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Swissness fiir Berg, Tal - und Ackerfeld

«Die Grosse Sympathie zum Biolandbau traf
Anfang der 1990er Jahre auf die wachsende
Marktnachfrage», fasst Christian Simmen, Ge-
schaftsleiter der Sennerei Nufenen, im Branchen-
Interview die Beweggriinde fiir die frithe Bio-Um-
stellung der Biinder Bergkidserei zusammen. Die
genossenschaftlich in der lokalen Berglandwirt-
schaft verankerte Sennerei erkannte damals frith
die Perspektiven fiir die vollstandige Ausrichtung
der gesamten Wertschopfung auf Bioqualitat. Als
Erfolgsfaktor erwies sich die bereits vorhandene
Sympathie fiir diese Betriebsweise.

Die Hoffnung auf zukunftstrachtige Vermark-
tungschancen bestatigte sich zudem rasch. Coop
baute zeitgleich die Naturaplan-Linie auf. Mit
der offiziellen Lancierung 1993 6ffnete sich ein
verlasslicher Absatzkanal fiir Sortimente in Bio-
Knospe-Qualitat - fiir alle, die lieferbereit waren.
Seither baute die Bergkaserei die baulich-techno-
logische Infrastruktur bedarfsgerecht aus und
erarbeitete sich gleichzeitig vielfaltige Vermark-
tungskanale. Nach wie vor bietet die integrierte
Wertschépfung von der Weide bis zum Verkaufs-
regal grosse Vorteile: «Bei uns kommt alles aus
einer Hand!», betont Christian Simmen.

Sowohl Herkunft als auch Zukunft der Schwei-
zer Erndhrungswirtschaft ist «graslandbasiert».
Fir alle, denen der Begriff «Bergzone» nicht
erklart werden muss, ist klar: Das geht nicht
ohne Tiere und die entsprechenden Sortimente
an Milch- und Fleischerzeugnisse. Wer Versor-
gungssicherheit, Tierwohl, Biodiversitat und
hochste Produktqualitat nicht als Widerspruch
sieht, weiss aber auch: alles im gesunden Mass!

Innovative Win-win-Losungsideen ent-
stehen in der vernetzten Kooperation in neu
gedachten  Wertschopfungspartnerschaften.
Das Swiss Green Economy Symposium (SGES)
Ende August 2024 gab dazu einen Einblick.

Von der Landwirtschaft iiber die Verarbeitung
und Logistik bieten sich viele Chancen, die Le-
bensmittelstrome effizienter und effektiver zu
nutzen. Ein Kernbegriff: «Nebenstréme»: Viele
traditionellerweise als Futtermittel verwendete
Rohstoffe, beispielsweise Biertreber, lassen sich
dank zeitgemasser Technologie zu schmack-
haften Lebensmittel-Innovationen aufbereiten.

«Schweizer Hummus und Falafel» - mit die-
sem Claim brachte «Fabas» in der Aufbauphase
seit 2021 die Ziele auf den Punkt: pflanzliche Er-
nahrung voranzutreiben, indem es Bohnen und
Erbsen in den Vordergrund unserer Erndhrung
und Landwirtschaft riickte. Heute hat die Fabas
Foods GmbH den Fokus auf den B2B-Bereich
verlagert und ausgeweitet. Mit seiner innova-
tiven Extraktionstechnologie entwickelt Fabas
hochwertige, schonend verarbeitete Proteinex-
trakte aus Erbsen und Favabohnen. Die Prote-
inextrakte sind ein wesentlicher Bestandteil bei
der Herstellung von Vormischungen, die nicht
nur das Nahrwertprofil, sondern auch den Ge-
schmack und die Nachhaltigkeit von pflanzli-
chen Alternativen verbessern. Mit der starken
Unterstiitzung prominenter Industriepartner
und vielfaltigen Nachhaltigkeitsinitiativen ist
Fabas gut positioniert, um den Aufstieg der
Bohne als zentrale Zutat bei der Schaffung ge-
stinderer und nachhaltigerer Lebensmittelop-
tionen in Europa voranzutreiben.

—
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peter.jossi@b2bswissmedien.ch
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ENTREE

Upgrain und Brauerei Locher verwan-
deln Treber in wertvolle Inhaltsstoffe

Die beiden Appenzeller Unternehmen
Upgrain und Brauerei Locher haben an
ihrem Standort eine neue Anlage zur
Weiterverwertung von Biertreber in Be-
trieb genommen. Laut ihrer Mitteilung
ist dies die grosste Lebensmittelaufberei-
tungsanlage in Europa. Dort wollen das
Start-up fir Lebensmittelaufbereitung
und der Bierproduzent kiinftig 25000
Tonnen Biertreber pro Jahr zu wertvol-
len Rohstoffen fiir die Lebensmittelin-

dustrie aufbereiten und aufwerten, etwa
in Form von Mehlersatz, Ballaststoffpul-
ver und Gerstenproteinpulver.

Der Prozess wurde von Upgrain entwi-
ckelt. Die Brauerei Locher wird damit
den Angaben zufolge zur weltweit ersten,
die nahezu 100 Prozent ihrer Ressourcen
auf- und wiederverwertet. Zudem soll die
neuartige Anlage die CO,-Emissionen der
Brauerei um 5500 Tonnen jahrlich senken.

Internationaler
Tag der Ziele
flr nachhaltige
Entwicklung

Am 25. September feiert die Welt den
Tag der Ziele fiir nachhaltige Entwicklung
(SDGs) der Vereinten Nationen (SDG Flag
Day). Die Organisation Soja Donau trigt
zu allen 17 SDG-Zielen bei, konzentriert
sich aber insbesondere auf die Ziele 12
(nachhaltige/-r Konsum und Produktion),
13 (Massnahmen zum Klimaschutz) und 17
(Partnerschaften zur Erreichung der Ziele).
«Unsere Vision ist eine sichere und nach-
haltige Eiweissversorgung fiir Europa mit
einem Selbstversorgungsgrad von rund
50 Prozent. Um diese Vision zu verwirkli-
chen, unterstiitzen wir unsere Mitglieder
und Partner bei der Steigerung der nach-
haltigen Sojaproduktion in Europa fiir
Europa. So férdern wir den Aufbau sta-
biler gentechnikfreier und entwaldungs-
und umwandlungsfreier Lieferketten fiir
Landwirte und Unternehmen in ganz Eu-
ropa», sagt Susanne Fromwald, General-
sekretarin von Donau Soja.

Berglandmilch installiert die erste SIG-Fillmaschine

Berglandmilch, Osterreichs grosste Mol-
kerei, setzt ihre enge Partnerschaft mit
SIG fort und installiert am Produktions-
standort in Klagenfurt die erste SIG-Smile-
Big-24-Aseptic-Fiillmaschine in Oster-
reich. Diese neue Investition ermoglicht
es Berglandmilch, Produkte in SIG-Smile-
Big-Kartonverpackungen abzufiillen. Da-
mit bietet Berglandmilch vielbeschaftig-
ten Verbrauchern eine dusserst praktische
und ansprechende Verpackungslsung fiir
den Verzehr unterwegs oder zu Hause.
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ZHAW diplomiert erstmals Master in
Preneurship for Regenerative Food

Systems

16 Absolventinnen und Absolventen des
Master of Science in Preneurship for Rege-
nerative Food Systems feierten den erfolg-
reichen Abschluss ihres Studiums an der
ZHAW. Mit ihren Diplomen sind sie ge-
fragte Expertinnen und Experten, um die
komplexen Herausforderungen der Wert-
schopfungsnetzwerke in der Food-Bran-
che zu meistern. Ob als Entrepreneurin

oder Entrepreneur mit eigenem Start-up,
als Intrapreneurin oder Intrapreneur in
Food-Unternehmen oder als Commonpre-
neurin oder Commonpreneur den gesell-
schaftlichen Wandel férdern - sie sind nun
bereit, nachhaltige und regenerative Agro-
Food-Systeme voranzutreiben.

Die ZHAW-Diplomklasse des Masters in Preneurship for Regenerative Food Systems, mit
dem Management-Team des Studiengangs: Maya Ladner (hintere Reihe, 2. von links),
Simone Romeike (hintere Reihe, links aussen), Carmen Burri (hintere Reihe, 3. von links),
Andri Kriigel (vordere Reihe, 2. von links) und Thomas Bratschi (vordere Reihe, links
aussen).

PUNKT4.INFO

Ricola Ubernimmt Werk von Hero

Ricola wird seine Bonbons und Tees
ab Anfang 2026 auch in Lenzburg her-
stellen. Moglich wird das durch den Er-
werb des dortigen Produktionswerks von
Hero. Wie es in einer Mitteilung von Ri-
cola heisst, seien einige Produktionstech-
nologien und -prozesse von Ricola mit je-
nen von Hero verwandt, sodass Ricola das
gesamte Werk und Teile der bestehenden
Gebaudeinfrastruktur ibernehmen wird.
Damit konne Ricola die Produktionseng-
passe an seinem Standort in Laufen bei
Basel tiberwinden. Ricola stellt alle Pro-
dukte her, die das Unternehmen in 50
Lander weltweit importiert, bisher haupt-

sachlich in Laufen. Das Unternehmen, das
sich in der dritten und vierten Generation
im Besitz der Griinderfamilie befindet, hat
den Angaben zufolge etwa in den USA die
Marktfithrerschaft bei Hustenbonbons er-
reicht. Auch Europa und Asien seien star-
ke Markte, Asien sogar mit zweistelligen
Zuwachsraten.

PERSONALIEN

Neue Leiterin in
«Food Science
& Management»
Ab dem 15. September
2024 ibernimmt Ursula
Kretzschmar die Leitung
des Fachbereichs Food Science & Ma-
nagement an der BFH-HAFL. Sie tritt die
Nachfolge von Prof. Dr. Elisabeth Eugster
an, die die BFH-HAFL auf eigenen Wunsch
verldsst.
Ursula Kretzschmar ist diplomierte Le-
bensmittelingenieurin ETH und ist nach
verschiedenen Tatigkeiten in der Industrie
derzeit als Senior Scientist beim FiBL tatig.
Ihre Schwerpunkte in Forschung und
Beratung liegen in den Bereichen Lebens-
mittelqualitat, Verarbeitung und Riickstan-
de.

Corvaglia-Gruppe
verstarkt Expertise im
Verwaltungsrat
An einer ausserordent-
lichen Generalversamm-
lung der Corvaglia-
Gruppe von Mitte August 2024 wurde
mit Marc Aeschlimann eine Fiihrungsper-
sonlichkeit mit grosser internationaler
Industrieerfahrung in den Verwaltungsrat
gewahlt.

Marc Aeschlimann ist CEO bei der
Schaffner Group. Schaffner (heute Teil
von TE Connectivity) ist eine weltweit
fiihrende Anbieterin von elektromagneti-
schen Losungen, die den effizienten und
zuverldssigen Betrieb elektronischer
Systeme gewahrleisten.

Diplome fiir 42
Bachelors in
Lebensmittel-
technologie an der
/HAW

Insgesamt 42 Absolventinnen und Absol-
venten des Bachelor-Studiengangs Lebens-
mitteltechnologie konnten am 20. Septem-
ber 2024 an der ZHAW in Wadenswil ihre
Diplome entgegennehmen. Sie freuen sich,
nach dem erfolgreichen Abschluss ihr ge-
fragtes Wissen in die Lebensmittelwirt-
schaft einzubringen.

9110 2024 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 7



@ INTERVIEW

Bioproduktion im Berg-
gebiet verbindet Tradition

und Zukunft

Christian Simmen ist Geschadftsleiter der Sennerei Nufenen. Die Biindner Bergkaserei
setzt bereits seit mehr als drei Jahrzehnten auf Biokdseherstellung.

» PETER JOSSI

Sie Sennerei Nufenen ist eine echte «Bioniers» — mit
der Fokussierung auf Bioverarbeitung bereits Anfang
der 1990er - was waren die Griinde?

Coop hat ebenfalls 1992 ihre Naturaplan-Linie auf-
gegleist und 1993 offiziell lanciert und damit einen
Absatzkanal fiir Bio-Knospe-Produkte er6ffnet. Die
Sennerei Nufenen hat die Moglichkeit gesehen, ihre
gesamte Produktion, zusammen mit allen Milchpro-
duzenten, auf Bio-Knospe-Standard umzustellen. Bei
vielen Milchproduzenten und auch beim Verarbei-
tungsbetrieb der Sennerei Nufenen war bereits zu
diesem Zeitpunkt eine grosse Sympathie zum Bio-
landbau vorhanden.

€< «Bei uns kommt alles
aus einer Hand!»

Christian Simmen ist Geschiftsleiter

der Sennerei Nufenen

Gleichzeitig mussten die Landwirtschafts-Partner fiir
die Bio-Umstellung motiviert werden - wie gelang
dies?

Die landwirtschaftliche Betriebsberatung hatte zu
dieser Zeit in der Person von Paul Urech einen sehr
engagierten Berater fiir den Biolandbau. Paul Urech
hat zusammen mit den damaligen Verantwortlichen
mehrere Informations- und Weiterbildungs-Veran-
staltungen durchgefiihrt - und damit alle Landwirte
fiir eine Umstellung auf die biologische Produktion
motiviert.

8 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 910 2024

Tragerschaft fiir der Késerei ist bis heute die Genos-
senschaftsstruktur - welche Rolle spielte dies fiir die
Bio-Ausrichtung?

Ich glaube nicht, dass die Genossenschaftsstruktur
direkt einen Einfluss auf die Bio-Ausrichtung hat.
Sie ist lediglich eine rechtliche Ausgestaltung der
Firmenstruktur. Mit dem genossenschaftlichen Ziel,
dass alle, ob gross oder klein, gleichermassen einge-
bunden sind und damit gemeinsam eine moglichst
gute wirtschaftliche Situation fiir alle Beteiligten er-
reicht werden kann. In der Vergangenheit wurden
bei grosseren Investitionen regelmdssig grosse Ei-
genleistungen bei den Bauarbeiten durch die Genos-
senschaftsmitglieder ausgefiihrt.

2003 haben wir die ganzen Produktionsanlagen
erneuert. Vor dieser grossen Investition haben wir
uns entschieden, die ehemaligen Sennereigenossen-
schaften Nufenen und Hinterrhein zu fusionieren.
Frither kaufte die Genossenschaft Nufenen der Ge-
nossenschaft Hinterrhein die Milch ab.

Bitte geben Sie uns eine Ubersicht zu Ihrer Sorti-
ments- und Vermarktungsstrategie...
Die heutige Sennerei Nufenen beziehungsweise bereits
ihre Vorlduferorganisationen haben sich spezialisiert
auf die Herstellung eines lange gereiften Halbhartka-
ses, hergestellt ausschliesslich aus thermisierter Bio-
Bergmilch aus der Region. Und seit jeher mit Milch
aus silagefreier Fitterung. Dieser Herstellungspro-
zess hat in Nufenen sehr lange Tradition. Die Senne-
rei geht bis auf das Jahr 1846 zuriick.

In den 1960er Jahren wurde in Nufenen der erste
Biindner Bergkase entwickelt. Das Hauptprodukt ist

SENNEREI NUFENEN



ein unter dem Namen «Viamala» vermarkteter neun
bis zwolf Monate gereifter Bio Bergkdse. Weiter wird
auch Biindner Bergkase, Nufener Rahm- sowie Nufe-
ner Krauterkase in verschiedenen Reifegraden herge-
stellt. Fiir die lokale Vermarktung werden auch Nu-
fener Mutschli, Joghurt und Butter produziert.

Unsere Kompetenz sehen wir klar in der Herstel-
lung von lange gereiften Bergkasen. Fir deren Her-
stellung es eine einwandfreie Milchqualitat mit di-
rektem Bezug zu den Milchlieferanten und einer
langen Erfahrung in der Herstellung bedarf. Die Ver-
marktung erfolgt hauptsédchlich in entsprechenden
Handelskanalen fiir Bioprodukte und mit der ent-
sprechenden Gewichtung der Herkunft und Produkt-
qualitat.

Mit Bio verbinden viele auch Best Practice beziiglich
Nachhaltigkeit - was heisst dies fiir Sie in der Praxis?
Sehr vieles wird ja bereits iiber die Biorichtlinien er-
fiillt. In der Landwirtschaft wie auch in der Senne-
rei. Die Sennerei Nufenen hat sich aber insbesonde-
re auch im Bereich des Energieverbrauchs ehrgeizige
Ziele gesetzt, um von fossilen Energietragern wegzu-
kommen. Seit einem Jahr wird die gesamte Warme-
energie von einem kleinen Fernwarmeverbund be-
zogen, der ausschliesslich mit einheimischen Holz-
Hackschnitzeln betrieben wird. Zurzeit wird eine
Anlage zur Molkeaufkonzentration installiert, um
die Molketransporte auf der Strasse um % zu re-
duzieren. Damit verbunden ist eine Installation zur
energetischen Nutzung der Warme des Abwassers
aus dem Prozess der Molkeaufkonzentration. In Eva-
luation ist die Anschaffung eines elektrisch betriebe-
nen Milchsammelfahrzeuges, da unsere Streckencha-
rakteristik eine gute Nutzung von Rekuperations-
energie erlauben wiirde.

Il

Team Sennerei Nufenen - von links: Toni Knopfel, Betriebsleiter, Hansruedi Siegenthaler, Kaser, Christian Simmen, Geschaftsleiter.

Zeitweise spielte der Export in den EU-Raum,
namentlich nach Deutschland, eine wichtige Rolle -
welche Perspektiven zeigen sich hier trotz
ungiinstigen Wahrungskurses?

Fiir uns ist der Export bis heute mit rund 50 Prozent
des Umsatzes sehr wichtig. Insbesondere mit dem
starken Franken und mit der schwindenden Kauf-
kraft infolge Inflation im EU-Raum waren die Her-
ausforderungen in den letzten Jahren gross.

Mit zusatzlichen Anstrengungen konnten wir er-
reichen, dass der Export-
anteil in den letzten zwei
Jahren nur geringfiigig zu-

ment sehen wir nach wie
vor Perspektiven im Exportmarkt und glauben, dass
die Talsohle erreicht bzw. bereits durchschritten ist.

Seit den Anfangszeiten hat sich Ihr Unternehmen
auch beziiglich Technologie und Infrastruktur entwi-
ckelt - welche Meilensteine waren die wichtigsten?
2003 konnte eine moderne Produktionsanlage mit
speicherprogrammierbarer Steuerung (SPS) in Be-
trieb genommen werden. 2010 erfolgte der Ausbau
des Kasereifelagers auf 80 Tonnen, was rund 16 000
Kaselaiben entspricht, und die Ausriistung mit ei-
nem Kaisepflegeroboter. Da fiir diese Investition kei-
ne Beitrage der 6ffentlichen Hand gesprochen wur-
den, konnte dieses Vorhaben nur mit extrem gros-
ser Eigenleistung aller Genossenschaftsmitglieder
umgesetzt werden. Heute findet eine weitere Aus-
bauetappe statt. Vor vier Monaten konnte ein wei-
teres Kisereifelager mit 8000 Laiben und vor drei
Wochen ein zweiter Kasepflegeroboter der Firma
Leu, Uetendorf, in Betrieb genommen werden. Der

9110 2024 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE

Wir haben uns auch beim
riickgegangen ist. Zumin-  10SSilfreien Energieverbrauch
dest fiir unser Nischenseg-  echrgeizige Ziele gesetzt.

9



@ INTERVIEW

<« Die Grosse Sympathie
zum Biolandbau traf Anfang
der 1990er Jahre auf die
wachsende Marktnachfrage.

10

Abschluss der jetzigen Investitionsetappe erfolgt
mit der Inbetriebnahme der Molkeaufkonzentrati-
ons-Anlage und der Errichtung neuer Garderoben
und Hygieneraume.

Welche aktuellen Entwicklungs- und Zukunftsprojek-
te (Sortiment und Technologie) stehen derzeit an -
oder mittelfristig?

Mit der erfolgten Investitions-
etappe ist der Betrieb wohl fiir
die kommenden zehn Jahre bes-
tens geriistet. Kurz- und mittel-
fristig werden wir uns auf die
Bearbeitung unserer bestehen-
den Nischenmarkte konzentrie-
ren und entsprechend unser nicht allzu breites Sorti-
ment vermarkten. Diese Sortimentsgestaltung erlaubt
uns eine verhaltnismassig schlanke und effiziente Be-
triebsfithrung.

Ein Blick auf die Milchwirtschafts-Branche allgemein -
welche Herausforderungen stehen aus lhrer Sicht im
Vordergrund?

Namentlich im Berggebiet ist oftmals eine konkur-
renzfahige Verarbeitungsinfrastruktur und entspre-
chende Betriebsauslastung schwer zu erreichen. Der
Markt verlangt aber mehr denn je, dass konkurrenz-
fahig produziert wird.

Da fiir unsere Milchwirtschaft auf 1600 Metern
iiber Meer ein Mithalten im Wettbewerb um grosse
Mengen und giinstige Preise aussichtslos ist, ist eine
Fokussierung auf moglichst effiziente, schlanke und
vor allem gut ausgelastete Produktionsstrukturen
zu setzen. Mit entsprechender Bearbeitung der Ni-

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 910 2024

schenmarkte durch Ausspielen der Einzigartigkeiten
wie Herkunft, 6kologischen Qualitat im Gesamtkon-
text und nattrlich Produktecharakteristik und -qua-
litat.

Stichwort Fachkréfte - wie sieht die Situation fiir Sie
aus, auch mit Blick auf die lokale Wirtschaft?
Wir haben natiirlich auch schon sehr schwierige Si-
tuationen in Bezug auf das Finden von Fachkriften
erlebt. Momentan sind wir aber sehr gut aufgestellt.
Und zuversichtlich stimmt, dass einige junge Leute
aus der Region die Ausbildung zum Milchtechno-
logen oder zur -technologin gemacht haben. Auch
freut es mich, zu sehen, wie und mit welchem Be-
rufsstolz diese Leute ihre Arbeit machen. Den Aus-
bildungsbetrieben ein herzliches Dankeschén an die-
ser Stelle!

Und auch in der Landwirtschaft sieht es sehr po-
sitiv aus mit dem Nachwuchs an gut ausgebildeten
jungen Leuten.

Vielen Dank fiir den guten Austausch!
Peter Jossi, Chefredaktor

«Lebensmittel-Industrie»,
Lebensmittel-Ingenieur FH



SWISS FOOD RESEARCH ORGANISATION + WIRTSCHAFT

Breite Verankerung und Kontinuitat

Im Rahmen der Generalversammlung am 10. September 2024 erfolgte eine teilweise
Erneuerung von Prdsidium und Vorstand.

CORINNE STAMPFLI, PETER JOSSI

Das Innovationsnetzwerk Swiss Food
Reserach gab Veranderungen im Vor-
stand bekannt. Diese personellen An-
passungen reflektieren das kontinuierli-
che Bestreben des Netzwerks, innovative
Synergien zu schaffen und die gesam-
te Erndhrungslandschaft in der Schweiz
nachhaltig zu starken.

Neuer Prdsident: Wolfram Briick,
HES-SO Valais-Wallis
Swiss Food Research freut sich, die Er-
nennung von Prof. Dr. Wolfram Briick als
neuen Prasidenten bekannt zu geben. Als
angesehener Experte in der Lebensmit-
tel- und Gesundheitsmikrobiologie bringt
Prof. Dr. Briick umfassende internatio-
nale Erfahrung aus Wissenschaft und In-
dustrie in den USA, Grossbritannien, Da-
nemark, Irland und der Schweiz mit.
Prof. Dr. Wolfram Briick promovierte
an der University of Reading, Grossbri-
tannien, wo er sich mit der Wirkung von
prabiotischen Milchpeptiden auf die Ge-
sundheit von Sduglingen beschaftigte.
Seine Karriere zeichnet sich durch sein
Engagement in der mikrobiologischen
und biotechnologischen Forschung sowie
in der Lebensmittelinnovation aus. Seit
2014 ist er Professor fiir Mikrobiologie
am Institut fiir Life Sciences der HES-SO
Valais-Wallis, wo er fithrende Forschungs-

projekte zu funktionellen Lebensmitteln,
alternativen Proteinquellen, Mikrobiom-
Analysen und Umweltmikrobiologie lei-
tet.

Als neuer Prasident von Swiss Food Re-
search wird Prof. Dr. Briick seine Expertise
in den Bereichen Lebensmittelsicherheit,
Nachhaltigkeit und Biomedizin einbrin-
gen, um Innovationen voranzutreiben und
die Schweiz als globalen Vorreiter in der
Transformation des Erndhrungssystems
zu starken.

Neue Mitglieder im Vorstand

Der Vorstand von Swiss Food Research er-

halt des Weiteren Verstarkung durch die

Ernennung von zwei neuen Mitgliedern:
Claude Winter, fenaco, Innovation in
der Division Lebensmittelindustrie
Maria-Theresia Stergiou-Gekenidis,
Agroscope, Forschungsbereich Mikro-
bielle Systeme von Lebensmitteln

Verdankung Fabian Wabhl, Valérie
Vincent und Wilfried Andlauer

Swiss Food Research bedankt sich herzlich
bei den ausscheidenden Vorstandsmitglie-
dern fiir ihr langjahriges Engagement und
ihren wertvollen Beitrag.

Der bisherige Prasident, Fabian Wabhl,
von Agroscope, gibt sein Amt nach finf
erfolgreichen Jahren ab. Unter seiner
Fithrung hat Swiss Food Research ent-
scheidende Schritte in der Vernetzung

und Forderung von Forschungs- und Ent-
wicklungsprojekten sowie im Wachstum
bei den Mitgliedern und Partnern ge-
macht. Swiss Food Research dankt Fabi-
an Wahl fiir seinen unermiidlichen Ein-
satz und seine visionare Leitung, die das
Netzwerk massgeblich gepragt haben.

Valérie Vincent (GMSA) tritt nach
acht Jahren aus dem Vorstand zurtick.
Thre Beitrage zur strategischen Ausrich-
tung und ihre Unterstiitzung fir zahl-
reiche Initiativen haben Swiss Food Re-
search wesentlich gestarkt.

Wilfried Andlauer (HES-SO) tritt nach
zwolf Jahren im Vorstand zuriick. Sein
Beitrag iiber diese beachtenswerte Zeit-
spanne hat dazu beigetragen, Swiss Food
Research substanziell zu formen. Das
Herzblut und die Motivation, die Wil-
fried Andlauer fiir den gesamtheitlichen
Ansatz bereitgestellt hat, werden nach-
haltig auch die Zukunft pragen.

Corinne Stampfli, Communication
Manager Swiss Food Research

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

Bisherige und neue Vorstandsmitglieder
an der Generalversammlung 2024 : v.l.n.r.
Fabian Wahl, Agroscope, Christoph Den-
kel, BFH, Claude Winter, fenaco, Karola
Krell, Food Lex AG, Wolfram Briick, HES-
SO, Valérie Vincent, Groupe Minoteries SA,
Wilfried Andlauer, HES-SO, Maria-There-
sia Stergiou-Gekenidis, Agroscope; Frank
Burose, KNW-E; nicht auf dem Bild: Michel
Burla, Orior Le Patron, Selcuk Yildirim,
ZHAW.
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Agro Food Innovation Forum
2024: «Perspective matters!»

Am 10. September 2024 nutzten rund 100 Teilnehmende den wichtigen
Jahresevent zum fachlichen Austausch auf hohem Niveau.

PETER JOSSI, CORINNE STAMPFLI

Das jihrliche Agro Food Innovation Forum (AFIF)
dient als Plattform fiir den Austausch von Inno-
vationen und Start-ups im Bereich Agro-Food und
Erndhrung. Die vielfaltige Durchmischung der Teil-
nehmenden aus innovativen Unternehmen, For-
schungseinrichtungen und Forderinstitutionen stellt
eine gute Grundlage fiir die gezielte Vernetzung dar.

Wiahrend der Veranstaltung prasentierten Start-
ups ihre Projekte innerhalb des Meniis, und es fan-
den produktive Diskussionen wahrend der Pausen
statt. Das Tagesprogramm lieferte zudem viel Exper-
tise an Trends, Entwicklungen und Hiirden im Er-
nahrungssektor.

Den Keynote-Input gab Prof. Dr. Tobias Luthe
von der ETH Ziirich zum Thema «Entwicklung ad-
aptiver und innovativer Kapazitiaten». Anschlies-
send sprach Prof. Dr. Christoph Denkel von der Ber-
ner Fachhochschule (BFH) iiber Next Generation
Collaboration, Start-ups und Forschung. Peter Braun
von Swiss Food Research prasentierte Beispiele von
Living Labs zur Innovationsférderung.

v)) EDELF'ILZE

DAS PURE NSOY BARGI KERNSER EDELPILZE
High quality Organic and swiss ' ; aditi Gourmet mushrooms
delicacies made tofu ice cream from Switzerland

NEW ROOTS VIFFF EGGFIELD

Vegan cheese High quality Plant-based Sweet High quality
alternatives delicacies egg alternatives apple juice shrimps

Start-up-Unternehmen in der Ubersicht.
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Forderlandschaft wird vielfaltiger

Nach einer Mittagspause begann das Nachmittags-
programm mit einem Fokus auf Public-private In-
novation. Emile Dupont von Innosuisse sprach iiber
die Rolle 6ffentlicher und privater Partnerschaften
bei der Forderung von Innovationen. Darauf folgte
ein Beitrag zu nachhaltigen Investitionen von Ste-
phan Zacke (Avina Stiftung). Nach einer kurzen Pau-
se wurden wichtige Perspektiven aus der Landwirt-
schaft und Industrie beleuchtet. Francis Egger vom
SBV, Karola Krell von der Fial sowie Julia Baumann
und Julian Eichrodt von Lidl Schweiz sprachen iiber
Herausforderungen und Innovationen in der Land-
wirtschaft und im Einzelhandel.

Zum Abschluss erfolgte eine Wrap-up-Session, ge-
folgt von einem Networking-Apéro, bei dem die Teil-
nehmenden in entspannter Atmosphdre Kontakte
kniipfen konnten. Dieses Forum bot eine einzigartige
Plattform fiir den Austausch von Ideen und die For-
derung von Innovationen im Agro-Food-Bereich mit
dem Gedanken, neue Perspektiven einzunehmen.

Clevere Losungen im

Industriebau
Ganzheitliche Lésungen - engineered by IE

Von uns bekommen Sie mehr als eine
Hulle fur Ihre Produktionsanlagen:
Wir steigern die Effizienz Ihrer Prozes-
se — mithilfe von Industriebauten, IN IHRER BRANCHE
die perfekt auf Ihre Betriebsprozesse ZU HAUSE
abgestimmt sind.

@

Wir vereinen die Kompetenzen aus
Produktionsprozessen, Logistik, Indus-
triebau und Infrastruktur. Wie immer
lhre Ausgangslage ist — wir haben

die ganzheitliche, massgeschneiderte
Losung fur Sie.

®

MITARBEITER
ALS UNTERNEHMER

ALLE EXPERTEN
UNTER EINEM DACH

IE Food Ziirich
T +41 44 389 86 00

zuerich@ie-group.com SICHERHEIT DURCH
Www.ie-group.com GARANTIEN

@

Der Spezialist fiir Industriebauten.
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Optimierung von HACCP-Systemen in
der Kaseverarbeitung

2023 erhielt Madlen Duss den SGLWT-Preis fiir ihre hervorragende
Bachelorarbeit an der ZHAW Wadenswil. Im folgenden Artikel gibt sie

eine zusammenfassende Ubersicht.

» MADLEN DUSS

Im Rahmen dieser Bachelorarbeit wurde
das bestehende HACCP-System der Lus-
tenberger & Diirst SA revidiert. Dazu wur-
de ein tibergeordnetes Vorgabedokument
erstellt, welches die Revisionen von beste-
henden HACCP-Systemen und die Erstel-
lung neuer HACCP-Systeme erleichtert
und vereinheitlicht. Zugleich wurde eine
komplette Studie einer Produktgruppe er-
arbeitet gemass dem erstellten Vorgabe-
dokument.

Die Firma Lustenberger & Diirst SA
ist ein Kaseverarbeitungsbetrieb, welcher
jahrlich mehr als 8000 Tonnen Kise ver-
arbeitet und in tiber 40 Lander expor-
tiert. Die Kasespezialititen werden von
Partnerkasereien fiir die Lustenberger &
Diirst SA produziert und anschliessend
in den Affinage-Zentren in Hiinenberg
(Zug) und Heitenried (Freiburg) ausge-
reift. Die Abpackung und der Versand er-
folgen beim Standort Hiinenberg.

Rechtliche Grundlagen und
Anforderungen aus Standards

Das Qualititsmanagementsystem der Lus-
tenberger & Diirst SA ist nach den Stan-
dards BRC Global Standard, Version 9, und
IFS Food, Version 8, zertifiziert und erfiillt
zusatzliche Anforderungen aus Kunden-
standards. Gemadss den rechtlichen An-
forderungen aus der Schweiz diirfen nach
Art. 7 Abs. 1 des Bundesgesetzes tiber Le-
bensmittel und Gebrauchsgegenstinde
(LMG) nur sichere Lebensmittel in Ver-
kehr gebracht werden. Dazu wird unter
anderem die Ausarbeitung, die Umsetzung
und die Aufrechterhaltung eines HACCP-
Systems im Rahmen der Selbstkontrol-
le gemdss Art. 75, 78 und 79 der Lebens-
mittel- und Gebrauchsgegenstandeverord-
nung (LGV) gefordert. Die Standards IFS
und BRC fordern ebenfalls die Umsetzung
der HACCP-Grundsatze.

Die einzige weltweit anerkannte fach-
liche Grundlage zur Ausarbeitung eines
HACCP-Systems ist die Verfahrensregel
des FAO/WHO Codex Alimentarius. In
der Verfahrensregel «General Principles of
Food Hygiene, CXC 1-1969, Rev. 2022» wird
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das HACCP-System in zwolf Schritte auf-
geteilt. Auch das HACCP-System aus der
Branchenleitlinie Fromarte ist auf die-
sen zwoOIf Schritten aufgebaut. Fromar-
te bietet erarbeitete HACCP-Studien zu
gewissen Produkten sowie Vorlagen und
Literaturhinweise zur Bewertung von Ge-
sundheitsgefahren an. Diese unterstiit-
zen Kaisereibetriebe bei der Erstellung
und Umsetzung von HACCP-Studien.

Voraussetzungen fiir ein HACCP-
System

Damit ein HACCP-System erfolgreich im-
plementiert werden kann, sind Grundvo-
raussetzungen wie die technische und
raumliche Ausstattung und grundlegen-

de Hygienemassnahmen zu erfiillen. Die-
se werden als Gute Hygiene- und Her-
stellungspraxis (GHP) zusammengefasst.
Die GHP umfasst produktunspezifische
Massnahmen wie die Personalhygiene,
das Raumklima oder die Arbeitshygiene.
Sie verhindert allgemeine Produktkon-
taminationen aus dem Betriebsumfeld
und ist nicht auf Einzelgefahren ausge-
richtet.

Im Gegensatz zur GHP ist das HACCP-
System produkt- und prozessspezifisch
und wirkt gezielt auf einzelne Gefahren.
Die Abgrenzung von HACCP zur GHP ist
wichtig, da sonst der korrekte Umgang
mit Gefahren, Grenzwerten und Kontroll-
mechanismen nicht gegeben ist.

Affinage mit kontrolliertem Klima und regelmdssiger Pflege im Ausreifezentrum
Heitenried.

MADLEN DUSS



Herausforderungen bei artisanal
hergestellten Kasen

Die Beherrschung von potenziellen Ge-
fahren durch Fremdkorper ist eine Her-
ausforderung bei der Herstellung von ar-
tisanal produzierten Kasen. Es ist wichtig,
dass Fremdkorper bereits bei der Kise-
herstellung in den einzelnen Kisereien
auf ein annehmbares Mass reduziert wer-
den. Das wichtigste Mittel dazu ist die
Milchfiltration, welche auf den Landwirt-
schaftsbetrieben und/oder bei der Milch-
annahme erfolgt. Eine sekundire Konta-
mination wahrend der Kaseproduktion ist
zuverhindern, indem Wartungen von An-
lagen durchgefiihrt werden und der Aus-
tausch von Geratschaften regelmassig
vorgenommen wird. So kénnen zum Bei-
spiel Fremdkorper durch sprode Dichtun-
gen und ausfallende Borsten minimiert
werden. Dartiiber hinaus ist es unerlass-
lich, dass Vorfille wie Glasbruch in den
Kasereien genau dokumentiert werden.
Die Bruchstiicke miissen gesichert und
die betroffenen Chargen gegebenenfalls
gesperrt werden.

Je nach Art des Fremdkérpers und der
Konsumentengruppe ist mit einer gesund-
heitlichen Gefiahrdung ab einer Grosse
von 2 bis 7 mm zu rechnen. Zudem wer-
den Fremdkoérper unabhingig ihrer Gros-
se von Kunden nicht toleriert. Die Nach-
weisgrenze von Metall bei der Fremdkor-
perdetektion durch Rontgengerdte oder
Metalldetektoren liegt bei wenigen Mil-

) Quellen

limetern. Fremdkorper anderer Art, zum
Beispiel Kunststoff oder Glas, kénnen von
Metalldetektoren allerdings nicht detek-
tiert werden.

Eine weitere Herausforderung ergibt
sich durch die nicht vorhandene Hitze-
behandlung bei der Herstellung von Roh-
milchkasen. Dadurch kénnen pathogene
Keime wie Salmonella oder Listeria mono-
cytogenes wahrend der Produktion nicht
eliminiert werden. Daher muss die Auftre-
tenswahrscheinlichkeit von pathogenen
Keimen auf ein Minimum reduziert wer-
den. Dies erfolgt durch die Einhaltung der
GHP, die Verwendung geeigneter Rohware,
eine sorgfaltige Verkdasung und Affinage
und die Vermeidung von Kreuzkontamina-
tionen. Das Wachstum pathogener Keime
wird im ungeschnittenen Kase durch die
Konkurrenzflora stark unterdriickt. Sobald
der Kise geschnitten wird, ist auf eine ein-
wandfreie Verarbeitungshygiene zu achten.

Unterscheidung zwischen Validierung
und Verifizierung

Nach der Festlegung der Beherrschungs-
massnahmen und deren Uberwachung
und Korrekturmassnahmen erfolgt im elf-
ten Schritt die Validierung des HACCP-
Plans und die Festlegung der Verifizie-
rungsverfahren.

Die Validierung tiberpriift die Wirk-
samkeit des gesamten HACCP-Systems.
Sie basiert auf wissenschaftlichen und
technischen Daten und ist ein kontinuier-

licher Prozess wahrend der Ausarbeitung
einer HACCP-Studie. Das HACCP-System
wird vor seiner Implementierung vali-
diert. Alle signifikanten Gefahren miissen
durch die erarbeiteten Massnahmen be-
herrscht werden kénnen.

Das Ziel der Verifizierung ist die Uber-
prifung der korrekten Umsetzung des
validierten HACCP-Systems nach dessen
Implementierung. Neben der eigentlichen
Uberwachungstitigkeit wird durch die
Anwendung von zusatzlichen Methoden,
Verfahren, Tests und Bewertungen tiber-
priift, ob eine Kontrollmassnahme wie
vorgesehen funktioniert oder funktio-
niert hat.

Mit der liickenlosen Durchsetzung des
HACCP-Systems tiiber alle Wertschop-
fungsstufen kann die Lebensmittelsicher-
heit vom Endprodukt gewdhrleistet wer-
den. Mit der konsequenten Anwendung
des Systems konnen potenzielle Gefahren
wie Fremdkorper oder pathogene Keime
beherrscht werden und Kundenanforde-
rungen erfiillt werden. Dabei ist es wich-
tig, das HACCP-System regelmassig zu
tiberpriifen und bei Produkt- oder Pro-
zessanderungen anzupassen.

Madlen Duss, Bachelor of Science
ZHAW in Lebensmitteltechnologie
ZHAW, Fachspezialistin Qualitats-
management bei der Firma Lusten-
berger & Diirst SA

Duss, M. (2023). Erarbeitung eines HACCP-Systems fiir ein ausgewihltes Produkt und Erstellung eines {ibergeordneten Vorgabedokumentes zu HACCP
fiir die Firma Lustenberger & Diirst SA [Bachelorarbeit unverdffentlicht]. Ziircher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften (ZHAW).

Bundesgesetz (iber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde (Lebensmittelgesetz, LMG) vom 20. Juni 2014, SR 817.0, Stand am 1. Januar 2022.
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstindeverordnung (LGV) vom 16. Dezember 2016, SR 817.02, Stand am 1. Februar 2024.

Codex Alimentarius Commission: General Principles of Food Hygiene, CXC 1-1969 (Rev. 2022).

© Fromarte. (2023). HACCP-Konzept. Version 2.2.
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FAO und Swiss Food & Nutrition
Valley verstarken Zusammenarbeit

Mit einem «Letter of Intent» legen die Food and Agriculture Organization of
the United Nations (FAO) und die Organisation Swiss Food & Nutrition Valley
(SFNV) die Grundlage fiir die zukunftsorientierte Kooperation.

Das Ziel der Zusammenarbeit definieren die beiden
Organisationen als «<impactful partnership to scale
innovative solutions and drive agrifood systems
transformation». FAO-Genaraldirektor Qu Dongyu
einerseits und Marie-France Tschudin, Prasidentin
des SFNV Steering Committee, und SFNV-CEO Chris-
tina Senn-Jakobsen unterzeichneten den «Letter of
Intent», mit dem Ziel: «To create mechanisms to de-
velop innovative solutions to address the root causes
and mitigate the consequences of agrifood systems
challenges that currently constrain progress.»

Der Generaldirektor der FAO, Qu Dongyu, sagte:
«Wir freuen uns, diese Zusammenarbeit mit der
Swiss Food & Nutrition Valley zu beginnen, denn sie
ist eine wichtige Partnerschaft fiir uns, da wir uns ge-
meinsam fiir eine gesunde Erndhrung fiir alle einset-
zen. Durch die Zusammenarbeit und die Nutzung in-
novativer Losungen und des Schweizer Know-hows
konnen wir einige der drangendsten Herausforde-
rungen, mit denen die globalen Agrarnahrungssys-
teme derzeit konfrontiert sind, optimistischer ange-
hen.»

Die Prasidentin des SFNV-Lenkungsausschusses,
Marie-France Tschudin, fiigte hinzu: «Um unsere Er-
nahrungssysteme zukunftsfahig zu machen, ist eine

enge Zusammenarbeit zwischen nationalen und in-
ternationalen Akteuren unerldsslich. Die Partner-
schaft mit der FAO wird es uns ermdglichen, Briicken
zu bauen und Lésungen zu entwickeln, die nicht nur
die globalen Erndhrungsherausforderungen angehen,
sondern auch die nachhaltige Entwicklung und die
Inklusion in verschiedenen Gemeinschaften weltweit
unterstiitzen.»

Die Food and Agriculture Organization (FAO) ist eine
Sonderorganisation der Vereinten Nationen, die die
internationalen Bemiihungen zur Bekdmpfung des
Hungers und zur Verbesserung der Erndhrung und
Erndhrungssicherheit anfiihrt. Ziel der FAO ist es, Er-
nahrungssicherheit fir alle zu erreichen und sicher-
zustellen, dass die Menschen regelméssig Zugang zu
ausreichend hochwertigen Nahrungsmitteln haben,
um ein aktives, gesundes Leben zu fiihren. Mit 195
Mitgliedern - 194 Landern und der Europdischen Uni-
on - ist die FAO in tiber 130 Landern weltweit

tatig. Das FAO-Verbindungsbiiro in Genf, das sich

im Palais des Nations befindet, arbeitet mit in der
Schweiz ansassigen Partnern zusammen, um das Un-
ternehmensziel der FAO mit Blick auf die Sustainable
Development Agenda zu erreichen.

www.fao.org/home/en

Die Swiss Food & Nutrition Valley (SFNV) ist ein ge-
meinn(tziger Verein, der 2020 gegriindet wurde und
die Innovation von Erndhrungssystemen sowohl in der
Schweiz als auch weltweit starkt und férdert. Unser
vielfaltiges Netzwerk von 150 Valley-Partnern - von
globalen Unternehmen, Universitaten, Innovations-
beschleunigern bis hin zu Regierungsbehorden, KMU
und Start-ups - arbeitet zusammen, um die drin-
gendsten Herausforderungen in den Bereichen Le-
bensmittel, Landwirtschaft und Erndhrung anzugehen
und gemeinsam innovative Losungen zu entwickeln,
die zu einer besseren Gesundheit des Planeten und
der Menschen beitragen.

Unterzeichnung «Letter of Intent»: FAO Director General Qu Dongyu,
Christina Senn-Jakobsen, CEO, Swiss Food & Nutrition Valley, Marie-France
Tschudin, Swiss Food & Nutrition Valley, Steering Committee Chair.

SWISS FOOD & NUTRITION VALLEY

https://swissfoodnutritionvalley.com/
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Schweizer Lebensmittel-Okosystem nutzen

Die Unterzeichnung fand statt im Rahmen eines
Events auf den Areal von Agropole in Molondin
(VD), einem der Ernihrungszukunft gewidmeten For-
schungscampus. Delegationen seitens der FAO und
des Bundesamts fiir Landwirtschaft trafen sich vor
Ort zum Austausch mit drei innovativen Start-ups,
CleanGreens Solutions, Vivent Biosignals und Ecoro-
botix, Partnerunternehmen des SFNV.

SWISS FOOD & NUTRITION VALLEY

Das florierende Lebensmittel-Okosystem der
Schweiz entwickelt eine Fiille von Innovationen, um
einige der dringendsten globalen Erndhrungsproble-
me zu l6sen. Die FAO und die SFNV werden eine en-
gere Zusammenarbeit in den Bereichen Innovation,
gesunde Didten und Erndhrung aufbauen.

3 i A -_1"Zr‘.',':f.a'-'_',‘-

Energie

nachhaltig
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THERMOTECHNIK FUR STOFFE IN FASSERN UND IBC

Anschlussfertige Raummodule zur Temperierung

von Stoffen

» In vielen industriellen Anwendungen
ist die Temperierung von Stoffen in Fas-
sern und IBC erforderlich. Zum Beispiel
bei der Aussenlagerung von temperatur-
empfindlichen Stoffen, die vor Frost zu
schiitzen sind. Oder bei der Lagerung
von Stoffen, die in einem exakt definier-
ten Temperaturbereich vorgehalten wer-
den miissen, um die Haltbarkeit zu ge-
wahrleisten oder chemische Reaktionen
zu unterbinden. In der Chemie-, Pharma-
und der Lebensmittelindustrie miissen
Stoffe in manchen Féllen zuvor warme-
behandelt oder konstant auf Temperatur
gehalten werden, damit sie in den Her-
stellungsprozess iiberfithrt werden kén-
nen.

Mit Thermotechnik ausgestattete
Raummodule

Die Temperierung von Stoffen in Fis-
sern und IBC lassen sich mit entspre-
chend ausgestatteten Raummodulen von
Denios flexibel 16sen. Die Raumsysteme
werden bedarfsgerecht ausgelegt und an-
schlussfertig geliefert. Sie eignen sich so-
wohl zur Innen- als auch zur Aussenauf-
stellung, da die Berechnung der Statik auf
Grundlage von Eurocode 3 (DIN EN 1993)
erfolgt. Weisen die zu behandelnden Stof-
fe Gefahrenmerkmale auf, legt Denios das
Raummodul zudem gesetzeskonform zu
den stoff- und mengenabhingig gefor-
derten Wasser-, Brand- und Explosions-
schutz-Auflagen aus.

Unterscheidung in Lagermodule und
Warmekammern

Bei den Raummodulen sind isolierte La-
germodule und Wirmekammern zu un-
terschieden. Die Lagermodule verfiigen in
der Regel iiber eine 50-60 mm dicke Iso-
lierung und werden fiir Zieltemperaturen
im Bereich von >5 °C bis 35 °C eingesetzt.
Sie sind zugelassen fiir die Wassergefahr-
dungsklassen (WGK) 1-3 und kénnen ent-
weder ohne Brandschutz oder als zerti-
fiziertes Brandschutzsystem (z. B. F 90/
REI 90/REI 120) ausgefiihrt werden. Die
Wiarmekammern werden fiir Temperatu-
ren von >35°C bis 150 °C eingesetzt und
verfiigen im Standard iiber eine 100 mm
starke Isolierung. Es stehen verschiede-
ne Heizarten zur Auswahl: Elektrischer
Strom, Heisswasser-Dampf, Warmwasser
oder kundenindividuell ausgelegte War-
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metauscher. Anwendungsspezifische Lo-
sungen reichen von einer Warmekammer
mit Brandschutz, {iber eine Warmekam-
mer aus Edelstahl fiir hohe Hygienean-
forderungen bis zur modularen Warme-
kammer in Modulbauweise fiir schwierige
Aufstellbedingungen. Letztere wird nicht
anschlussfertig geliefert, sondern vor Ort
montiert.

Kundenndhe schiitzt vor
Fehlentscheidungen

Fiir gangige Temperaturanforderungen
konnen zwar standardisierte Raummo-
dule eingesetzt werden, die nicht mehr
kundenindividuell konfiguriert werden
missen, dennoch wird jedes Modul von
Hand montiert und einer ausfiihrlichen
Qualitatspriifung unterzogen. Eine indi-

Isoliertes Gefahrstofflager fiir frostempfindliche Aromen.

viduelle Beratung ist in jedem Fall emp-
fehlenswert und kann vor Fehlern im
Planungsprozess und kostenintensiven
Fehlentscheidungen schiitzen. Bei beson-
deren Herausforderungen kann eine Vor-
ort-Beratung sinnvoll sein und die Pro-
jektabteilung von Denios hinzugezogen
werden. Denios legt viel Wert auf Kun-
denndhe und ist weltweit in {iber 20 Lan-
dern vertreten.

DENIOS AG

Gass 5

5242 Lupfig

Tel. +4156 417 60 60
info@denios.ch
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Gemeinsam Konflikte 10sen

Vom 27. bis 29. August 2024 fand in Winterthur das Swiss Green Economy
Symposium (SGES) statt, eines der wichtigsten Events zur Férderung der nachhaltigen
Wirtschaft in der Schweiz.

» PETER JOSSI

Uber 1000 Teilnehmende aus Wirtschaft, Politik und
Wissenschaft kamen zusammen, um innovative Lo-
sungen fiir eine nachhaltige Zukunft zu diskutieren.
Ein Highlight des Symposiums war die Verleihung
des ZHAW SDG Award, der herausragende studen-
tische Arbeiten im Bereich der Nachhaltigkeit aus-
zeichnet. Dieses Jahr ging der Preis an Nicolas Miiller
fiir seine Analyse zur Nachhaltigkeit des Lithiumab-
baus in Stidamerika.

Neben spannenden Vortragen und Diskussionen
bot das SGES 2024 auch zahlreiche Innovationsforen
(Fachkonferenzen), die konkrete Ansitze fiir die Um-
setzung von Nachhaltigkeitsstrategien aufzeigten.
Die Veranstaltung zeigte eindrucksvoll, wie stark das
Interesse und die Bereitschaft der Schweizer Wirt-
schaft sind, aktiv zur Losung globaler Umwelt- und
Gesellschaftsprobleme beizutragen.

Nahrstoffkreisldufe intelligenter managen

Lebensmittelverschwendung ist ein globales Problem
mit enormen Auswirkungen, da eine erhebliche Men-
ge an Nihrstoffen entlang der gesamten Wertschop-

fungskette verloren geht. Von der landwirtschaftlichen
Produktion tiber die industrielle Verarbeitung bis hin
zum Einzelhandel und den Haushalten - iiberall blei-
ben Wertstoffe iibrig, welche noch klug verwertet wer-
den konnten. In der Schweiz belaufen sich die Lebens-
mittelabfélle auf etwa 2,8 Millionen Tonnen pro Jahr.
Davon entfallen 20 Prozent auf Verluste in der Land-
wirtschaft, 28 Prozent auf Haushalte, 7 Prozent auf die
Gastronomie, 35 Prozent auf die Lebensmittelverarbei-
tung und 10 Prozent auf den Einzelhandel.

Im Rahmen des Workshops zeigten Fachleute aus
Wirtschaft, Politik, Wissenschaft und NGOs eindriick-
lich und praxisnah, wo je angesetzt werden muss. In-
novative Win-win-Lésungsideen und Umsetzungs-
partnerschaften entstehen dabei in der vernetzten
Kooperation in neu gedachten Wertschopfungspart-
nerschaften. Ein wichtiger Kernbegriff: «Neben-
strome». Von der Landwirtschaft bis hin zur Ver-
arbeitung und Logistik bieten sich viele Chancen,
die Lebensmittelstrome effizienter und effektiver
zu nutzen. Viele traditionellerweise als Futtermittel
verwendete Rohstoffe, beispielsweise Biertreber, las-
sen sich dank zeitgemdsser Technologie zu schmack-
haften Lebensmittelinnovationen aufbereiten.
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Massgeschneiderte Mehrschichtfolien sind das A und O fiir
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eine optimierte Kasereifung. aLLro

Wenn Kase im Beutel reift

Keine Rindenbildung, weniger Gewichtsverlust und eine kontrollierte Reifung:
Das sind die Vorteile von Kasereifeverpackungen.

Egal ob Hartkdse oder halbfester bzw. fester Schnitt-
kase - in den unterschiedlichen Verpackungslosun-
gen der Allfo GmbH & Co. KG reifen die Produkte
zum perfekten Kasegenuss. Der Verpackungsspezia-
list produziert massgeschneiderte Mehrschichtfolien,
die unter anderem als Seitenfaltenbeutel, lose Beutel
oder Kettenbeutel fiir die optimierte Kasereifung zum
Einsatz kommen. Durch einen auf das Produkt indi-
viduell abgestimmten Folienaufbau erreicht allfo eine
exakt definierte Gasdurchlissigkeit, die das Entwei-
chen von Reifegasen ermoglicht und gleichzeitig das
Eindringen von Sauerstoff verhindert.

«Die Folienreifung ist die 6konomische Alterna-
tive zur traditionellen Késerindenreifung. Fiir einen
optimierten Prozess setzen wir auf produktorientier-
te Beratung und einen individuellen Folienaufbau. So
erreichen wir einen intelligenten Gasaustausch, der
die Kasereifung in der Folie optimal unterstiitzt», er-
klart Harald Worner, Technischer Verkaufsleiter der
Allfo GmbH & Co. KG. Die spezielle Folie ermdglicht,
dass Reifegase entweichen, gleichzeitig aber kein
Sauerstoff eindringen kann.

Seitenfaltenbeutel sind die Losung fiir die Reifung und
Verpackung von grossen Kaseblocken.  aLLro
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Mehrfach-Vorteil fiir die Kisereifung

Dank dem intelligenten Gasaustausch bieten die Ka-
sereifeverpackungen von allfo einen Mehrfachvorteil
fir Molkereien und Kasereien: Durch die Reifung in
der Folie ist der Prozess besser kontrollierbar und
damit auch die Qualitit des Kises reproduzierbar.
Dartiber hinaus fiihrt die Folienreifung zu geringe-
ren Gewichtsverlusten des Kises, als dass es bei der
herkémmlichen Methode der Fall ist. Da der Kase bei
der Folienreifung keine Rinde ausbildet, ist auch
keine Salzbehandlung erforderlich. «All das redu-
ziert die Lager- und Pflegekosten fiir Molkereien und
Kéasereien erheblich», betont Harald Worner.

Die Verpackungslésungen von allfo erhalten da-
bei das Aroma und den Geschmack des Kises wah-
rend des Reifeprozesses und dariiber hinaus. Sie sor-
gen zudem fiir eine lingere Haltbarkeit des Kises
und bieten optimalen Produktschutz vor Sauerstoff,
Feuchtigkeit und Mikroorganismen. Die Kasereife-
verpackungen, ob als loser Beutel, Seitenfaltenbeutel
oder Kettenbeutel, punkten mit einer hohen Durch-
stossfestigkeit und verhindern bei richtiger Anwen-
dung sogenannte Luftzieher. Diese entstehen, wenn
Luft in die Verpackung eindringt und es den Reife-
prozess des Kises beeintrachtigt und es dabei zu
unerwiinschten Geschmacks- und Texturverande-
rungen bis hin zur Schimmelbildung fithren kann.

Von der Folie bis zum Beutel

Basis fiir die Kdsereifebeutel von allfo sind massge-
schneiderte Mehrschichtfolien, die auf modernsten
Extrusionsanlagen speziell nach Produkt- und Kun-
denanforderungen gefertigt werden. Diese PA/PE-
Folien, optional mit EVOH-Barriere, bietet der Ver-
packungsspezialist seinen Kunden zum einen als Rol-



lenware an. Zum anderen verarbeitet Allfo die Folien
aber auch zu vielfaltigen Verpackungslésungen wei-
ter: Lose Beutel wie Schlauch- und Siegelrandbeutel
oder Seitenfaltenbeutel verpacken Schnitt-, Hartka-
se sowie Kiseblocke oder Rundlaibe und passen sich
perfekt an die Form des zu verpackenden Kises an.
Kettenbeutel sind die Losung fiir den automatischen
Verpackungsprozess.

Fiir noch mehr Individualisierung kénnen die Fo-
lien fiir die Kasereifung auf Wunsch auch in unter-
schiedlichen Farben gefertigt sowie im Flexodruck
mit bis zu zehn Farben individuell bedruckt werden.

Fiir den automatischen Verpackungsprozess eignen
sich Kettenbeutel. Auch sie optimieren die Reifung und
die Haltbarkeit von Kdse. aLLro

Die Allfo GmbH & Co. KG ist europdischer Markt-
fihrer fir qualitativ hochwertige Vakuumbeutel. Von
Siegelrand-, Schrumpf- und Schlauchbeuteln tber
Koch- und Standbodenbeutel bis hin zu Mehrlagen-
beutel reicht das umfangreiche Sortiment, das in ver-
schiedenen Gréssen und Folienstarken erhaltlich ist.
Eine flexible und schnelle Produktion gewahrleistet
kurze Lieferzeiten und hochste Versorgungssicherheit
fir Kunden. Top-Qualitat zu fairen Preisen ist die kun-
denorientierte Philosophie des Unternehmens. Neben
dem Food-Bereich eignen sich die Allfo-Vakuumver-
packungen auch hervorragend fiir Non-Food-Anwen-
dungen wie in der Pharmazie, Kosmetik, Chemie sowie
bei der Verpackung technischer Produkte. allfo liefert
weltweit ein umfangreiches Sortiment an bedruckten
und unbedruckten Folienbeuteln.

Das europdische Patentamt hat Agroscope das Patent
flir das neue Kasereifungsverfahren erteilt. Dies wur-
de am 25. Januar 2023 im Europdischen Patentblatt
bekannt gemacht und ist damit wirksam. Das Patent
wird nun in ausgewahlten Landern registriert.
Agroscope hat das neue Kasereifungsverfahren im
Jahr 2020 zum Patent angemeldet. Es funktioniert
folgendermassen: Die Kédse werden nach dem Salz-
bad in einen biologisch abbaubaren Stoff verpackt.
Die Mikroflora der Kiseoberfliche wachst in der Folge
auf dem Stoff. Am Ende der Reifung kann der Stoff
einfach entfernt werden. Ein kleiner Teil der Mikroflo-
ra bleibt auf dem Kase zuriick, womit er die typische
orange-braune Rinde behilt.

Agroscope erhdlt Patent fiir neues Kaserei-
fungsverfahren (www.admin.ch)

Besuch uns
Halle 9,
Stand 556
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CARTE BLANCHE

DAGMAR JENNI

Direktorin der Swiss Retail Federation

Transparenzpaket im
Lebensmittelhandel:

Muss in Zukunft jedes einzelne Produkt im Su-
permarkt als potenziell gefahrlich und jede Zutat
bis ins kleinste Detail deklariert werden? Muss
in Zukunft jedem Produkt aufgrund der Vielzahl
an Deklarationen und Labels ein Beipackzettel
mitgegeben werden, verfasst in einer Schrift-
grosse, die fast Augenkrebs verursacht? Dieser
Eindruck entsteht, iiberspitzt gesagt, wenn man
das jiingste «Transparenzpaket» im Lebensmit-
telbereich, dessen Vernehmlassung am 12. Juli
2024 abgeschlossen wurde, durchliest. Es be-
inhaltet umfangreiche zusaitzliche Deklaratio-
nen, die fiir den Detailhandel mit erheblichem
Mehraufwand verbunden sind und somit perso-
nelle und finanzielle Ressourcen binden, jedoch
kaum einen wirklichen Mehrwert in Bezug auf
die Transparenz fiir die Kunden bieten. Die Swiss
Retail Federation hat sich deshalb in ihrer Stel-
lungnahme fiir einen regulatorischen Marsch-
halt und den Verzicht auf zusatzliche undurch-
dachte, nicht zielfithrende und unverhaltnismas-
sige Deklarationen ausgesprochen.

Das Transparenzpaket umfasst sieben Vorla-
gen, die unter anderem die Kennzeichnung von
Lebensmitteln betreffen, die aus Landern stam-
men, in denen bestimmte Pestizide erlaubt sind,
welche in der Schweiz verboten sind. Mit dieser
Verordnung miissten selbst Bio-Bananen, deren
Produktion durch ein Bio-Label als garantiert
pestizidfrei ausgelobt wurden, zusatzlich dekla-
riert werden. Das ist nicht nur mit einem enor-
men Mehraufwand fiir die Detailhdndler ver-
bunden, sondern fiihrt auch die Kundinnen und
Kunden in die Irre und schidigt dem Ruf der ver-
kauften Produkte, ohne dabei einen Mehrwert fiir
die Nachhaltigkeit zu schaffen. Was bitte soll das?

Ein weiteres Beispiel fiir die iiberbordenden
Vorschriften ist die Verscharfung der Deklarati-
onspflicht fiir die Herkunftsangaben von Zuta-
ten. Kiinftig soll die Herkunft aller Hauptzuta-
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Uberregulierung statt Klarheit

ten, die mehr als 50 Prozent des Endproduktes
ausmachen, deklariert werden. Gerade diese Zu-
taten sind aber oft bereits zusammengemischt,
und deren Bestandteile stammen aus verschie-
denen Landern. So miisste beispielsweise ein in
der Schweiz hergestelltes Biskuit aufgrund von
Ernteschwankungen, Lieferengpassen und La-
gerbestanden des Mehls mit einer generischen
Herkunftsangabe wie «Europa» deklariert wer-
den, obwohl dem Schweizer Mehl nur zwischen
0 und 20 Prozent auslidndisches Getreide bei-
gemischt wurde. Solche pauschalen Angaben
schaffen keine Transparenz, widersprechen den
Bestrebungen zum Abbau nicht tarifirer Han-
delshemmnisse und gefahrden die Wettbewerbs-
fahigkeit des Schweizer Detailhandels.

Sehr kritisch sieht die Swiss Retail Federati-
on auch die Ubernahme der neuen EU-Weinver-
ordnung, die zusatzliche Deklarationsvorschrif-
ten fiir Weine ohne Mehrwert fir die Konsu-
menten fordert. Diese Regelungen sind zudem
fiir den Schweizer Markt wenig relevant, da nur
ein sehr geringer Anteil der Schweizer Weine
exportiert wird. Eine Ubernahme der EU-Ver-
ordnung ware ein unnétiger Verwaltungsakt, der
mehr Schaden als Nutzen bringen wiirde.

Diese Beispiele zeigen, dass die Politik und
die Behorden dringend aufgefordert sind, end-
lich mit mehr Augenmass zu agieren. Es gilt, das
Schadens- und Nutzenpotenzial besser gegenei-
nander abzuwdgen. Eine Regulierung, die primar
auf Biirokratie aufbaut und kaum einen Nutzen
bringt, schadet dem Markt und fithrt nicht zu
mehr Transparenz, sondern zu Verwirrung und
héheren Kosten. Kurzum: Die Devise muss sein,
lieber mal eine Regulierung zu wenig als zu viel!

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

Der nachhaltige Einsatz von Membranmodulen hat entscheidenden Einfluss auf die Qualitdt von Milch-
Fraktionierungsprodukten. Die genaue Kenntnis ihres Zustandes erlaubt die Beurteilung der Effizienz von
Filtrationsprozessen und ermdglicht den kostengerechten Ersatz dieses Verbrauchsgutes.
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<
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Zeit: Einfluss auf
die Produktivitat

Mechanik:
durch das Anlagendesign
bestimmt

Das Herzstiick jeder Membrananlage
sind ihre Filtrationsmodule. Die Tren-
nungseigenschaften dieser kosteninten-
siven Filter haben massgeblichen Einfluss
auf die Qualitat der produzierten Produk-
te und beeinflussen direkt die Effizienz
einer Membrananlage. Membranmodu-
le, welche nicht mehr ihrer Spezifikation
entsprechen, reduzieren die Produktivi-
tat, verlangen nach intensiver Reinigung
und kénnen im schlimmsten Fall zum
Stillstand der Anlage fithren.

Wir zeigen lhnen, «was Sie drauf
haben» - und wie Sie es wieder
wegbekommen

Der Schweizer Hersteller von Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln fiir die Lebens-
mittelindustrie, Halag Chemie AG, stellt
eine starke Zunahme bei Anfragen und
Auftragen betreffend Membranautopsien
fest. Der Dienstleistungskatalog des Un-
ternehmens umfasst neben einer Vielzahl
von Angeboten aus den Bereichen Per-
sonal- und Betriebshygiene, Sicherheit
und Monitoring zahlreiche anwendungs-
technische Arbeiten, welche durch das
Halag-Services-Team ausgefiihrt werden.
«In unserem hauseigenen Labor kénnen
wir mit unseren modernen Analyse- und
Messgeraten solche Autopsien zeitnah
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Optimaler Einsatz von
Reinigungsmittel kann
Zeit- und Temperatur-
reduktion kompensieran

Temperatur:
durch die Verunreinigung
bestimmt

und professionell durchfithren. Die den
Kunden {bergebene, ausfithrliche Do-
kumentation beinhaltet dann auch eine
effiziente und schonende Reinigungs-
empfehlung, auf Basis der gewonnenen
Erkenntnisse», erlautert Dr. Hansruedi
Miirner, Leiter Halag Services. Letztend-
lich sind es die nach einer Standardreini-
gung der Membrananlage auf der immen-
sen Membranoberfliche verbliebenen
Verschmutzungsreste, welche den Auf-
bau einer ausgepragten Foulingschicht
erst ermoglichen. Diese zu kennen und
dann mit einem angepassten Reinigungs-
regime zu entfernen, ist eine zielfithren-
de Vorgehensweise, um die Produktivitat
zu steigern und die Modullebensdauer zu
erhohen. Dies wird durch den aktuellen
Trend zu veganen und zellbasierten Al-
ternativen noch verstarkt.

Die Nachfrage nach
Membranautopsien steigt
Membrananlagen erlauben die vielfaltige
Herstellung von Produkten. An ihre ef-
fiziente und hygienische Reinigung sind
jedoch viele Anforderungen gekniipft:
Der Einsatz von Reinigungsmitteln, Was-
ser und Energie sowie die aufgewendete
Zeit sollen so gering wie moglich sein. Die
Nutzung der Membranmodule soll mog-

lichst lange erfolgen. Zur Zielerreichung
sind Membranautopsien niitzlich.

Vorgehen fiir die Durchfiihrung einer
Membranautopsie

Um den Erfolg einer professionellen
Membranmodulautopsie zu gewahrleis-
ten, hat die Halag ein genau spezifiziertes
Vorgehen etabliert. «<Wir gehen hierbei
sehr viel weiter, als es bisher bei klassi-
schen Inspektionen durch Modulherstel-
ler oder die Techniker des Produzenten
moglich war», erlautert Markus Schrei-
ber, Leiter des internationalen Geschifts
des auf nachhaltige Membranpflege spe-
zialisierten Schweizer Unternehmens.

Briefing und visuelle Begutachtung
des Membranmoduls

Im Anschluss an ein detailliertes Inter-
view mit dem Membrananlagenbetreiber
wird das Modul von den Experten der Ha-
lag visuell begutachtet. Hierbei zeigen sich
erste Hinweise auf die hydraulischen Be-
dingungen der Membrananlage. Werden
physikalische Schaden festgestellt, kann
auch ein verbesserter Reinigungsplan
nicht mehr helfen. Einfache Verinderun-
gen an den verfahrenstechnischen Para-
metern konnen aber bereits gravierende
Probleme beheben. Werden Partikel iden-
tifiziert, ist eine Kontrolle der Vorfiltrati-
on und die Uberpriifung der in der Anlage
verbauten Dichtungen sowie die Optimie-
rung des Spiilprozesses angezeigt.

Die Identifikation der unsichtbaren
Riickstiande

Die Halag Chemie AG nutzt in ihrem La-
bor vielfiltige Analyseméglichkeiten zur
Identifizierung von visuell nicht sichtba-
ren Riickstinden. Mittels IR-Spektrosko-
pie konnen z.B. eindeutige Hinweise auf
die konkrete Ursache von Membranver-
blockungen identifiziert werden. «Die
eigentliche Kunst bei der IR-Spektro-
skopie ist, die ganze Bandbreite im Inf-
rarotspektrum richtig zu interpretieren»,
erklart Dr. Claudia Blum, Durchfiihren-
de der Membranautopsien bei der Ha-
lag Chemie. «Nur so kénnen wir auch Er-
kenntnisse dariiber gewinnen, was auf
den Membranen haftet und in welcher
Intensitat.»
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Entwicklung einer spezifischen
Reinigungsstrategie

Die Erkenntnisse einer Membranautopsie
konnen direkt in die Entwicklung einer
Reinigungsempfehlung einfliessen. Die
Kunden wiinschen vermehrt, zusitzlich
zur detaillierten Dokumentation unserer
Analyseergebnisse, auch die Erstellung
spezifischer Reinigungspldne. Die Ent-
wicklung einer analyseergebnisbasierten
Reinigungsempfehlung hat einen deut-
lich hoheren Stellenwert als die zum Teil
nur auf Annahmen basierenden, theore-
tischen Reinigungsplédne. Je nach iden-
tifizierter Hauptverschmutzungsklasse
(Protein, Fett, Mineralien, Biofouling etc.)
werden dann unterschiedliche Loésungs-
ansitze auf Basis unseres bewdihrten
AMC-Produktsortiments formuliert.

aFingerpints:
Berpich oea

Polymess (PES -
Mamibran]

= gl

Verifizierung spezifischer
Reinigungsstrategien

«Auf unseren spezifisch fiir diesen Zweck
entwickelten Labor- und Pilotmembran-
anlagen kénnen wir, mit Musterstiicken
der Kundenmembran, komplette Reini-
gungsabldufe durchfiihren. Dies ermég-
licht ein effizientes Testen mehrerer un-
terschiedlicher Strategien. Alle relevanten
Parameter werden dabei wihrend jedes
einzelnen Reinigungsschritts kontinuier-
lich aufgezeichnet und anschliessend de-
tailliert ausgewertet. Auch eine Erganzung
durch weitere Anschmutzungszyklen ist
jederzeit moglich», erlautert Dr. Claudia
Blum.

Quantifizierung der
Restverschmutzung nach erfolgter
Reinigung

Bei der Halag Chemie wird anschliessend
der Erfolg der unterschiedlichen Reini-
gungsstrategien mittels diverser instru-
menteller und nasschemischer Methoden
direkt messbar. Massgebliches Ziel ist es,
moglichst keine filtrationshemmenden
Riickstande mehr zu detektieren, um ne-
ben der Gewahrleistung der Hygiene auch
die Leistung der Membrananlage zu opti-
mieren.

Das Resultat

Den Schlusspunkt einer Autopsie definiert
ein ausfiihrlicher Bericht, in welchem die
Anwender die ermittelten Ergebnisse klar
dokumentiert erhalten. Zusitzlich kann
eine auf den gewonnenen Erkenntnissen
basierende Reinigungsempfehlung erfol-
gen, deren Umsetzung ebenfalls zum um-
fangreichen Serviceleistungsangebot der
Halag Chemie zahlt. Auf Kundenwunsch
sind hierfir die Experten der Halag Che-
mie vor Ort.

Fazit und Ausblick:
Kostensenkung durch gestiegene
Anlageneffektivitat

Die Lebensdauer von Filtrationsmembra-
nen ist ein entscheidender Faktor fiir die
Effizienz und Wirtschaftlichkeit der Filt-
rationsprozesse. Eine lingere Lebensdau-
er bedeutet, dass diese Kosten iiber einen
langeren Zeitraum amortisiert werden
konnen. Neben der Wahrung der Hygiene-
vorschriften ist eine hohe Prozesskontinu-
itat von grosser Bedeutung fiir die effizien-
te Nutzung von Membrananlagen. Neben
dem materiellen Schaden durch vorzeiti-
gen Ausfall und notwendigem Ersatz der
Membranen kénnen sowohl Produktions-
prozesse als auch die Qualitat des Endpro-
duktes massiv beeintrachtigt werden.

Es ist demnach das erklarte Ziel der Mem-
brananlagenbetreiber, die Lebensdauer
der Module so hoch wie méglich zu er-
halten. Da Membranen ein Verbrauchsgut
bei Fraktionierungsprozessen sind, gilt
es, diese nur im zuldssigen Einsatzbereich
zu verwenden und bei der Reinigung die
Spezifikationen der Hersteller sowie die
Empfehlungen des Reinigungsmittelliefe-
ranten zu beachten. Hierdurch wird eine
vorzeitige Zerstérung der Membranen ver-
mieden. Um die Lebensdauer der Module
zu maximieren, lohnt sich der Aufwand,
Membranautopsien durchfithren zu las-
sen. Denn nur wenn bekannt ist, «was die
Membran drauf hat» kénnen die richtigen
Massnahmen ergriffen werden, um Verblo-
ckungen zu vermeiden und die Leistungs-
fahigkeit auf ein Optimum zu steigern.
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Wie Alnatura die Folgen von
Krisen bewaltigt

Hohe Energie- und Treibstoffpreise, Rohstoffknappheit und unsichere Lieferketten:
Die Lage in der Lebensmittellogistik bleibt angespannt. Das sptirt auch der deutsche

Bio-Lebensmittelhandler Alnatura.

NIKLAS KROTH

Wie das Unternehmen, das bereits seit vielen Jah-
ren auf die Bestandsmanagement-Software Remi-
ra Logomate setzt und mit den Herausforderungen
umgeht, erklart Fabian Meyer, Leiter fiir Logistik &
Supply Chain Management bei Alnatura.

Mit Softwareunterstiitzung zu passenden
Bestidnden

Angefeuert durch die Corona-Pandemie und den an-
haltenden Krieg in der Ukraine steht die Lebensmit-
telbranche weiterhin unter Druck. Das Konsumver-
halten der Kundinnen und Kunden bleibt teilweise
schwer vorhersehbar. Zudem sind viele Dienstleistun-
gen und Rohstoffe knapper und damit teurer gewor-
den. Liefertermine werden haufiger nicht eingehal-
ten als vor Beginn der Krisen. Die steigenden Kosten
fithren ausserdem zu einem enormen Spannungsfeld
zwischen Qualitat und Warenverfiigbarkeit. Diese He-
rausforderungen erschweren Unternehmen wie Al-
natura die Planung der taglichen Produktions- und
Lieferlogistik. Der deutsche Bio-Lebensmittelhdndler
stellt sich daher die Frage, wie die Prozesse noch effi-
zienter gestaltet werden konnen, um die Kunden am
Point of Sale zufriedenzustellen.

Nachhaltig auch unter schwierigen Bedingungen
Auch unter den veranderten Bedingungen sollen die
Kundinnen und Kunden jederzeit die gewiinschten
Produkte kaufen kénnen. «Idee und Bestreben von

Der Bio-Lebensmittelhdndler Alnatura setzt bereits seit vielen Jahren auf die
Bestandsmanagement-Software Remira Logomate.  mATHIAS FUCHS
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Alnatura ist es, beste Bio-Qualitat zu giinstigen Prei-
sen anzubieten. Dass wir uns damit taglich in ei-
nem Spannungsfeld bewegen, kommt uns in dieser
schwierigen Situation zugute. Wir sind geiibt darin,
mit Herausforderungen umzugehen und kreative L6-
sungen zu finden», erklart Fabian Meyer. Einen Vor-
teil bei diesem Drahtseilakt verschafft sich Alnatura
mit der Bestandsmanagement-Software Remira Lo-
gomate, die bereits seit vielen Jahren im Unterneh-
men zum Einsatz kommt. Sie wird unter anderem
fir die Belieferung der iiber 150 Filialen sowie fir die
Disposition der Artikel im Verteilzentrum eingesetzt
und ist gerade in Krisenzeiten eine wertvolle Unter-
stlitzung bei der Bestandsoptimierung und Bedarfs-
planung.

Alnatura legt viel Wert auf Nachhaltigkeit. Neben
den geringeren Abschreibungen ist deshalb auch die
optimale Auslastung der Lieferfahrzeuge ein positi-
ver Effekt von Logomate. Die Software errechnet an-
hand der Bestellvorlaufzeiten der Hersteller, welche
Lieferungen zu welchem Termin gemeinsam abgeholt
werden konnen. Zudem bietet sie prazise und realisti-
sche Absatzprognosen und beriicksichtigt grundsatz-
lich auch Angebote und Aktionen, saisonale Schwan-
kungen, Feiertage und besondere Verkaufstage sowie
Mindesthaltbarkeitsdaten, was bei Alnatura fiir be-
darfsgerechte Bestinde und eine hohe Zeitersparnis
in der Disposition sorgt. Wichtig fiir den Bio-Handler
ist auch der Ansatz des Sales & Operations Planning
(S&OP).

Alnatura hat diesen Prozess deutlich intensi-
viert und auf zusatzliche Sortimente ausgeweitet.
Er wird heute verstarkt auch fiir das Saisongeschaft
wie Weihnachten und Ostern eingesetzt. Der S&OP-
Prozess fiir das Saisongeschift zeichnet sich dadurch
aus, dass Alnatura taglich Prognosen erstellt und die-
se frithzeitig mit den Partnern teilt. «Die beste Prog-
nose ist nutzlos, wenn sich die Beteiligten nicht auch
dariiber austauschen. Fiir uns ist eine gemeinsame
und partnerschaftliche Planung daher mindestens
genauso wichtig wie die Prognose selbst. Wenn die
Planung mit allen Partnern gemeinsam erfolgt, kon-
nen wir wesentlich besser auf mogliche Veranderun-
gen reagieren und den Fokus auf die Losungssuche
legen. Unter anderem aus diesem Grund haben wir
unseren S&OP-Prozess deutlich intensiviert», erklart
Fabian Meyer.

Da die Bedarfe auch nach der Pandemie schwer zu
prognostizieren sind, liegen die Sicherheitsbestande
und Reichweiten immer noch auf einem héheren Ni-
veau als vor Corona. Bei Lebensmitteln kénnen die



Vorrate jedoch nicht einfach pauschal tiber alle Wa-
rengruppen erhéht werden. Vielmehr wird gezielt und
situativ immer wieder neu bewertet, bei welchen Ar-
tikeln eine Erhohung sinnvoll ist. «Die eigene Logis-
tik bzw. die eigenen Lager sind begrenzt, und gerade
deshalb ist eine enge Abstimmung und ein Austausch
mit den Herstellerpartnern iiber mogliche Bestinde
notwendig», erklart Meyer. «Nur so konnen Kapazita-
ten vorausschauend geplant, Rohstoffe entsprechend
beschafft und Prozesse aufeinander abgestimmt wer-
den. Entlang der Supply Chain sollten Partner, Pro-
zesse und Bestdnde so gut verzahnt sein, dass eine
grosstmogliche Sicherheit im Umgang mit Heraus-
forderungen oder unerwarteten Ereignissen erreicht
wird.»

Lieferanten sind ein wichtiger Faktor in der Supply
Chain. Ein eingespielter Prozess minimiert Risiken
und erhoht die Wettbewerbsfahigkeit - trotz hohen
Preis- und Kostendrucks. Kontinuitit und eine lang-
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JONAS WERNER HOHENSEE

fristige Zusammenarbeit mit den Partnern sind dabei
wichtige Erfolgsfaktoren, ist Fabian Meyer iiberzeugt.
Alnatura arbeitet deshalb seit vielen Jahren mit den-
selben Herstellerpartnern und Lieferanten zusam-
men. Dabei geht es auch um eine gemeinsame Wei-
terentwicklung mit dem Ziel, die Warenverfiigbarkeit
zu sichern und damit die Wiinsche der Kundinnen
und Kunden zu erfillen. Fabian Meyer erganzt: «Es
ist wichtig, einen gemeinsamen Plan zu erstellen und
sich daran auszurichten. Bei Anderungen im Markt-
geschehen muss dann situativ bewertet werden, wel-
che Vorgehensweise gerade die beste ist.»

Unsichere Zukunft fiir die Erndhrungsindustrie
Mit welchen neuen Herausforderungen die Ernih-
rungsindustrie kiinftig konfrontiert wird, ist unmog-
lich vorherzusehen. Auch Fabian Meyer wagt dazu
keine Prognose: «Wir sollten die Dinge nehmen, wie
sie kommen, uns hauptsichlich auf heute und mor-
gen konzentrieren und offen sein fiir kreative oder
ungewdhnliche Lésungen.»

Gemeinsam und lésungsorientiert handeln, flexibel
und agil bleiben - das ist der Ansatz von Alnatura. Da-
bei gilt es, weiter eng mit den Partnern zusammenzu-
arbeiten und gleichzeitig den Einsatz spezieller Soft-
ware voranzutreiben und zu optimieren. Das gesam-
te Unternehmen muss durch die richtigen Strukturen
und Softwaretools so resilient aufgestellt sein, dass es
schnell auf neue Gegebenheiten reagieren kann. Mit
der Unterstiitzung von Logomate gelingt dies Alnatu-
ra auch in schwierigen Zeiten.

lae Niklas Kroth, Fachjournalist fiir
" Logistik und Maschinenbau
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Fabas sichert sich

Seed-Finanzierungsrunde

Das Zircher Start-up Fabas hat mit dem erfolgreichen Abschluss seiner Seed-Finanzierungsrunde einen
wichtigen Meilenstein erreicht und Gber CHF 1,3 Mio. an zusatzlichen Mitteln eingeworben.

Von links nach rechts: Anik Thaler, CEO, Dr. Katharina Pélchen, CTO, Dr. Lena Rutishauser, CMO & Legal Officer.

Fabas wurde 2021 mit der Mission ge-
griindet, Hiilsenfriichte (Bohnen und
Erbsen) als die wertvollsten pflanzlichen
Proteinquellen zu férdern. Mit dieser Fi-
nanzierungsrunde will das von Frauen
gefiihrte Start-up ein fithrender B2B-An-
bieter von Eiweisszutaten aus Hiilsen-
friichten fiir pflanzliche Nahrungsmittel-
alternativen werden.

Vielfiltig abgestiitzte Finanzierung

Die in dieser Runde gesicherte Finanzie-
rung belduft sich auf iiber CHF 1,3 Mio.
Die Finanzierungsbasis von Fabas steigt
damit zusammen mit fritheren internen
Investitionen und Zuschiissen von re-
nommierten Innovations- und Nachhal-
tigkeitsinitiativen wie dem KlimUp-Pro-
gramm der Stadt Ziirich, Innosuisse, Kli-
mastiftung Schweiz, Swiss Re Foundation
und dem European Institute of Innova-
tion & Technology (EIT Food) auf iiber
CHF 3,2 Mio. an. Die von einem Schweizer
Family Office geleitete Finanzierungsrun-
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de, an der sich industrielle und private In-
vestoren sowie mehrere Business Angels
beteiligen, unterstiitzt Fabas’ strategi-
sche Ausrichtung, ein fithrender Anbieter
von Eiweisszutaten auf Basis von Hiilsen-
friichten zu werden.

Steigende Nachfrage nach
pflanzlichen Clean-Label-Zutaten
Als Reaktion auf die Marktnachfrage nach
Clean-Label-Zutaten fiir pflanzliche Pro-
dukte hat Fabas eine Extraktionstechno-
logie entwickelt, die minimal verarbeitete
Proteinextrakte aus Erbsen und Favaboh-
nen herstellt. Diese Extrakte konnen von
Lebensmittelherstellern verwendet wer-
den, um den Nahrwert, den Geschmack
und die sensorische Wahrnehmung von
Lebensmitteln auf pflanzlicher Basis zu
verbessern und gleichzeitig die Nachhal-
tigkeit des Endprodukts zu erh6hen.

Die ersten Anwendungen von Fabas
zielen auf die Molkereiindustrie ab. Fabas
ist auf dem besten Weg, sein erstes Pro-

dukt, eine Joghurtvormischung auf Pflan-
zenbasis, bis Ende 2024 auf den Markt
zu bringen. Diese Vormischung ist eine
fliissige Zutat, die wie Kuhmilch zur Jo-
ghurtherstellung verwendet werden kann.
Fabas testet seine Produkte derzeit bei
grossen Molkereiunternehmen in der
Schweiz.

Anik Thaler, CEO von Fabas, unter-
streicht: «Die Forderung der pflanzlichen
Erndhrung ist der Schliissel zu einer nach-
haltigen und klimafreundlichen Zukunft.
Bei Fabas engagieren wir uns fiir die Ent-
wicklung von Zutaten, die die Herstellung
von gesunden und koéstlichen Lebensmit-
teln auf der Basis von Hiilsenfriichten er-
moglichen.»

Alain Raymond, Vorstandsmitglied von
Fabas, fiigt hinzu: «Die Extraktionstech-
nologie verbessert unsere Fahigkeit, der
Lebensmittelindustrie hochwertige Prote-
inzutaten anzubieten, eine entscheiden-
de Komponente beim Aufbau nachhalti-
ger Wertschopfungsketten.»



Schweizer Hummus und Falafel -

und viel mehr

Fabas, ein 2021 gegriindetes Start-up-Un-
ternehmen mit Sitz in Ziirich, hat sich
zum Ziel gesetzt, die pflanzliche Ernih-
rung voranzutreiben, indem es Bohnen
und Erbsen in den Vordergrund unserer
Erndhrung und Landwirtschaft riickt. Ur-
spriinglich bekannt fiir seine Konsum-
produkte wie Schweizer Hummus und
Falafel, hat Fabas seinen Fokus auf den
B2B-Bereich verlagert, um noch mehr
Bohnen auf unsere Teller zu bringen: Mit
seiner innovativen Extraktionstechnolo-
gie entwickelt Fabas hochwertige, scho-
nend verarbeitete Proteinextrakte aus

Erbsen und Favabohnen. Die Proteinex-
trakte sind ein wesentlicher Bestandteil
bei der Herstellung von Vormischungen,
die nicht nur das Nihrwertprofil, son-
dern auch den Geschmack und die Nach-
haltigkeit von pflanzlichen Alternativen
verbessern. Mit der starken Unterstiit-
zung prominenter Industriepartner und
Nachhaltigkeitsinitiativen ist Fabas gut
positioniert, um den Aufstieg der Bohne
als zentrale Zutat bei der Schaffung ge-
siinderer und nachhaltigerer Lebensmit-
teloptionen in Europa voranzutreiben.

Mein ERP.
Damit habe ich
alles im Griff.

Effizienz, Transparenz,
Flexibilitat — darauf kommt

es jetzt an. Die IT ist der
Schlussel dafur. Ob ERP,

MES, Rickverfolgung oder
intelligente Planungssoftware:
das CSB-System ist die
Komplettlésung fir Lebens-
mittelbetriebe. Damit kénnen
Sie heute lhre Produktion
optimieren und morgen lhren

ganzen Betrieb digitalisieren.

Mehr iiber unsere
Lésungen fir
Lebensmittelbetriebe:

«s

CSB-SYSTEM

www.csb.com
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Lebensmittelsichere
Produktion starkt Vertrauen

Die Starkung des Vertrauens von Geschaftspartnern und Kunden in der globalen
Lebensmittel- und Verpackungsindustrie ist aktuell entscheidend.

b ROTEM SPIEGEL

Mit diesem Ziel im Blick erfolgte die freiwillige Zer-
tifizierung des Sicherheitsmanagements der Tosaf-
Produktionsanlagen fiir Weiss- und Additiv-Master-
batches nach ISO 22000. Diese weltweit anerkannte
Schliisselnorm umfasst strenge Vorgaben fiir die Her-
stellung und Verarbeitung, den Transport, die Lage-
rung und die Kennzeichnung von Produkten, die in
der Lebensmittelindustrie verwendet werden. Zuvor
war das Unternehmen bereits nach den internatio-
nalen Qualitdtsnormen ISO 9001, ISO 14001 und ISO
45001 zertifiziert.

Traditionell an den Bediirfnissen seiner Endkun-
den orientiert, hat sich Tosaf zu diesem freiwilligen
Schritt entschlossen. Mit der aktuellen Zertifizierung,
die eine kontinuierliche Uberwachung und Doku-
mentation sowie priventive Massnahmen zur Risi-
kominimierung beinhaltet, ist der Masterbatch-Her-
steller nun einer der wenigen seiner Art weltweit, der
diesen zusatzlichen Beitrag zum Gesundheitsschutz
entlang der gesamten Lebensmittelkette leistet.

Liickenlose Riickverfolgbarkeit

Den Anforderungen der ISO 22000 entsprechend,
setzt Tosaf Computertechnologien und Kontrollsys-
teme ein, die ein Hochstmass an Qualitat und Sicher-
heit sowie eine liickenlose Riickverfolgbarkeit der
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Produkte gewahrleisten. Die zahlreichen Sicherheits-
massnahmen reichen von der besonders kritischen
Auswahl und regelmissigen Uberpriifung der Liefe-
ranten sowie strengen Eingangskontrollen der Roh-
stoffe bis zur Produktfreigabe. Sie umfassen auch
eine besonders sorgfaltige Ausbildung des Personals
sowie strenge Zugangskontrollen zu den Produkti-
onsanlagen.

Tosaf dokumentiert detailliert die Inhaltsstoffe sei-
ner Weiss- und Additiv-Masterbatches und bestatigt
die Konformitat mit den einschlagigen Vorschriften.
Damit hilft das Unternehmen insbesondere Herstel-
lern von Lebensmittelverpackungen, einschliesslich
Folien, Spritzguss- und Blasformteilen wie Joghurt-
bechern, Flaschen usw., zu dokumentieren, dass das
eigene Unternehmen die strengen Vorschriften er-
fullt.

Dazu Dina Khomchuk, Q&A-Managerin fir den
Geschaftsbereich Additive: «Tosaf legt grossen Wert
darauf, die Lebensmittelindustrie mit hochwertigen
Rohstoffen zu versorgen, die den strengsten Anfor-
derungen entsprechen. Im Rahmen der neuen ISO-
22000-Zertifizierung, einschliesslich ISO 22002, Teil
4, die speziell auf Lebensmittelverpackungen zuge-
schnitten ist, haben wir unsere Prozesse umfassend
an diesen Anwendungsbereich angepasst und weiter
optimiert. Wir haben einen Mehrjahresplan entwi-
ckelt, der messbare Ziele in den Bereichen Qualitit,

Das Lebensmittelsicherheitsmanagement der Masterbatch-Produktionsstédtten von Tosaf ist jetzt nach

ISO 22000 zertifiziert. Tosar
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Lebensmittelsicherheit und Umweltqualitat enthalt.
Wir stellen Ressourcen zur Verfiigung und schulen
die gesamte Organisation in Sachen Lebensmittelsi-
cherheit. Auf dieser erweiterten Basis freut sich To-
saf darauf, seine Marktposition bei Masterbatches
fiir Lebensmittelverpackungen auszubauen.»

Breites Produktportfolio fiir
Lebensmittelverpackungen
Ein Grossteil der Additive und weissen Masterbat-
ches von Tosaf ist fiir den Bereich Lebensmittelver-
packungen bestimmt, wo sie die Leistung und Sicher-
heit der eingesetzten Materialien verbessern. Neben
der Extrusion, einschliesslich der Herstellung von
Mehrschicht- und BOPP-Folien sowie der Extrusi-
onsbeschichtung, sind Spritzgiessen und Blasformen
typische Verarbeitungsverfahren fiir diese Produkte.
Tosaf stimmt ihre genaue Zusammensetzung auf
die spezifischen Anforderungen des Verpackungsma-
terials und die Vorschriften fiir Materialien mit Le-
bensmittelkontakt im vorgesehenen Markt ab. Als
langjahriger Partner dieser Branche hat Tosaf ein tie-
fes Verstandnis fir die dort geltenden gesetzlichen
Anforderungen und Bedingungen. So kann das Un-
ternehmen einen wichtigen Beitrag dazu leisten, dass
die fertige Verpackung den Vorschriften und Normen,
z.B. der FDA und der EU, fiir den direkten Kontakt
mit Lebensmitteln entspricht.

Basierend auf seiner umfassenden Expertise in die-
sem Bereich hat Tosaf sein Portfolio an funktionalen
Additiv-Masterbatches fiir den Bereich Lebensmittel-
verpackungen zu einem der umfangreichsten der Welt
entwickelt. Dazu gehoren neben einer breiten Palette
traditioneller Additive auch spezielle Antifog-Additi-
ve, neu entwickelte PFAS-freie Verarbeitungshilfsmit-
tel, das recycelbare Matt-Effekt-Additiv, das sehr diin-
ne Schichten auf Polyethylen-Folien bildet und eine
sehr geringe Triibung mit extrem niedrigem Glanz
kombiniert, sowie das Permanent-Slip-Antiblock-Ad-
ditiv, das sofortige und stabile Gleiteigenschaften ge-
wahrleistet, ohne die Corona-Behandlung und den La-
minierungsprozess zu beeintrachtigen.

Die hochwertigen weissen Masterbatches von To-
saf widerstehen auch anspruchsvollen Verarbeitungs-
bedingungen und bieten eine hohe Dispersionsquali-
tat und Farbstdrke. In ihren jeweiligen Ausfiihrungen
beriicksichtigen sie die spezifischen Anforderungen
einzelner Anwendungen, wie die organoleptischen Ei-
genschaften fiir Milchverpackungen, den Einsatz mi-
grationshemmender Additive fiir Anwendungen wie
Laminierung und Metallisierung sowie die Vermei-
dung von Diisenanhaftungen und starker Rauch- und
Geruchsentwicklung aufgrund der hohen Verarbei-
tungstemperaturen bei der Extrusionsbeschichtung.

& T

Rotem Spiegel, Global Marketing Manager,
Tosaf Compounds

238.464 Stunden
Wartungszeit ... woftr?

In Deutschland fallen jedes Jahr bei Flaschenabfiillanlagen* 238.464 Stunden
Wartungszeit an, um die Lagerbuchsen in Abfullanlagen, Transportbé&ndern
und Etikettiermaschinen nachzuschmieren. Erfahren Sie, wie die Krones AG
auf schmierfreie Gleitlagertechnik setzt.
*(Manufacturing Technology Institute MTI und
Werkzeugmaschlnenlabor WZL der RWTH
Aachen, ,Okologiebewertung des Einsatzes
von Kunststoffgleitlagern®, Aachen 2023)

/Schmlerfrelhelt
Tel.062 388 9797 info@igus.ch
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WENIGER FEUCHTIGKEITS- UND WENIGER SCHNITTVERLUST

Kasereifung mit

Nachhaltigkeits-

Die hochperformte Pack-Age-Membran revolutioniert den
Kaseherstellungsprozess, indem sie nicht nur Kaseverluste
von bis zu 10 Prozent wahrend der Reifung vermeidet,
sondern auch die Produktqualitat durch bioprotektive
Eigenschaften verbessert. Diese nachhaltige Losung bietet
die MBM Innovations GmbH in Kooperation mit DSM-
Firmenich der Kadseindustrie.

32
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Die Pack-Age-Membran verbessert signifikant den
Kaseherstellungsprozess, indem sie 5 bis 10 Prozent
Kaseverlust in der Reife- und Prozesskette vermei-
det, besonders beim Entfernen des Coatings. Sabrina
Mayer-Mai vom strategischen Marketing bei MBM
erklart, dass die bioprotektive Leistung des Verpa-
ckungskonzeptes die unerwiinschte Schimmel- und
Hefebildung verzogert und leicht abgezogen werden
kann, um den etablierten Kunststoff-Recyclingstro-
men zugefiihrt zu werden.

Das innovative Konzept ...

... ist eine vollwertige, jedoch deutlich nachhaltige-
re Alternative zu der bislang weithin verbreiteten
schiitzenden Polyvinylalkohol (PVA)-Kise-Coatings.
Diese Schutzschicht wird regelmassig erneuert und
schlussendlich entfernt, bevor der Kise in den Ver-
kauf geht. Abgesehen von diesem aufwendigen
Prozedere wird beim Abtragen des Coatings in der
Regel zudem auch ein Teil des Kases mitentfernt.
«Dank unserer atmungsaktiven Pack-Age-Membran
konnen wir in diesem Prozessschritt die Verschwen-
dung wertvoller Lebensmittel sowie wichtiger Res-
sourcen wie Milch, Wasser und Energie eindimmen.
Gleichzeitig optimieren wir ausserdem die Produkt-
qualitat», erklart Mark ten Cate, Produkt Applica-
tion Expert fiir Kdse, Coating und Verpackung bei
DSM-Firmenich.

Fir den in Augsburg ansissigen und in rund 17
Landern aktiven Maschinenbauer MBM Innovations
ist die renommierte Unternehmensgruppe mit ihrer
Expertise und dem starken Portfolio im Bereich Kise
schon seit iiber zehn Jahren ein hochgeschitzter
Partner. Sabrina Mayer-Mai: «DSM-Firmenich bietet
ein umfangreiches Sortiment an Kulturen, Enzymen
und anderen Loésungen an, mit denen Kunden den
perfekten Geschmack wie auch die perfekte Textur
einschliesslich Schneidbarkeit und Reibefahigkeit
kreieren konnen. Ziel ist es, qualitativ hochwertige
Milchprodukte ansprechend, sicher, gesund und effi-
zient zu produzieren. Das eint uns - und das ist auch
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unser Erfolgsrezept bei den bisher realisierten Pro-
jekten!» Das Familienunternehmen MBM Innova-
tions hat sich auf die Konstruktion und den Bau von
massgeschneiderten Vakuum-Verpackungsmaschinen
mit dem VSM-System spezialisiert. Kernmarkt ist
seit mehr als einem halben Jahrhundert und bis heu-
te das Vakuum-Verpacken fiir die Kisereifung.

Pack-Age: Mehr als eine Reifemembran
Hersteller von gereiftem halbhartem und hartem
Kise wie Gouda, Tilsiter, Havarti oder Manchego
profitieren durch das einzigartige Zusammenspiel
von VSM-Technologie und innovativen, perfekt auf
die Maschinen abgestimmten Pack-Age-Folien. Die
intelligente Kombination gewahrleistet ein optimales
Verpackungsergebnis und sorgt fiir optimale Reifebe-
dingungen der hochwertigen Produkte.

«Derzeit verlieren die Betriebe der Kaseindustrie
zwischen 3 und 10 Prozent ihrer Produktionsmen-
ge durch Verderb sowie Schnitt- und Feuchtigkeits-
verlust», weiss Mark ten Cate. Doch mit den Pack-
Age-Reifefolien lasst sich mehr herausholen: Im Ver-
gleich zu PVA-beschichtetem Kise reduzieren sich
die Schnittverluste nach der Reifung konkret um bis
zu 7 Prozent, denn das Abtragen der Schutzschicht
mitsamt den damit verbundenen Kiseverlusten ist
obsolet. Durch die Moglichkeit, den natiirlichen Rei-
feprozesses des Kases auf diese Art am effizientesten
zu gestalten, wird der Ertrag der Kunden verbessert.
Zusammenfassend hilft Pack-Age den Molkereien,
bis zu 10 Prozent mehr aus der Milch herauszuholen.



Im Ergebnis verbessert sich nicht nur der Ertrag,
sondern auch die Qualitat des Kases: Die einzigartige
Membranlésung ermoglicht es hartem und semihar-
tem Kase, wahrend der Reifung zu atmen und seinen
charakteristischen, vollmundigen Geschmack zu ent-
wickeln. Zugleich sinkt das Kontaminationsrisiko, da
das menschliche Eingreifen im Herstellungsprozess
spiirbar sinkt. Eine vergleichende Verkostung zeigte
im Ubrigen, dass Kise, der mit Pack-Age gereift wur-
de, die gleiche Geschmacks- und Texturbalance lie-
fert wie natiirlich gereifter Kase - allerdings auf deut-
lich nachhaltigere Art.

Maschine und Verpackungsmaterial perfekt
abgestimmt

Die voll- wie auch halbautomatischen VSM-Verpa-
ckungslosungen sind daher fiir verschiedene Kasefor-
mate - egal ob runde oder quadratische Laibe oder
Stangen - eine ideale Wahl.

Das atmospharische Vakuumsystem von MBM
steht fiir ein strukturschonendes und gleichzeitig
hochqualitatives Vakuum. Insbesondere bei einem
Produkt mit empfindlicher Struktur wie beispiels-
weise hochwertigem Kise bietet es weitreichende
Vorteile im Hinblick auf Produktqualitat, Vakuum-
sicherheit, Handling und auch Ressourceneffizienz.
Evakuiert wird mittels spezieller Saugdiisen direkt
im Beutel. Der gesamte Evakuier-Vorgang findet un-
ter normalem, atmospharischem Druck ohne Vaku-
umkammer statt. Selbst bei grossen Formaten, bei
feuchten Beuteln und eben auch bei diinnen, emp-
findlichen Folien wie Pack-Age gewihrleistet die Va-
kuumstation mit beidseitiger Impulsschweissung
eine zuverldssige faltenfreie Schweissung: «Pack-
Age-Folien enthalten kein Polypropylen (PP) und
kein Polyethylen (PE). Sie schmelzen also nicht so
leicht. Aufgrund des biaktiven Versiegelungsprozes-
ses jedoch konnen wir auch bei Materialien mit an-
spruchsvoller Membranstruktur perfekte Schweiss-
ergebnisse garantieren», bekraftigt Product Engi-
neer Julia Mayer.

Nachhaltigkeit ist Trumpf

Die Nachhaltigkeit der Maschinen von MBM be-
eindruckt auf ganzer Linie. Geschiftsfithrer Bernd
Mayer erklart, dass das VSM-Vakuumsystem zwi-
schen 36 und 50 Prozent Energie im Vergleich zu
anderen Systemen spart - das entspricht dem jahrli-
chen Stromverbrauch eines deutschen Vier-Personen-
Haushalts.

Zu den entscheidenden Faktoren fiir die hohe
Energieeffizienz zdhlen die Impulsversiegelung und
kompakte Vakuumpumpen. Zudem wird kein Frisch-
wasser fir die Kiithlung bendétigt, und es sind keine
Luftblasen fiir das Beutel6ffnen erforderlich. Da-
durch entfallen Vorheizzeiten und dauerhaft beheiz-
te Platten, was sowohl den Stromverbrauch als auch
die Maschinenverfiigbarkeit verbessert.

Die hohe Vakuumqualitdt und die optimalen Ver-
siegelungsergebnisse sind weitere Vorteile. «Unser
Ziel ist es, Produkt-, Material- und Ressourcenver-
schwendung zu minimieren und den CO,-Fussab-
druck entlang der gesamten Wertschopfungskette zu
reduzieren», betont Bernd Mayer. Langlebigkeit, ein
effizienter Einbeutelprozess und der Einsatz diinner
Folien gewahrleisten gleichzeitig Stabilitat und Pro-
duktschutz.

Sabrina Mayer-Mai sieht in den kommenden Mo-
naten eine starke Nachfrage nach nachhaltig pro-
duzierten Kaseprodukten. «Natiirlich gereifter Kase
bleibt beliebt, und Kaseliebhaber suchen zunehmend
nach Produkten, die nachhaltig produziert und ver-
packt werden.»

Ubrigens: méglich ist der Einsatz des VSM-Bulky
auch in weiteren Industrien wie Fleisch oder Back-
waren.

VSM-Bulky im Einsatz

A Petra Zentner
» Fachjournalistin, EMBA, Geschaftsfiihrerin,
B2B Swiss Medien AG

Jf FREI FORDERTECHNIK

Q.ual.it%;it.ékbntrolle mittels
digitﬁalre’r Warmebildtechnik

www.ffag.ch

MAXIMALE

STEIGERUNG DER
PRODUKTION

Durch fortschrittliche Warmebildtechnik
und KI machen wir unsichtbare Aspekte
der Produktionslinie sichtbar.

Mochten Sie mehr liber diese
innovative Technologie erfahren?
Scannen Sie jetzt den QR-Code.
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Efhizienz durch Agilitat

Mit AMY bringt DS Automotion einen dusserst kompakten und wendigen autonomen
mobilen Roboter (AMR) fiir den Transport von Lasten bis 25 kg auf den Markt.

Konturbasiertes Navigieren mit planbarer Autonomie sowie die VDA 5050 Schnittstelle ermdglichen den opti-
malen Einsatz allein, im Schwarm oder unter beliebigen Flottenmanagementsystemen, auch im Mischbetrieb mit

anderen Fahrzeugen.

ING. PETER KEMPTNER

Das kleinste Fahrzeug in der Flotte des fithrenden
Herstellers aus Linz bietet volle Flexibilitat mit plan-
barer Autonomie und ldsst sich einfach in grossere
Flottenverbande integrieren. Sein ebenso revolutio-
nares wie einfaches Lasthandling erméglicht den
Aufbau kostengiinstiger und wartungsarmer Intralo-
gistiklosungen vor allem fiir das Kleinteilehandling.
DS Automotion ist ein weltweit fithrendes Unter-
nehmen in der mobilen Robotik fiir innerbetriebli-
che Logistik- und Montageanwendungen. Mit iiber
40 Jahren Erfahrung entwickelt das Unternehmen
mobile Roboter und Flottenmanagementsysteme wie
AGVs und AMRs. Die Kernkompetenzen des Unter-
nehmens werden mit Fokus auf hochmoderne Soft-
warel6sungen kontinuierlich weiterentwickelt. Das

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 910 2024

Unternehmen mit Hauptsitz in Linz und Niederlas-
sungen in Deutschland, Frankreich und den USA be-
schaftigt tiber 300 Mitarbeiter und gehort zur SSI
Schafer Gruppe.

Effizienzbringer fiir das Kleinteilehandling
Speziell fiir den Einsatz in industriellen Produktions-
und Intralogistikabldaufen konzipiert, ist AMY fiir
den fahrerlosen Transport kleiner Lasten bis 25 kg
ausgelegt. Diese kann AMY in Form standardisierter
Kleinladungstrager oder in mehreren kleineren Ge-
binden von oder zu Handarbeitsplatzen transpor-
tieren und tiber ein dynamisches Lastaufnahmemit-
tel automatisiert mit Fordereinrichtungen oder von
DS Automotion als Erganzung erhiltlichen passiven
Ubergabestationen austauschen.



Schnell, flexibel und sicher

Das kleinste Fahrzeug bei DS Automotion im Bereich
mobiler Robotik besticht durch sehr einfache Bedie-
nung und hohe Flexibilitat. Die im Haus entwickel-
te modulare Bordelektronik und smarte Steuerungs-
software ermdglichen eine rasche Betriebsaufnahme
im Plug-and-play-Verfahren, sowohl einzeln als auch
im Schwarm. So kann AMY Transporte sofort tiber-
nehmen.

AMY kann dank Differenzialantrieb am Stand
drehen und tiber Laserscanner vorn und hinten
mit 360°-Rundumsicht in beiden Richtungen bis zu
1,8 m/s schnell fahren. Dabei navigiert der AMR
ausschliesslich konturbasiert. Zwei TOF-Kameras
verhindern Kollisionen mit hoch liegenden Objek-
ten, etwa Tischplatten.

Planbare Autonomie und einfache Integration
Die planbare Autonomie verleiht AMY ein neues Mass
an Effizienz. Der AMR kann wahlweise voéllig auto-
nom verkehren oder einer virtuellen Spurfithrung fol-
gen und dabei, wenn vom Betreiber gewiinscht, auch
unerwarteten Hindernissen ausweichen. Zudem ist
AMY wie alle aktuellen Fahrzeuge von DS Automo-
tion mit der VDA 5050 Schnittstelle ausgestattet und
kann Dateien mit dem Layout Interchange Format
(LIF) verarbeiten. Damit ldsst sich AMY unter belie-
bigen Flottenmanagementsystemen betreiben, unter
dem Flottenmanager NAVIOS von DS Automotion
auch im Mischbetrieb mit beliebigen anderen Fahr-
zeugen dieses fithrenden Herstellers. Dadurch eignet
sich AMY auch besonders als kostengiinstige Ergan-
zung in Bestandsanlagen.

Ing. Peter Kemptner, unabhingiger
Marketing-Dienstleister und Fachredakteur

Brau
Beviale

Das Wir verbindet Vielfalt.

Erleben Sie die Vielfalt der Getrankeindustrie!

Entdecken Sie auf der BrauBeviale in Nurnberg State-of-the-Art-Losun-
gen fur die Produktion von Bier, Wein, Spirituosen und mehr. Erweitern
Sie Ihr Netzwerk und diskutieren Sie aktuelle Themen. Seien Sie dabei,

wenn Branchenfihrer die Weichen fir morgen stellen!

braubeviale.com

26.-28. November 2024
Nirnberg, Germany

AMY ist der jiingste und kleinste Neuzugang der AMR-
Flotte von DS Automotion und fiir den fahrerlosen
Transport kleiner Lasten bis 25 kg ausgelegt.

AMY ist durch sein revolutionires, einfaches Last-
handling vielseitig fiir den Transport von Kleinmaterial
in standardisierten Kleinladungstragern oder in mehre-
ren kleineren Gebinden einsetzbar.

Besuchen Sie die BrauBeviale -
gestalten Sie die Zukunft mit!

YONTEX
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Klassentreftfen der europaischen
Verpackungsindustrie

Unter dem Leitthema «Transition In Packaging» 6ffnete die Fachmesse Fachpack vom

24. bis 26. September 2024 im Messezentrum Niirnberg ihre Tore. An den Standen der 1463 Aussteller,
im umfangreichen Vortragsprogramm, an den spannenden Sonderschauen und Themenpavillons sowie
den Preisverleihungen spiegelte sich dieses Leitthema wider.

PETRA ZENTNER

Eine der neuesten Innovationen der Ger-
hard Schubert GmbH ist der integrierte
A3-Aufrichter, der zusammen mit einem
neuen Vertikalmagazin fiir hohe Effizienz
und Flexibilitat sorgt.

Das Vertikalmagazin sorgt fiir die Zu-
fithrung der Kartonzuschnitte in den Ver-
packungsprozess. Diese kénnen flexibel
gestapelt werden, etwa in einem oder zwei
hintereinanderliegenden Stapeln. Ein For-
derband hebt die Zuschnitte an und iiber-
gibt sie an einen Zwischenpuffer. Dort
werden die Zuschnitte einzeln per Vaku-
um abgezogen und zu einem Faltkasten
transportiert, wo sie zum Aufrichten wei-
terverarbeitet werden.

GERHARD SCHUBERT GMBH

Der neue A3-Aufrichter ermdoglicht ein
effizientes, einbahniges Aufrichten von bis
zu 60 Schachteln pro Minute. Diese Tech-
nologie erfordert weniger Roboteraggrega-
te, was das Design kompakter und kosten-
glinstiger macht. Zudem unterstiitzt der
A3-Aufrichter Flexibilitit, da verschiedene
Verpackungsformate ohne den Austausch
des Magazins verarbeitet werden kénnen.
Nur der Faltkasten und der Stempel miis-
sen angepasst werden.
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Dank dem modularen Baukastensys-
tem lassen sich auch vor- und nachgela-
gerte Prozesse integrieren. Der A3-Auf-
richter kann alternativ mit dem neuen
Comfort Feeder von Schubert kombiniert
werden. Unabhingig von der gewahlten
Losung garantiert Schubert einen vollau-
tomatisierten und benutzerfreundlichen
Verpackungsprozess.

Nachhaltigkeit bei Premium-
Brotverpackung

Welton, Bibby und Baron (WBB) ver-
arbeitet das FunctionalBarrier Paper Re-
duce von Mondi zu braunen und weissen
Papiertiiten fiir vorverpackte Frischbrot-
produkte. Mondi stellt dieses kraftvolle
Papier aus verantwortungsvoll beschaff-
ten Fasern her und gewahrleistet durch
eigene Beschichtung die wichtigen Barrie-
reeigenschaften. Das diinnste Papier im
Sortiment bietet Festigkeit fiir hohe Fiill-
gewichte und schiitzt Lebensmittel effek-
tiv vor Wasserdampf, Fett und Feuchtig-
keit. So bleibt das Brot frisch und weich,
wahrend die Tiiten eine recycelbare Alter-
native zu nicht recycelbaren Verpackun-
gen bieten.

Die Tiiten haben ein hochwertiges Aus-
sehen mit Fenstern, die den Blick auf das
Innere ermdglichen. Die braune Tiite be-
sitzt ein Pergaminfenster, das gemeinsam
mit der Tiite in der Papiertonne entsorgt
werden kann. Die weisse Tiite hat ein ab-

nehmbares Folienfenster, das separat ent-
sorgt werden kann. Beide Tiiten sind mit
einem Recycling-Label des OPRL verse-
hen und koénnen in Grossbritannien be-
quem tuber die Strassensammlung recy-
celt werden.

Mick Robinson von Mondi betont das
Engagement fiir kreislauffahige Verpa-
ckungsoptionen, um nachhaltige Losun-
gen fiir Kunden und Verbraucher zu bie-
ten. Andrew Lockyear von WBB hebt die
enge Zusammenarbeit mit Mondi hervor,
die es ermoglicht hat, schnell hochwerti-
ge Ergebnisse zu erzielen und zukiinftige
regulatorische Anforderungen proaktiv
anzugehen.

Klarer Fokus auf fortschrittliche
Technologien

Etimex Primary Packaging setzt erneut
auf Qualitat und Nachhaltigkeit in der
Verpackungsindustrie mit der Vistaform
PP Barriere Tiefziehfolie. Diese Weiter-
entwicklung der bewahrten Tiefziehfo-
lie bietet herausragende Vorteile fiir an-
spruchsvolle Verpackungslosungen. Die
Folie zeichnet sich durch eine exzellen-
te Sauerstoffbarriere aus, die die Frische
und Haltbarkeit von Lebensmitteln ver-
langert. Mit einer Dicke ab 250 pm iiber-
zeugt sie durch hervorragende Tiefzieh-
fahigkeit und Transparenz, die mit APET
vergleichbar ist.

Ein weiterer Vorteil ist die hohe Ma-
schinenfahigkeit: Die Folie hat dhnliche
Schrumpfeigenschaften wie APET und
kann ohne spezielle Anpassungen auf be-
stehenden Anlagen verarbeitet werden.
Zudem behilt die Vistaform-Folie bei ho-
hen Temperaturen ihre Form und ist so-
mit ideal fiir die Pasteurisation. Sie eig-
net sich optimal fiir die Verpackung von
Lebensmitteln wie Kase, Wurst, veganen
Produkten, Pasta und Spatzle.

Etimex bietet die Folie auch in Kom-
bination mit der Siegelfolie und als Low-
SIT-Variante an. Zudem verfolgt das Un-
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ternehmen das Ziel, Produkte aus erneu-
erbaren Rohstoffen herzustellen, die aus
Abfall- und Reststoffen gewonnen wer-
den. Diese Rohstoffe belasten die Umwelt
weniger und tragen zur Verringerung der
CO,-Emissionen bei.

Folienfreie Palettierung
reduziert Abfall

Henkel stellte auf der Messe zwei zentra-
le Produkte aus seinem Portfolio vor. Ein
Schwerpunkt liegt auf der Palettierung
mit Schmelzklebstoffen. Anstelle gros-
ser Mengen Kunststofffolien stabilisieren
die Hotmelts der Technomelt-Supra-PS-

ENERGIEKOSTEN
EINSPAREN

Reihe gestapelte Waren auf Paletten. Der
Klebstoff wird direkt auf das Packgut auf-
getragen und verhindert dank seinem An-
ti-rutsch-Effekt das Umkippen der Trans-
portgiiter. Dadurch wird der Transport
sicherer, die Stapelmoglichkeiten erho-
hen sich, und der Einsatz von Stretchfolie
kann um bis zu 90 Prozent reduziert wer-
den. Zudem entfillt die Notwendigkeit
von Zwischenlagen, was die Materialkos-
ten um bis zu 80 Prozent senkt und die
Automatisierung der Depalettierung er-
moglicht. Ein Beispiel eines Kunden zeigt,
dass die Kosten pro Palette von 4,55 Euro
auf 2,15 Euro gesenkt werden konnten.
Diese nachhaltige Palettierlosung erfiillt
die Anforderungen der PPWR, indem sie
Verpackungsabfille vermeidet und die
Recyclingfahigkeit fordert.

Ein weiteres Highlight ist eine Ergan-
zung des Hotmelt-Portfolios fiir End-
of-Line-Packaging, die CO,-Emissionen
senkt, die Prozesseffizienz steigert und
vollstindig mit dem Papierrecyclingpro-
zess kompatibel ist.

Nachhaltige Verpackung Doystyle-
Beutel
Am Messestand prasentierte Hastamat
die Schlauchbeutelmaschine RM-270,
erstmals mit einem Doystyle-Beutel aus
papierbasiertem, recycelbarem Material.
«Die Verpackungslésungen von Hastamat
und Loeschpack sind vielseitig und inno-
vativ, angepasst an individuelle Kundenan-
forderungen in Leistung, Flexibilitit und
Nachhaltigkeit», erklart Olaf Piepenbrock,
geschiftsfithrender Gesellschafter von
Hastamat, Loeschpack und Piepenbrock.
Die RM-270 iiberzeugt durch hygieni-
sche Edelstahlbauweise und Flexibilitat.
Sie verpackt eine breite Produktpalet-
te - von pulvrigen und stiickigen bis hin
zu pastosen und fliissigen Lebensmitteln.
Die Umstellung auf unterschiedliche Pro-
dukte erfolgt schnell und einfach. Zudem
lassen sich verschiedene Dosieraggrega-
te und Sonderapplikationen integrieren.

piszy

Erfahren Sie mehr tber Ihr Einsparpotential. Wir zeigen
Ihnen gerne personlich unsere neuen individuellen Lésungen.
Lassen Sie sich von unseren Experten beraten.

info@busch.ag | www.buschvacuum.com

Die Kombination von Maschinengehause
und Schaltschrank erméglicht einfache
Wartung und schnelle Reinigung.

Die Hochgeschwindigkeitsmaschine
produziert bis zu 220 Beutel pro Minute
und verarbeitet alle Formatbereiche sowie
neue, recycelbare Hiillstoffe. Am Messe-
stand stehen die Experten von Hastamat
fur individuelle Beratungen bereit. Egal
ob Schokolade, Kekse, Pharmaartikel
oder andere Produkte - die Systemldsun-
gen garantieren eine sichere Verpackung,
vom Zufithren bis zum Kartonieren.
Loeschpack bietet zudem einen umfas-
senden Service weltweit.

Kreislauffahige Verpackungen
Metsi Board, ein fithrender Hersteller
von Premiumkarton aus Frischfaser, pra-
sentierte auf der Veranstaltung sein inno-
vatives Konzept fiir kreislauffahige Verpa-
ckungslosungen. «Wir freuen uns, unser
<Sustainability Hub>-Konzept vorzustel-
len, um Teilnehmenden zu zeigen, wie
unsere Losungen ihre Nachhaltigkeits-
ziele unterstiitzen konnen», sagt Marjo
Halonen, VP Communications bei Metsi
Board.

Experten beantworteten Fragen zu
Themen wie CO,-Fussabdruck, Okobilan-
zen und der Reduzierung des Kunststoff-
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verbrauchs. Zudem informierten sie tiber
Recycling, verantwortungsvolle Forstwirt-
schaft und das umfassende Serviceange-
bot des Unternehmens.

Am Stand prasentierte Metsid Board
seine leichten und stabilen Faltschachtel-
kartons sowie weissen Kraftliner und er-
lauterte deren Rolle bei der Verbesserung
der Ressourceneffizienz. Besucher konn-
ten mehr tiber den recycelbaren und kom-

postierbaren Dispersionsbarrierekarton
erfahren, der zur Reduzierung von Kunst-
stoff beitragt.

Ausserdem wurde die neue Muoto-3D-
Faserverpackung vorgestellt, die in ver-
schiedenen Anwendungen wie Foodser-
vice und Take-away eingesetzt werden
kann. Metsa Board berichtete auch iiber
Investitionen in die Werke Husum und
Kemi, die die Kapazitaten fiir Faltschach-
telkarton und weisse Kraftliner erweitern.

Verpackungspreis fiir Cooling@-
Packing
Das neue Cooling@Packing-System von
Multivac wurde mit dem Deutschen Ver-
packungspreis und einem Gold-Award
fiir herausragende Innovationen ausge-
zeichnet. Diese Losung revolutioniert das
Kiithlen von Backwaren in Verpackungs-
maschinen und sorgt fiir hohere Frische,
langere Haltbarkeit sowie Einsparungen
bei Energiekosten und Platzbedarf.

«Es ist uns eine grosse Ehre, diese Aus-
zeichnung entgegenzunehmen. Ein Dank
an unser Team fiir die grossartige Zusam-
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menarbeit», sagte Dr. Tobias Richter, ge-
schaftsfiihrender Direktor der Multivac
Group. «Die Losung senkt Energiekosten
und Platzverbrauch und bestatigt unser
Engagement fiir innovative, nachhaltige
Technologien.»

Das Multivac-Cooling@Packing-Sys-
tem integriert einen Vakuumprozess zum
Kihlen von Backwaren direkt in eine
Tiefziehverpackungsmaschine. Dadurch
konnen Produkte unmittelbar nach dem
Backen verpackt werden, was die Halt-
barkeit erh6ht und die Frische bewahrt.

Traditionell erfolgt die Abkiihlung von
Backwaren tiber Kiihlspiralen oder Kiihl-
tunnel, was viel Platz und hohe Investi-
tionen erfordert. Zudem besteht bei lang-
samen Abkiihlprozessen ein Risiko der
Produktkontamination.

Mit dem neuen System konnen Back-
waren wie Baguettes oder Kekse hygie-
nisch mittels Einlegerobotern in die Pa-
ckungen der Tiefziehverpackungsma-
schine gelegt werden. Dort werden sie
durch Vakuumieren innerhalb weniger
Sekunden von 95°C auf etwa 30°C ge-
kiihlt. Diese Kiithlung nutzt die Verduns-
tungsenergie, die beim Vakuumieren
durch die Verdunstung der Feuchtigkeit
entsteht.

Die «Lebensmittel-Industrie» gratuliert
zum Deutschen Verpackungspreis.

Innovative Losungen fiir vielfaltige
Branchen
Ulma Packaging prasentierte auf der
Messe seine wichtigsten Verpackungsma-
schinen. Neben dem deutschen Geschifts-
fiihrer Thomas Bliimel und seinem Ser-
viceteam war auch Jestis Maria del Rio,
Commercial Director des Mutterunterneh-
mens aus Spanien, vor Ort, um die Anlie-
gen der globalen Kunden zu betreuen.
Das Unternehmen ist in verschiede-
nen Geschaftsbereichen tatig, darunter
Fleisch, Backereiprodukte, Fisch, gefro-
rene Waren, Medizin sowie Obst und Ge-
miise. Aus diesen Bereichen wurden di-
verse Maschinen vorgestellt:
VTC 828 R: Diese Doy-Style-Maschine
produziert 3-Rand-Siegel- und Stand-
bodenbeutel, ideal fiir Lebensmittel und
Non-Food.
TFS 500: eine hochflexible Thermo-
formmaschine fir mittlere bis grosse
Produktionslaufe, geeignet fiir Lebens-
mittel und Medizinprodukte.
TSA 680 S: ein Hochleistungs-Traysealer,
der ebenfalls fiir mittlere bis grosse Pro-
duktionslaufe konzipiert ist und breite
Anwendungsmoglichkeiten bietet.
FM 300 WD: eine Flow-Pack-Maschi-
ne mit Wash-Down-Design, die héchste
Hygieneanforderungen erfiillt und werk-

zeuglose Formatverstellungen ermog-
licht. Seit 1961 entwickelt Ulma Packa-
ging Verpackungsmaschinen und gehort
zu den fithrenden Herstellern weltweit.

Das Unternehmen bietet ein breites
Spektrum an Maschinen, einschliesslich
Flow Pack, Thermoforming, Traysealing,
Vertical (VFFS), Shrink Wrapping und
Stretch Film.

Ein umfangreicher Katalog modernster
Technologien, flexibler Service und schliis-
selfertige Losungen zeichnen Ulma aus.
Mit Tochtergesellschaften weltweit und
einem Netzwerk lokaler Vertriebspartner
in iber 130 Landern wird ein schneller
und lokaler Service gewahrleistet.

«No Wastes»-Nachhaltigkeitsstrategie
von Coveris
Coveris will seine «<No Waste»-Vision wei-
terentwickeln und prasentierte ein Ange-
bot an nachhaltigen Monomaterialien so-
wie papierbasierten Verpackungen. Das
Unternehmen unterstiitzt nicht nur sei-
ne eigenen Nachhaltigkeitsziele, sondern
auch die seiner Kunden durch innovative
Kunststoff- und Papierverpackungen.

Coveris arbeitet daran, Abfall in all sei-
nen Formen zu reduzieren, um den Kreis-
lauf zu schliessen. Dies geschieht durch
Investitionen in das ReCover-Recycling-
verfahren und eine Kooperation mit In-
terZero.

Auf der Fachpack stellte Coveris Lo-
sungen zur Forderung der Kreislaufwirt-
schaft vor, darunter die preisgekronte



Duralite-R-Schrumpffolienverpackung,
die aus hochwertigen Rezyklaten herge-
stellt wird. Diese nachhaltige Verpackung
verringert den Bedarf an neuen Materia-

«Wir freuen uns, unsere nachhaltigen
Losungen zu prasentieren und unseren
Kunden bei der Erreichung ihrer Nachhal-
tigkeitsziele zu helfen», erklarte Coveris-

Petra Zentner
Fachjournalistin, EMBA,
Geschéftsfiihrerin,

B2B Swiss Medien AG

lien und erfiillt die europaischen Steuer- CEO Christian Kolarik.
gesetze fir Kunststoffverpackungen. Zu-
dem wurde ein vollstindig recycelbares
Sortiment an Palettenverpackungsfolien
mit iiber 30 Prozent Recyclinganteil pra-
sentiert, die aus recyceltem Kunststoff
und erneuerbaren Energien hergestellt
werden.

Die Besuchenden konnten sich auch
tiber die neuesten papierbasierten Inno-
vationen informieren, wie die MonoFlex-
Fibre-Familie, die optimale Schutz- und
Barriereeigenschaften bietet. Die Barrier-
Fresh-MAP-Tramezzini-Verpackung ver-
langert die Frische von Lebensmitteln um
bis zu 28 Tage.

Dartiber hinaus wird die Linerless-Mo-
noTop-Verpackungslésung vorgestellt,
die vollstandig recycelbar ist und durch
hohe Regalattraktivitat tiberzeugt. Cove-
ris erweitert sein Sortiment an recycelba-
ren MonoFlex-Folien und -Laminaten aus
PE und PP, die eine nachhaltige Alterna-
tive zu schwer recycelbaren Kunststoffen
darstellen.
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SIG fordert nachhaltige
Walder in Malaysia

In Zusammenarbeit mit dem WWF Schweiz und dem WWF Malaysia startet SIG ein
dreieinhalbjahriges Waldlandschaftsprojekt im Ulu Muda Forest Complex in Malaysia.

Das Projekt im Rahmen des WWF-Programms
«Forests Forward» verfolgt das Ziel, die Bewirtschaf-
tung von mehr als 170000 Hektar Wald zu verbes-
sern und die Wiederherstellung von 25 Hektar Wald
Zu steuern.

Angela Lu, President & General Manager Asia-Pa-
cific bei SIG: «Unsere Partnerschaft mit dem WWF
Schweiz hat uns bei SIG ein enormes Potenzial er-
offnet, um weltweit positive Auswirkungen auf die
Wialder und ihre lokalen Gemeinschaften zu erzie-
len. Mit diesem zweiten Projekt werden wir greifba-
re Verbesserungen bei der Waldbewirtschaftung und
der Wiederherstellung der Walder in Ulu Muda errei-
chen und gleichzeitig andere dazu inspirieren, sich
fiir nachhaltige Walder einzusetzen.»

Nachhaltigkeit ist ein integraler Bestandteil unserer
Geschaftstatigkeit und leitet uns auf unserem Weg,
Verpackungen «for better» zu schaffen - Verpackun-
gen, die mehr fir die Menschen und den Planeten tun,
als sie in Anspruch nehmen.

Verantwortungsvolle Supply Chain

SIG hat sich im Oktober 2022 mit dem WWTF Schweiz
zusammengeschlossen, um im Rahmen des WWF-
Programms «Forests Forward» widerstandsfahige
Waldokosysteme auf der ganzen Welt zu férdern. Die
auf finf Jahre angelegte Partnerschaft zielt nicht nur
auf verantwortungsvollen Einkauf in der Wertschop-
fungskette von SIG ab, sondern auch auf die gezielte
Unterstiitzung gefihrdeter Walder in Biodiversitats-
Hotspots und in Abholzungsgebieten. Das erste Pro-
jekt, das Ende 2022 startete, tragt zum Schutz und
zur Wiederherstellung der zentralpazifischen Land-
schaft in Mexiko bei, die ein wichtiger Lebensraum
fiir Jaguare ist.

Das zweite gemeinsame Projekt, das vom WWF-
Malaysia realisiert wird, verfolgt das Ziel, die Wider-
standsfahigkeit einer Landschaft zu starken, die auch
kiinftig wesentliche Leistungen fiir das Okosystem
der nérdlichen Region der malaysischen Halbinsel er-
bringen kann, indem sie die Sicherheit des Wassers
gewahrleistet, wirtschaftliches Wachstum ermdéglicht
sowie zur Sicherheit der Erndhrung des Landes bei-
tragt. Eine Schliisselkomponente zur Erreichung die-
ser Ziele ist die Befahigung der lokalen Gemeinschaf-
ten, sich fiir den Schutz dieser Region einzusetzen.

Als einer der letzten grossen intakten Tiefland-
walder in Malaysia ist Ulu Muda ein Hotspot der Bio-
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diversitat. Er liegt im Staat Kedah im Nordwesten der
malaysischen Halbinsel und ist Lebensraum fiir eine
Vielzahl von Pflanzen und Tieren, darunter auch eine
grosse Population bedrohter asiatischer Elefanten.
Er ist der wichtigste Trinkwasserbereich der Region,
und seine Stauseen decken den erheblichen Was-
serbedarf von Haushalten, Industrie und Landwirt-
schaft. Mehr als 4900 Menschen aus den umliegen-
den Dérfern brauchen Ulu Muda zur Sicherung ihres
Lebensunterhaltes und ihres Wohlergehens.

SIG ist auf Walder angewiesen, aus denen die
Holzfasern fiir die Herstellung von Kartonpackun-
gen stammen. Das Unternehmen gewahrleistet die
nachhaltige Bewirtschaftung der Walder, aus denen
es Rohstoff bezieht, indem 100 Prozent des Rohkar-
tons fiir die Kartonpackungen mit FSC®-Zertifizie-
rung eingekauft werden.

SIG hat sich zum Ziel gesetzt, zu investieren in
die Schaffung, Wiederherstellung, den Schutz oder
die Verbesserung der Bewirtschaftung von mehr
nachhaltigen Waldern, als fiir die Herstellung ihrer
Produkte benétigt werden. Durch die Partnerschaft
mit dem WWT Schweiz und «Forests Forward» arbei-
tet SIG daran, Projekte vor Ort zu unterstiitzen, die
die Nachhaltigkeit, die Artenvielfalt und die Wider-
standsfahigkeit der Walder verbessern.




Forests Forward

Forests Forward ist ein besonderes Programm des
WWEF fiir unternehmerisches Engagement zugunsten
von Natur, Klima und Menschen. Unternehmen, die
sich Forests Forward anschliessen, verpflichten sich zu
ehrgeizigen Zielen fiir verantwortungsvolle Beschaf-
fung, nachhaltige Waldbewirtschaftung und Investi-
tionen in Waldlandschaften. Ein starkes, kollektives
Handeln der Privatwirtschaft ist entscheidend, um den
Verlust und die Schadigung der Walder weltweit auf-
zuhalten und umzukehren.

m
ﬁ WWEF-Programme Forests Forward
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Ulu Muda ist ein Hotspot der biologischen Vielfalt im
Staat Kedah im nordwestlichen Teil der Halbinsel Ma-
laysia. Er ist die Heimat fiir eine grosse Anzahl von
Pflanzen und Tieren, darunter eine grosse Population
bedrohter asiatischer Elefanten.

SHARIFUZ ZULHUSNI, WWF-MALAYSIA
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So reisen schwere Maschinen.

Wir bewegen weltweit die Maschinen-,
Lebensmittel und Pharma-Branche. Indust-
rieumztge, Maschinenmontagen, Instand-
haltung, Schwergutlager. Alles aus einer
Hand — weltweit im Einsatz.
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BERTSCHfoodtec vereint Tradition und
Innovation fiir Ihren Erfolg

Seit 1925 steht BERTSCHfoodtec fiir hdchste technische Standards und eine tief verwurzelte Kasekultur.
Das Osterreichische Familienunternehmen, ansassig in Vorarlberg nahe der Schweizer Grenze, ist ein
verldsslicher Partner fiir massgeschneiderte Kaserei- und Molkereianlagen. Das Unternehmen setzt auf
den schonenden Umgang mit dem Naturprodukt Milch und bietet individuelle Losungen fiir Kunden von
Kleinproduktionen bis hin zu industriellen Grosskasereien.

Prazise Losungen fiir die
Kaseherstellung

Die Herstellung von Kase erfordert nicht
nur hochwertige Rohstoffe, sondern auch
exakte Verarbeitung. BERTSCHfoodtec
passt jede Anlage exakt an die Bediirfnis-
se der Kunden an und sorgt so fiir maxi-
male Effizienz und Qualitat. Das Unter-
nehmen hat bereits erfolgreich Projekte
in der Schweiz, in Osterreich, Deutsch-
land sowie vielen internationalen Mark-
ten wie Italien, Frankreich, Polen und
Osteuropa realisiert. Zu den namhaften
Schweizer Referenzen gehéren unter an-
derem die Seiler Kiserei in Giswil, Emmi
Kaiserei in Landquart sowie Kaserei Biirg
in Buochs und Kaserei Neuenschwander
in Gilittingen.

Der BERTSCH Universal-Kasefertiger -
ein Multitalent fiir Kaser

Fiir eine herausragende Kiseproduktion
sind modernste Technik und hochwer-
tige Komponenten unverzichtbar. Der
BERTSCH Universal Kasefertiger ist seit
Jahrzehnten ein verlasslicher Begleiter
vieler erfahrener Kaser und iiberzeugt
durch exzellente Riihr- und Schneidresul-
tate. Dank standiger Weiterentwicklung
bietet er nun noch mehr Moglichkeiten:
Ein LED-Lichtband zeigt die Prozess-
schritte klar an und dient zugleich als De-
signhighlight. Zudem verfiigen die beiden
Rithrwerke iiber separate Antriebe, was
flexible Produktionsprozesse ermdoglicht.
Die neue, leicht bedienbare Getriebeab-
deckung steigert den Komfort und ver-
einfacht den Zugang zur Maschine.

Individuelle Salzbadanlagen

Salzbader sind ein entscheidender Be-
standteil der Kaseherstellung und miis-
sen perfekt auf die jeweiligen Produk-
tionsanforderungen abgestimmt sein.
BERTSCHfoodtec bietet modulare und
individuell anpassbare Salzbadlésungen -
von klassischen Salzbadwannen tiber Tie-
fensalzbader bis hin zu hochmodernen
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Anlagen fiir die Herstellung von Mozzarella
und Pizzakase.

Filter-, Kiihl- und Reinigungsanlagen fiir
die Salzlake.

Molkereianlagen fiir hochste
Anspriiche

Auch im Bereich der Molkereitechnik bie-
tet BERTSCHfoodtec perfekt abgestimm-
te Anlagen, die eine schonende Verarbei-
tung und hochste Hygiene gewdahrleisten.
Das Unternehmen entwickelt massge-
schneiderte Losungen, die auf Effizienz
und Wirtschaftlichkeit ausgelegt sind.
Kunden profitieren hier von fast einem
Jahrhundert Erfahrung, insbesondere aus
zahlreichen erfolgreich umgesetzten Pro-
jekten in Osterreich und im Siidtirol.

Pasta Filata, Kompetenz direkt aus
Italien

Ein besonderer Meilenstein in der jlinge-
ren Geschichte von BERTSCHfoodtec war
die Ubernahme des italienischen Partner-
unternehmens Giacomazzi Food Tech im
vergangenen Jahr. Nach {iber 20 Jahren
erfolgreicher Zusammenarbeit vereinen
sich nun die Stiarken beider Partner. Die
langjahrige Expertise von BERTSCHfood-
tec im Anlagen- und Maschinenbau fiir

Halbhart- und Hartkise wird durch das
spezialisierte Know-how von Giacomazzi
im Bereich Pasta Filata perfekt erginzt.
Dies umfasst Anlagen fir die Entmol-
kung und Nachsduerung des Kasebruchs
bei der Herstellung von Pizzakase und
Mozzarella sowie fiir die Kithlung und
Salzung der geformten Kase.

Alles aus einer Hand

BERTSCHfoodtec bietet als Komplettan-
bieter umfassende Unterstiitzung - von
der ersten Beratung iiber die Planung
bis zur Inbetriebnahme der Anlagen. Ob
es um einzelne Komponenten oder ganz-
heitliche Produktionslésungen fiir Kise-
reien oder Molkereien geht: Das Unter-
nehmen steht seinen Kunden mit Erfah-
rung und schneller Reaktionsfahigkeit
zur Seite, um den reibungslosen Betrieb
der Anlagen sicherzustellen.

Ein erfahrener Kisemeister fiir die
Schweiz

Fiir Kunden in der Schweiz steht der er-
fahrene, eidgendssisch diplomierte Ka-
sermeister Peter Kurmann als Ansprech-
partner bereit. Mit seiner Expertise und
langjahrigen Erfahrung in der Branche
gewdhrleistet er eine optimale Betreuung
und Beratung fiir alle Belange der Kise-
herstellung.

(BERTSCH)

Peter Kurmann

Sales Manager Switzerland
Bertsch Schweiz AG
Flughafenstrasse 11

9423 Altenrhein

Tel. +4178 311 88 09
peter.kurmann@bertsch.ch
www.bertsch.ch
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Brennpunkt Nahrung - «Eigenverantwortlich
handeln - Erndhrungssystem stirken»

» Am Dienstag, 5. November
2024, wird die Fachkonferenz
«Brennpunkt Nahrung» in der
Messe Luzern wieder zur
nationalen  Plattform  fir
Trends und Perspektiven in
der Schweizer Land- und Er-
nahrungswirtschaft. Unter an-
derem wird Bundesrat Albert
Rosti als Referent auftreten.
«Eigenverantwortlich han-
deln - Erndhrungssystem
starken» - so lautete das The-
ma der diesjahrigen Fachkon-
ferenz. Das Ernahrungssys-

GMSAY

Unsere Mehle aus
Hulsenfrichten unterstitzen
eine ausgewogene und
nachhaltige Ernghrung - die
perfekte funktionelle Zutat
fur moderne Lebensmittel.

Kontaktieren Sie uns,
wir freuen uns auf Sie.

tem muss transformiert wer-
den, das ist vielen Beteiligten
klar. Unklar ist hingegen, wie
die Transformation aussieht
und wer diese aktiv anstos-
sen muss. Die Fachkonferenz
«Brennpunkt Nahrung» geht
den Fragen nach, ob eine Ver-
haltensinderung der Konsu-
mentinnen und Konsumen-
ten ohne Zwang funktionieren
kann, welche eigenverant-
wortlichen Beitrage die Land-
wirtschaft, die Industrie, der
Detailhandel und die Gastro-

nomie leisten und ob es Be-
darf fiir brancheniibergreifen-
de Losungen oder politische
Massnahmen gibt.

Die Besuchenden diirfen
sich auf hochkaritige Refe-
rentinnen und Referenten
aus Politik, Wirtschaft, Wis-
senschaft und Industrie freu-
en. In 14 Referaten und Podi-
umsdiskussionen erhalten sie
Einblicke in die aktuelle For-
schung, in Best-Practice-Bei-
spiele oder in neue Techno-
logien. Unter anderem wird
Bundesrat Albert Rosti in sei-
nem Referat die Fragen beant-
worten, welche Energiestra-
tegie der Bund verfolgt und
ob Lenkungsmassnahmen auf
Konsumstufe in Erwagung ge-
zogen werden.

Neben dem Thema Eigen-
verantwortung zeigen unter-
schiedliche Fithrungsperson-
lichkeiten auf, wie das The-

ma Nachhaltigkeit in ihren
Unternehmen behandelt und
vorangetrieben wird. Unter
anderem werden Ricarda De-
marmels (Emmi), Philipp Wyss
(Coop) und Markus Bigler (Big-
ler Fleischwaren) Einsichten
in die Strategien ihrer Unter-
nehmen geben. Das gesamte
Programm der Fachkonferenz
«Brennpunkt Nahrung» ist
unter www.brennpunkt-nah-
rung.ch ersichtlich.

™\ brennpunkt
-J nahrung

Messe Luzern AG
Horwerstrasse 87

6005 Luzern

Tel. +41 41318 37 00
www.brennpunkt-nahrung.ch
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5. BIS 7. NOVEMBER 2024

Wir geben Gas: Swiss-Tour der Verpackung -
Coole Events

> Die Spannung steigt, die
Vorfreude ist greifbar - die
Schweiz gibt Gas fiir die Swiss-
Tour der Verpackung! Wir
laden Sie herzlich zur Rendez-
Vous Emballage am 5. Novem-
ber 2024 in Morges und zur
Rendez-Vous Verpackung am
7. November 2024 in Emmen-
briicke ein. Diese exklusiven
Events bieten eine einzigarti-
ge Gelegenheit, die Welt der
Verpackung hautnah und per-
sonlich zu erleben.

Die Termine stehen fest
und versprechen unvergess-
liche Erlebnisse fiir Fachbe-
sucher und Interessierte glei-
chermassen. Von 10.00 bis
16.00 Uhr 6ffnen wir die Tore
zu einer Welt voller Innovatio-
nen, Inspirationen und Netz-
werkmoglichkeiten.

Die teilnehmenden Fir-
men werden sich in der West-
schweiz in Grandson und in

12. NOVEMBER 2024

der Zentralschweiz praisentie-
ren. Den interessierten Kun-
den und Besuchern prisentie-
ren unsere Partnerfirmen neue
Produkte, Maschinen, Mate-
rialien und Dienstleistungen
aus der Verpackungsbran-
che. Im personlichen Dialog
kénnen Kunden-Lieferanten-
Beziehungen vertieft und ge-
starkt werden. Ab sofort
haben alle Firmen der Verpa-
ckungsbranche die Moglich-
keit, sich einen Platz mit ei-
ner Teilnahme zu sichern. Wir

freuen uns, dass ein Grossteil
der Firmen, welche im vergan-
genen November ausgestellt
haben, wieder an Board sind.
Die Verpackungs-Event
GmbH bietet eine neuartige
Plattform fiir Veranstaltun-
gen in der Verpackungsbran-
che, die es sich zum Ziel ge-
setzt hat, Fachleute aus der
Schweiz zusammenzubringen,
um Innovationen zu fordern,
Wissen auszutauschen und
wichtige Branchenthemen zu
diskutieren. Unsere Events

bieten eine einzigartige Gele-
genheit, die neuesten Trends
und Technologien kennenzu-
lernen und wertvolle Kontak-
te zu kntipfen.

EMBALLAGE m

g

Susanne Schulz,
Geschaftsleitung
Verpackungs-Event
GmbH

Schleipfweg 18

9473 Gams

+41 81740 43 50
info@verpackungs-event.ch
www.verpackungs-event.ch

Die Zukunft der Kl im Unternehmensumfeld

» Treffen Sie sich mit Bran-
chenfithrern und Experten
auf dem AI Forum 2024 und
erkunden Sie bahnbrechende
Fortschritte und praktische
Anwendungen kiinstlicher In-
telligenz, Innovationen, An-

KONFERENZREIHE

wendungen und ethische He-
rausforderungen.

KI hat im Unternehmens-
umfeld einen beispiellosen
Aufschwung erlebt und eta-
bliert sich allmahlich als un-
verzichtbares Geschaftsinstru-

IRSEL CER AL P DR SAM WETT

DIGITALE TRANSFORMATION

-BEYOND-T

Al: FROM EXPERIMENTATION TO IMPLEMENTATION

12. November 2024

Gottieh Duttweiler institut, Rischlikon
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ment. Mit ihrer rasanten Ent-
wicklung sind wir im Jahr 2024
Zeuge einer Vielzahl neuer In-
novationen und Trends.

Am Finanz und Wirtschaft
Forum «Beyond-i 2024» am
12. November 2024 im Gott-
lieb Duttweiler Institut in
Rischlikon prasentieren fiih-
rende Experten und Praktiker
faszinierende Fallstudien aus
verschiedenen Branchen und
beleuchten die praktische An-
wendung von KI.

Diskutieren Sie mit uns
tiber die Nutzung von Daten
in Unternehmen sowie tiber
die damit verbundenen regu-
latorischen und ethischen He-
rausforderungen.

Weitere Informationen und
die Moglichkeit zur Anmel-
dung finden Sie unter:
www.fuw-forum.ch/ai.

WIRTSCHAET FORUM
[HNSEL DER AUFMERKSAMEKETT

Finanz und Wirtschaft

Forum

Werdstrasse 21

8004 Ziirich

Tel. +41 44 248 58 18

info@fuw-forum.ch

www.fuw-forum.ch/ai


https://www.verpackungs-event.ch/
https://www.fuw-forum.ch/ai-2024

Filtech 2024 - Filtration und Separation fiir die
Verpackungsindustrie

In der modernen Verpa-
ckungsindustrie spielen Fil-
tration und Separation eine
entscheidende Rolle, insbe-
sondere bei der Herstellung
und Verarbeitung von Mate-
rialien wie Papier, Karton und
Verbundpackstoffen. Diese
Technologien gewdhrleisten
nicht nur die Qualitat der
Endprodukte, sondern tragen
auch zur Effizienz und Nach-
haltigkeit der Produktions-
prozesse bei.

Fiir Verpackungen aus Pa-
pier und Karton ist die Filtra-
tion essenziell, um die Rein-
heit der Fasern zu sichern.
Schwebstoffe, Unreinheiten
und unerwiinschte Partikel
missen aus dem Zellstoff ent-
fernt werden, bevor er weiter-
verarbeitet wird. Diese Reini-
gungsschritte sind notwendig,
um eine gleichbleibende Pro-

duktqualitit zu gewahrleis-
ten und die mechanischen Ei-
genschaften des Endprodukts
zu optimieren. Auch bei der
Herstellung von Wellkarton
und Verbundpackstoffen sind
Filtrations- und Separations-
technologien wichtig. Hier
geht es nicht nur um die Rei-
nigung der Rohstoffe, sondern
auch um die Wiederaufberei-
tung von Prozesswasser.

Die Filtech, die weltweit
grosste Veranstaltung fir Fil-
tration und Separation, findet
vom 12. bis 14. November 2024
in Koln statt und zieht Fach-
leute aus der ganzen Welt an.
Fir die Verpackungsindust-
rie bietet die Veranstaltung
eine einzigartige Gelegenheit,
sich umfassend tiber die neu-
esten Technologien und Ent-
wicklungen in diesem Bereich
zu informieren. Im Messebe-

reich prasentieren internatio-
nale Aussteller ihre neuesten
Produkte, Maschinen und
Dienstleistungen rund um das
Thema Filtration und Separa-
tion. Hier konnen Hersteller
von Verpackungen aus erster
Hand erfahren, welche inno-
vativen Losungen derzeit auf
dem Markt verfiigbar sind, um
ihre Produktionsprozesse zu
optimieren und nachhaltiger
zu gestalten. Die begleitende
Konferenz bietet dariiber hi-
naus eine Plattform fiir den
Austausch von Wissen und Er-
fahrungen. Experten aus Wis-
senschaft und Industrie teilen
hier ihre Erkenntnisse und
diskutieren aktuelle Trends
und Herausforderungen.
Hersteller von Verpackun-
gen finden auf der Filtech alle
relevanten Informationen,
um ihre Produktion durch den

Messebesuch mit Mehrwert

Die BrauBeviale schniirt
auch bei der neuen Auflage
vom 26. bis 28. November 2024
in Nirnberg wieder ein Ge-
samtpaket. Neben dem Aus-
stellerportfolio mit Brauerei-
und Getranketechnik - sowie
fiir den Sektor Wein - wartet
das Vortragsprogramm wie-
der mit vielen Impulsen auf.

Die Foren in Halle 1 und 9
sind die Biihnen fiir Experten
aus Forschung und Praxis. Dort
werden die Themenfelder Roh-
stoffe & Marketing sowie Tech-
nik & Verpackung beleuchtet.
Zusatzlich dazu kénnen die Be-
sucherinnen und Besucher die
Sonderflichen zu Start-ups &
Young Talents, Logistik sowie
Wein & Spirituosen ansteu-
ern. Ein besonderer Platz auf
der Messe ist die Craft Drinks
Area, die fiir alle Craft Brewer

die Zieladresse schlechthin ist.
Auch fiir die Heim- und Hob-
bybrauer ist die gewohnte
Adresse in Halle 6 wieder auf
dem Plan. Der jeweils aktuelle
Stand des Programms mit al-
len bestatigten Themen und
Vortragenden ist ab Ende Au-
gust unter www.braubeviale.
com abrufbar.

Schon Tradition hat das Fo-
rum in Halle 1 mit - passend
zum Aussteller-Portfolio in
Halle 1 - wichtigen Fragen zu
Rohstoffthemen.

Unter der Federfithrung
des Verbands Private Braue-
reien Bayern eV. - des ideel-
len Tragers der BrauBeviale -
bietet die BrauBeviale in der
diesjahrigen Auflage im Tech-
nikprogramm in Halle 9 ein
auf die aktuellen Themen der
Brauereien zugeschnittenes
Programm an.

«Glas - Metall - Verbund-
stoffe? Verpackungsprafe-
renzen der jungen Konsu-
menten.» Selbstverstindlich
widmet sich das Programm
an dieser Stelle auch der Um-
setzung der PPWR in den ein-
zelnen Markten: «Die EU hat
entschieden - was nun? Die

Einsatz moderner Filtrations-
und Separationstechnologien
zu verbessern. Diese Tech-
nologien sind nicht nur ent-
scheidend fiir die Qualitat und
Nachhaltigkeit der Produkte,
sondern auch fiir die Wettbe-
werbsfahigkeit in einem zu-
nehmend anspruchsvollen
Markt.

Filtech Exhibitions
Germany GmbH & Co. KG
Postfach 12

DE-40637 Meerbusch

Tel. +49 213 293 57 60
info@filtech.de
www.filtech.de

PPWR fiir Getranke in Euro-
pa» Hier wird es vor allem
darum gehen, eine Standort-
bestimmung zu den Lésungen
in den Markten zu erhalten.
Fir die Besuchsplanung von
Marketingspezialisten wird
also insbesondere der Messe-
besuch am Mittwoch infrage
kommen, denn dann nehmen
sie auch die Schwerpunkte
Marketing und Verpackung
im Vortragsprogramm gebiin-
delt mit.

Brau
Beviale

BTO Solutions Schiirch AG
Pflanzschulstrasse 3

8400 Winterthur

Tel. +41 44 350 36 02
www.braubeviale.com
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Die Zagg bietet Inspiration und fordert den

Nachwuchs

Vom 20. bis 23. Oktober
2024 wird die Zagg wieder
zum nationalen Treffpunkt
fir die Gastronomie und Ho-
tellerie. Die Messe bietet ei-
nen attraktiven Rahmen, um
die wichtigsten Neuheiten
und Trends zu entdecken und
sich mit Berufskolleginnen
und Geschaftspartnern aus-
zutauschen.

Im Oktober wird in der
Messe Luzern wieder gekocht,
serviert, probiert, erklart und
inspiriert. Die 180 Aussteller
zeigen wahrend vier Tagen

neue Produkte und Dienstleis-
tungen zu unterschiedlichen
Themen wie zum Beispiel Le-
bensmittel, Technologie, Am-
biente oder Nachhaltigkeit.
Aktuelle und zukiinftige Fach-
krafte kénnen sich von exklu-
siven Angeboten inspirieren
lassen und sich mit Menschen
aus der Branche vernetzen.
Begleitet wird die Messe von
einem attraktiven Rahmen-
programm.

Ein Hauptaugenmerk legt
die Zagg in diesem Jahr auf
den Nachwuchs. Wihrend vier
Tagen bietet sie eine Platt-
form, um die Branche noch
besser kennenzulernen. Am
Dienstag, 22. Oktober 2024,
werden im Forum am Tag des
Nachwuchses ausschliesslich
Themen rund um und fiir die
zukiinftigen Fachkrifte der

Branche behandelt. Zudem
iibernehmen Lernende des
Kantonsspitals Luzern die Kii-
che des Restaurants Dyhrberg.
Mit diesem bietet die Zagg ein
fiir die Messelandschaft ein-
zigartiges Restauranterlebnis
an.

Neben den attraktiven
Standen der Aussteller bie-
tet die Zagg auch eine Viel-
zahl an Erlebnissen. Im Bat-
tle of Zagg kochen jeden Tag
zwei Betriebe gegeneinander,
und den Service iibernimmt
eine Restaurationsfachklasse,
die sich ebenfalls im Wettbe-
werb befindet. Im Zagg Forum
steht die Wissensvermittlung
im Zentrum. Hier erhalten die
Besuchenden Informationen
zu aktuellen Themen, neuen
Produkten oder hilfreichen
Dienstleistungen.

Allapack Emballage Paris

Die All4pack Emballage Pa-
ris ist die fithrende internati-
onale Messe fiir nachhaltige
Verpackungs- und Intralogis-
tiklésungen, die den gesam-
ten Produktionsablauf ein-
schliesslich der Maschinen
abdeckt. Die Messe, die vom
4. bis 7. November 2022 in Pa-
ris Nord Villepinte stattfin-
det, ist ein unumgingliches
Ereignis am Jahresende. Die
All4pack soll als Inspirations-
quelle dienen und alle Akteu-
re der Branche bei der Bewal-
tigung der aktuellen und zu-
kiinftigen Herausforderungen
unterstiitzen, indem sie die
Vorschriften erklart und die
nachhaltigsten Produktinno-
vationen hervorhebt. Zu die-
sem Zweck biindelt die Messe
alle Innovationen, Trends und
Fachkenntnisse der Anwen-
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derindustrien. Sie bietet einen
globalen Ansatz fur spezifi-
sche, nachhaltige und verant-
wortungsvolle Losungen, um
den Leistungsproblemen der
Fachleute in diesem Sektor ge-
recht zu werden - von Verpa-
ckungen tiber Maschinen bis
hin zu Logistik. Diese einzig-
artige Messe bringt die wich-
tigsten Entscheidungstrager
aus elf Branchen zusammen:
Nahrungsmittel, Beauty & Hy-
giene, Konsumgiiter, Indust-
riegliter, Getranke & Fliissig-
keiten, E-Commerce-Vertrieb,
Luxus, Pharmazie & Gesund-
heit, Dienstleistungen, Trans-
port & Logistik, andere Multi-
Industrien ...

Die All4pack Emballage Pa-
ris Messe richtet sich an ein
allgemeines Fachpublikum
und bietet ein umfassendes

LEBENSMITTEL-INDUSTRIE 910 2024

Angebot, das verschiedens-
te Verpackungslésungen und
-maschinen fir alle Indust-
riezweige umfasst - von Pa-
ckaging tiber Processing und
Printing bis hin zu Intralo-
gistics. Es werden rund 1300
Aussteller erwartet, von de-
nen etwa 50 Prozent interna-
tionale Aussteller sind.

Diese neue Ausgabe der
All4pack Emballage Paris ist
vor allem auf Zukunftslo-
sungen und Innovation aus-
gerichtet. Deshalb bietet sie
zahlreiche spannende Vortra-
ge, Events und Highlights.

Der Bereich All4pack Con-
ferences bietet zum Beispiel
wahrend der vier Messetage
ein vielfaltiges und umfassen-
des Konferenzprogramm an,
das sich mit den grossen He-
rausforderungen des Sektors

Wer nicht bis im Okto-
ber warten will, kann sich be-
reits jetzt unter www.zagg.ch
auf die Zagg vorbereiten. Die
Aus-steller prasentieren sich
nicht nur an der Messe selbst,
sondern online auch vor und
nach der Messe mit ihren Lo-
sungen und Produkten. Ti-
ckets konnen ebenfalls unter
www.zagg.ch erworben werden.

ZAGCG

Der mationale Trellpuni
mit relevanten Trends lir
Gasbronomie wnd Hobellerse

Messe Luzern AG
Horwerstrasse 87
6005 Luzern

Tel. +41 41318 37 00
info@messeluzern.ch
www.zagg.ch

befasst: Umwelt, Technologie
und Gesellschaft, insbeson-
dere neue Gewohnheiten der
franzosischen sowie internati-
onalen Verbraucher. Alle Vor-
trage sind kostenlos, frei zu-
ganglich und werden ins Eng-
lische tibersetzt.

ALLPACK

EMBALLAGE PARIS

Messegeldnde Paris
Nord Villepinte

ZAC Paris Nord 2
FR-93420 Villepinte
www.allpack.com


https://www.zagg.ch/de
https://www.all4pack.com/
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Sicherheitselemente mit Mehrnutzen

Die visuell oder Metall-
detektierbaren Norm- und Be-
dienteile aus dem Heinrich
Kipp Werk unterstiitzen die
komplexen Sicherheitskonzep-
te der Lebensmittelindustrie.
Auch kleinste Bruchstiicke
dieser Komponenten lassen
sich schnell und zuverlassig
aufspiiren und aus dem Pro-
zess ausschleusen - grossere
Ausfalle und Fehlchargen wer-
den so verhindert. Wie das in
der Praxis funktioniert, zeigt
Kipp am Beispiel eines Metall-
detektors von Bizerba, Ba-
lingen.

Die visuell detektierba-
ren Bedienteile von KIPP
sind ultramarinblau (ihnlich
RAL5002) eingefirbt. Der
Hintergrund: Die Farbe Blau
ist im Lebensmittelbereich
eher untypisch, sodass sich
diese Produkte bei Kontakt
mit Nahrungsmitteln einfach
identifizieren lassen. Dariiber
hinaus entsprechen die Be-
dienteile den erhéhten Hy-

gieneanforderungen. «Unsere
detektierbaren Bedienteile er-
fillen alle relevante Normen
und sind somit fiir den Kon-
takt mit Lebensmitteln bes-
tens geeignet,» erklart Sa-
muel Rasch, Produktmanager
bei KIPP. «Ausserdem haben
wir grossen Wert auf reini-
gungsoptimierte Geometrien
gelegt - ein Beispiel dafiir ist
unser Kreuzgriff mit geschlos-
sener Griffkontur mit glatter
Oberflache.»

Einen Schritt weiter gehen
die Metall-detektierbaren Be-
dienteile aus dem KIPP-Port-
folio. Deren Bestandteile
lassen sich mittels der Induk-
tionstechnologie erfassen.
Gelangen Bruchstiicke oder
komplette Komponenten in
den Prozess, konnen spezielle
Detektieranlagen die Fremd-
korper zuverlassig ausselek-
tieren - auch wenn diese fiir
das blosse Auge unsichtbar
sind. So lassen sich Bruch-
stiicke von bis zu 0,027 cm?®

Pac/{a@iuﬁ & Proca.(’.(’fog@ of

FOOD

Po=ea

Lo © 85

Detektierbare Bedienteile von KIPP: Verfiigbar sind sowohl visuell
als auch metall-detektierbare Produkte. e

(Grésse: ca. 3x3x3 mm) er-
fassen und ausschleusen, so-
dass keine grosseren Produk-
tionsmengen entsorgt werden
miissen. Alle detektierbaren
Bedienteile von KIPP bestehen
aus EU10/2011- und FDA-kon-
formem, glasfaserverstarktem
Thermoplast, die Einlegeteile
sind aus Edelstahl 1.4404 ge-
fertigt. Die maximale Be-
triebstemperatur liegt bei

120 °C. Verfiigbar sind sowohl
Biigel-, Flugel-, Stern- und
Kreuzgriffe als auch Rindel-
knopfe und Klemmhebel.

Heinrich Kipp

Werk KG
Heubergstrasse 2
DE-72172 Sulz am Neckar
Tel. +49 745 479 30
info@kipp.com
www.kipp.com

Sicher. Nachhaltig.
Aus einer Hand.

Portionieren, slicen und verpacken Sie Frischfleisch, Wurst,
Schinken und Kase effizient und prozesssicher. Gesteuert Gber
die zentrale MULTIVAC Line Control und mit digitaler Unter-
stiitzung der MULTIVAC Smart Services. Unser Engineering-
Know-how eréffnet Ihnen Giber die ganze Prozesskette hinweg
weitere Einsparpotenziale: z. B. beim Zufiihren, Beladen, Kenn-
zeichnen, Prifen und Kartonieren. Mit nur einem Ansprech-
partner fir Beratung, Projektierung, Wartung, Service und

Schulung.

www.multivac.com

) murTivac
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Einbringung neuer Anlage: Effiziente Losungen
fiir die Lebensmittelproduktion

In der Lebensmittelpro-
duktion ist der reibungslose
Ablauf der Einbringung oder
Verlagerung einer Anlage ent-
scheidend fir die Aufrecht-
erhaltung der Produktions-

prozesse. Auf dem Bild ist die
Einbringung von einem neuen
Anlagenteil in einer Produk-
tionshalle zu sehen. Der Pro-
zess erforderte fiir das siche-
re Positionieren gleich zwei

Ein Blick in ihre Welt

Am 28. September 2024 fand
der Tag der Pilze, ein Fest zu Eh-
ren eines faszinierenden und
vielseitigen Lebensmittels, statt.

Kulturpilze sind nicht nur
eine kostliche Bereicherung
fiir unsere Kiiche, sondern
auch ein faszinierendes Bei-
spiel fiir die Wunder der Na-
tur und die Moglichkeiten der
modernen Landwirtschaft. Sie
wachsen unter kontrollierten
Bedingungen, und durch ihre
Vielfalt bieten Pilze zahlrei-
che Geschmacksrichtungen,
Texturen und gesundheitliche
Vorteile, die sie zu einem be-
liebten Lebensmittel machen.

Vielfalt: Thre Vielfalt ist be-
eindruckend. Von den Kklassi-
schen Champignons iiber den
aromatischen Shiitake bis hin
zu den Austernpilzen - jede
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Sorte hat ihre eigenen einzig-
artigen Eigenschaften.

Nachhaltigkeit: Ein weiterer
Aspekt der Kulturpilze ist die
gelebte Nachhaltigkeit der Pro-
duktionsbetriebe in der Kreis-
laufwirtschaft. Sie werden auf
organischen Reststoffen wie
Stroh oder Holzspanen kulti-
viert, was sie zu einer nach-
haltigen Wahl macht. Zudem
wird das abgeerntete Subs-
trat wieder in die Landwirt-
schaft zurlickgefiihrt. Diese
umweltfreundliche Anbaume-
thode tragt dazu bei, die Res-
sourcen unseres Planeten zu
schonen und gleichzeitig ein
qualitatives, sicheres und
kostliches Nahrungsmittel zu
produzieren.

Superfood als Bestandteil
einer ausgewogenen Ernah-
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unserer Montagegabelstapler
mit Kranarm. Mit unseren
professionellen  Hilfsmitteln
und einem gut eingespielten
Team konnen wir individuell
auf die anspruchsvollen An-
forderungen vor Ort einge-
hen.

Seit einem halben Jahr-
hundert ist die Bauberger AG
ein fithrendes Generalunter-
nehmen fir Industrieumzii-
ge und Maschinenmontagen.
Ausgeriistet mit einem umfas-
senden Maschinen- und Fahr-
zeugpark fir Industrieumzii-
ge und Maschinenmontagen
und mit hoch qualifizierten
Teams fithrt Bauberger AG
komplexe und technisch an-
spruchsvolle Projekte profes-
sionell durch.

Die Einbringung dieses
Anlagenteills zeigt, wie mit
unseren Spezialhebegeraten

rung Pilze besitzen viele posi-
tive und wertvolle Nahrstoffe.
Sie sind reich an Vitaminen,
Mineralstoffen und Antioxi-
dantien, die das Immunsys-
tem starken und zur allgemei-
nen Gesundheit und zu einer
ausgewogenen Erndhrung
beitragen konnen. Viele Pilze
enthalten auch Beta-Gluca-
ne, die als Immunmodulato-
ren wirken und entziindungs-
hemmende Eigenschaften be-
sitzen.

Dazu kommt, dass sie nicht
nur figurfreundlich sind, son-
dern auch ein idealer Fleisch-
ersatz in der vegetarischen Kii-
che.

Der Produktionsprozess er-
fordert Fachwissen und Er-
fahrung. Kulturpilze wachsen
unter strengen Qualitats-

individuelle Loésungen umge-
setzt werden konnen. Wenn
Sie vor einer dhnlichen He-
rausforderung stehen oder
mehr {iber unsere Dienstleis-
tungen erfahren mochten,
besuchen Sie unsere Website
www.bauberger.ch oder kon-
taktieren Sie uns direkt. Wir
freuen uns darauf, Thnen eine
erstklassige Losung fiir Thren
Umzug zu bieten!

BAUBERGER AG
St.Gallerstrasse 19
8353 Elgg

Tel. +41 52 368 60 60
info@bauberger.ch
www.bauberger.ch

kontrollen und hygienischen
Bedingungen. Sie werden ohne
den FEinsatz von Pflanzen-
schutzmitteln produziert und
fir den Frischmarkt in Hand-
arbeit gepfliickt. Durch die
sorgfaltigeundaufwendige Kul-
tivierung, den nachhaltigen
Anbau und die kurzen Trans-
portwege wird sichergestellt,
dass ein qualitativ hochwerti-
ges Lebensmittel entsteht.

VSP, Verband Schweizer
Pilzproduzenten
Lowenplatz 3

3303 Jegenstorf

Tel. +4179 568 78 17
info@schweizer-pilze.ch
www. schweizer-pilze.ch


https://bauberger.ch/de/home/
https://schweizer-pilze.ch/de/

BEZUGSQUELLEN

ABSAUGTECHNIK

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

ANLAGENBAU

Bertsch Schweiz AG
Business Center
Flughafenstrasse 11

9423 Altenrhein

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

(BERTSCH)

ANLAGEN FUR
LEBENSMITTELINDUSTRIE

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30
3422 Kirchberg

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

Thr| Prizesstechnik

Baminox AG
Bollstrasse 43A
3076 Worb

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

3AMINOX

BEHALTER - APPARATE - MASCHINEN

ANTRIEBSTECHNIK

Elektromotorenwerk Brienz AG
Mattenweg 1

3855 Brienz

Tel. +41 33 952 24 24

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

www.emwb.ch

EIEKTRO N
MOTOREN wﬂ

WERK v

BRIENZ AG

BERATUNG IN LEBENSMITTEL-
RECHT UND -SICHERHEIT

Lerex Lebensmittelrecht &
Engineering

Stephan Michel

Dipl. Lm.-Ing. HTL
Zypressenstrasse 50

8004 Ziirich

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

www.lerex.ch

CHEMISCHE PRODUKTE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

CO-PACKING

Dima Service AG
Hagenthalerstrasse 150
4124 Schénenbuch

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

DIiMA|SERVICE AG

CRAFTING A WORLD OF
TASTE

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +41 71499 3410
office-ch@novataste.com
www.novataste.com

Al

NovaTaste

DUSEN

Spraying Systems
Switzerland AG
Eichenstrasse 6
8808 Pfaffikon

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

-@ Spraying Systems Co,

Experts in Spray Technolegy

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

GLEITRINGDICHTUNGEN

CORTech AG
Webereiweg 8

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

. CORTech AG

GESCHMACKSGEBENDE
COMPOUNDS

Hiigli Ndhrmittel AG
B2B Food Industry
Bleichestrasse 31

9323 Steinach

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

D

&

INDUSTRIELLE AUTOMATION

Tophinke Automation &
Gebdudetechnik AG
Ziegeleihof 7

6280 Hochdorf

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

TOPHINEKE
AUTOMATION &
GEBAUDETECHNIK AT

KASELAGERUNG

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

BEZUGSQUELLEN

LAGERTECHNIK

FOCO Lager-

und Fordertechnik AG
Weidenstrasse 2

4147 Aesch

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

LEBENSMITTELARMATUREN

HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20
Postfach 2521

8022 Ziirich

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

KOHLER

TOP OF INO¥ — [vw ke 1 e Fadslalahl

LEBENSMITTELPUMPEN

Gysi Pumpen AG

Zone Industriel in Riaux 11
1726 Farvagny

Tel. +4126 41130 71

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

= GYS]

PUMPEN / POMPES

LEBENSMITTEL-ZUSATZSTOFFE

Brenntag Schweizerhall AG
Elsdsserstrasse 231

4013 Basel

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

5 BRENNTAG

Hiddener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6

9000 St.Gallen

Tel. +4171223 5218

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

hadener

L]
ROHSTOFFE
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@® BEZUGSQUELLEN

LOGISTIK

HKS Fordertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18
8460 Marthalen

Tel. +4152 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

MECHANISCHE
INSTANDHALTUNG

BECK Industrieservices GmbH
Dorfstrasse 16

5727 Oberkulm

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

Industrieservices GmbH -

Ihre Technik - Unsere Leidenschaft

NORMELEMENTE

ELESA SWITZERLAND SA
Alleestrasse 25

2503 Biel/Bienne

Tel. +41 32 365 54 50

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

eélesa

PROZESSOPTIMIERUNG

IE Food Engineering
Wiesenstrasse 7

8008 Ziirich

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

[EFOOD

PUMPEN

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

40

PUMPEN

HédnyTec AG

Lattfeld 2

6142 Gettnau

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

HANY

Pumpen = Prozesse = Service

Rototec AG
Luzernstrasse 224c
3078 Richigen

Tel. +41 31 838 40 00
Fax +41 31838 40 O4
info@rototec.ch
www.rototec.ch

ROTOTEC

the power of flow

REINIGUNGSGERATE

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

RATEX AG

Austrasse 38

8045 Ziirich

24h-Pikett: +41 44 24133 33
info@ratex.ch
www.ratex.ch

R

TEX AG
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SCHMIERMITTEL
NSF-H1-ZULASSUNG

Brunox AG
Tunnelstrasse 6
8732 Neuhaus

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

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

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

]

il of Switzerland

SCHOKOLADENSPEZIALITATEN

Hobako AG
Erlenmattstrasse 8
4536 Attiswil

Tel. +41 32 637 26 22
info@hobako.ch
www.hobako.ch

EIYRAMY

SCHUTTGUTTECHNIK

J&E MAIER AG

Maschinen- und Mihlenbau
Mooswiesstrasse 36

9200 Gossau

Tel. +4171385 311

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

[e==

VAKUUMLOSUNGEN

Busch AG

Waldweg 22

4312 Magden

Tel. +41 61 845 90 90
Fax +41 61845 90 99
info@buschag.ch
www.buschvacuum.com

v
BUSCH

WAAGEN

Sulser Waagen GmbH
Industriestrasse 29
9100 Herisau

Tel. +41 7135171 61
info@sulser-waagen.ch
www.sulser-waagen.ch

OuLsenr

WAAGEN IR ™=

WASSERSPENDER

Kircher AG
Industriestrasse 16
8108 Dallikon

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

KARCHER

Ausgabe Dezember

Anzeigenschluss: 15. November 2024

Themen: Tiefkiihlprodukte, Fette und Oele, Pumpen
Messen: Empack Schweiz Ziirich,

LOGISTICS & AUTOMATION Ziirich, GLUG Aarau,

Biofach Niirnberg

Erscheinung: 06. Dezember 2024

Fragen?

Wir beantworten Sie gerne und beraten unter +41 55 645 37 50
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https://www.elesa.com/de/elesab2bstorech
https://ie-group.com/
https://www.alowag.ch/de/
https://haenytec.ch/
https://www.rototec.ch/
https://www.ratex.ch/
https://brunox.swiss/
https://motorex.com/de-ch
https://hobako.ch/
http://www.maier-ag.ch/
https://www.buschvacuum.com/global/de/
https://sulser-waagen.ch/
https://www.lebensmittelindustrie.com/

BORDBIA

QUALITY

ASSURANCE
ORIGIN-IRELAND

Nachhaltiges
mit Irish Beef

\/ Familiengefiihrte Bauernhofe

\/ Freie Weidehaltung

BORD BIA

IRISH FOOD BOARD

Wachstum

Neugierig geworden?
Unsere Produzenten finden Sie auf:

irishfoodanddrink.com/irisches-rindfleisch



https://www.irishfoodanddrink.com/irisches-rindfleisch/

MAXIMALE
HYGIENE UN
EFFIZIENZ. (

Mit den robusten Karcher Industriesaugern und dem
dazugehorigen FDA-konformen Food-Zubehor, sind Sie
perfekt gerUstet und l6sen alle Reinigungsaufgaben

in der Lebensmittelproduktion - zuverlassig, effizient
und im Handumdrehen. Sie fertigen Lebensmittel,

wir saugen den Rest. kaercher.ch



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



