir ein glat-
tes und cremiges Mundgefiihl
sorgt.

Die Verbraucher wiinschen
sich gesiindere Produkte mit
weniger Fett und weniger Ka-
lorien, gleichzeitig aber auch
den ausgewogenen Geschmack
und die Textur. Lyckeby Care-
ful 360C wird als Starke dekla-
riert, was fiir den Verbraucher

erkennbar und transparent ist.

Die Funktionalitit der
Starke wurde fir Mayonnai-
sen und Dressings entwickelt,
bei denen eine Toleranz ge-
geniiber hohen Scherkriften
und einem niedrigen pH-Wert
wichtig ist. Die Starke eignet
sich fiir eine frithe Zugabe in
der Herstellung der Mayon-
naise, wo sie zusammen mit
anderen trockenen Zutaten
in der Wasserphase aufgel6st
wird. Wahrend der Verarbei-
tung wird eine hohe Visko-
sitit aufgebaut, die fiir eine
reichhaltige und cremige Tex-
tur sorgt.

Lyckeby Careful 360C ist
eine vielseitige und effektive
Zutat fir die Herstellung von
fettarmer Mayonnaise und
Dressings, die sowohl gesund
als auch lecker sind. Potex-
Kartoffelfasern haben eine
einzigartige Fahigkeit, gros-
se Mengen Wasser zu binden.

=

eingesetzt. Hier werden z.B.
Tomaten, Lauch und Orangen
oder Gewiirze wie roter und
schwarzer Pfeffer nach den
Anforderungen der GD SAN-
TE/11813/2017 auf Pestizid-
Riickstande analysiert.

Shimadzu Schweiz GmbH
Hofackerstrasse 40B

4132 Muttenz BL

Tel. +41 61717 93 33
info@shimadzu.ch

Uwe Oppermann

Shimadzu Europa
uo@shimadzu.eu
www.shimadzu.ch

Diese Eigenschaft fithrt zu
einer hoheren Ausbeute und
mehr Saftigkeit bei verarbeite-
ten Fleischanwendungen und
pflanzlichen Alternativen. Po-
tex kann auch Ol und Fett ab-
sorbieren und innerhalb der
Fasermatrix halten. Diese Fa-
higkeit sorgt fiir eine homo-
gene Textur und verhindert
das Austreten von Fliissigkeit
beim Kochen und Lagern.
Durch die Zugabe kann auch
die Klebrigkeit einer Hack-
fleischmischung oder eines
Teigs verringert werden.

TRAWOSA AG
Poststrasse 15

9000 St. Gallen

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

BEZUGSQUELLEN

ABSAUGTECHNIK

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

ANLAGENBAU

Bertsch Schweiz AG
Business Center
Flughafenstrasse 11

9423 Altenrhein

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

(BERTSCH)

ANLAGEN FUR
LEBENSMITTELINDUSTRIE

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30
3422 Kirchberg

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

Thr| Prozesstechnik

ANTRIEBSTECHNIK

Elektromotorenwerk Brienz AG
Mattenweg 1

3855 Brienz

Tel. +4133 952 24 24

Fax +41 33 952 24 00

info@emwb.ch

www.emwb.ch
ELEKTRO | |

MOTOREN Eﬂ#
WERK v
BRIENL AG

BERATUNG IN LEBENSMITTEL-
RECHT UND -SICHERHEIT

Lerex Lebensmittelrecht &
Engineering

Stephan Michel

Dipl. Lm.-Ing. HTL
Zypressenstrasse 50

8004 Ziirich

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

www.lerex.ch

CHEMISCHE PRODUKTE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

CO-PACKING

Dima Service AG
Hagenthalerstrasse 150
4124 Schonenbuch

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

pima(service AG

CRAFTING A WORLD OF
TASTE

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

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

Al

NovaTaste

DUSEN

Spraying Systems
Switzerland AG
Eichenstrasse 6
8808 Pfiffikon

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

-@ Spraving Svstems Co,

Experts in Spray Technalogy

FRUCHTSAFT-KONZENTRATE

Golden Fruits GmbH
Grosshandel mit
Fruchtsaft-Konzentraten
Untermili 1

6300 Zug

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

Golden Fruits
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GLEITRINGDICHTUNGEN

CORTech AG
Webereiweg 8

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

. CORTech AG

GESCHMACKSGEBENDE
COMPOUNDS

Hiigli Nahrmittel AG
B2B Food Industry
Bleichestrasse 31

9323 Steinach

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

D

&

INDUSTRIELLE AUTOMATION

Tophinke Automation &
Gebdudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

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

TOPHINEKE
AUTOMATION &
GEBAUDETECHNIK AT

KASELAGERUNG

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

O]

]
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LAGERTECHNIK

FOCO Lager-

und Fordertechnik AG
Weidenstrasse 2

4147 Aesch

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

LEBENSMITTELARMATUREN

HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20
Postfach 2521

8022 Ziirich

Tel. +4144 207 11 1M
Fax +41 44 207 1110
mail@kohler.ch
www.kohler.ch

KOHLER

TOF OF INO¥ - (v ke 1 e Felilalahl
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-ZUSATZSTOFFE

Brenntag Schweizerhall AG
Elsdsserstrasse 231

4013 Basel

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

5 BRENNTAG

Hidener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6

9000 St.Gallen

Tel. +41 712235218

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

hadener
I%OHSTOFFE

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 ﬂ#

LOHNPACKER

Proderma AG
Nebikerstrasse 60
6247 Schotz

Tel. +41 41 984 03 30
Fax +41 41 984 03 31
info@proderma.ch
www.proderma.ch

proderma
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MECHANISCHE
INSTANDHALTUNG

BECK Industrieservices GmbH
Dorfstrasse 16

5727 Oberkulm

Tel. +41 62 776 40 40
info@ebeck.ch

www.ebeck.ch

N
Industrieservices GmbH Z

ihre Technik - Unsere Leidens;:haft

NORMELEMENTE

ELESA SWITZERLAND SA
Alleestrasse 25

2503 Biel/Bienne

Tel. +41 32 365 54 50

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

eélesa

PROZESSOPTIMIERUNG

IE Food Engineering
Wiesenstrasse 7

8008 Ziirich

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

[EFOOD

PUMPEN

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

MOWASTS)

PUMPEN

HanyTec AG

Lattfeld 2

6142 Gettnau

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

HANY T TEC

Pumpen = Prozesse = Service

Rototec AG
Luzernstrasse 224c
3078 Richigen

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

ROTOTEC

the power of flow

REINIGUNGSGERATE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

RATEX AG
Austrasse 38
8045 Zirich

24h-Pikett: +41 44 24133 33

info@ratex.ch
www.ratex.ch

R “RATEX AG

SCHMIERMITTEL
NSF-H1-ZULASSUNG

Brunox AG
Tunnelstrasse 6
8732 Neuhaus

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

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

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

)

0il of Switzarland

SCHOKOLADENSPEZIALITATEN VAKUUMLOSUNGEN
Hobako AG Busch AG
Erlenmattstrasse 8 Waldweg 22

4536 Attiswil 4312 Magden

Tel. +41 32 637 26 22 Tel. +41 61 845 90 90
info@hobako.ch Fax +41 61845 90 99
www.hobako.ch info@buschag.ch

ascr
U

WAAGEN

EYYRAMTY

SCHUTTGUTTECHNIK

J&E MAIER AG

Maschinen- und Mihlenbau
Mooswiesstrasse 36

9200 Gossau

Tel. +4171385 311

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

[e==

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

Tel. +4171 35171 61
info@sulser-waagen.ch
www.sulser-waagen.ch

OuiLsenr

WASSERSPENDER

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Daillikon

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 lhnen
6 Ausgaben pro Jahr mit sachkundigen,
sorgfaltig recherchierten Fachartikel.

| Mit einem Abonnement verpassen Sle

keine News und Trends mehr.

Scannen Sie den QR-Code und Sie gelangen
direkt zur Anmeldung fir den
Memberbereich.

B21 Swiss Medien AD - Lebansmitiel Industrie
varlapEb2bawizsmodien.ch
W, abansmittslindustria.com
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https://www.lebensmittelindustrie.com/service/pdf
https://www.kaercher.com/ch/
https://www.kaercher.com/ch/
https://www.beck-industrieservices.ch/
https://www.rototec.ch/
https://hobako.ch/
https://www.buschvacuum.com
https://www.elesa.com
https://www.maier-ag.ch/
https://sulser-waagen.ch/
https://www.ratex.ch
https://ie-group.com/
https://brunox.swiss/
https://www.alowag.ch/de/
https://motorex.com/de-ch
https://haenytec.ch

@ NUTRISWISS

Raffiniert veredelt

Palmfrei

Fragen Sie uns -
rufen Sie uns an:
Sensorik-

L +41 32 387 48 48
¢ ' nutriswiss.ch

Tailor made
D
Pestizidfrei

Infant
formula

Schokolade |


https://www.nutriswiss.ch/de/



