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Selber machen!

«Uns hat gestort, dass viele pflanzliche Produkte ohne Schweizer Eiweiss-
pflanzen hergestellt wurden.» Im Titelinterview schaut Anik Thaler als Co-
Founderin auf die Anfange der Fabas Foods AG zurtick. Gleichzeitig zeigt sie die
Erfolgskriterien und Zukunftsperspektiven fiir innovative pflanzliche Lebens-
mittel mit Schweizer Herkunft auf':

«Es geht nicht nur darum, neue Produkte auf den Markt zu bringen, son-
dern diese auch qualitativ zu verbessern. Dazu haben wir uns mit verschiedenen
Partnern entlang der Wertschépfungskette zusammengeschlossen. »

Die Versorgung aus der Schweiz sei mittelfristig machbar, ist Anik Thaler
iiberzeugt: «Momentan haben wir eine Warteliste fir interessierte Bauern. Die
Flache und Anbaubereitschaft sind also vorhanden. Nun fehlen nur noch die
passenden Rahmenbedingungen.» Dieser Forderung schliesst sich in der «Carte
Blanche» Dr.Karola Krell Zbinden, Geschiftsfiihrerin der Swiss Protein Associa-
tion (SPA) an: «Mit denen fiir tierische Produkte vergleichbare und férdernde
Rahmenbedingungen fiir Anbau und Verarbeitung proteinreicher Rohstoffe in
der Schweiz sind nétig, um die Selbstversorgung mit pflanzlichen Proteinquel-
len zu verbessern und Importabhangigkeiten zu reduzieren.»

Jens Jung stellt an seinen vier «John Baker»-Standorten Brote und Back-
waren von Grund auf eigenstidndig her. «Wir brauchen starkere sektoriiber-
greifende Kooperationen», betont auch Jens Jung Fiir handwerkliche Backer
und Backerinnen gehe es um «Backen mit Absicht». Darunter versteht er iiber
das Handwerk hinaus die Integration von Produkt, Beschaffung und Geschichte
vom Ursprung entlang der ganzen Wertschopfungskette.

Nicht alles ist aus Schweizer Herkunft beschaffbar, wie das Portrat der auf
Halb- und Fertigfabrikate spezialisierten Patiswiss AG zeigt. Durch die aktuelle
turbulente Weltlage werden verldssliche Kontakte und Lieferpartnerschaften
noch wichtiger. Der Trend geht Richtung verkiirzte Beschaffungskette, bei-
spielsweise vermehrt aus osteuropadischen Landern sowie der Tiirkei als tradi-
tionellem Herkunftsland fiir Haselntisse.

/?/;5%

peter.jossi@b2bswissmedien.ch
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® ENTREE

» Eine neue gemeinsame For-
schungsarbeit untersucht mit
neuen Methoden die Auswir-
kungen der russischen Angrif-
fe auf die ukrainischen Acker-
baugebiete. Die Forschungsar-
beit «Assessment of soil cover
chemical pollution using satel-
lite data: A case study of Khar-
kiv region, Ukraine» entstand
in Kooperation mit dem «Na-
tional Scientific Center - Insti-
tute for Soil Science and Agro-

Gemeinsames Durchtrennen des Er6ffnungsbandes vor der
Hygieneschleuse im Ecopark Tivoli.

Menu and More AG bezient
NBUBN FHImensitz

> Am 22.Juli 2025 hat die
Menu and More AG den Be-
trieb am neuen Standort
im Ecopark Tivoli in Sprei-
tenbach aufgenommen. Die
nachhaltigste Anbieterin fir
Kinder- und Jugendverpfle-
gung in der Deutschschweiz
zieht damit nach tiber 85 Jah-
ren aus dem traditionsrei-
chen Gebiude am Sihlquai in
der Stadt Ziirich aus und wird
neu im Kanton Aargau hei-

Detailhandel mit
erstem Halbjahr

b Die Schweizer Detailhan-
delsbranche blickt auf ein sehr
herausforderndes erstes Halb-
jahr 2025 zuriick. Die Swiss
Retail Federation rechnet im
Rahmen der Halbjahresaus-
wertung zu den Debit- und
Kreditkartentransaktionen

mit einem Umsatzriickgang
der Gesamtbranche von -1,9%
gegeniiber der Vorjahrespe-
riode. Besonders im stationa-
ren Geschaft fillt die Bilanz
deutlich negativ aus (-2,2%),

6

misch. Der neue Firmensitz
vereint eine topmoderne Pro-
duktionskiiche mit offenen,
zeitgemdssen  Arbeitsplat-
zen. Die verwendete Energie
ist vollstandig fossilfrei und
ermoglicht eine nachhalti-
ge, ressourcenschonende Zu-
bereitung der Kindermentiis.
Der Umzug ist ein bedeuten-
der Schritt fiir das familiar ge-
fihrte KMU mit starken Wer-
ten.

harzigem

wahrend der Onlinehandel
eine leicht positive Umsatz-
entwicklung verzeichnen kann
(+0,8%). Im Weiteren zieht
der Einkaufstourismus wieder
starker an. Die politischen und
wirtschaftlichen Unsicherhei-
ten, namentlich aufgrund krie-
gerischer Auseinandersetzun-
gen und geopolitischer Han-
delskonflikte, belasten auch
die Konsumentenstimmung
und beeintrachtigen die Bin-
nennachfrage.
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chemistry Research Named
after O.N.Sokolovsky»,
der «Sumy National Ag-
rarian University», der
Berner Fachhochschule

e

AT Ko 100, 4, 0y, AGRARARATIONAL
BFH-HAFL sowie der |pmeiiibeie.  ““Ermmoce
Royal Agricultural Uni- e
versity (UK). T our intcanins

Am 14.Juli wur- Sty s e,
de die Nationale Ag- e o Recnt Ak
raruniversitat Sumy
zum Ziel eines ge-
zielten Drohnenan- '
i e

griffs - drei Drohnen,
die nicht nur auf Ge-
biude, sondern auch
auf den Geist unse-
rer akademischen

Oveethe g
r calleagugy
You might assiss,

und zivilen Wider- | Yoo somuin s, bow

1 e . il ‘: \ it e vy 1O appeal fy harity bt i e
standsfihigkeit ab- | "0l torey st o Shusion iy g o 0 e s
For 1hose whe v mal cooperation -

zielten.

WX bty
FOIA DL

B VS and Mo
!:‘;!Jlmw stient wurg oS, IRTiOr ,N;i'f"r"ﬂr

dys, we g, =
Ww!dw.'.g.‘: ) "":":“’wmm a

1
of our chuiuah?n:i:' ke 10 suppoct our Recoveey effons, baje
v DROW are the g

ANgrift auf ukranische
Kooperationspartner

Am 17.Juni erlitt Kyiv einen
der todlichsten Angriffe der
letzten Monate. Raketen trafen
Wohngebiete, zerstérten Hau-
ser, forderten Menschenleben
und beschiddigten Schulen und
Universitaten - darunter die Na-
tionale Universitat «Kyiv Avia-
tion Institute», die ebenfalls
am Aufbau von
Kooperationen
mit Schweizer
Partnern be-
teiligt ist.
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Ruf iibernimmt Mestemacher

» Die Gesellschafter der Ruf-
Gruppe tibernehmen die ope-
rativen Unternehmen der Mes-
temacher-Gruppe, eines Bio-
backerei-Unternehmens  mit
40 Jahren Geschichte. Sie wer-
den durch Ruf als selbststin-
dige Einheiten weitergefiihrt.
Die Produkte und Mirkte der
Mestemacher-Unternehmens-

gruppe erganzen das Produkt-
portfolio und die Angebote der
Ruf-Gruppe, die sich damit ins-
gesamt breiter aufstellt, heisst
es in einer Mitteilung von Mes-

temacher. Die Gesellschafter
beider Unternehmen seien in
fokussierten  konstruktiven
Verhandlungen ziigig zu dem
Ergebnis gekommen, dass die-
ser Zusammenschluss fiir bei-
de Unternehmensgruppen op-
timale Chancen und Aussich-
ten bietet, die Potenziale der
Mestemacher-Gruppe weiter-
zuentwickeln. Der Zusammen-
schluss erfordert noch die fu-
sionskontrollrechtliche Freiga-
be. Mit einem Vollzug wird vor
Ende August gerechnet.



MENU AND MORE AG, GROUPE MINOTERIES SA (GMSA), RICHEMONT FACHSCHULE, GENOSSENSCHAFT GRAN ALPIN, PANISSIMO

Historischer Tag fiir das
Walliser Roggenbrot AOP

Am 1Juli 2025 hat die
Groupe Minoteries SA
(GMSA) die Moulin du Valais
SA in Riddes (VS) eingeweiht.
Zahlreiche Gaste aus Politik
und Landwirtschafts- und Ba-

ckereiverbanden nahmen an
der Einweihung der Miihle teil,
die eine zentrale Rolle bei der
Herstellung des Walliser Rog-
genbrots AOP spielen wird.
Die Anlage verbindet durch

80 Jahre Fachschule Richemont

Die Fachschule
Richemont in Luzern
feiert ihr 80-jahri-
ges Bestehen mit ei-
nem vielfiltigen Ju-
bildumsprogramm.
Hohepunkt war die
Sommerparty vom
28.Juni - ein bunter
Mix aus Informa-
tion, Unterhaltung,
kulinarischen Gentissen und
personlichem Austausch. Was
1943 als mutige Idee begann
und 1945 Wirklichkeit wur-
de, habe sich zu einem Kom-

petenzzentrum mit Ausstrah-
lung entwickelt. Mit der neuen
Plattform richemontplus.com
wird diese Zukunft aktiv mit-
gestaltet.

ihre in der Schweiz einzigar-
tigen Granitmahlsteine tradi-
tionelles Handwerk mit Tech-
nologie und erfullt dadurch
moderne Anforderungen an
Qualitat und Nachhaltigkeit.
Das Walliser Roggenbrot AOP
blickt auf eine tiber 800-jdhri-
ge Geschichte zuriick. Mit dem
neuen Standort in Riddes si-
chert die GMSA seine Zukunft.
Rund 120 Hektaren Roggen
werden jedes Jahr - ohne Ein-
satz von Herbiziden - im Wal-
lis angebaut und nach der Ern-
te wieder vollstandig in Part-
nerschaften gefordert.

Zum Jubilium
wurde die Chronik
der Fachschule durch
Markus  Tscherrig,
langjahriger Chefre-
daktor des Panissi-
mo und Vizedirektor
des SBC, aufgearbei-
tet. Fries dankte ihm
fir die umfangrei-
che und wertvolle
Recherche. Zudem wurde ein
Kurztrailer, produziert vom
Mediamatik-Lernenden Marco
Schulz, gezeigt, der die Riche-
mont-Geschichte illustriert.

Startschuss in den Schweizer Alpen fiir das
Innovationszentrum Berglandwirtschaft

Am 13.Juni trafen sich erst-
mals die Mitglieder des Ver-
eins Innovationszentrum

Berglandwirtschaft im Hotel
Alpenblick, um zugleich den
Kick-off des Projektes zur regi-
onalen Entwicklung zu feiern.

g . _’“':R_‘ ek

Roggenfeld, Bergackerbau in der Surselva.

In diesem Projekt arbeiten
das Institut fiir Lebensmit-
tel- und Getrankeinnovation
ILGI und das Institut fiir Um-
welt und Natiirliche Ressour-
cen IUNR der ZHAW Hand in
Hand mit Agroscope, dem For-

schungsinstitut fiir biologi-
schen Landbau FiBL sowie lo-
kalen Akteur:innen wie Berg-
bauer:innen, Produzent:innen
und Vertreter:innen der Gast-
ronomie im Safiental.

PERSONALIEN

Per 1.Januar 2026 treten mit
Joélle Hars und Silja Stofer
zwei neue Krafte in die Ge-
schéftsleitung der fenaco
Genossenschaft ein. Joélle
Hars Gibernimmt die Leitung
der neu gebildeten Divi-
sion Energie/Logistik. Sie
wechselt von der SBB zur
fenaco. Silja Stofer, zurzeit
Leiterin Unternehmenskom-
munikation bei der fenaco,
verantwortet in Zukunft das

neu formierte Departement
Nachhaltigkeit/Entwicklung/
Kommunikation.

Die 13. nationale Branchen-
auszeichnung «Backerkrone»
geht an die Ackermann Arti-
san Boulanger Sarl in Grand-
son (VD). Deren drei Pfeiler -
Authentizitat, Ausbildung
und Kommunikation -, die
Top-Qualitat der Produkte so-
wie die gesamte unternehme-
rische Tatigkeit in allen Facet-
ten Giberzeugen die Backer-
krone-Jury. Die Ehrenplétze
belegen die Café Gschwend
AG in St.Gallen und die Meier-
beck AG in Santa Maria Val
Miistair (GR).

Stolze Gewinner der Backer-
krone 2025 - Christophe
Ackermann mit seinem Va-
ter Jean-Louis Ackermann.

7/8 2025 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7



@ INTERVIEW

Anik Thaler (CEO & Co-founder), links, mit Katharina Pilchen (CTO & Co-founder)

Innovation aus Schweizer

Hiilsenfriichten

Im Titelinterview erzahlt Anik Thaler als Co-Founderin die Erfolgsgeschichte der Fabas Foods AG und zeigt

P PETER JOSSI

Lebensmittel-Industrie: Wie und mit welchen
Zielen ist euer Unternehmen entstanden?
Anik Thaler - Fabas wurde 2021 gegriindet. Da-
mals kamen viele pflanzliche Produkte auf den
Markt. Diese haben uns zwar vom Konzept her
sehr angesprochen. Beinahe alle wurden jedoch
ohne Schweizer Eiweisspflanzen hergestellt.
Dies hat uns gestort. Fiir eine echte Transforma-
tion missen auch die Schweizer Landwirtinnen
und Landwirte diese neuen Produkte produzie-
ren kénnen.

Eines unserer Lieblingsprodukte war schon
damals Hummus. Wir haben daher kurzerhand
eine Schweizer Version entwickelt - mit Schwei-
zer Kichererbsen, mit Sonnenblumenkernen
statt Tahini und weiteren Zutaten aus 100 Pro-
zent Schweizer Herkunft. Die Hiilsenfriichte ha-
ben wir direkt von unseren Landwirtinnen und
Landwirten bezogen. Danach haben wir weite-
re Produkte wie pflanzliche Burger und Falafel

8 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7/8 2025

die Zukunftsperspektiven fiir innovative pflanzliche Lebensmittel auf.

lanciert. Schlussendlich waren unsere Artikel in
rund 300 Liden schweizweit verfiigbar.

Schnell haben wir aber gemerkt, dass es nicht
nur darum geht, neue Produkte auf den Markt
zu bringen, sondern diese auch qualitativ zu ver-
bessern. Die Rohstoffe, welche fiir pflanzliche
Produkte zum Einsatz kommen, sind aus dieser
Sicht oft noch unzufriedenstellend.

Zudem gab es kein Unternehmen in der
Schweiz, welches Hiilsenfriichte fiir die weitere
Verarbeitung aufarbeitete. So haben wir uns die-
ser Thematik angenommen, ein Forschungspro-
jekt mit einer Hochschule gestartet. Jetzt sind
wir gerade daran, die Resultate daraus auf den
Markt zu bringen.

Wie organisiert ihr euch im Team und in der
Geschiftsleitung?

Wir sind ein kleines Team mit aktuell acht Perso-
nen. Jede Person hat ihren eigenen Bereich und
trdgt Verantwortung dafiir. Unsere Werte sind
entsprechend «einfach mache», sinnbildlich fiir



unseren hohen Innovationsgrad und «love the
unknown», da wir uns oft an der Grenze zwischen
bereits Bekanntem und komplett Neuem befin-
den. Die Geschiftsleitung wird durch meine Mit-
griinderin Katharina Pailchen und mich formell
gestellt.

Wo steht ihr heute - organisatorisch und mit
Blick auf eure Zielsetzungen?

Momentan sind wir gerade an der Aufskalierung
und Markteinfithrung unseres ersten Produktes
fiir Verarbeitungsbetriebe - dem Faba Pre-Mix.
Dieser kann in der Produktion von pflanzlichen
Produkten genau gleich wie Kuhmilch eingesetzt
werden. Im Vergleich zu anderen Rohstoffen
konnen damit Produkte mit hohem Proteinge-
halt, kurzer Zutatenliste und aus lokalem Anbau
produziert werden.

Ihr arbeitet oft in Kooperationen und Netz-
werken ...

Wir haben friih in unserer Start-up-Geschichte
gelernt, dass wir nicht alles selber aufbauen kon-
nen und missen. Deswegen haben wir uns mit
verschiedenen Partnern entlang der Wertschop-
fungskette zusammengeschlossen. Mit der Ko-
operation mit der IP Suisse konnen wir die loka-
le Produktion von Eiweisspflanzen sicherstellen.
Die Kooperation mit der Groupe Minoteries SA
stellt die weitere Verarbeitung der Hiilsenfriich-
te und Verfiigbarkeit sicher. Fiir die Aufskalie-
rung haben wir zudem einen lokalen Verarbei-
tungsbetrieb als Partner gewinnen kénnen.

Wir haben auch verschiedene Partner aus der
Forschung. Die HES-SO Sion unterstiitzt uns bei
der Prozessentwicklung. Mit der Agroscope und
ETH arbeiten wir am Zusammenspiel von Sor-
tenwahl und technologischer Eignung.

Angewandte Forschung, Forderprogramme,
Finanzierung - was hat euch beim Aufbau
geholfen?

Alle Aspekte waren sehr wichtig fiir uns. Die
Forschung hilft uns, bestimmte Bereiche besser
zu verstehen und erméglicht Zugang zu Infra-
struktur. Uber Férdermittel wie die von Inno-
suisse konnten wir dieses Zusammenarbeiten
tiberhaupt finanzieren. Zusatzlich haben wir von
verschiedener Seite Unterstiitzung erhalten -
so von Stiftungen und Férderprogrammen, bei-
spielsweise der Klimastiftung Schweiz, «Klim-
Up» der Stadt Ziirich oder zuletzt einem Start-
up-Innovationsprojekt von Innosuisse.

Um unser Wachstum zu beschleunigen, haben
wir zudem eine Gruppe aus privaten und insti-
tutionellen Investoren an unserer Seite, welche
uns auf unserem Weg unterstiitzen. Bis anhin
konnten wir so bereits eine Finanzierung von
4,2 Mio. CHF von Stiftungen, 6ffentlichen Insti-
tutionen und privaten Investoren sicherstellen.

Schweizer Ackerbaukulturen haben einen
weniger hohen Status als Milch und Fleisch -
was muss sich dndern?

Gewisse Kulturen wie Weizen, Olsaaten oder Zu-
cker erhalten bereits eine grosse Unterstiitzung.
Deswegen konnen diese Kulturen in der Schweiz
angebaut werden. Die Selbstversorgung ist hier
grosstenteils genauso sichergestellt wie bei
Fleisch und Milch.

Bei Hiilsenfriichten ist dies leider nicht
der Fall. Daher wird ein Grossteil des Schweizer
Konsums importiert. Grund dafiir ist die im Ge-
gensatz zu den oben erwahnten Kulturen fehlen-
de Preisparitat mit dem Ausland.

Zudem sind sich Schweizer Konsumentinnen
und Konsumenten Hiilsenfriichte als Grund-» >

€€ Uns hat gestort,
dass viele pflanzliche
Produkte ohne
Schweizer Eiweiss-
pflanzen hergestellt
wurden.
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@ INTERVIEW

€€ Wir haben uns
mit verschiedenen
Partnern entlang

der Wertschopfungs-

10

kette zusammen-
geschlossen.

nahrungsmittel nicht mehr gewohnt, da die-
se nach dem Zweiten Weltkrieg von tierischen
Proteinen verdrangt wurden. Dabei waren lokale
Hilsenfriichte eine wunderbare saisonunabhan-
gige und einfach verfiigbare Proteinquelle!

Dieses Thema vorwartszubringen ist in der
DNA von Fabas. Wir merkten aber schon friih,
dass wir hier auf Kooperationen setzen miissen.
Deswegen haben wir zusammen mit anderen Un-
ternehmen und Organisationen letzten Herbst
den Verein Schweizer Hiilsenfriichte gegriindet.
Dieser hat zum Ziel, den Anbau und Konsum
von Schweizer Hiilsenfriichten zu férdern. Mitt-
lerweile zahlen wir rund 40 Mitglieder, unter an-
derem Fenaco, IP Suisse, den Getreideproduzen-
tenverband, Bio Suisse, Angst AG, das Start-up
«Das Pure» sowie viele weitere. Eine vollstandi-
ge Ubersicht zu unseren Kooperationen findet
sich auf unserer Homepage.

In welchem Verhiltnis steht dieser Verein zur
Swiss Protein Association - gemeinsame Zie-
le, Arbeitsteilung?

Wir haben keine direkte Verbindung, sind aber
konstant im Austausch. Die Swiss Protein As-
sociation setzt sich fiir jegliche alternativen
Proteinquellen unabhangig von der Herkunft
ein und ist ein Verband der Verarbeiter. Der
Verein Schweizer Hiilsenfriichte setzt sich fir
Schweizer Hiilsenfriichte ein und hat Mitglie-
der entlang der gesamten Wertschopfungsket-
te, wir sehen uns als Branchenverband der Hiil-
senfriichte.

Welche Bedeutung hat fiir euch Swissness -
oder zumindest die europiische Beschaffung
aus Anbauprogrammen wie «Donau Soja»?
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Erndhrung hat nicht nur die Versorgung mit Ka-
lorien zum Ziel, sondern auch einen Aspekt von
Verbundenheit und Tradition. Viele Menschen
mochten wissen, wo und wie ihr Essen produ-
ziert wird. Dafr ist eine lokale Produktion notig,
wo ich nach Feierabend am Erbsenfeld vorbei-
fahren kann. Diese Verbindung fehlt bei pflanz-
lichen Produkten oft noch, sie scheinen haufig
abstrakt und fremd. Aus unserer Sicht ist des-
halb die Akzeptanz tief. Wir sind deswegen iiber-
zeugt, dass eine lokale Produktion absolut notig
ist - gerade auch da diese agronomisch sehr gut
umsetzbar ist. Hiilsenfriichte binden Stickstoff
im Boden, diingen sich sozusagen selber und ha-
ben zudem einen hohen Wert fiir die Biodiver-
sitdt. Solche Pflanzen brauchen wir auf unseren
Feldern dringend mehr!

Die Versorgung aus der Schweiz ist mittelfristig
machbar. Es werden ja bereits tausende Tonnen
Erbsen und Ackerbohnen fiir die Tierernihrung
angebaut. Zudem besteht momentan eine War-
teliste fiir interessierte Bauern. Die Flichen und
Anbaubereitschaft sind also vorhanden, nun feh-
len nur noch die passenden Rahmenbedingungen.
Ohne entsprechende Rahmenbedingungen ist die
Produktion in der Schweiz aber sehr schwierig,
deswegen hoffen wir da auf die Vernunft der Poli-
tik im Zuge der Erndhrungsstrategie.

Was sind derzeit eure grossten Challenges?

Momentan sind wir gerade mit der Aufskalie-
rung der Produktion beschaftigt. Die gleiche
Qualitat wie im Labor in 2-Liter-Batches und
auf industriellen Anlagen bei 900 Litern hinzu-
bekommen, war eine grosse Herausforderung.
Im Juni 2025 haben wir unseren Scale-up erfolg-
reich abgeschlossen und arbeiten mit mehreren




FABAS FOODS AG

Partnern aus der Milchverarbeitung zusammen,
um unser erstes Produkt auf den Markt zu brin-
gen. Da wir unsere Produktionskapazitaten wei-
ter ausbauen, sind wir insbesondere auf der Su-
che nach weiteren Kooperationen mit Molkerei-
en, die ihr pflanzliches Portfolio auf- und/oder
ausbauen wollen.

Welche neuen Technologien braucht es fiir die
Verarbeitung eurer Rohstoffe/Produkte?

Wir arbeiten mit Betrieben jeglicher Grésse
zusammen, von lokalen Molkereien bis zu gros-
seren Industriebetrieben.

Fir die Herstellung unserer Pre-Mixes ver-
wenden wir Anlagen, welche bereits aus der
Milch- und Saftproduktion bekannt sind. Dies
erlaubt uns, mit Partnern zu arbeiten und nicht
in eigene Infrastruktur investieren zu missen.
Unsere Innovation liegt im Prozess und in der
Auswahl der richtigen Komponenten.

Der grosse Vorteil fiir Milchverarbeiter ist
dabei, dass sie unseren Pre-Mix direkt wie Kuh-
milch einsetzen konnen. Dieser ist ebenfalls fliis-
sig und hat eine sehr dhnliche Zusammenset-
zung auf Makronahrstoffebene. Da wir die Pro-
teine nur sehr schonend bearbeiten, sind diese
noch funktional und kénnen durch Fermentati-
on zum Beispiel zu cremigen Joghurts oder fei-
nen Glacés verarbeitet werden.

Fachkrifte - was heisst dies fiir euch -
Berufsleute, FH/ETH - und/oder Quereinstei-
gende?
Momentan haben die meisten in unserem Team
einen akademischen Hintergrund. Fir uns ste-
hen aber die richtigen Werte im Zentrum.
Kommt dazu noch Freude am Thema und etwas
Erfahrung hinzu, spielt die Ausbildung eine se-
kundire Rolle. Momentan haben wir gerade eine
Stelle im Entwicklungsteam offen und freuen
uns iiber Bewerbungen!

Hier sind wir zum Beispiel auch offen fiir Be-
rufsleute wie Milchtechnologen mit Interesse an
pflanzlichen Produkten.

Wo steht ihr in 5 Jahren - und die Branche?
Mit Fabas mochten wir uns als Leader im Be-
reich hochfunktionaler, lokaler pflanzlicher Pro-
teine positionieren. Dazu wollen wir uns nicht
nur in der Schweiz etablieren, sondern auch iiber
die Landesgrenzen hinaus aktiv sein.

Die Branche hat bis dahin hoffentlich das Po-
tenzial von Schweizer Hilsenfriichten verstan-
den und die entsprechenden Rahmenbedingun-
gen zur Erreichung der Preisparitdt geschaffen.
Hiilsenfriichte werden nicht mehr als Konkur-
renz zu Fleisch und Milch wahrgenommen, son-
dern als vollwertige und leckere Alternative ver-
standen.

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

Mikrowellentrockner Smart 6

in nur 2 min.

"

im Smart 6 enthalten

|
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Alternativen mit grossem Potenzial

12

CARTE BLANCHE

DR. KAROLA KRELL ZBINDEN

Grinderin und Inhaberin Food Lex AG

Fleisch- und Milchersatz -

Als Schweizerischer Verband fiir alternative Pro-
teinquellen vertritt die Swiss Protein Association
(SPA) die Interessen von Herstellern und Inver-
kehrbringern von Alternativen zu Lebensmitteln
tierischer Herkunft. Immer mehr Konsumentin-
nen und Konsumenten schitzen heute Tofu, Quorn
und weitere pflanzliche Ersatzprodukte oder so-
genannte «alternative Proteine». Hersteller brin-
gen diese Produkte unter Marken wie «Planted»,
«V-Love», «Alpro» oder «The Green Mountain»
auf den Markt.

Die SPA setzt sich dafiir ein, dass alternative
Proteine und vegane Ersatzprodukte ihren Bei-
trag zu einer nachhaltigeren Welt liefern kénnen.
Gemadss der «Planetary Health Diet» sollten pflanz-
liche Eiweisse mehr als die Halfte unserer Eiweiss-
zufuhr betragen und auch die Schweizer Ernah-
rungsstrategie 2025-2032 strebt eine Starkung der
nachhaltigeren, pflanzenbasierten Erndhrung an.
Bei diesem «Protein Shift» fiir eine nachhaltigere
Erndhrung konnen pflanzliche Ersatzprodukte eine
Rolle spielen.

Der Weg dahin ist komplex

Es braucht nicht nur geeignete Ackerkulturen und
hochwertige Pflanzenproteine, sondern insbeson-
dere Produkte, die von den Schweizer Konsumen-
tinnen und Konsumenten gegessen werden. Dafiir
entscheidend sind nach wie vor der Geschmack
und der Preis. Auch wenn immer mehr Menschen
als «Flexitarier» zum Teil auf den Verzehr von tie-
rischen Lebensmitteln verzichten, muss der Mas-
se diese Umstellung noch «schmackhaft» gemacht
werden. Die aktuellen Diskussionen, dass diese Pro-
dukte «hochverarbeitet» und damit schlecht sein
sollen, helfen dabei nicht.

Die laufenden Auseinandersetzungen um die
richtige Bezeichnung alternativer Produkte stellt
hier eine unverstandliche Hiirde dar. Lebensmittel
aus und mit alternativen Proteinen miissen leicht
erkennbar sein. Die Informationen auf der Verpa-
ckung sollen Konsumentinnen und Konsumenten

eine bewusste Produktwahl und zweckmassige Ver-
wendung ermoéglichen. Dazu gehéren auch Infor-
mationen mit Bezugnahme auf dhnliche tierische
Erzeugnisse. Das Urteil des Bundesgerichts vom
2.Mai 2025 im Fall Planted Foods AG ist in dieser
Hinsicht ein Teilerfolg, weil das Bundesgericht Be-
zeichnungen wie «Planted-Steak» oder «Vegi-Bur-
ger» offiziell gutheisst.

Schweizer Hiilsenfriichte wie Erbsen oder Boh-
nen haben grosses Potenzial, ihre Nutzung fiir die
Produktion von Ersatzprodukten ist jedoch bislang
nur im kleinen Rahmen méglich. Eine wirtschaftli-
che Skalierung in einem langsam wachsenden und
unsicheren Markt ist schwierig, weil dafiir erhebli-
che Investitionen, Forschung und Entwicklung no-
tig sind.

Die Kosten fiir den Aufbau des Marktes fiir alter-
native Proteine konnen nicht nur von der Privat-
wirtschaft getragen werden. Mit denen fiir tierische
Produkte vergleichbare und férdernde Rahmenbe-
dingungen fiir Anbau und Verarbeitung proteinrei-
cher Rohstoffe in der Schweiz sind nétig, um die
Selbstversorgung mit pflanzlichen Proteinquellen
zu verbessern, Importabhangigkeiten zu reduzieren
und die Innovation in der heimischen Ziichtung -
inklusive moderner Methoden - gezielt zu férdern.

Das fordert ein entsprechendes Umdenken und
Handeln von Politik, Gesetzgebung und Verwal-
tung. Und sonst stellt sich die Frage, ob zumindest
neue Innovationen wie kultiviertes Fleisch und Fer-
mentationsprodukte geférdert werden sollten, die
ebenfalls einen Weg zu nachhaltigeren Losungen
im Erndhrungssystem darstellen konnen. Viele die-
ser Produktinnovationen sind aber als «neuartige
Lebensmittel» bewilligungspflichtig, was mit ent-
sprechenden Kosten und Hiirden verbunden ist.
Die Schweiz hat das Potenzial, hier eine Vorreiter-
rolle fiir eine Umstellung zu einer nachhaltigeren,
pflanzenbasierten Erndhrung einzunehmen, ohne
dass dies zu Lasten der weiterhin erforderlichen
Tierhaltung gehen muss. Diese Chance sollten wir
nicht verpassen!!

In dieser Rubrik dussern Vertreter aus der Lebensmittelbranche ihre Meinung zu aktuellen Themen.
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Geschiftsfiihrerin Swiss Protein Association (SPA),



Kabel fiir Nassbereiche
und die Lebensmittelindustrie

> Bei Installationen in
feuchten und nassen Riu-
men in Verbindung mit
Olen und Fetten denkt
man an Polyurethanka-
bel, die sich zusatzlich
durch eine hohe mecha-
nische Stabilitit aus-
zeichnen. Das ist oft -
aber leider nicht immer! -
eine gute Wahl, auch wenn
es sich um die richtige Art
von Polyurethan handelt.
Man unterscheidet Poly-
ether- und Polyester-Poly-
urethan. Polyether-PUR ist
hydrolyse- und mikroben-
bestandig, Letzteres nicht.
Der Unterschied zeigt sich
nach einigen Monaten bis
zu einem Jahr: Der Mantel
reisst.

Heikel fiir den Anwen-
der ist, dass sich diese zwei
Klassen von Polyurethanen nur durch
eine Infrarot-Spektrometrie unterschei-
den lassen. Auch ldsst die europaische
Norm EN 50363-10-2 eine gewisse Beimi-
schung des giinstigeren Polyester-PUR
zum Polyether-PUR zu. Da PUR ein re-
lativ teurer Werkstoff ist, gibt es denn
auch diese «Kostenoptimierer». Nur,
wenn die Mantelschaden bei den polyes-
terbasierten Anteilen beginnen, wird das
Endresultat dasselbe sein. Der Anwen-
der, der ein unverschnittenes Polyether-
Polyurethan will, braucht also einen
vertrauenswiirdigen Anbieter, der diese
spektrometrischen Untersuchungen re-
gelmadssig durchfiihrt und so die Quali-
tat garantieren kann.

Da in der Lebensmittelindustrie aber
regelmissig gereinigt wird, um Ol- und
Fettriickstande zu entfernen, stellen
sich noch weitere Forderungen. Kabel-
trassen und Schleppketten werden mit
Spezialmitteln ausgeschdaumt. Diese
konnen bis zu 5% alkalische Anteile
oder Natriumhypochlorit enthalten.
Wahrend Hypochloritlésungen wie auch
gechlortes Wasser recht schnell zu Ket-
tenbriichen im Polymer fithren, kann
PUR einer niedrig konzentrierten al-
kalischen Losung bei Raumtemperatur
iber Jahre widerstehen. Nur bewerben
die Hersteller der Reinigungsschdaume
die Effizienz ihrer Produkte damit, dass

auch nach dem Abwaschen des Mittels
ein desinfizierender Film zuriickbleibt.
Das ist gut und wiinschenswert bei
Edelstahloberflichen, aber fiir den PUR-
Mantel endet das tddlich, weil sich nach
dem Verdunsten des Wassers der Alkali-
anteil im verbleibenden Film so weit
aufkonzentriert, dass es zu Kettenbrii-
chen kommt. Das Schadensbild ist das
gleiche wie beim Einsatz des «falschen»
Polyester-PUR in feuchter Umgebung, es
geht nur schneller.

Nisse, Ole und viele industrielle Rei-
nigungsmittel halt eine sehr gute PVC-
Mischung aus (soweit die Mantelwand-
starke fiir den Nassbereich bemessen
ist). Allerdings darf man sich bei der OlI-
bestandigkeit nicht auf die oft auf Da-
tenbldttern verwendeten einschranken-
den Adjektive wie «weitgehend» oder
«erhoht» verlassen; wenn man die ge-
nauen Parameter der zugrunde liegenden
Priifung nicht kennt, reicht das vermut-
lich eben nicht aus. Hinzu kommt, dass
pflanzliche Ole und Fette natiirliche Mi-
schungen mit vielen Inhaltsstoffen sind,
die dann auch noch Uberraschungen be-
reithalten konnen. In dieser Hinsicht ist
das beste PVC-Kabel, das HELUKABEL
mit einem breiten Sortiment ab Lager
anbietet - die JZ-604 TC -, eigentlich
konzipiert fiir den nordamerikanischen
Markt, aber auch speziell zertifiziert fiir

PUBLIREPORTAGE @

den Gebrauch in nassen Raumen - selbst

bei in den Boden eingelassenen Kabelka-
nalen, die bei der Reinigung volllaufen -
und mit den sehr harten UL-Olbestin-
digkeitspriifungen OIL RES I und IIL.

Wenn aber die Forderung nach halo-
genfreien Werkstoffen besteht, kommen
wir zu den thermoplastischen Vulkani-
saten, bei denen EPDM-Gummi in einer
Polypropylen-Phase dispergiert ist. Da
diese Materialbezeichnung etwas sper-
rig ist, bietet HELUKABEL diese Kabel
unter den Markennamen KOMPOFLEX®
und KOMPOSPEED® an. Der Mantel-
werkstoff ist zwar im Vergleich zu ei-
nem PUR oder einem hochwertigen PVC
wie der JZ-604 recht weich und muss
vor mechanischen Beschadigungen ge-
schiitzt werden, aber bei den chemi-
schen Bestindigkeiten ist das (fast) ein
Alleskonner, und wenn man den richti-
gen Abstand einhalt, ist auch regelmassi-
ges Dampfstrahlen kein Problem.

Helukabel AG
Oberebenestrasse 41
5620 Bremgarten

Tel. +41 56 418 1515
contact@helukabel.ch
www.helukabel.ch
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John Baker, Helvetiaplatz, Ziirich

Backen mit werteorientierter Absicht

Das 17. Treffen der
Innovationsgruppe
Getreide & Back-
waren brachte Fach-
leute aus Forschung,
Getreidezucht und
Verarbeitung an der
ETH Zirich zusam-
men.

3l

Jens Jung, Griinder von John Baker

PETER JOSSI

«Resilienz und Innovation in der Getreide-Wert-
schopfungskette» - mit diesem Fokus vertiefte
die Fachgemeinde aus Forschung und Praxis die
aktuellsten Erkenntnisse. Die Ubersicht zu den
vorgestellten Forschungsresultaten publizieren
wir in der November-Ausgabe von «Innovation
Food». In dieser Ausgabe geben wir Einblick in
die Biackerei-Praxis von Jens Jung und seinem
Unternehmen «John Baker», das seine Brote
und Backwaren mittlerweile an vier eigenstandi-
gen Standorten von Grund auf herstellt. Als Ab-
schluss der Tagung hatten die Teilnehmenden
die Gelegenheit zu einem Augenschein vor Ort
im Geschaft an der Ziircher Bahnhofstrasse.

Hohe Schweizer Inlandversorgung
Der Schweizer Getreidemarkt ist relativ stark ge-
schiitzt - 85 Prozent des Brotgetreides wird aus
der Schweiz bezogen. Getreideimporte sind heu-
te zwar gesetzlich nicht mehr so streng reguliert
wie in den Jahrzehnten nach dem Zweiten Welt-
krieg. Das Ziel der hohen Schweizer Inlandver-
sorgung wird jedoch heute von den Branchen-
verbanden aufrechterhalten und reglementiert.
Die Preise werden grosstenteils von der
DSM (Delegiertenversammlung Schweizer Miil-
ler) diktiert, was bedeutet, dass Qualititsdif-
ferenzierung und Transparenz eher zu strate-
gischen Hebeln werden als Preiswettbewerb.
Innerhalb dieser Struktur sind die Mehlqualita-
ten - von Industriemehl tiber IP-Suisse bis hin
zu Bio Suisse - mit sehr unterschiedlichen Kos-
ten verbunden: Wahrend Standardmehl um die
60 Franken kostet, liegt der Preis fiir Biomehl
mit 102 Franken fast doppelt so hoch. Dieser
Preisunterschied wirkt sich direkt auf die hand-
werklichen Bickereien aus, bei denen das Mehl
etwa 95 Prozent der Kosten fiir die Zutaten aus-
macht, die jedoch innerhalb einer Preisobergren-
ze von CHF 5.00 aufgefangen werden miissen.

Werteorientierte Beschaffung und
Storytelling

In einem erfrischend bodenstindigen und pra-
xisnahen Vortrag vermittelte Jens Jung, Griinder
und Chefbacker von John Baker Ziirich, Einbli-
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cke aus der Praxis der handwerklichen Backerei,
wobei er sich darauf konzentrierte, wie Backerei-
en eine komplexe und zunehmend unbestandi-
ge Mehl-Lieferkette steuern, die von allen még-
lichen Faktoren im Okosystem beeinflusst wird.
Jungs Vortrag skizzierte die Auswirkungen glo-
baler Herausforderungen wie des Klimawandels
und des russischen Kriegs gegen die Ukraine.
Diese Voraussetzungen wirken sich zusammen
mit verandertem Konsumverhalten und regula-
torischen Anpassungen auf die Gestaltung einer
werteorientierten Beschaffung aus.

Jung erlauterte, wie John Baker mit dieser
Asymmetrie umgeht. Zu den wichtigsten Strate-
gien gehoren enge Beziehungen zu den Miillern,
eine flexible Rezeptentwicklung, etwa die Anpas-
sung der Hydratations- oder Fermentationszei-
ten und die Verwendung natiirlicher Kompensa-
toren wie Acerolakirsche zur Verbesserung der
Mehlleistung ohne Zusatzstoffe. Jung betonte
den Wert eines transparenten Storytellings, also
die Vermittlung von Beschaffungsentscheidun-
gen und Nachhaltigkeitswerten an die Kunden
als eine Form des Markenwerts.

Zukunftsfahige Kooperationen

Mit Blick auf die Zukunft erwartet Jung eine Zu-
nahme des Vertragsanbaus, um eine gleichblei-
bende Qualitit und herkunftsspezifische Iden-
titat zu gewdahrleisten, sowie eine breitere Ver-
lagerung hin zu neuen resistenten Sorten, die
widerstandsfahige Teigreifungsprozesse ohne
den Einsatz chemisch-synthetischer Hilfsmittel
unterstiitzen.

«Wir brauchen stéarkere sektoriibergreifende
Kooperationen», betonte Jung und konkretisier-
te: «Unter der Koordination der Backereifachleu-
te konnten Testplattformen fiir Sortenversuche
zur besseren Quantifizierung geschaffen werden.
Aus vertieften Kooperationen dieser Art lassen
sich neue Verfahren entwickeln und authenti-
sche Produkt-Geschichten erzdhlen.»

«Fiir handwerkliche Backer», so Jung abschlies-
send, «bedeutet <Backen mit Absicht> die Integra-
tion von Produkt, Beschaffung und Geschichte, so-
dass jeder Laib nicht nur das Handwerk, sondern
den Ursprung und die Produktgeschichte entlang
der ganzen Wertschopfungskette widerspiegelt.»



JOHN BAKER, SWISS FOOD RESERACH

7. Agro Food Innovation

Forum - 2030 -

Das Agro Food Innovation Forum, der Jahresanlass von Swiss Food Research, bringt am
Montag, 8. September 2025, Fachleute aus Praxis, Forschung und Innovationsforderung
zusammen, welche die Zukunft unseres Erndhrungssystems gestalten.

» Der Countdown lauft. Mit nur noch finf Jahren
bis zur Erreichung der Ziele der Agenda 2030 ist
dieses Jahr ein entscheidender Moment - nicht
nur, um Fortschritte zu tiberpriifen, sondern um
unseren Fokus zu scharfen und den Wandel zu
beschleunigen. Es ist Zeit fir Klarheit, Zusam-
menarbeit und gezieltes Handeln. Lassen Sie uns
analysieren, was funktioniert, mutig auf Heraus-
forderungen zugehen - und die Partnerschaften
schmieden, die echte Wirkung entfalten.

Diese Veranstaltung wird unterstiitzt von:
Unseren Stiftungen (Avina, Seedling und Four-
fold) sowie von der SATW und dem Amt fiir
Wirtschaft des Kantons Ziirich

bucherunipektin.com

5 years to go

Keynote-Speaker:

) Prof. Dr. Robert Finger, Departement fiir Ma-
nagement, Technologie und Okonomie, ETH Zii-
rich

) Adrian Steiner, CEO Thermoplan

) Martin Jucker, CEO Jucker Farm

» Market Place of Solutions

5 YEARS

Mit acht Pitch-Prasentationen von Swiss-Food-

Research-Mitgliedern - mit kurzfristigen, mittel- =

fristigen und langfristigen Losungen, sorgfiltig TO G 0 e

fur Sie kuratiert.

) Next-Generation-Projekte gestalten acue e
fos=— satw

) Go-to-Market-Herausforderungen e

) Market Validation 2.0 - Virtual Shelf

FVINA Seedling Fraallt

BUCHER

unipektin
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SGLWT-TechTalks

Die virtuellen
TechTalks bieten

eine regelmassige
Gelegenheit zum
aktuellen Fachaus-
tausch zu ausgewahl-
ten Themen.

> PETER JOSSI

Der 18. TechTalk vertiefte 16. Januar 2025 die
Thematik «From wood to oil - a new nutrient
source?» Mary-Liis Kiitt, Marketing & Sales beim
estnischen Unternehmen AIO stellte die bisher
entwickelten Verfahren, Produkte und Prozesse
vor. Bei der Holzverarbeitung fallen Holzspane
als Nebenprodukte an. Mithilfe
von Biomasse und Prazisions-
fermentation hat AIO einen
Weg gefunden, diese Holzspane
unter Einsatz der Hefe Cellos
in massgeschneiderte Ole
umzuwandeln. Das Verfah-
ren zielt darauf ab, den Ein-
satz von Palmoél, Kokosfett
und tierischen Fetten zu re-
duzieren. Laut AIO haben die
fermentierten Ole im Vergleich
zu Palmol einen geringeren Kli-
ma-Fussabdruck und koénnen
durch die Verwendung lokaler
Nebenstrome dazu beitragen,
die Abholzung der Walder zu
verringern.

Der 19. TechTalk am 10. Ap-
ril 2025 wagte einen Ausflug in
die Welt der «immersiven Tech-
nologien». Der Sammelbegriff
umfasst eine Gruppe von Tech-
nologien, welche reale Welten
in computergestiitzte digita-
le Welten einbetten und/oder
diese miteinander fusionieren.
Prof. Dr. Alexander Kutter, Lei-
ter der Arbeitsgruppe Immersi-

Moplast

lhr Partner fiir Verpackungsmaterial
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Juan-Manuel Benitez-Garcia,
Solar Foods

Philipp Hertz,
Arethia AG

ve Technologien des Kreativinstituts OWL der
«Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe»,
stellte den Nutzen der Technologien Metaver-
se, Virtual Reality (VR), Extended Reality (XR)
und Augmented Reality (AR) vor. Zudem wurden
konkrete Fallbeispiele zum Einsatz immersiver
Technologien in der Lebensmittelindustrie vor-
gestellt.

Der 20. TechTalk «Potential
of Pressure Change Technolo-
gy (PCT) for non-thermal juice
treatments» fand am Donners-
tag, 15. Mai 2025, statt. Dieser
TechTalk wurde hybrid online
und an der ETH Zirich durch-
gefiihrt, verbunden mit dem
traditionellen ~ «Donnerstags-
bier»-Event der Studierenden.

Zeitgleich mit der Publikati-
on dieser Ausgabe erwartet die
I Mitglieder am 14. August 2025
der 21. TechTalk. Juan-Manuel
Benitez-Garcia vom Unterneh-
men Solar Foods wird die inno-
vative Technologie «Proteins
out of air by hydrogen fermen-
tation» vorstellen.

Vormerken: Nachster
TechTalk

Am 16. Oktober 2025, zwischen
17.30 und 18.15 Uhr, stellt Philipp
Hertz von der Arethia AG im 22.
TechTalk aktuelle Entwicklun-
gen zur Thematik «Herstellung
und Regulierung von Tabak-
und Lebensmittel-Aromen» vor.

COMPUTERGENERIERTES BILD;PZE
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Drei nachhaltige Innovationen
tir die Backerei von morgen

Mit innovativen Losungen vereinfacht GMSA die Prozesse ihrer Kunden und schafft Mehrwert fiir

Konsumentinnen und Konsumenten - fiir eine leistungsfahige, nachhaltige Backerei. Mit drei
Neuheiten - Gourmet Vollkorn IPS, Erbse IPS und Braumeister SN - setzt sie neue Massstabe.

Konzentrat Gourmet Vollkorn IPS

Das neue GMSA-Konzentrat fiir Vollkorn-,
Ruch- und Spezialbrote vereint techno-
logische und sensorische Vorteile: hohe
Teigausbeute, einfache Verarbeitung,
grosse Volumen, saftige Krume und lange
Frischhaltung. Die Brote sind reich an
Nahrungsfasern, geschmackvoll und ent-
sprechen dem «Clean Label»-Anspruch.

Granulat Erbse IPS

Das neue Erbsengranulat der GMSA, mit
modernster Technologie aus Schweizer
Erbsen hergestellt, bietet exzellente Ver-

arbeitungseigenschaften und steigert die
Effizienz in der Backstube. Es sorgt fiir
hohe Teigausbeute, stabile Fermentation
und einfache Anwendung ohne Abbrii-
hen. Die Backwaren iiberzeugen mit mil-
dem Geschmack, zarter, lockerer Krume
und knuspriger Kruste. Zudem kann
Milch oder Butter ersetzt bzw. reduziert
werden - ideal fiir Zopf, Brioche & Co.

Assemblage Braumeister SN

Biertreber neu gedacht: GMSA und Pro-
Seed lancieren ein innovatives Biertreber-
mehl fiir charaktervolle Brote. Die neue

Mischung iiberzeugt
mit ausgewogenem Ge-
schmack, hohem Prote-
ingehalt, Nahrungsfasern
und langer Frischhaltung.
Die feuchte Krume mit an-
genehmer Textur ermdglicht kre-

ative Brotkonzepte mit handwerklichem
Charakter und funktionellem Mehrwert.

Nachhaltige L6sungen fiir
zukunftsorientierte Backwaren

Mit smarten Losungen hilft GMSA Backe-
reien und der Backindustrie, mehr aus Pro-
dukten und Prozessen herauszuholen -
wirtschaftlich, 6kologisch und genuss-
voll: bessere Qualitit, einfachere Abliufe,
geringere Kosten, nachhaltige Rezepte
und klare Wettbewerbsvorteile.

gmsaA®@

Groupe Minoteries SA
Route des Moulins 31

Case postale 68

1523 Granges-prés-Marnand
Tel. +41 26 668 5111
groupe@gmsa.ch
www.gmsa.ch

i Besuchen Sie uns im Internet:

www.moplast.ch -
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19. Wadenswiler
Lebensmittelrecht-Tagung

Die traditionelle
Wadenswiler Lebens-
mittelrecht-Tagung
am Freitag, 16. Mai
2025, versammelte
einmal mehr die
Gemeinschaft aus
Praxis, Forschung und
Vollzugsfachleuten
zum aktuellen Aus-
tausch.

Dr. Evelyn Kirchsteiger-Meier ( 2. von rechts) mit den Referierenden.

PETER JOSSI

Die diesjahrige Wadenswiler Lebensmittelrecht-
Tagung widmete sich dem Thema «Zulassun-
gen» hinsichtlich verschiedener Produkte und
Stoffe sowie unter Einbezug internationaler As-
pekte. Die Tagungsleiterin und ZHAW-Dozentin
Dr.Evelyn Kirchsteiger-Meier prazisierte in ih-
ren einfithrenden Worten das Oberthema «Zu-
lassungen» der Tagung. Dieses sei umfassender
zu verstehen als nur in Bezug auf «Bewilligun-
gen». Vielmehr gehe es grundsitzlich um die
Verkehrsfahigkeit von Produkten und Stoffen,
den Markteintritt und damit zusammenhéngen-
de Fragestellungen.

Gelegenheit zum Fachaustausch

Die Wadenswiler Lebensmittelrecht-Tagung rich-
tet sich jeweils an Fach- und Fihrungskrifte der
Lebensmittelbranche, insbesondere aus den Be-
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reichen Qualititsmanagement, Qualitatssiche-
rung, Compliance/Regulatory Affairs/Lebensmit-
telrecht, Einkauf, Entwicklung und Produktion.
Ebenfalls angesprochen sind Lebensmittelver-
bande, Behorden, Beratungsunternehmen im Be-
reich Lebensmittelrecht und weitere interessier-
te Kreise. Wie jedes Jahr standen die Referenten
und Referentinnen zur Verfiigung, um ihr Fach-
wissen zu teilen und anregende Diskussionen zu
fiihren. Die Tagung bot einmal mehr die Gelegen-
heit, personliche Kontakte mit anderen Experten
und Expertinnen und das fachliche Netzwerk zu
pflegen und zu erweitern.

Umfassende Regelwerke im Uberblick
Adrian Kunz, stellvertretender Leiter des Fach-
bereichs Recht beim Bundesamt fiir Lebensmit-
telsicherheit und Veterinirwesen (BLV), zeig-
te eine aktuelle Ubersicht zu den Anpassungen
von Verordnungsanhdngen mit Lebensmittel-
recht-Bezug. Zu diesem Zweck warf er zuerst ei-
nen Blick zuriick und erinnerte daran, dass das
alte Lebensmittelrecht, in Kraft bis 1.Mai 2017,
auf dem sogenannten «Positivprinzip» basierte,
d.h. dass nur Lebensmittel verkehrsfihig waren,
die in einer Verordnung mit ihrer Sachbezeich-
nung umschrieben waren. Nicht umschriebene
Lebensmittel mussten bewilligt werden. Unter
dem aktuellen Lebensmittelrecht, in Kraft seit
1.Mai 2017, wurde eine liberalere Regelung der
Verkehrsfahigkeit von Lebensmitteln eingefiihrt,
indem das «Positivprinzip» abgeschafft wurde;
der Paradigmenwechsel fordert die Eigenverant-
wortung der Marktteilnehmer. Massgeblich ist,
dass die Lebensmittel sicher sind und das Tau-
schungsverbot sowie die tibrigen lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen beim Inverkehrbrin-
gen beachtet werden.



ZHAW/TEVY AG

Christine Siebenrock, Leiterin Qualititsma-
nagement/Sicherheit, Gesellschaft fiir Arbeit
und Wohnen, Basel, beleuchtete die Sonderrol-
le der Verarbeitungshilfsstoffe, insbesondere
im Hinblick auf Zulassung und Kennzeichnung.
Die Referentin stellte dabei die Erkenntnisse
ihrer nebenberuflich an der Juristischen Fakul-
tat Universitat Bayreuth erstellten interdiszi-
plindren Dissertation zur Thematik vor.

Fir Schweizer Marktteilnehmer, die neuarti-
ge Lebensmittel sowohl in der Schweiz als auch
in der EU in Verkehr bringen mochten, inter-
essant sein, eine Bewilligung direkt in der EU
anzustreben. Dr.Marcel-Antoine Duhs, Team-
leiter im Bereich Novel Foods und Food Impro-
vement Agents beim Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
in Berlin, erlauterte daher das Konsultations-
verfahren und die Zulassung von neuartigen
Lebensmitteln in der EU, inklusive der admi-
nistrativen Prozesse.

Weitere Fachbeitrage rundeten das weite The-
menfeld ab, iiber den Rahmen EU-Schweiz hin-
aus. Dominic Watkins, Partner und zustindig
fur Global Regulatory Compliance and Investiga-
tions bei DWF Law LLP, London, behandelte die
Regulierung von Produkten im Vereinigten Ko-
nigreich (UK) nach dem Brexit. Martin McNee-
se, McNeese Customs&Commerce srl, Vicenza,
fihrte in das US-amerikanische GRAS-System
(Generally Recognized as Safe) ein.

Nachste Tagung: Freitag, 8. Mai 2026
ZHAW-Dozentin Dr.Evelyn Kirchsteiger-Meier
blickt bereits voraus: «Gerne organisierte die
Fachgruppe QM und Lebensmittelrecht im ILGI
(Institut fiir Lebensmittel- und Getriankeinnova-
tion) der ZHAW diese jihrliche Plattform fiir Le-
bensmittelrecht-Fachleute. Die ndchste Tagung
ist auf den Freitag, 8.Mai 2026, geplant. Uber
das Thema und das detaillierte Programm wird
rechtzeitig informiert.»

«Was sind neuartige
Lebensmittel (Novel
Food) und wie werden
sie bewilligt?»

Ausfihrlicher Fachbericht

19. Lebensmittelrecht-Tagung
16.Mai 2025
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+ kostenfreie Mischversuche bei Ihnen

» Maoglichkeit, unsere Maschinen fir
langere Tests zu mieten

Tauchen Sie ein in die Zukunft
des Mischens mit Prodima
Mixers — lhr Partner fir
innovative Mischtechnologie.

Prodima Mixers SA
CH-1025 St-Sulpice / VD
+41 216914005
www.prodima.ch
info@prodima.ch
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=

of EXPERIENCE
and INNOVATION
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Unvergesslich guter Genuss
mit sozialem Auftrag

«Gelati Gasparini» -
gerade in

der Sommerzeit

steht der Name fir
kiihlen Genuss

mit Tradition, Quali-
tatsbewusstsein

und sozialem Auftrag.

PETER JOSSI

Gelati Gasparini ist eine Schweizer Glace-Manu-
faktur mit Sitz in Miinchenstein (BL) und stellt
Glaces nach traditionellem Handwerk fiir den
Sofort- und Heimkonsum sowie fiir die Gastro-
nomie in verschiedensten Geschmacksrichtun-
gen her.

Die traditionsreiche Geschichte von Gelati
Gasparini begann 1952 in Basel mit der Griin-
dung von Glace Miiller. Bereits 1954 war die Ge-
burtsstunde des legendaren «Zolli-Cornets», das
bis heute fiir den Zoo Basel hergestellt wird. 1960
war Produktionsstart eines weiteren unverkenn-
baren Klassikers, des Bananen-Chocolat-Stan-
gels. Spater kamen auch Becher, Bidons fiir die
Gastronomie, Bio- und vegane Produkte zum
Sortiment.

Als der Griinder Fritz Miiller in den 70er-Jah-
ren iiberraschend ums Leben kam, {ibernahm
sein Bruder die Leitung. 1980 beschloss er je-
doch, den Wohnblock samt Glace-Manufaktur
zu verkaufen. Pasquale Gasparini, der in der Im-
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mobilienbranche tatig war, kaufte das Gebaude
samt Glace-Geschaft. Sein Sohn Mario wurde von
zwei Kdsern aus dem Fribourgerland ins Glace-
geschift eingefiihrt und war fortan fiir die Glace-
Produktion zustandig. Tochter Diana tibernahm
den administrativen Teil. Die Angestellten von
Glace Miiller wurden alle iibernommen. Pasqua-
le Gasparini verstarb bereits wenige Jahre spater
1983 und Mario fithrte das Unternehmen weiter.

Tragerschaft mit sozialem Auftrag

Gegen Ende der 90er-Jahre suchte Mario Gas-
parini einen Partner fiir sein Unternehmen. Es
war ihm wichtig, dass die Manufaktur als sol-
che weiterleben konnte und ein «sozialer Ge-
danke» gelebt wurde. So kam es, dass die Basler
«GAW - Gesellschaft fiir Arbeit und Wohnen»
Gelati Gasparini im November 2002 tibernahm.
Mario Gasparini blieb dem Unternehmen mit all
seinem Wissen bis zu seiner Pensionierung 2021
erhalten und engagiert sich bis heute an ausge-
wahlten Events als Markenbotschafter.

Die Einbettung in den GAW-Rahmen ermag-
licht es, Menschen mit psychischen Beeintrach-
tigungen eine unterstiitzende und vielfaltige
Arbeitsumgebung zu bieten. Aufgrund der vie-
len Handarbeit konnen seither zahlreiche Mit-
arbeitende integriert werden. Das Team besteht
derzeit aus 22 Fachmitarbeitenden und 12 Per-
sonen auf begleiteten Arbeits- und Ausbildungs-
platzen. Fir die sommerliche Hochsaison unter-
stiitzen zusdtzliche tempordre Produktionsmit-
arbeitende.

Hervorragende Rohstoffe als Grundlage
Basis fiir die hervorragenden Glaces sind die
Rohstoffe. «Wir legen grossten Wert darauf, nur
ausgewahlte Rohstoffe mit hohen Qualitdtsstan-
dards zur Verarbeitung unserer Kreationen zu
verwenden», betont Alisa Albiez als QM-Verant-
wortliche und erganzt: «Aus diesem Grund be-
ziehen wir, wann immer méglich, die Rohstoffe
direkt von Schweizer Produzenten und pflegen
mit unseren Lieferanten langfristige Partner-
schaften.»

Die Produktionsabldufe unterstehen einem
umfassenden QM-System zur Gewdihrleistung
der Lebensmittelsicherheit und weiterer Anfor-
derungen. Alisa Albiez prazisiert: « Wir arbeiten
nach HACCP und GHP. Unsere Produkte werden
systematisch von einem akkreditierten Labor
untersucht. Unser Unternehmen ist gemass dem
GFSI-anerkannten Food-Safety-Standard FSSC
22000 und ISO 9001:2015 zertifiziert.»

Das Bio-Sortiment erfillt die Anforderungen
der Schweizer Bio-Verordnung, deren Einhaltung
ebenfalls regelmassig durch eine unabhingige
Zertifizierungsstelle iiberwacht wird.



GELATI GASPARINI

Die GAW - Gesellschaft fiir Arbeit und
Wohnen wurde 1987 als Verein in Basel
gegriindet. Ihr Hauptziel ist die Forderung
der Arbeits- und Wohnintegration von
Menschen mit Beeintrdachtigungen in der
Arbeitsleistung und Alltagsbewaltigung.

Zu diesem Zweck fihrt die GAW Betrie-
be in den Bereichen Detailhandel, Gastro-
nomie, Hauswirtschaft, Konfektionierung
und Lebensmittelproduktion.

Sie beschaftigt rund 100 Fachpersonen
und betreut rund 220 Mitarbeitende sowie
Auszubildende auf begleiteten Arbeits-
und Ausbildungsplatzen.

GAW-Angebote
im Uberblick

Gelati

\Gaspa

Caramel-
Fior di Latte

indsoo)

Die durchgangige
Softwarel6sung
fiir den Handele

AbaCommerce — die Software
fur Handelsunternehmen

lhr Nutzen mit AbaCommerce

Mit AbaCommerce haben Sie lhr gesam-
tes Supply Chain Management im Griff!

Dank unserer Gesamtlésung reduzieren
Sie Ihren administrativen Aufwand,
steigern die Effizienz lhrer Geschafts-
prozesse und behalten jederzeit die
volle Kontrolle tiber Ihr gesamtes
Lieferkettenmanagement.

Weitere Informationen
finden Sie unter:
abacus.ch/abacommerce

ABACUS


https://www.abacus.ch/branchen/handel-produktion/handelsunternehmen/uebersicht
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Im Dienste der Kundschaft

Die Urspriinge der
heutigen Patiswiss
AG sind bis ins Jahr
1905 zuriickzufihren.
Das heute unabhan-
gige Unternehmen
wurde damals als
Einkaufsgesellschaft
des Schweizerischen
Backer-Confiseur-
meister-Verbands
gegriindet.
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P PETER JOSSI

Sandro Ott hat am 1. Marz 2024 die Position
des CEO/Unternehmensleiters der Patiswiss AG
iibernommen. «Wir bieten alles rund um die
Nuss!», fasst er die Kernkompetenz des Unter-
nehmens als innovativer, zukunftsorientierter
und nachhaltiger Lebensmittelhersteller von
Halb- und Fertigfabrikaten im Nuss- und Kern-
bereich zusammen. Beziiglich «Nuss» besteht
dabei eine wichtige Ausnahme: Um Allergierisi-
ken und Kontaminationen zu vermeiden, ist der
gesamte Betrieb in Gunzgen erdnussfrei.

Ein Rundgang durch die Produktionsraum-
lichkeiten zeigt das hohe und vielfiltige Know-
how, auf der Grundlage des Handwerks-Wissens,
optimiert nach zeitgemdsser Industrie-Produk-
tionstechnik und QM-Standards. Im Fokus ste-
hen basierend auf dieser Positionierung kunden-
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spezifische Aufbereitungsschritte wie Rosten,
Fremdkorperreinigung und die Herstellung von
Halb- und Fertigfabrikaten inkl. Abpacken und
Etikettieren. Die Verbindung zur gewerblichen
Verarbeitungsbranche ist nach wie vor von Be-
deutung. Zur Kundschaft gehoéren jedoch langst
auch die Lebensmittelindustrie sowie fiir ausge-
wahlte Spezialitaten selbst der Detailhandel.

Immer wichtiger: Beschaffungs-Know-how

Der professionellen Beschaffung der Qualitats-
rohstoffe und -zutaten kommt seit jeher eine
grosse Bedeutung zu. Durch die aktuelle turbu-
lente Weltlage werden verlassliche Kontakte ent-
lang der Lieferpartnerschaften noch wichtiger.
Wo moglich geht der Trend Richtung verkiirzte
Beschaffungskette, beispielsweise vermehrt aus
osteuropaischen Landern sowie der Tiirkei als
traditionellem Herkunftsland fiir Haselniisse.




PATISWISS AG

Im Sortiment der Patiswiss AG kommt dem
Bioangebot und weiteren Labelqualititen seit
Langem eine grosse Bedeutung zu. Dabei setzt
das Unternehmen auf Best Practice auch bei der
Biobeschaffung. Ein wichtiger Beschaffungsstan-
dard ist beispielsweise das deutsche Biolabel Na-
turland. Die Anforderungen gehen bei diesem
Standard weit iiber die gesetzlichen Bioanforde-
rungen der EU- und CH-Bioverordnung hinaus
und erfiillen in aller Regel die Bestimmungen des
in der Schweizer Vermarktung wichtigen Knos-
pe-Labels von Bio Suisse.

Innovative Pasteurisationsanlage
Am Produktionsstandort in Gunzgen verfiigt die
Patiswiss iiber eine weltweit einzigartige 5-LOG-
Pasteurisationsanlage mit integriertem Rost-
modul, welche die Reduktion von pathogenen
Keimen wie Salmonellen oder E. Coli in land-
wirtschaftlich geernteten Rohstoffen um 99,999
Prozent ermoglicht. Das Unternehmen leistet
damit nicht nur einen wichtigen Beitrag zur Le-
bensmittelsicherheit, sondern vereinfacht auch
die Einfuhr von Nissen und Kernen in log-res-
triktierte Lander wie beispielsweise die USA.
Fiir Lebensmittelbetriebe kénnen Riickrufe
nicht nur kostspielig und zeitintensiv sein, son-
dern unter Umstinden auch zu Reputations-
schaden fiihren. Die im Frithjahr 2022 instal-

lierte 5-LOG-Pasteurisationsanlage bei Patiswiss
ermoglicht durch ein spezielles Verfahren eine
Reduktion von pathogenen Keimen, ohne da-
bei die Farbe, den Geschmack, die Optik oder die
Nahrstoffe zu verdndern und liefert damit ein
sicheres und geschmackvolles Produkt fiir die
Weiterverarbeitung.

Voll automatisiertes Vier-Kammern-Prinzip
Der Prozess erfolgt in einem voll automatisier-
ten Vier-Kammern-Prinzip. Nach dem Vorwar-
men in der ersten Kammer folgt das Pasteurisie-
ren mittels trockenem Dampf-Druck-Verfahren,
welches unter anderem elektrisch iiber Solar-
strom betrieben wird. Nach dem Pasteurisieren
nutzt die Anlage die vorhandene Grundtempera-
tur, um beim optionalen Rosten zusatzlich Ener-
gie zu sparen. In der letzten Kammer wird das
Produkt schliesslich fiir die Weiterverarbeitung
abgekiihlt. Die Rohware wird dabei in Behaltern
auf einer Forderstrecke transportiert, was Be-
schiadigungen am Produkt durch mechanische
Einflisse auf ein Minimum reduziert. Je nach
Bedarf kann die Rohware anschliessend kara-
mellisiert, schokoliert, gewtirzt oder zu Halbfab-
rikaten wie Massen, Pasten oder Cremen weiter-
verarbeitet werden. Die Anlage ermoglicht mit
einem Behiltervolumen von bis zu einer Tonne
auch die Verarbeitung von Lohnauftragen.

»

Sandro Ott,
CEO Patiswiss AG
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Materialbahnende kurz vor dem Einlauf in den Spleisskopf. Zur Verdeutlichung ist die Klebeflache fiir den Spleiss in Weiss dargestellt.

Einfach intelligent und ohne Abfall

Mit dem hier vor-
gestellten automa-
tischen Bahnspleiss
gehoren kosteninten-
sive Stillstande in der
Verpackungslinie der
Vergangenheit an.
Das gunstige Preis-
Leistungs-Verhaltnis
macht das System fir
breite Anwendungs-
bereiche attraktiv.
Nicht zuletzt hilft es
den Unternehmen, die
strengen Vorgaben
der neuen EU-Verpa-
ckungsverordnung
zuverldssig einzu-
halten.

Fir Verpackungs-, Etikettier- und Kennzeich-
nungsprozesse mit Geschwindigkeiten von mehr
als 30 Metern pro Minute ist auch beim Spleis-
sen Automation angesagt. Dem wird wohl nie-
mand in der Fachwelt widersprechen. Denn
wenn es beim Bahnspleiss «klemmt», weil beim
Wechsel der Materialbahn- oder Etiketten-Rol-
len handisch eingegriffen werden muss, dann hat
dieses Manko erhebliche Auswirkungen auf die
ganze Verpackungslinie.

Nun gibt es aber viele Fille, in denen auch bei
sehr viel geringeren Geschwindigkeiten ein han-
discher Bahnspleiss keine verniinftige Option
ist. Denn wenn der Verpackungs- beziehungs-
weise Produktzufithrungsprozess wegen eines
Rollenwechsels unterbrochen werden muss, sind
entsprechende Produktpuffer erforderlich. Die
Produkte, die sich im Puffer befinden, miissen
dann erneut in den Verpackungsprozess ein-
geschleust oder sogar handisch nachetikettiert
werden. Dies fithrt entweder zu einem Mehrbe-
darf an Personal oder es verringert die Verpa-
ckungsleistung der Anlage.

Zusammenspiel von Spleissband und einem
flexiblen, robusten Spleisskopf

Wie ein Rollenspleiss fiir (Schmalband-)Materi-
albahnen oder tragerlose Etiketten einfach, kos-
tenglinstig und effizient gestaltet werden kann,
sodass er fiir eine Vielzahl von Branchen attrak-
tiv ist, zeigt das neue Spleiss-Verfahren der Ver-
packungstechnik Jetter GmbH.

Herzstiick des Spleissprozesses ist das Jet-
Splice®-Spleissband fiir alle Arten von Material-
bahnen (Papier, Aluminium, Kunststoff etc.) so-
wie fiir Nassleim-/Heissleim-Etiketten. Mithilfe
dieses Spleissbands wird in einem speziellen
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Spleisskopf das Ende einer Materialbahn- oder
Etiketten-Rolle mit dem Anfang einer neuen
Materialbahn- oder Etiketten-Rolle verklebt,
ohne dass der Verpackungsprozess auch nur
eine Sekunde angehalten werden muss. Nach
dem Spleissvorgang hat der Anwender tiber die
gesamte Laufzeit der aktiven Rolle hinweg Zeit,
eine neue Rolle bereitzustellen.

Durch den variabel einstellbaren Spalt am
Spleisskopf passt sich das System innerhalb des
Verpackungs-, Etikettier- und Kennzeichnungs-
prozesses automatisch an unterschiedliche Star-
ken und Materialien (Kunststoff, Aluminium,
Papier etc.) der jeweils zum Einsatz kommenden
Folienbahn-Rollen beziehungsweise der tragerlo-
sen Etiketten-Rollen an.

Der Spleisskopf kann sowohl in bestehende
Bedruckungsanlagen der Schmalbahn- und Con-
verter-Hersteller als auch in Verpackungsanla-
gen der Verpackungsindustrie integriert werden.

Je nach Anforderung kann ein Spleiss mit
Uberlappung der Bahnen oder - wo wegen der
Dicke der Materialbahnen keine Bahniiberlap-
pung erwiinscht ist - auch Stoss an Stoss ausge-
fiihrt werden. Im letzteren Fall liegt das Spleiss-
band Z-férmig zwischen der Oberseite der neu
bereitgestellten Bahn und der Unterseite der ab-
gearbeiteten Bahn.

Vorteile fiir Maschinenhersteller und
Anwender

Das JetSplice®-Spleissband wird bereits bei der
Aufwicklung der Materialbahn- oder Etiketten-
Rolle vom Hersteller auf den Rollenkern aufge-
bracht und darauf befestigt. Neben dem Spleiss-
kopf erfordert das Verfahren eine Vorrichtung
zur Aufnahme von zwei Materialbahn- oder


https://jetsplice.de/
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Materialbahn nach tiberlappendem Spleiss.

Etiketten-Rollen. Die Verpackungstechnik Jet-
ter GmbH liefert dazu eine einfache Losung, die
bei herkémmlichen Maschinen fiir Packmittel-
herstellung oder fiir die Verpackung selbst oder
auch die Etikettierung problemlos integriert wer-
den kann, und zwar bei Bedarf auch nachtraglich.

Die Verpackungstechnik Jetter GmbH bietet
Herstellern solcher Maschinen die Komponen-
ten des Spleissverfahrens in einem Gesamtpaket
an oder auch als getrennte Einheiten zur Inte-
gration in deren jeweilige Anlagen. Die Gesamt-
heit der Komponenten besteht aus der Band-Ab-
wicklung, dem Spleisskopf sowie einem kleinen
Bandpuffer, falls die entsprechende Anlage mit
hohen Geschwindigkeiten gefahren wird.

Die Komponenten stehen in drei Standardgros-
sen fiir Bandbreiten bis 100 mm, bis 250 mm oder
bis 450 mm zur Verfligung, jeweils Ablaufrichtung
links oder rechts. Andere Breiten sind mit gerin-
gem Mehraufwand ebenfalls méglich. Details zum
Materialtransport miissen mit dem jeweiligen
Packmittel-, Verpackungsmaschinen- oder Etiket-
tiermaschinen-Hersteller abgestimmt werden.

Die Bahnabwicklung und der Spleisskopf be-
notigen keine eigene Energieversorgung. Der
Antrieb der jeweiligen Maschine ist hier ausrei-
chend. Lediglich bei Bandgeschwindigkeiten ab
50 Metern in der Minute wird unter Umstanden
ein Abzugsmotor bendétigt.

Bereit fiir die neue EU-Verpackungs-
verordnung

Das JetSplice®-Verfahren demonstriert, wie man
mit einfacher Technik zu optimalen Ergebnissen
auf kleinstem Raum kommt; es ist aber auch in
Sachen Nachhaltigkeit auf der Hohe der Zeit, in-
dem es die strengen Vorgaben der neuen EU-Ver-
packungsverordnung (Packaging and Packaging
Waste Regulation, PPWR) umsetzt. Die Mate-
rial- oder Etiketten-Bahnen werden namlich je
nach verwendetem Material mit einem material-

Die Kompassnadel in der Verpackungsindustrie
zeigt in Richtung Nachhaltigkeit. Das gilt auch fiir
eine Komponente wie den Bahnspleiss.

identischen Spleissband verbunden, sodass an
keiner Stelle des Gesamtprozesses auch nur die
geringste Fremdstoff-Untermischung auftritt.

Auf dem Aufwickelkern der Materialbahn-
oder Etiketten-Rolle wird das Spleissband durch
eine Papierfolie verklebt. Wenn die Rolle aufge-
braucht ist, kann der Pappkern ohne Probleme
nach den Vorgaben der EU-Verpackungsverord-
nung entsorgt werden. Auch bei mehrfach ver-
wendbaren Kernen (beispielsweise aus Kunst-
stoff oder Metall) entstehen keine Entsorgungs-
probleme. In diesen Fillen kann eine semiperma-
nent klebende Folie benutzt werden, die sich bei
Aufbrauchen der Bahn- oder Etiketten-Rolle wie-
der vom Kern entfernen lasst.

Der kleine und robuste Spleisskopf wurde
nach konstruktiven Vorgaben der Verpackungs-
technik Jetter GmbH vom Verpackungsmaschi-
nen-Spezialisten b+b Automations- und Steue-
rungstechnik GmbH entwickelt und wird in des-
sen Betrieb auch gefertigt.

JETS,O//ce®

Verpackungstechnik Jetter GmbH
www.jetsplice.de

Verpackungstechnik

Jetter GmbH

Am Weingarten 1

DE-83646 Bad Tolz

Tel. +49 804 179 6114
info@verpackungstechnik-jetter.com
www.jetsplice.de
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Jiirgen Hofling
Redaktor,
freier Fachautor
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Wo Getreide sein Volumen bekommt

Biihler hat sein neues
Puffing Application
Center im schwei-
zerischen Uzwil
eroffnet. Dort kdnnen
Lebensmittel- und
Futtermittelhersteller
auf industrieller Basis
innovative, pflanzliche
und erschwingliche
Produkte entwickeln.

b Das Zentrum starkt Biihlers Netzwerk von For-
schungs- und Trainingszentren und gibt Kunden
die Instrumente und die Expertise in die Hand,
um gepuffte Getreide- und Hiilsenfruchtproduk-
te schnell und effizient zu testen, zu optimieren
und zu skalieren - alles unter einem Dach.

Das Puffen ist ein hydrothermischer Pro-
zess, bei dem durch Wasserdampf und Druck
das Volumen von Rohstoffen erheblich vergros-
sert wird. Die Technologie ist vielseitig und kann
fir viele Produkte eingesetzt werden - Snacks,
konsumfertige Friihstiickscerealien, Siisswaren,
Backwaren und Milchprodukte. Durch das gros-
sere Volumen und die Porositat werden die Pro-
dukte leichter und knuspriger. Das Puffen ver-
bessert die Verdaulichkeit, weil es Stirke auf-
schliesst; die Produkte sind langer haltbar, weil
Feuchtigkeit reduziert wird. Zudem werden beim
Puffen Nihrwerte erhalten, und das Produkt
kann einfach mit Vitaminen oder Mineralien an-
gereichert werden.

Um den Kunden dabei zu helfen, das volle Potenzial dieser Technologie
zu nutzen, hat Biihler sein neues Puffing Application Center eréffnet,

eine Plattform fiir Innovation, Tests und Produktentwicklung.
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Um den Kunden dabei zu helfen, das volle Po-
tenzial dieser Technologie zu nutzen, hat Biihler
sein neues Puffing Application Center eroffnet,
eine Plattform fiir Innovation, Tests und Pro-
duktentwicklung. «Mit diesem Zentrum kénnen
wir Kunden weltweit unterstiitzen - nicht nur im
Lebensmittelbereich, sondern auch bei Tiernah-
rung und Futtermitteln, wo die Nachfrage nach
knusprigen, nahrhaften Produkten steigt», sagt
Christoph Vogel, Head of Business Unit Human
Nutrition bei Biihler. «Es ist eine Chance fiir die
Branche, die Innovation angesichts des wachsen-
den Drucks auf Margen und Lieferketten nach-
haltig und kosteneffizient voranzutreiben.»

Kapazitat fiir jeden Prozess
Die Biihler-Cerex-Puffing-Technologie fiir Le-
bensmittel und Futtermittel gibt es in drei ver-
schiedenen Konfigurationen, die unterschied-
liche Produktionsanforderungen erfiillen. Das
Single-System schafft Durchséitze von 350 bis
500 Kilogramm pro Stunde (kg/h) und ist damit
perfekt fir die frithe Produktentwicklung und
die Produktion in kleinen Mengen. Das Double-
System bietet Kapazititen von 700 bis 1000 kg/h
und eignet sich fiir mittelgrosse Betriebe. Fir
hohe Kapazitatsanforderungen liefert das Quat-
tro-System zwischen 1400 und 2000 kg/h. Im
Puffing Application Center steht das Single-Sys-
tem fiir Versuche und Vorfiithrungen bereit.
Dank des neuen Forschungs- und Trainings-
zentrums kénnen Kunden im Nu gepuffte Pro-
dukte aus vielen Getreide- und Hiilsenfriichten
wie Quinoa, Kichererbsen und Urgetreide testen
und optimieren. Mit verschiedenen Rohstoffen
experimentieren zu kénnen, ebnet den Weg zu
Produkten, die den Wiinschen der Konsumentin-
nen und Konsumenten nach gesiinderen, klar ge-
kennzeichneten Optionen mit weniger Fett, Zu-
cker und Salz sowie einem héheren Protein- und
Ballaststoffgehalt entsprechen. «Mit der techni-
schen Expertise und den modernen Anlagen von
Biihler konnen die Kunden Rezepte optimieren
und die Produktleistung in grossem Massstab
validieren, ohne in eine eigene Forschungs- und
Entwicklungs-Infrastruktur investieren zu miis-
sen», sagt Carol Krech, Head of Market Segment
Cereals & Snacks bei Biihler.

Alles Notige unter einem Dach

Das Puffing Application Center ist voll in das
Forschungs- und Trainingsnetzwerk von Biihler
in Uzwil eingebunden, zu dem auch Einrichtun-
gen wie das Grain Innovation Center, das Flavor
Creation Center, das Food Creation Center und
das Protein Application Center gehoéren. Dank
dieser einzigartigen Konfiguration kénnen Kun-
den komplette Produktkonzepte - von gepufften
Snackpellets iiber Miisliriegel bis hin zu Schoko-
ladenanwendungen - in einem einheitlichen In-
novationsprozess entwickeln. Sie konnen Hiil-
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senfriichte zum Reinigen und Sortieren in das
Grain Innovation Center von Biihler bringen, sie
in der neuen Anlage puffen und die Produkte in
den benachbarten Zentren fertigstellen, wodurch
der gesamte Entwicklungsprozess optimiert wird.
«Das ist eine einzigartige Gelegenheit fur die
Kunden, komplette Produktkonzepte an einem :
Ort zu entwickeln und zu verfeinern, vom Roh- iy
stoff bis zur fertigen Anwendung. Indem wir P"‘: : A £ : -
mehrere Technologien und Expertenteams un- _I' /iﬂ” = |
ter einem Dach kombinieren, helfen wir unseren I.@ B IR B
Kunden dabei, Innovationen zu beschleunigen Dank des neuen Forschungs- und Trainingszentrums kénnen Kunden
und zugleich Komplexitat, Kosten und Marktein-  im Nu gepuffte Produkte aus vielen Getreide- und Hiilsenfriichten wie Quinoa,
fithrungszeiten zu reduzieren», sagt Carol Krech.  Kichererbsen und Urgetreide testen und optimieren.

Mehr Abwechslung, weniger Umweltbelastung
Aufbauend auf diesem integrierten Ansatz spielt
die Biihler-Cerex-Puffing-Technologie eine wich-
tige Rolle bei der Optimierung der Produktent-
wicklung. Sie verbessert die Getreideverarbei-
tung, indem sie Ertrige von iiber 95 Prozent
erzielen kann, Abfall minimiert und ein gleich-
massiges Puffen von vielen verschiedenen Ge-
treidesorten gewdhrleistet. Mit einem um 50
Prozent geringeren Energieverbrauch als ver-
gleichbare Systeme verbraucht sie nur 60 Kilo-
wattstunden (kWh) pro 100 Kilogramm (kg) Pro-
dukt, gegeniiber 120 kWh. Ausserdem liefert sie
einen stabilen, industrietauglichen Puffing-Pro- ;
zess, der die hochsten Lebensmittelsicherheits- Das Puffing Application Center ist voll in das Forschungs- und Trainingsnetzwerk
standards erfiillt. von Biihler in Uzwil eingebunden.

. Méchten Sie mehr iiber
yiam: Meatless® erfahren?
o s E Hier scannen!

Meat Smarter: Protein fuel for the future
Score high with Meatless® technology

Mit unseren texturierten pflanzlichen Meatless®-Zutaten kénnen Sie schmackhafte

hybride und vegetarische Produkte mit saftiger, authentischer Textur und herrlichem

Geschmack herstellen. Unsere Zutaten lassen sich problemlos mit Fleisch mischen und l ®
sorgen gleichzeitig fur ein aullergewshnliches Mundgefiihl bei hoher Kosteneffizienz. e S

Folgen Sie uns auf: ] | www.meatless.nl | sales@meatless.nl a brand of benee
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Das Metallsuchsystem Varicon + Intuity mit Think-Technologie erméglicht es, den Produkt-
effekt nahezu vollstandig auszublenden und extrem hohe Empfindlichkeiten zu erreichen.

Neues Level fiir die
Fremdkorperdetektion

Sesotec bringt
Fremdkorperdetek-
tion mit Kiinstlicher
Intelligenz auf ein
neues Level und
fihrt Think Techno-
logies fir Kl-basierte
Metalldetektoren und
Rontgensysteme ein.

Sesotec treibt die Integration Kiinstlicher
Intelligenz in der Fremdkorperdetektion wei-
ter voran und bietet die Think-Technologie nun
auch fiir Rontgeninspektionssysteme an - zu-
satzlich zur bewdhrten Anwendung in der Me-
talldetektion. Ziel ist es, die Detektionsgenauig-
keit in anspruchsvollen Produktionsumgebun-
gen zu verbessern und Prozesse stabiler und
effizienter zu gestalten.

Lebensmittelhersteller stehen vor der Her-
ausforderung, Fremdkorper zuverldssig zu er-
kennen - bei Produkten mit hohem oder wech-
selndem Produkteffekt genauso wie bei Anoma-
lien, die mit blossem Auge erkennbar sind, sich
jedoch hinsichtlich der Dichte nur geringfiigig
vom einwandfreien Produkt unterscheiden.
Klassische Inspektionssysteme geraten hier
oft an Grenzen. Die Think Technologies adres-
sieren diese Problematik mit KI-gestiitzten Er-
kennungsmodellen, die sich an veranderte Pro-
duktmerkmale anpassen.
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Stabilitdat und Prazision im Prozess
KI-gestiitzte Metalldetektoren lernen aus Pro-
duktsignalen, erkennen Muster und passen
sich an neue Situationen an. Dadurch werden
Fehlalarme reduziert, die Erkennungsleistung
erh6ht und gleichzeitig die Produktivitit ge-
steigert. Typische Anwendungsfelder sind etwa
Fleisch- und Wurstwaren in metallischen Ver-
packungen oder Produkte mit starker Eigenleit-
fahigkeit (Produkteffekt).

Rontgeninspektion mit Kl: Differenzierter
Blick ins Produkt
Ein besonderer Fokus liegt auf der Integration
von Kiinstlicher Intelligenz in Rontgeninspekti-
onssystemen. Wahrend herkémmliche Systeme
auf Kontrastwerten basieren, analysiert das KI-
Modell zusatzlich typische Merkmale von Gut-
produkten. Das ermdglicht eine differenziertere
Bewertung und eine verbesserte Unterscheidung
zwischen akzeptablen Abweichungen und ech-
ten Verunreinigungen.

Diese Technologie ist besonders hilfreich bei
schwer detektierbaren Fremdkorpern wie Knochen-
splittern, Knorpel und Kunststoffteilen, wie z.B. Ka-

Kabelbinder in Streichwurst und Knochen in Hahn-
chenbrust: Das Rontgeninspektionssystem Raycon
D+ TX von Sesotec erkennt mit Kl-gestiitzter Think-
Technologie Verunreinigungen, die mit herkmm-
lichen Methoden nur schwer zu detektieren sind.



SESOTEC GMBH

Auf den ersten Blick ein gewdhnliches Rontgen-
inspektionsgerat - doch im Inneren des Raycon
D+ TX steckt modernste Kl-Technologie.

belbindern. Auch bei Produkten mit geringer Dichte
oder inhomogener Struktur - wie Frischfleisch oder
Kise - liefert das System zuverldssige Ergebnisse.
Durch die lernfahige Struktur kann die KI wahrend
des laufenden Betriebs weiter optimiert werden,
ohne den Produktionsfluss zu unterbrechen.

Mehr Sicherheit und Effizienz im Alltag der
Produktion

Fiir Lebensmittelhersteller bedeutet der Einsatz
von Kl-basierter Inspektion eine zusatzliche Ab-
sicherung im Hinblick auf gesetzliche Anforde-
rungen und Qualitatsstandards. Gleichzeitig las-
sen sich Prozesse gezielter steuern, Materialver-
luste verringern und Stillstande vermeiden.

Die auf Kiinstlicher Intelligenz basierenden
Think Technologies stehen fiir die Weiterent-
wicklung klassischer Detektion durch lernfahige
Algorithmen.

Sesotec auf einen Blick

Die Lebensmittel-, Kunststoff- und Recyclingindus-
trie steht vor der Herausforderung, Nachhaltigkeit
und Profitabilitdt vereinen zu missen. Mit intel-
ligenten Technologien und Services zur Fremd-
korperdetektion, Materialsortierung und -analyse
tragt Sesotec dazu bei, ressourcenschonend und
hocheffizient zu produzieren. Seit 1976 entwi-
ckelt und baut Sesotec in enger Kooperation mit
Kunden in aller Welt Hightech-Systeme fiir unter-
schiedlichste Anforderungen, damit Produkte in
hochster Qualitat mit maximaler Wertschépfung
hergestellt und Verschwendung von Ressourcen
vermieden werden kdnnen. So lohnt sich nach-
haltige und hochwertige Produktion fiir Mensch,
Umwelt und Industrie. Sesotec ist neben seinem
Hauptsitz in Deutschland mit insgesamt 13 Aus-
landsgesellschaften sowie mit tiber 60 Partnern in
allen wichtigen Markten der Welt vertreten.

15.-19. September 2025
MuUnchen, Germany
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Grow with the Flow
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Weltleitmesse fur die
Getranke- und
Liquid-Food-Industrie

Erleben Sie das Gesamtangebot fir die
gesamte Wertschoépfungskette von
Rohstoffen bis hin zu VVerpackungs- und
Logistiklosungen — auch in Aktion.
Knlpfen Sie Kontakte zu Branchen-
experten, entdecken Sie ,, The Next Big
Thing® und erhalten Sie wertvolle
Einblicke in die Leitthemen:

Data2Value

i% Lifestyle & Health

Circularity &
Resource Management

Sind Sie bereit?
Jetzt Ticket sichern.

drinktec.com
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2.-4.SEPTEMBER 2025

Leinen los fiir Nachhaltigkeit -
Das 13. Swiss Green Economy Symposium

» Erleben Sie vom 2. bis

4.September 2025 das
Swiss Green Economy
Symposium in Winter-

thur! Unter dem Motto
«Leinen los fiir Nachhal-
tigkeit» treffen sich an
zweieinhalb Tagen {iber
2000 motivierte Teilneh-
mende, 250 Top-Referie-
rende und zahlreiche in-
novative Unternehmen,
um gemeinsam die Zu-
kunft nachhaltiger zu ge-
stalten. Es werden Lo-
sungsvorschlage  disku-
tiert und Erfolgsrezepte
geteilt.

Das erwartet Sie:

» SGEXperience: Starten Sie
am 2.September mit exklu-
siven Firmenbesuchen - ent-
decken Sie, wie Unternehmen
aus Winterthur und Kempt-
thal sowie der Flughafen Zii-
rich nachhaltige Innovationen
vorantreiben.

) Hauptprogramm und In-
novationsforen: Am 3. und
4.September erwarten Sie in-

spirierende  Keynotes und
spannende Diskussionen zu
aktuellen Themen wie Kreis-
laufwirtschaft, Mobilitit, Bio-
diversitat, gesellschaftliche
Verantwortung, Berichterstat-
tung, Klima, Finanzierung, Lie-
ferketten, Digitalisierung, Bil-
dung, Gesundheit und Energie.

Highlights Innovationsforen:
) IF.02: Erfahren Sie, wie re-
generative Landwirtschaft

DIE MULTITALENTE
FUR UNZAHLIGE
ANWENDUNGEN

* Reduzierte Wartungskosten

* Hohe Leistungsfahigkeit, unabhangig vom Druck
* Bewahrte Drehschieber-Vakuumtechnologie

info@busch.ag | www.buschvacuum.com
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PROF. D MARILYNE ANDERSEN
Ful Hi

ead of LIPID Laboratory, Ecole Palytechmique Fédérale do

ne (EPFL)

tungsrots. EBP

Biodiversitat und Klimaresili-

enz starkt. Unternehmen und

Landwirte prasentieren ge-

meinsam innovative Losungen

fir nachhaltige Wertschop-
fungsketten.

) IF10: Entdecken Sie, wie die
Industrie Biodiversitat als
Erfolgsfaktor  integrieren
kann. Unternehmen zeigen,
wie sie Biodiversitat messen,
fordern und nutzen - inter-
nationale Partnerschaften

und Abkommen schaffen
den Rahmen fiir nachhal-
tiges Wirtschaften.
Nutzen Sie die Gele-
genheit, sich mit Ent-
scheidungstragern, Um-
setzern und Innovatoren
aus der Wirtschaft, Poli-
tik, Wissenschaft und von
NGOs zu vernetzen, neue
Impulse zu gewinnen und
gemeinsam konkrete Lo-
sungen fiir eine nachhalti-
ge Zukunft zu entwickeln.
Lassen Sie sich inspirie-
ren und werden Sie Teil
der Bewegung fiir eine
nachhaltigere Wirtschaft!

SWISS
GREEN
ECONOMY
SYMPOSIUM
2025

Lifefair GmbH
Militarstrasse 90
Postfach 1707
8004 Ziirich
info@lifefair.ch
www.sges.ch

Part of the BUSCH GROUP

v
BUSCH

VACUUM SOLUTIONS
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SWISS GREEN SYMPOSIUM, DRINKTEC, MCH EXHIBITIONS & EVENTS GMBH, ILMAC

Drinktec voll auf Kurs

Die Weltleitmesse der Ge-
tranke- und Liquid-Food-In-
dustrie Drinktec 2025 ist -
rund sechs Monate vor Er-
6ffnung - voll auf Kurs. Alle
fiihrenden Unternehmen ha-
ben sich ihre Flichen fiir den
Weltwirtschaftsgipfel der
Branche vom 15. bis 19.Sep-
tember 2025 in Miinchen ge-
sichert und arbeiten schon in-
tensiv an ihrem Auftritt. Die
Messe richtet sich an alle Her-
steller auf den Markten welt-
weit und bietet fiir alle Ge-
trankesegmente in 11 Hallen
umfassende Losungsangebote
fir die gesamte Wertschop-
fungskette.

Alle Besucher - neben dem
Mittelstand sind das auch die
weltweit prasenten Hersteller
von Getranken und Grosskon-
zerne - nutzen auf der Drink-
tec den tiefen Einblick in die
Technik: Zahlreiche Exponate

limac Basel

Die Ilmac Basel 2025 off-
net vom 16. bis 18.September
ihre Tore und bringt die Che-
mie- und Life-Sciences-Bran-
che an einem der fithrenden
Standorte der Welt zusam-
men. Uber 400 Ausstellende
aus mehr als 20 Landern wer-
den ihre neuesten Produkte
und Losungen prasentieren.
Das Messeprogramm umfasst
bewahrte sowie neue Forma-
te, die den Wissensaustausch
und das Networking fordern.
Zu den Highlights gehort das
erweiterte Rahmenprogramm,
darunter die Ilmac-Party zum
66. Jubilaum. Die Ilmac zahlt
zu den wichtigsten und gross-
ten Veranstaltungen fiir Fach-
leute der Chemie- und Life-
Sciences-Industrie. In diesem
Jahr werden iiber 12000 Be-
suchende erwartet. Die Mes-
se bietet nicht nur eine Platt-
form fiir namhafte Unterneh-

im laufenden Betrieb prasen-
tieren die technischen Fea-
tures der Losungen im Detail.
Zudem werden viele Innova-
tionen und Makrotrends von
den Ausstellern dargestellt.
Das Produktangebot umfasst
alle Prozess- und Produkti-
onsschritte in der Wertschop-
fungskette: Rohstoffe und In-
gredients, Prozesstechnik fiir
alkoholfreie und alkoholhal-
tige Getranke inkl. Milchpro-
dukte und deren Alternativen
sowie Liquid Food. Weite-
re Ausstellungsbereiche sind
Abfill- und Verpackungstech-
nik inklusive Herstellung und
Verarbeitung von PET-Fla-
schen im kompletten Lebens-
zyklus. Das Messeprogramm
deckt weiterhin Sekundarver-
packung und Logistiklosun-
gen sowie Angebote fiir die
Gastronomie und am Point-
of-Sale ab.

2025

men wie Metrohm, Mettler
Toledo, Bruker, Hamilton, En-
dress+Hauser, Siemens und
Agilent, sondern auch fiir in-
novative Startups.

Das Rahmenprogramm um-
fasst insgesamt vier Biihnen,
die facettenreiche Moglichkei-
ten fiir Wissenstransfer und
Networking bieten. Basel ist
einer der weltweit fithrenden
Standorte fiir die Chemie- und
Life-Sciences-Branche und ein

Das Rahmenprogramm der
Drinktec biindelt Impulse aus
der Forschung und Wissen-
schaft und integriert krea-
tive Ideen von Start-ups so-
wie Themen der Zukunftsfor-
schung. Mit dieser Inspiration
und diesen Trends wird die
Drinktec 2025 die Entwick-
lung der Getranke- und Li-
quid-Food-Industrie und die
kiinftige Marktausrichtung in
allen internationalen Markten
entscheidend unterstiitzen.

Die Leitthemen im Rahmen-
programm:

Circularity & Resource
Management

zentraler Innovationshub fiir
die pharmazeutische Indust-
rie. Zwei Drittel der gesamten
Pharmawertschopfung ~ wer-
den hier erzeugt, was Basel
zu einem der produktivsten
Innovationszentren weltweit
macht. Die Ilmac hat sich in
den letzten Jahren als zentra-
le Plattform fiir diese Branche
etabliert und tragt mit ihrer
Weiterentwicklung massgeb-
lich zur Starkung der regiona-

rfﬂ&:l T :J|-II11 @

Data2Value
Lifestyle &Health

Ideeller Trager der Drink-
tec ist der Fachverband Nah-

rungsmittelmaschinen  und
Verpackungsmaschinen  im
VDMA elV.

"E‘i L ?’ o i N
drinktec

BTO Solutions Schiirch AG
Pflanzschulstrasse 3

8400 Winterthur

Tel. +41 44 350 36 02
info@bto-solutions.ch
www.drinktec.com

len und internationalen Wert-
schopfung bei.

Thren Ursprung hat die II-
mac in der Schweizer Fachmes-
se fiir Laboratoriums-, Mess-
technik und Automatik in der
Chemie, die zum ersten Mal
1959 in Basel stattfand. Heute
ist die Messe eine internatio-
nale Fachveranstaltung, welche
die gesamte Wertschopfungs-
kette der Chemie- und Life-
Sciences-Branche abbildet.

ilmac. ¥

INSPIRING THE FUTURE OF
CHEMISTRY AND LIFE SCIENCES.

MCH Exhibitions &
Events GmbH
Messeplatz 1

4005 Basel

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

7|8 2025 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 31


https://drinktec.com/de-DE/home/
https://www.ilmac.ch/

EVENTS

Powtech Technopharm 2025: Innovation,
Netzwerk, Nachwuchsforderung

Nach ihrer reguldren Pau-
se kehrt die Powtech Tech-
nopharm vom 23. bis 25.Sep-
tember 2025 zuriick nach
Niirnberg. Die Fachmesse fir
Technologien zur Verarbei-
tung von Pulvern, Feststof-
fen und Fliissigkeiten bietet
wegweisende Losungen und
profitiert erneut von der Co-
Location mit der Fachpack.
Besuchende haben mit ihrem
Ticket Zugang zu beiden Fach-

messen. Der renommierte
Wissenschaftskongress Partec
begleitet die Veranstaltung
auch in diesem Jahr.

Der neue Claim «Your Des-
tination for Processing Tech-
nology» umschreibt die Aus-
weitung der Marke auf Pow-
tech Technopharm, die explizit
die Pharma- und Life-Science-
Industrie miteinschliesst. Das
Forum Technopharm und der
Pavillon «Pharma-in-Focus»
tragen diesen Themen

Rechnung. Besucher
der Powtech Techno-
pharm greifen dar-
uber hinaus auf das
branchentibergreifen-
de  Transfer-Know-
how der renommier-
ten Aussteller zu, da
die Fachmesse zahl-
reiche Branchen unter
einem Dach vereint.

BEraRTEC

Ein abwechslungsreiches Rah-
menprogramm kombiniert be-
wahrte Formate mit neuen Im-
pulsen.

Im Forum Powtech prasen-
tieren Unternehmen ihre In-
novationen fiir Pulver-, Fest-
stoff- und Flissigkeitsver-
arbeitung. Die Sonderschau
des VDMA ermoglicht einen
praxisnahen Einblick in die
«Prozesskette der Schiittgut-
Industrie».

Das neue Netzwerk «Wo-
men4Processing» bringt Frau-
en in der Prozesstechnik zu-
sammen, wahrend der Net-
working Pavilion etablierten
Unternehmen und Start-ups
eine kompakte Moglichkeit
zur Messeprasenz bietet. Live-
Explosionen sorgen fiir span-

nende Einblicke in Sicher-
heitsaspekte der Verarbei-
tungstechnik.

Ein Treffen im Herzen der Schweiz

Die diesjahrige Fachtagung
des Berufsverbandes Hotelle-
rie Hauswirtschaft findet am
28.0ktober im Stadttheater
in Olten statt.

Die Veranstaltung steht
nicht nur im Zeichen des ge-
meinsamen Austausches.
Fachleute haben auch die Ge-
legenheit, viel Spannendes zu
erfahren und sich mit Kolle-
ginnen und Kollegen auszu-
tauschen.

Gleich zu Beginn der Ta-
gung um 9.00 Uhr stellen
Simon&Josef ihr digitales
Housekeeping-Tool vor. Damit
konnen die Gaste innert kiir-
zester Zeit bestimmen, ob und
wie sie ihr Zimmer gereinigt
haben mochten. Mittels eines
QR-Codes haben die Gaste die
Maoglichkeit, auf einen Frage-
bogen zu gelangen, iiber den
sie ihre Wiinsche anbringen
konnen. Die beiden Unter-
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nehmer Raphaél Gaudart und
Markus Aeby erkldren, wie ihr
Tool funktioniert und was ihr
Service beinhaltet.

Danach erzahlt die Schwei-
zer Triathletin Nicola Spirig
aus ihrem Leben und von ih-
rem Weg zur Weltspitze. Sie
zeigt auf, dass man neben
einer erfolgreichen Karriere
auch eine stolze Mutter sein
kann. Mit einem starken Wil-
len und einem Ziel vor Augen
lasst sich alles erreichen, da-
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von ist die Olympiasiegerin,
funffache Olympionikin und
Sportlerin des Jahres {tber-
zeugt.

Als dritter Programmpunkt
am Vormittag steht die Sie-
gerehrung des Berufswettbe-
werbs «housekeeper Edition
2025» auf dem Programm. Die
drei Finalisten werden wiirdig
geehrt und ihre Arbeiten vor-
gestellt. Zum Schluss werden
die Siegerin oder der Sieger
sowie die Range verkiindet.

Am Nachmittag haben die
Teilnehmenden die Gelegen-
heit, die Stadt am Knoten-
punkt der Schweiz besser ken-
nenzulernen. Olten ist viel
mehr als nur ein Bahn- und
Autobahnknotenpunkt. Beim
Stadtrundgang erhalten die
Teilnehmenden  spannende
Informationen tiiber die Stadt
und lernen Olten von einer an-
deren Seite kennen.

Der Campus Pavilion ver-
netzt Universitaten, Hoch-
schulen und Studierende mit
der Industrie. Erstmals er-
halten zwei Wettbewerbe der
VDI-Gesellschaft Verfahrens-
technik und Chemieingenieur-
wesen eine Biihne: der chem-
PLANT-Wettbewerb und der
ChemCar-Wettbewerb. Der
Students’ Day sowie vom DSIV
organisierte Messerundgange
fordern den Dialog zwischen
Studierenden und Fachleuten.

POWTECH TECHNOPHARM
Niirnberg Messe GmbH
Messezentrum

DE-90 471 Nurnberg

Tel. +49 911 860 60
powtech-technopharm@
nuernbergmesse.de
www.powtech-technopharm.com

Datum: Dienstag, 28. Okto-
ber 2025

Ort: Stadttheater Olten
Beginn der Tagung 9.00 Uhr
Kosten: Mitglieder

90.- Franken

Nichtmitglieder 180.- Franken
Anmeldung Gber www.hotel-
gastrounion.ch/de/bvhh

S,

'.'.. BE‘RUFSVEREAND
“#» HOTELLERIE &
HAUSWIRTSCHAFT

SCHWEIZ

Berufsverband Hotellerie &
Hauswirtschaft Schweiz
Adligenswilerstrasse 29/22
6006 Luzern

Tel. +41 41 418 22 22
info@hotelgastrounion.ch
www.hotelgastrounion.ch/de/
bvhh/tagung-bvhh


https://www.powtech-technopharm.com/de-DE/besuchen?gad_source=1&gad_campaignid=675050140&gclid=EAIaIQobChMIg4KJjqCHjwMV38t5BB0GIwG7EAAYASAAEgI71PD_BwE
https://www.hotelgastrounion.ch/de/bvhh/tagung-bvhh
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Technik, die begelstert und du mittendrin!

Vom 2. bis 4.September
2025 wird das Bernexpo-Are-
al zum Hotspot fiir Zukunfts-
technologien: Die Sindex ist
der Schweizer Branchentreff-
punkt fir industrielle Auto-
matisierung und smarte Pro-
duktionslésungen, Trends,
Innovationen und Schliissel-
technologien von morgen und
deckt dabei sowohl einzelne
Komponenten als auch Ge-
samtlésungen ab.

Ein Blick in die Zukunft:
Rund 180 Ausstellende pra-
sentieren  Schliisseltechno-
logien, die unsere Industrie
nachhaltig verandern - von
Automatisierung {iber Robo-
tik und Digitalisierung bis
hin zu kinstlicher Intelligenz
und nachhaltigen Prozes-
sen. Ob du dich fiir einzelne
Komponenten interessierst
oder nach Gesamtlésungen
suchst - hier findest du das
passende Know-how.

Fachpack 2025: Pflichttermin
fiir die Verpackungsbranche

Vom 23. bis 25.September
2025 kommt die Verpackungs-
branche wieder in Niirnberg
auf der Fachpack, européische
Fachmesse fiir Verpackung,
Technik und Prozesse, zu-
sammen. Erwartet werden gut
1400 Aussteller, verteilt auf 11
Messehallen. Fachbesucher er-
wartet auch in diesem Jahr ne-
ben einer Fiille an Produkten
und Services rund um die Ver-
packung wieder ein spannen-
des Rahmenprogramm. Der
Online-Ticketshop ist bereits
geoffnet.

In knapp sechs Monaten
wird das Messezentrum Nirn-
berg wieder zum Place-to-
be der europiischen Verpa-
ckungsbranche. Die Fachpack
2025 bildet ausstellerseitig
einmal mehr die Verpackungs-
Wertschopfungskette ab, kom-

Themenbereiche und Sonder-
zonen:

Electronic City

Swiss Sensor Market

Swiss Robotics

Freu dich auf inspirierende
Keynotes, spannende Podi-
umsdiskussionen und praxis-
nahe Live-Demos. Perfekt,
um dein Wissen zu erweitern,

pakt verteilt auf 11 Messe-
hallen. Im Fokus stehen Pack-
stoffe und Packhilfsmittel
sowie innovative L&sungen
aus der Verpackungstechno-
logie. Beide Hauptsegmente
werden um Verpackungsdruck
und -veredelung beziehungs-
weise Intralogistik erganzt.
Fachbesucher aus allen ver-
packungsintensiven Branchen
diirfen sich die Fachpack 2025
nicht entgehen lassen.
Fachpack-Teilnehmer  er-
wartet auch 2025 ein vielfal-
tiges Begleitprogramm, das
man auf keinen Fall verpassen
sollte. Im Forum PA stehen zu-
kunftsweisende Themen wie
der Einsatz von Kiinstlicher
Intelligenz in Entwicklung
und Produktion, Strategien
zur Umsetzung der EU-Ver-
packungsordnung  (PPWR),

dich mit Expertinnen und Ex-
perten zu vernetzen und neue
Impulse fiir dein Business zu
gewinnen.

Lass dich von smarten Lo-
sungen, nachhaltigen Konzep-
ten und cleveren Systemen in-
spirieren - und finde heraus,
wie du deine Prozesse effizien-
ter und innovativer gestalten
kannst.

Kreislaufwirt-
schaftsmodelle so-
wie internationa-
le Markttrends im
Fokus. Im Ausstel-
lerforum Innova-
tionsbox prasentieren Fach-
pack-Aussteller wieder ihre
Produktneuheiten und Pro-
zessinnovationen in Kkurzen
knackigen Vortragen.

Zum zweiten Mal an den
Start geht das Networking-
Event «Women4Packaging».
Ziel ist, den Frauen der Bran-
che, Ausstellerinnen wie Fach-
besucherinnen, eine Plattform
zu geben, auf der sie sich aus-
tauschen, voneinander lernen
und sich gegenseitig starken
koénnen.

Wieder mit dabei ist auch
der Pavillon Alternative Ver-
packungslésungen in Halle 3,

Themen wie kiinstliche In-
telligenz, Kreislaufwirtschaft
und Energieeflizienz stehen
im Fokus - ideal, wenn du die
nachsten Schritte in Richtung
Zukunft gehen willst. Ob span-
nende Live-Demonstrationen,
praxisnahe Vortrige oder in-
teraktive Formate - auf der
Sindex bekommst du nicht
nur Informationen, sondern
echte Einblicke in die Anwen-
dung modernster Technolo-
gien.

SINDEX

THE AUTOMATION FAIR

Bernexpo AG
Mingerstrasse 6
3014 Bern

Tel. +4131340 11 11
info@bernexpo.ch
www.sindex.ch

der innovative Verpackungs-
materialien aus nachwachsen-
den Rohstoffen thematisiert
und neue Entwicklungen bei
bewahrten Packstoffen zeigt.

Niirnberg Messe GmbH
Messezentrum

DE-90471 Nurnberg

Tel. +49 911 860 60
info@nuernbergmesse.de
www.fachpack.de
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UVC-Technologie gegen Schimmel

Die Riiebliland AG, eine
Schweizer Handwerksba-
ckerei mit mehreren Filialen,
hat sich fur die Implementie-
rung der innovativen UVC-
Technologie von  sterilAir
entschieden, um die Hygiene
ihrer Produktionsraume zu si-
chern. UVC-Gerate in Gar- und
Kithlraumen fithrten zu be-
merkenswerten Ergebnissen:
keine Schimmelbildung, ver-
besserte Luftqualitat und re-
duzierter Reinigungsaufwand.

Schimmel ist ein bekanntes
und haufiges Problem, da die
feucht-warmen Bedingungen
in Backereien ein ideales Um-
feld fir Schimmelpilze bieten.
Mikroorganismen gefihrden
die Produktsicherheit und
konnen wirtschaftliche Scha-
den verursachen, indem sie
Rohstoffe und Endprodukte
unbrauchbar machen. Traditi-
onelle Reinigungsmethoden
reichen oft nicht aus, um eine
vollstandige Schimmelbeseiti-
gung zu gewahrleisten. Der
Einsatz von Chemikalien birgt
das Risiko von Riickstanden,
die die Produktqualitat beein-
trachtigen.

Gemeinsam wurde ein Kon-
zept zur Bekampfung von
Schimmel entwickelt und in
den Garkammern wurden

Erfahre mehr zu unserem
Bachelor in Food Science.

UVC-Rohren installiert. Zudem
wurde der Verdampfer im
Kithlraum ebenfalls mit UVC-
Modulen versehen. Dank der
modularen E-Serie von steri-
lAir gelang es, die UVC-Entkei-
mung in den kompakten Rau-
men optimal zu positionieren
und eine effektive Schimmel-
bekdmpfung zu gewahrleisten.

Nach der ersten periodi-
schen Reinigung konnte ein
beeindruckendes  Ergebnis
festgestellt werden: Schimmel
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war nicht mehr vorhanden. Der
Technikverantwortliche der
Riiebliland AG zeigte sich dus-
serst zufrieden mit den Ergeb-
nissen und berichtete von ei-
ner spiirbar besseren und fri-
scheren Luftqualitit in den
behandelten Raumen.

Die erfolgreiche Implemen-
tierung der UVC-Technologie
von sterilAir unterstreicht die
vielfaltigen Anwendungsmaog-
lichkeiten dieser innovativen
Losung im Handwerk. Die

Riiebliland AG setzt weiterhin
auf die bewahrte UVC-Techno-
logie von sterilAir und wird
ihre neuen Raumlichkeiten
entsprechend ausstatten.

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

Life Sciences und
Facility Management


https://www.sterilair.com/de/
https://www.zhaw.ch/de/lsfm/studium/studiweb/bachelor-lebensmitteltechnologie-lm

STERILAIR AG, CEM GMBH, ENDRESS+HAUSER AG

CEM auf der limac 2025 Basel

Lebensmittel-Analytik
schnell und einfach:
Mikrowellen-/Halogen-

Trocknungswaage Smart 6
misst in nur 2min die Feuchte-
und Feststoffgehalte

Der schnellste Muffelofen
der Welt Phoenix Black ver-
ascht in wenigen Minuten,
was sonst viele Stunden dau-
ert

Was unterscheidet den mo-
dernen Muffelofen Phoenix
Black von Kklassischen, kon-
ventionellen Muffelofen?

Fett-Analysator Oracle misst
in nur 30s den Fettgehalt aller
Lebensmittel ganz universell
und ohne Kalibration

Es sind viele Anwendervor-
teile, aber vor allem die fiinf
S-Vorteile:

Schnelligkeit

Sauberkeit

Sicherheit

Compact Line: Effiziente

Stromsparend
Standortflexibilitat

Als Gesamtfettanalyse wurde
die ISO 16756 fiir die Fettbe-
stimmung durch kalibrierfreie
NMR als Arbeitsentwurfs-
methode fiir die Prifung von
Milch und Milchprodukten
genehmigt. Das Oracle stellt
somit eine zuverlassige Alter-

hygienische Messung

Prozesseffizienz steigern:
Die Compact Line besteht
aus drei Produkten mit drei
verschiedenen = Messtechno-
logien - fiir kontinuierliche
Fiillstands-, Grenzstands- und
Druckanwendungen. Sie bie-
tet hohe Performance und
Skalierbarkeit. Die Gerate
konnen in kleinen Lager- und
Prozessbehiltern  mit
engen Platzverhaltnis-
sen bis hin zu grossen
Tanks und Silos einge-
setzt werden. Die Com-
pact Line wurde spe-
ziell fir hygienische
Anwendungen in der
Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie entwi-
ckelt, wo Kompromisse
keine Option sind.

Bei der Entwicklung
der neuen Produktlinie
standen die Bediirfnisse
der Kunden im Vorder-
grund. So verfiigen die

Gerate liber eine standardisier-
te und intuitive Bedienung. Der
neue Drucktransmitter Cerabar
PMP43 besticht durch eine
Vielzahl von Sensorvarianten
mit vollverschweissten, hygie-
nischen Prozessanschliissen.
Mit dem Liquiphant FTL43 las-
sen sich mit der bewahrten Vi-
bronik-Technologie Grenzstan-
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Die Compact Line bietet hohe

Leistung in kompaktem Design und
erhoht die Produktivitat, Sicherheit

und Einfachheit von Prozessen.

native zu den gefihrlichen/
umweltgefdhrdenden Extrak-
tionsmethoden dar, die der-
zeit als Referenz-Analysetech-
niken verwendet werden.

Seit tiber vier Jahrzehnten
setzt CEM Massstabe in der
Mikrowellentechnologie und
entwickelt bahnbrechende L6-
sungen fur die instrumentelle
Analytik, Prozesskontrolle,

Life Sciences, Peptid-Synthese
sowie chemische und bioche-
mische Synthese.

Entdecken Sie die massge-
schneiderten LOsungen von
CEM - erfolgreich im Einsatz in
zahlreichen Branchen. Finden
Sie in unserem Portfolio genau
die Losung, die Thre Anforde-
rungen erfiillt, oder lassen Sie
sich von unseren Experten per-
sonlich beraten. Gemeinsam
entwickeln wir eine passge-
naue Losung fiir Thre spezifi-
schen Herausforderungen.

CEM GmbH
Carl-Friedrich-Gauss-Strasse 9
DE-47475 Kamp-Lintfort

Tel. +49 284 296 440

Fax +49 284 296 44 11
info@cem.de

www.cem.de

Prozesse und

de in nahezu allen pumpbaren
Flissigkeiten erfassen. Dariiber
hinaus  prasentiert  En-
dress+Hauser den neuen Frei-
feld-Radarsensor Micropilot
FMR43 mit wahlweise 80 GHz
oder 180 GHz Frequenz zur
kontinuierlichen Fillstands-
messung. Dank seiner ausser-
gewohnlichen Leistungsfahig-
keit garantiert das Mess-
gerat eine zuverldssige
Messung auch unter
schnell wechselnden
oder turbulenten Pro-
zessbedingungen. Auch
die Forderung der Indus-
trie nach noch kleineren
Prozesstanks wurde bei
der Entwicklung des
neuen Gerdts beriick-
sichtigt. Neben der be-
wahrten 80-GHz-Tech-
nologie kann dank einer
180-GHz-Frequenzopti-
on ein Halbzoll-Prozess-
anschluss realisiert wer-
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den, der den Einsatz in kleins-
ten Behaltern ermdglicht. Die
Vielfalt der Technologien er-
moglicht nicht nur den flexib-
len Einsatz in unterschiedlichs-
ten Anwendungen, sondern
treibt auch die Prozessoptimie-
rung und Standardisierung ge-
zielt voran.

Das 360-Grad-Hygiene-
design und die Schutzart IP69
ermoglichen effiziente Reini-
gung. Alle Technologien haben
brancheniibliche Zertifikate
wie EHEDG, 3-A, EG 1935 und
ASME BPE.

Endress + Hauser
(Schweiz) AG
Kagenstrasse 2

4153 Reinach BL

Tel. +41 6171575 75
info@ch.endress.com
www.ch.endress.com
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Hybridprodukte
verbinden Tradition
und Innovation

Der flexitarische Lebens-
stil boomt. Mehr und mehr
Verbraucher reduzieren ihren
Fleischkonsum, ohne ganz auf
Bratwurst & Co. zu verzichten.
Das Angebot an entsprechen-
den Ersatzprodukten ist gross,
reicht aber in Sachen Textur
und Geschmack oft nicht an
die Originale heran. Deshalb
ist sich Niels Hower, Mitglied
der Geschaftsfithrung der Be-
neo GmbH und Geschaftsfiih-
rer von Meatless BV sicher,
dass «hybride Produkte die
nahe Zukunft des Fleischkon-
sums neu gestalten werden.»

Bei Hybridprodukten wer-
den die tierischen Zutaten in
klassischen Fleischerzeugnis-
sen wie Aufschnitt, Hackfleisch
oder Wiirstchen teilweise redu-
ziert und durch pflanzliche

Komponenten ersetzt. Das
bringt mehrere Vorteile: Indem
gesattigte Fette reduziert wer-
den konnen, profitiert das
Nahrwertprofil. Aber auch die
Abhangigkeit von schwanken-
den Fleischpreisen verringert
sich. Diese Kombination macht
Hybridfleisch attraktiv - aus
erndhrungsphysiologischer,
wirtschaftlicher und auch
nachhaltiger Perspektive.

Das Meatless-Portfolio be-
steht aus texturierten pflanz-
lichen Zutaten, die aus Roh-
stoffen wie Ackerbohnen, Reis
und Weizen gewonnen werden
und einfach in bestehende Re-
zepturen eingebunden werden
konnen. Sie punkten mit einer
hohen Wasserbindungskapazi-
tat und Hitzestabilitat. So tra-
gen sie dazu bei, Produkte mit

V-

T

authentischer Saftigkeit, gu-
tem Mundgefiihl und ge-
wiinschtem Geschmacksprofil
herzustellen.

Das Technologiezentrum
von Beneo arbeitet aktiv an der
Entwicklung von Hybridlésun-
gen fiir Fleisch- und Fischpro-
dukte. Hybrides Hackfleisch
bietet beispielsweise eine brei-
te Palette von Anwendungen
wie Burger-Pattys, Frikadellen
oder Bolognese-Sauce. Hower
schlussfolgert: «Hybridfleisch
ist kein Trend - es ist eine stra-
tegische Entscheidung, die
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schmackhafte, erschwingliche
und nachhaltigere Produkte
liefert, die den Anspriichen der
heutigen bewussten Verbrau-
cher gerecht werden.»

Beneo GmbH
Maximilianstrasse 10
DE-68165 Mannheim
Tel. +49 621 421150
Fax +49 421 421160
contact@beneo.com
www.beneo.com

In Filtration veritas - moderne Weinfiltration
als Schliissel zur Qualitat

Der Spruch in vino veritas
lasst sich sinngemdss auch
auf die Filtration tibertragen:
Denn in Filtration veritas

liegt ein entscheidender Bei-
trag zur Reinheit, Stabilitat
und konstant hohen Qualitat
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eines Weines. In den vergan-
genen Jahrzehnten hat sich
im Weinbau und in der Wein-
produktion in der Schweiz
viel bewegt. Dank moderner
Verfahren und innovativer
Technologien lassen sich heu-
te Spitzenweine herstellen,
ohne dabei Geschmack, Far-
be oder Charakter zu beein-
trachtigen.

Ein zentraler Bestandteil
der Weinproduktion ist die Fil-
tration. Sie sorgt fiir mikrobio-
logische Stabilitat und beglei-
tet den Wein tiber mehrere
Prozessstufen hinweg: von der
Grobklarung im Offenkeller

Filtrationslosungen fiir
mikrobiologisch stabile
Weine - ein entscheidender
Beitrag zur konstant hohen
Weinqualitat.
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iber die Zwischenstabilisie-
rung bis zur Endfiltration vor
der Abfiillung. Auch Aspekte
wie Tankbeliiftung und Was-
serqualitit bei der Flaschen-
spiilung (Rinser) sind Teil ei-
nes durchdachten und ganz-
heitlichen Filtrationskonzepts.

Je nach Weinsorte, Produk-
tionsvolumen und Budget
kommen unterschiedliche Fil-
tersysteme zum Einsatz. Das
Spektrum reicht von Kklassi-
schen Filterschichten {iber
riickspiilbare Filterkerzen bis
zu sterilen Membrankerzen.
Diese lassen sich mit mobilen
Integritatstestgeraten priifen -
ein entscheidender Beitrag zur
garantierten mikrobiologi-
schen Sicherheit. Regelmassige
Kalibrierungen der Priifgerite
sind dabei unverzichtbar fiir
prazise Resultate.

Wichtig sind auch die pas-
senden Filtergehduse. Sie miis-

sen hohen Anforderungen
standhalten und aktuellen ge-
setzlichen Richtlinien entspre-
chen. Die Sefiltec AG konstru-
iert und fertigt diese selbst und
kann spezifische Kundenwiin-
sche flexibel umsetzen. So ent-
stehen massgeschneiderte Lo-
sungen nach Druckgeratericht-
linie DGRL 2014/68/EU.

Mit langjahriger Erfahrung
unterstiitzt die Sefiltec AG ihre
Kunden bei der Auswahl und
Optimierung von Weinfiltrati-
onssystemen, inklusive mobi-
ler Testanlagen. Eine Anfrage
lohnt sich immer, denn wer bei
der Filtration investiert, profi-
tiert doppelt.

Sefiltec AG
Haldenstrasse 11
8181 Hori

Tel. +41 43 411 44 77
info@sefiltec.com
www.sefiltec.com
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Standardprodukte neu definiert

» Die R. Nussbaum AG in
Trimbach hat durch die Zu-
sammenarbeit mit Blaser
Swisslube eine neue Dimensi-
on der Schmierstoffberatung
erfahren - mit messbarem Er-
folg.

Die 1903 gegriindete R. Nuss-
baum AG ist ein Familienunter-
nehmen in vierter Generation.
Es entwickelt, produziert und
vertreibt Armaturen, Installa-
tionssysteme und Dienstleis-
tungen fir die Haustechnik,
insbesondere in den Bereichen
Sanitar und Heizung,

Eine gute Beratung beginnt
mit einer sorgfiltigen
Analyse

Die Fachleute von der R. Nuss-
baum AG und Blaser Swisslube
haben sich die Anwendungen
und Herausforderungen vor
Ort genauer angeschaut und
massgeschneiderte Loésungen
von Produkten und Dienst-
leistungen erarbeitet. Ein be-
sonderer Fokus lag dabei auf
dem Betrieb der Schrauben-
kompressoren. Hier erwies
sich Foodoil SVS 46 als die
technisch und wirtschaftlich
optimale Losung.

Vielseitige Vorteile durch
den Wechsel auf Foodoil
SVS 46

Bei der R. Nussbaum AG hat
man durch den Wechsel auf
das Blaser-Produkt Foodoil
SVS 46 gleich mehrere Vor-
teile: Durch den Einsatz die-
ses synthetischen Produkts
ergeben sich deutlich linge-
re Standzeiten als beim zuvor
eingesetzten  Mineraldlpro-
dukt, und es verfligt {iber eine
erheblich hohere thermische
Belastbarkeit. Die Umstellung
auf das neue Produkt konnte
bedenkenlos mit Restmengen
von Mineral6len erfolgen, und
es erfiillt die Anforderungen
nach VDL. Durch die NSF-H1-
Listung sowie Kosher- und
Halal-Zertifizierung ist das
Produkt ideal fiir den Einsatz
im Lebensmittelbereich. Ein
weiterer Vorteil ist, dass beim
Einsatz von Foodoil SVS 46

die Systemsauberkeit kaum
zu Ubertreffen ist und weder
Dichtungen noch Lacke im
System angegriffen werden.

Service, der liber das
Produkt hinausgeht
Wihrend und nach der Um-
stellung steht Blaser Swiss-
lube seinen Kunden mit ver-
schiedensten  Servicedienst-
leistungen zur Seite. Hierzu
gehéren unter anderem Ol-
analysen, um die Einsatzzeit
des Ols zu erhéhen und somit
die Servicekosten zu reduzie-
ren. Adrian Wernli, Leiter In-
standhaltung bei der R. Nuss-
baum AG in Trimbach, sieht
auch in anderen Bereichen,
wo Schmierstoffe eingesetzt
werden, noch enormes Ein-
sparpotenzial. «Unsere Ser-
vicekosten konnten durch die
verlangerten Wechselinterval-
le reduziert werden. Da Blaser
Swisslube mir alles aus einer
Hand liefern kann, wird die in-
terne Komplexitiat massiv ver-
einfacht.» «Die Nahe und per-
sonlichen Beziehungen zu un-
seren Kunden erméglichen es
uns, gezielt nachzufragen und
die jeweils passende Losung
zu finden. Dadurch, dass wir
alles aus einer Hand liefern,
erleichtern wir den Kunden
den  Beschaffungsprozess»,
meint Max Aerni, Leiter Ver-
kauf industrielle Produktion
der Blaser Swisslube.

Fazit: Eine starke Losung
fiir die Industrie

Ob mit dem Foodoil SVS 46
oder dem Kompressoren6l SVS
46 fur Anwendungen ohne Le-
bensmittelanforderungen: Bla-
ser Swisslube bietet leistungs-
starke Produkte - individuell
angepasst, effizient im Betrieb
und sicher im Einsatz.

Blaser Swisslube AG
Winterseistrasse 22
3415 Riegsauschachen
Tel. +41 34 460 01 01
contact@blaser.com
www.blaser.com

PUBLIREPORTAGE @

Adrian Wernli, Leiter Instandhaltung bei der

R. Nussbaum AG, und Max Aerni von Blaser Swisslube.

i

FACHPACK NURNBERG: HALLE 6, STAND 6-349
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Fiir Adrian Wernli ist der Einsatz von Foodoil SVS 46 beim
Betrieb der Schraubenkompressoren die richtige Wahl.
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Logo-Plastic AG
Salinenstr. 63
CH-4133 Pratteln
Telefon 061 337 90 90
mail@logoplastic.ch
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BEZUGSQUELLEN

ABSAUGETECHNIK
Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

ANLAGENBAU

Andy Anlagenbau AG
Mdhlestrasse 5

3177 Laupen

Tel. +41 31741 46 92

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

Pharma & Food Systems

Minebea Intec Switzerland AG
Moosmattstrasse 36

8953 Dietikon

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

ANLAGEN FUR
LEBENSMITTELINDUSTRIE

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30
3422 Kirchberg

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

Thr Partner filr Prpzesstechnik

Baminox AG
Bollstrasse 43A
3076 Worb

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

BAMINOX

BEHALTER - APPARATE - MASCHINEN

ANTRIEBSTECHNIK
Elektromotorenwerk
Brienz AG

Mattenweg 1

3855 Brienz

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

ELEKTRO
MOTOREN

WERK

BRIENZ AG

|

()]
&)
&

BERATUNG IN LEBENSMITTEL-
RECHT UND -SICHERHEIT

Lerex Lebensmittelrecht &
Engineering

Stephan Michel

Dipl. Lm.-Ing. HTL
Zypressenstrasse 50

8004 Ziirich

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

www.lerex.ch

CHEMISCHE PRODUKTE
Kircher AG
Industriestrasse 16

8108 Dallikon

Tel. +41 844 850 868

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

KARCHER

CO-PACKING

Dima Service AG
Hagenthalerstrasse 150
4124 Schonenbuch

Tel. +41 6148575 75
info@dima-service.ch
www.dima-service.ch

piMma(SERVICE AG

CRAFTING A WORLD
OF TASTE

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

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

Al

NovaTaste
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DUSEN

Spraying Systems
Switzerland AG
Eichenstrasse 6
8808 Pfaffikon

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

Spraying Systems Co.
Experts in Spray Technology

FILTRATION

G. BOPP + CO. AG
Bachmannweg 21
8046 Ziirich

Tel. +41 44 377 66 66
info@bopp.ch
www.bopp.ch

N
/{ppp

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

6300 Zug

Tel. +41 44 748 34 34

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

Golden  Fruits

GESCHMACKSGEBENDE
COMPOUNDS

Hiigli Nahrmittel AG
B2B Food Industry
Bleichestrasse 31

9323 Steinach

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

o

GLEITRINGDICHTUNGEN
CORTech AG

Webereiweg 8

4802 Strengelbach

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

o CORTech’AG

INDUSTRIELLE AUTOMATION
Tophinke Automation &
Gebidudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

Tel. +41 41 910 54 55
contact@tophinke.ch
www.tophinke.ch

TOPHINKE
AUTOMATION &
GEBAUDETECHNIK AG

KASEREIANLAGEN
Hostettler & Co AG
Eichholzweg 9

3123 Belp

Tel. +4131 819 40 81
Fax +41 31819 40 48
info@hostettlerbelp.ch
www.hostettlerbelp.ch

L-J Hostettler

LABOR

SQTS Swiss Quality
Testing Services
Lerzenstrasse 16
8953 Dietikon

Tel. +4158 577 11 N
info@sqts.ch
www.sqts.ch

sqQts

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

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

I VY

LEBENSMITTELARMATUREN
HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20

Postfach 2521

8022 Ziirich

Tel. +41 44 207 11N

Fax +41 44 207 1110
mail@kohler.ch

www.kohler.ch

KOHLER

TOP OF INOX =~ Ihre Nr. 1 fiir Edelstah
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LEBENSMITTELPUMPEN
Gysi Pumpen AG

Zone Industriel in Riaux 11
1726 Farvagny

Tel. +4126 41130 71

Fax +41 26 411 30 80
info@gysi-pumpen.ch
www.gysi-pumpen.ch

== GY5]

PUMPEN / POMPES

LEBENSMITTEL-
VERPACKUNGEN

SWISS PAC AG
Joweid Zentrum 1
8630 Riiti ZH

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

SWISSPAC

LEBENSMITTEL-
ZUSATZSTOFFE

Brenntag Schweizerhall AG

Elsdsserstrasse 231
4013 Basel

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

5 BRENNTAG

Héddener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6

9000 St.Gallen

Tel. +4171223 5218

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

hadener

L]
ROHSTOFFE

LOGISTIK

HKS Fordertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18
8460 Marthalen

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

HKS Férdertechnik AG ﬂ

LOHNPACKER
Proderma AG
Nebikerstrasse 60
6247 Schotz

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

proderma

PROZESSOPTIMIERUNG
IE Food Engineering
Wiesenstrasse 7

8008 Ziirich

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

[EFOOD

PUMPEN

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

MWD

Rototec AG
Luzernstrasse 224C
3078 Richigen

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

the power of flow

REINIGUNGSGERATE
Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

RATEX AG

Austrasse 38

8045 Zirich

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

RZ RATEX AQ

SCHMIERMITTEL
NSF H1 ZULASSUNG

Brunox AG
Tunnelstrasse 6
8732 Neuhaus

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

SCHMIERSTOFFE
NSF H1,3H,HT1

MOTOREX AG
Bern-Zirichstrasse 31
4901 Langenthal

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

(C

Qil of Switzerland

SCHOKOLADEN-
SPEZIALITATEN

Hobako AG
Erlenmattstrasse 8
4536 Attiswil

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

2o Talgg)

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=

SIEBUNG

G. BOPP + CO. AG
Bachmannweg 21
8046 Ziirich

Tel. +41 44 377 66 66
info@bopp.ch
www.bopp.ch

P &
\EQPP

VENTILE

GEMU Vertriebs AG
Lettenstrasse 3

6343 Rotkreuz

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

GEITLO

VERPACKUNGSANLAGEN
Multivac Export AG
Bosch 65

6331 Hiinenberg

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

[J muLTivac

WAAGEN

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

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

OuiLser vy

WAAGEN B

Swiss Waagen DC GmbH
Usterstrasse 31

8614 Bertschikon

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

[+]
swisswaagen.ch

WARMETAUSCHER
DENIOS AG

Gass 5

5242 Lupfig

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

" HDENIOS.F

UMWELTSCHUTZ & SICHERHEIT

WASSERSPENDER
Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER
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Inspiring
the Future o

Be inspired,
be there!


https://www.ilmac.ch/



