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Molkerei-Technik-Preis

Vergabe: Marz 2021 auf der Anuga FoodTec

ittelindustrie.

Pramierung

Ausschreibung Die preisgekrénten Projekte/Entwicklungen werden

im Marz 2021 auf der Messe Anuga FoodTec in einer fach-
offentlichen Prédmierungsveranstaltung vorgestellt.

Die Preistrager werden mit einer Urkunde ausgezeichnet,
eine ausfihrliche Schilderung der Siegerprojekte erfolgt
international in den Fachzeitschriften molkerei-industrie
und IDM International Dairy Magazine.

Die Ausschreibung fiir den Molkerei-Technik-Preis
ist ab sofort eroffnet und endet am 30. Oktober 2020.

Felder, in denen der Preis vergeben werden kann, sind:
® Prozess- & Automatisierungstechnik

e Verpackungs- & Abfiilltechnologie

e Umwelt & Nachhaltigkeit
(im wesentlichen Ressourcen- und Energieeinsparung)

® Prozessmanagement & IT

" Logistik Bewerbun
e Lebensmittelsicherheit 9
AusschlieBlich in digitaler Form, zunachst nur als Kurzbewerbung.

Die Unterlagen fiir die Kurzbewerbung sollten enthalten:
a) Motivation fiir die Bewerbung

________________________________________________________________________________________ b) Firmen-/Personenbeschreibung und fachlicher Hintergrund:
Steckbriefartige Schilderung des/der Bewerber/s und
dessen/derer fachlichen Hintergriinde

Die Beurteilung der Bewerbungen und die Auswahl c) Arbeitsfeld und Arbeitstitel der Bewerbung

der Preistrager erfolgen durch eine Jury, besetzt mit diesen

. d) Ausarbeitung: Schilderung des Projekts/der Innovation auf
renommierten Fachleuten:

max. 3 Seiten A4 plus lllustrationen (Skizzen, Fotos, etc.),

* Prof. Dr.-Ing. J6rg Hinrichs, FG Milchwissenschaft und Herausstellung des besonderen Innovationsgehalts, ggf. Angabe
-technologie, Universitat Hohenheim von Quellen (Nach Prifung der Unterlagen wird die Jury ggf.

e Prof. Dr. Ulrich Miiller, Leiter Fachgebiet Verfahrenstechnik, weitere Informationen anfordern oder die Projekte/Innovationen
Hochschule Ostwestfalen-Lippe vor Ort in Augenschein nehmen.)

e Dipl.-Ing. Klaus Schleiminger, KSI Ingenieurbiiro, Krefeld Bewerbungen werden erbeten an: Roland Sossna,

« Prof. Dr.-Ing. Saskia Schwermann, Hochschule Hannover, Redaktion molkerei-industrie/IDM International Dairy Magazine,

Fakultat 2 Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik

Email: sossna@blmedien.de. Fiir Fragen steht die Redaktion gern auch

. . unter Telefon: 02590/94 37 20 oder 0170/4 18 59 54 zur Verfligung.
e Prof. Dr.-Ing. Matthias WeiB, Hochschule Hannover,

Fakultat 2 Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik
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Eine Diskriminierung
jagt die andere

Das Lieferkettengesetz wird nicht fur mehr Fairness sorgen

vergeht nun fast
Eskeine Woche mehr,
in der Mitglieder

der Regierung eine neue Dis-
kriminierung der inlandischen
Wirtschaft anktndigen. Politiker
mussen sich von Berufs wegen
naturlich permanent in der Of-
fentlichkeit bemerkbar machen,
Profis schrecken dafur auch vor
verstorenden Grobheiten nicht
zuruck, Hauptsache sie bekom-
men ihren Platz in den Medien.
Die bisherige Erfahrung mit der
Groko lehrt allerdings, dass es
beileibe nicht bei irgendwelchen
Ankundigungen bleibt, sondern
dass regelméBig Unsinniges,
Kontraproduktives und Schédli-
ches fur den Wirtschaftsstand-
ort Deutschland in geltendes
Recht gegossen wird.

Ebenso wie den nun in we-
nigen  Monaten greifenden
deutschen Alleingang fur eine
CO,-Steuer, die gewiss nur eine
Erhdhung der Steuereinnah-
men, aber keine nennenswerte
Reduzierung der Emissionen
bewirken wird, wird es wohl bald
auch ein rein national ausgerich-
tetes Lieferkettengesetz geben.
Die dahinterstehende Intention
klingt wie immer wunderbar
und lasst sich dem Burger gut
verkaufen, es soll ja die Einhal-
tung von Menschenrechten vo-
rangebracht werden. Allerdings
wird dieses Land trotz seiner
(noch) vorhandenen Bedeutung
fur die Weltwirtschaft nicht all-

zu viel zu wirklich verbesserten
Produktionsstandards  beitra-
gen kénnen - daflr reicht ganz
einfach die BevolkerungsgroBe
nicht aus, Deutschland ist und
bleibt mit 80 + x Millionen Ein-
wohnern global gesehen eben
nur ein kleiner Nachfrager. Man
kann ihn als Lieferant von Roh-
stoffen/waren bedienen, muss
es aber nicht unbedingt, wenn
die Erfullung von Sonderwun-
schen wie bei im Uberwiegen-
den Rest der Welt eher etwas
weniger wichtig empfundenen
Menschenrechten zu  teuer
wird. Schon von daher koénnte
die Beschaffung von aus Re-
gierungssicht ,einwandfreien”
Importprodukten im Einzelfall
durchaus so manche Schwierig-
keiten bereiten.

Wie immer bei solchen Ce-
setzgebungsvorhaben wird
zuvorderst an die Mittel ge-
dacht, mit der die Auflagen
durchgesetzt werden sollen.
Eine zivilrechtliche Haftung
fur Lieferketten soll die notige
Keulenwirkung entfalten. Ein
solches Konstrukt wurde nicht
nur Unternehmen, sondern
auch verantwortliche Mitar-
beiter unkalkulierbaren Risiken
aussetzen. Man stelle sich vor,
der in einem Schokodrink ver-
wendete Kakao erweist sich
trotz aller Zertifikate und Zusi-
cherungen entlang und aus der
Lieferkette am Ende als doch
nicht wirklich unter Wahrung

héchster Menschenrechtsstan-
dards erzeugt - diejenigen, die
die Zutat nach bestem Wissen
und Gewissen geordert haben,
stunden vor dem aus der Stra-
fe folgenden privaten Ruin.

Ein Ausweg aus der Bredouille
béte sich naturlich, wenn Mol-
kereien ausschlieBlich nur noch
in der EU produzierte Zutaten
verwenden wurden. Hier durfte
die Fairness in der Lieferkette
wohl gegeben sein. Allerdings
ware dann wohl auch mit einer
signifikanten Einschrankung der
Angebotsvielfalt zu rechnen,
denn viele vom Verbraucher
geschatzte Geschmacksrichtun-
gen lassen sich eben nur Uber
den Einsatz von Importware
herstellen. Ahnliches gilt fur
funktionelle Zusatzstoffe, die
zur Einstellung von Texturen
usw. verwendet werden.

In jedem Fall wird der Ein-
satz ,fair” [Uber den Begriff
Jfair” lieBe sich trefflich strei-
ten] gewonnener Zutaten die
Endprodukte verteuern. Was
die Weltverbesserer in Berlin
und den Landeshauptstadten
offenbar partout nicht be-
greifen wollen, ist, dass die
Verbraucher nicht unendlich
belastbar sind. Coronafolgen,
Rezession, CO,-Steuer, immer
weiter steigende Mietpreise
usw., usw. — wer den Konsum
abwulrgen will, der muss genau
so arbeiten wie unsere Regie-
renden, denkt Roland Sossna.



Fairness fiir alles!

Eine Gnade, in dieser Zeit leben zu durfen

aum kommt die

Welt so halbwegs

aus der virusbe-

ingten Einsiedelei,
geht die alte Leier wieder los.
Wie wir leben ist wahnsinnig
schlecht fur das Universum,
Randale wird als neumodische
Feierabendlaune definiert und
vom EU-Geldvernichtungsgip-
fel kehren alle im Triumph-
zug heim. Damit nicht genug,
muss die Welt nun mit aller
Gewalt fair gemacht werden,
ob sie will oder nicht. Dieses

hehre, inzwischen all unser
Trachten und Sinnen umfas-
sende Konzept der Fairness,
wir werden es sicher erleben,
durfte bald auch auf die Fau-
na angewendet werden, wenn
der deutsche GCesetzgeber
den Beutegreifern das unfaire
Ergreifen der Beute ganz ein-
fach verbietet und den Léwen
bei Strafandrohung zum Ve-
ganerdasein verpflichtet.

Der alternative deutsche
Milchbauernverband darf sich
nun so richtig freuen. Sein jah-

relanges Pladoyer fur Fairness
im beinharten Wettbewerb
wurde politischerseits aufge-
nommen, verdaut und wird nun
in sublimierter Form schnur-
stracks auf die gesamte Wirt-
schaft Ubertragen. Sobald das
Lieferketten-Gesetz verkindet
ist, werden wir ganz andere
Zeiten sehen. Alle werden su-
pernett miteinander umgehen
und der Aldi-Einkauf wird sei-
nen Best Buddies von der Liefe-
rantenseite extra faire Preise
aufschwatzen. Demokratische

NGOs und Zertifizierstellen fur
die Zuldssigkeit von Produkten
und Verhaltens- sowie Denk-
weisen kénnen nebenbei end-
gultig die planetare Regierung
Ubernehmen.

Es ist wirklich eine Gnade,
in einem solch fairen Zeitalter
wie dem jetzigen leben zu dur-
fen. Um sich vollig gut fuhlen
zu kénnen, muss man im Schla-
raffen-Fairland mit dem Segen
der Regierung nur noch sein
Gehirn  wegwerfen, erkennt
Roland SoBna.

Anzeige

Setzen Sie lhren Joghurt-, Milch- und Eis-
kreationen die Krone auf — mit den viel-
faltigen Fruchtzubereitungen von Zentis.
Ob bewdahrte Standards oder individuelle
Rezepturen: Jedes Produkt wird auf die
speziellen Bedirfnisse unserer Kunden
und auf die Vorlieben der Verbraucher
abgestimmt. Und taglich kommen neue
Innovationen hinzu. Schonende Herstell-
verfahren sorgen dabei fiir dauerhafte

Qualitat und Frische.

Erfolgsrezepte von Zentis — dem

innovativen Partner der Milchindustrie.

ZENTIS

seit 1893

Zentis GmbH & Co. KG = Postfach 101637 = 52016 Aachen = Deutschland = Tel. +49 (0)241/47 60-0 = Fax +49(0)241/47 60-369 = www.zentis.de = info@zentis.de
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https://www.zentis.de/Industrie/Produkte-Loesungen/Zubereitungen-fuer-Milchprodukte
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Pflanzliche Milchalternativen gelten zurzeit als der Mega-Trend

in der Lebensmittelbranche. Wie proveg international (ehemals Vegetarierbund
Deutschland) mitteilt, erreichte laut Nielsen-Marktforschung der Umsatz

mit vegetarisch-veganen Lebensmitteln im letzten Jahr mit 960 Millionen Euro
ein neues Rekordhoch. Eine Steigerung von 30 Prozent gegeniiber dem Vorjahr.
Pflanzliche Milchalternativen sind dabei eine der umsatzstérksten Warengruppen.
Laut Euromonitor stieg der weltweite Einzelhandelsumsatz mit Molkerei-
alternativen in den letzten zehn Jahren jéhrlich um 8 Prozent.

Angesichts der stark wachsenden Bedeutung dieser Produkte steigen
auch immer mehr Molkereien in diesen Markt ein. In unserem Special
stellen wir die aktuelle Entwicklung in diesem Markt und natiirlich
auch Zulieferer mit ihren entsprechenden Lésungen dar.



Von der Marktentwicklung

profitieren

Zentis rat Molkereien, sich auch mit Alternativprodukten zu befassen

opro-Alternativen zeigen ein
Wachstum, das derzeit klas-
sische Milchprodukte iiber-
trifft. In 2018/19 legte der
Gesamtmarkt Deutschland um fast 17 %
auf 327 Mio. € zu. Erwartet wird, dass sich
bis 2029 ein durchschnittliches jihrliches
Wachstum von 5 % p. a. halten wird [Quel-
le: FMI]. molkerei-industrie informierte
sich bei Zentis, einem fithrenden Zuliefe-
ranten und Impulsgeber fiir trendgerechte
Produktentwicklungen, iiber die Aussich-
ten fiir pflanzliche Alternativprodukte.
Gesprichspartner waren Lukas Leutgob,
Bereichsleiter Forschung & Entwicklung und
B2B-Marketing, Greet Hermans, Produkt-
entwicklung, Felix Weber, Vice President
Sales und Roland Gianotten, Key Account
Manager Europe Dairy & Alternatives.

mi: Wie interessant ist der Markt fiir
Mopro-Alternativen fiir Zentis als an-
gestammtem Lieferanten fiir den Milch-
bereich und seit wann befassen Sie sich
damit?

Gianotten: Zentis ist schon sehr lange in
diesem Segment unterwegs. Seit langem
begleiten wir Hersteller, die diese Kate-
gorie schon friihzeitig besetzt haben. War
der Absatz in diesem Segment in den ersten
Jahren noch iiberschaubar, konnten wir in
den letzten vier bis fiinf Jahren ein starkes
Wachstum verzeichnen. Heute arbeiten
wir sehr intensiv sowohl mit grofSen und
mittleren Unternehmen sowie mit kleinen
Startups zusammen. Im Fokus stehen dabei
innovative und trendgerechte Konzepte.
Wir sind darauf eingestellt Unternehmen
unterschiedlicher Gréfle und Struktur be-
dienen zu konnen, angefangen bei der
200 kg-Lieferung bis hin zu 1.000 Tonnen
je Fruchtsorte.

82020 | moproweb.de



Greet Hermans:
Soll ein Alternativ-
produkt bei den
Né&hrwerten mit
denen klassischer
Mopro gleich-
ziehen, miissen
wir Calcium und
Vitamine zugeben

Roland Gianotten:
Wir arbeiten im
Bereich der Alter-
nativprodukte sehr
intensiv sowohl mit
groB3en und mittle-
ren Unternehmen
sowie mit kleinen
Startups zusammen

Felix Weber:

Mit Experten aus
verschiedenen
Abteilungen
bietet Zentis
einen all-inclusive
Service, wie er
traditionell auch
Molkereien zur
Verfiigung steht

Lukas Leutgéb:
Auch bei den
Alternativen
erkennen wir
den Trend hin zu
Clean Labels

8 82020 | moproweb.de

mi: Wie stellen Sie sich genau auf die
Unternehmen ein, die Milchalternativen

produzieren?

Weber: Wir haben ein eigenes Team gebil-
det, das diese Kunden betreut. Das Team
ist breit aufgestellt und besteht aus Exper-
ten der folgenden Abteilungen bei uns im
Haus: Market Intelligence, Innovations-
management, Marketing, Produktentwick-
lung und Vertrieb. Dabei geht es um einen
allumfassenden Rundumservice, den wir
traditionell auch den klassischen Molkerei-
en bieten. Unser Team biindelt das langjih-
rige Know-how im Hause Zentis fiir pflan-
zenbasierte Milchalternativen. So konnen
wir jeweils sehr gute und durchdachte Lo-
sungen fiir eingesetzte Rohwaren als auch
Prozesstechnik vorschlagen.

Zentis verfolgt traditionell eine eng am
Markt als auch am jeweiligen Kunden ori-
entierte Arbeitsweise. Wir verstehen uns
dabei als Wegbereiter und Impulsgeber
fiir unsere Kunden und wollen sie bei ihrer
Entwicklung partnerschaftlich begleiten.

mi: Wie unterscheidet sich denn die Pro-
duktentwicklung fiir Ersatzerzeugnisse
von der fiir Mopro?

Hermans: Die Grundrezepturen sind dhn-
lich. Ein Unterschied z. B. bei pflanzenba-
sierten Alternativprodukten auf Sojabasis ist,
dass wir hier tiber unsere Fruchtzubereitun-
gen stabilisieren miissen. Dazu verwenden
wir die klassischen Stabilisierungssysteme.
Soll ein Alternativprodukt beispielsweise
bei den Nihrwerten mit denen klassischer
Mopro gleichziehen, kénnen wir auch Cal-
cium und Vitamine zugeben.

mi: Und das fithrt zu nicht gerade kom-

pakten Zutatenlisten in der Deklaration.

Leutgob: Das stimmt. Zahlreiche pflanzli-
che Alternativprodukte, Fleischalternativen
aber auch Milchalternativen weisen lange
Zutatenlisten auf. Beim Verbraucher besteht
aktuell noch eine hoéhere Toleranz gegen-
iber komplexen Zutatenlisten, als bei klas-
sischen Molkereiprodukten. Aber auch bei
den Alternativen erkennen wir den Trend
hin zu Clean Labels. Andererseits ist das
Anforderungsprofil an die Alternativen oft
dhnlich von klassischen kuhmilchbasierten
Milchprodukten. Ich denke da z. B. an die

unterschiedliche Proteinmenge. Das Protein

der Milch wirkt texturgebend, wenn dhnli-
che Produkte auf Pflanzenbasis erstellt wer-
den sollen, miissen pflanzenbasierte Eiweifle

oder Stabilisatoren eingesetzt werden.

mi: Und woher bekommen Sie dieses Ei-

weifs?

Weber: Bereits im vergangenen Jahr hat
Zentis eine Beteiligung an Sunbloom Pro-
teins erworben. Dieses Spin-off des Freisin-
ger Fraunhofer Instituts IVV befasst sich
mit der Gewinnung von Proteinen aus Son-
nenblumen. Wir sind hier somit auf dem
Gebiet bestens fiir unsere Kunden aufge-
stellt, um trendgerechte Alternativproduk-
te gezielt anbieten zu kénnen.

mi: Was ist denn die beste Basis zur Her-

stellung der Alternativprodukte?

Leutgéb: Es gibt verschiedenste pflanzliche
Rohstoffe die dafiir genutzt werden. So ent-
scheidet sich der Einsatz von Soja, Kokos,
Mandeln oder Hafer jeweils danach, wie
das Produkt positioniert und was es leis-
ten soll. Sensorisch iiberzeugen Kokos und
Hafer viele Verbraucher, bei Soja konnte
der prignante Eigengeschmack weitgehend
neutralisiert werden. Aus Sicht der Nachhal-
tigkeit ist fiir uns Hafer der Sieger. Er kann
regional angebaut werden, braucht im Ver-
gleich beispielsweise weniger Wasser und
hat somit auch einen geringeren CO,-FufSab-
druck. In Nordamerika aber auch in Euro-
pa gibt es bereits Joghurtalternativen auf
Haferbasis, ein amerikanischer KeyPlayer
ist hier z. B. sehr aktiv. Haferdrinks sind ein
wahrer Renner, sie wuchsen 2019 um 69 %

im Umsatz und um 71 % in der Tonnage.

mi: Kann es sein, dass diese Alternativpro-
dukte auch wieder nur einen Hype dar-

stellen?

Gianotten: Wir sind davon iiberzeugt, dass
pflanzlichen Alternativen einen echten und
bleibenden Trend darstellen. Frither war es
eine Nische - heute ist es schon Mainstream.
Ubergeordnete Trends wie ,Healthy me!*
und ,Healthy Planet!” begiinstigen den Er-
folg der Milchalternativen. Dazu kommen
natiirlich noch Qualitdt und die hohe Conve-
nience, verbunden mit Bio und Regionalitit.

Themen wie Nachhaltigkeit und Natiir-
lichkeit sind in den Medien und auch in
den Kopfen der Verbraucher prisent ... und



PFLANZLICHE MILCHALTERNATIVEN

somit auch in aller Munde. Mehrere Ent-
wicklungen begriinden die langanhalten-
de positive Entwicklung dieser Kategorie.
Zum einen auf der Kiuferseite, neue Kiu-
ferhaushalte steigen in die Kategorie ein.
Darunter sind auch Haushalte, die vorher
weder Milchalternativen noch klassische
Milchprodukte gekauft haben. Insgesamt
ist die Kiuferreichweite um ca. 14 % ge-
stiegen. Zudem findet auch noch eine In-
tensivierung statt. Gerade die jiingeren
Verbraucherzielgruppen werden von Milch-
alternativen angesprochen, insbesondere
»Generation Z“ Junge Singles, Paare und
junge Familien mit Kindern machen knapp
unter 50 % der Kiufer aus.

Hermans: Die trendgerechten Produkte
wurden in den letzten Monaten und Jah-
ren nicht nur von StartUps aufgegriffen,
auch die grofSen Molkereien steigen in den
Markt ein und die neuen Produkte erfah-
ren iiber deren Vermarktungskraft eine
massive Unterstiitzung. Der LEH rdaumt
auch entsprechende Regalfliche frei. Wir
empfehlen daher allen Molkereien, an der
Marktentwicklung zu partizipieren. Noch
ist die Auswahl und Vielfalt der Alternati-
ven begrenzt, wir erwarten fiir die Zukunft
jedoch eine dhnliche Diversifizierung wie
im Bereich der Mopro, sowohl etablierte
Anbieter als auch Neue werden die Vielfalt

vorantreiben.

mi: Kann eine Molkerei glaubwiirdig auch
Alternativen in den Markt bringen oder
sollte man doch eher an die Griindung
von separaten Unternehmen denken, um
die eigene Marke nicht zu verwissern?

Weber: Wir beobachten einen Wandel bei
den klassischen Molkereien. Sie bleiben
nicht auf dem eingerittenen Pferd sitzen,
sondern setzen neue, zukunftsfihige Trends
wie eben die pflanzlichen Alternativen um.
Im Prinzip wird damit ja nur ein weiteres
Feld besetzt. Die Unternehmen miissen da-
fiir nicht zwingend extra etwas aufbauen,
sie verfiigen iiber alles, von der Technologie
iiber die F&E bis hin zu Distribution und
Marktkenntnis. Das ist ein unschitzbarer
Vorteil gegeniiber Newcomern. Ein An-
bieter fleischbasierter Produkte hat vorge-
macht, wie man glaubwiirdig beide Welten
unter ein Markendach bringen kann.

Leutg6b: Man muss ja auch nicht zwingend
direkt den ganz groflen Sprung wagen, wie
Entwicklungen von Hybridlésungen z. B.
in den USA bestitigen.

Mit unseren Hybridkonzepten vereinen
wir das Beste aus zwei Welten. Normale
Milch und die pflanzliche Alternative di-
rekt in einem Erzeugnis, idealerweise in
einer 50:50 Mischung.

Klassischer Joghurt/-drinks sind die
Benchmark fiir guten Geschmack, wih-

rend pflanzliche Milchalternativen gesund-
heitsbezogene Benefits bieten.

Auf diesem Weg koénnen zum Beispiel
die Cremigkeit und das Kalzium von Milch
und die mit Hafer verbundenen Vorteile ge-
nutzt werden. Hafer bietet wertvolle Nihr-
stoffe, punktet mit Proteinen, liefert viele
wertvolle Ballaststoffe,

Zentis hat speziell fiir solche Produkte
Komplettldsungen entwickelt, die einsatz-
fertig, auch beispielsweise direkt kombi-
niert mit unseren Fruchtzubereitungen, der
weifSen Masse unserer Kunden zugegeben
werden konnen.

mi: Schauen wir uns mal die Preisstellung
an. Alternativen gehen deutlich teurer
iiber die Ladentheke als klassische Milch-
produkte. Ist das gerechtfertigt?

Gianotten: Es trifft tatsichlich zu, dass
die pflanzlichen Produkte auf allen Stu-
fen der Kette bessere Margen liefern. Die
Konsumenten bezahlen bereitwillig einen
hoheren Preis fiir die mit den Produkten
gelieferte Nachhaltigkeit und die damit as-
soziierten gesundheitlichen Vorteile. Des-
wegen ist der Handel auch bereit, Regalfli-
che bereitzustellen. Alle Fotos: Zentis

Enzymatischer Baukasten fir Hafergetrénke
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Miller's Mihle bietet ab 2021 eine besondere Alternative

Auf Basis von Hilsenfruchtmehl lassen
sich attraktive Mopro-Alternativen kre-
ieren (Foto: Miiller’'s Miihle)

ersteller ersteller von Mopro-

Alternativprodukten kénnen ab

dem kommenden Jahr ganz neue

Erzeugnisse kreieren. Dies ver-
spricht Miiller’s Miihle aus Gelsenkirchen.
Das Unternehmen hat sich als Lieferant hoch-
wertiger Hiilsenfrucht-Mehle etabliert, die bei
der Produktion von Alternativen fiir Konsum-
milch, Joghurt oder Quark verschiedene Vor-
teile entfalten.

Jirgen Berning, bei Miiller’s Mihle zu-
stindig fiir Business Development, Produkt-
entwicklung und den Key Account B2B
Geschifte, erklart: ,,Aktuell bauen wir in
unserem Stammwerk in Gelsenkirchen eine
Windsichter-Anlage mit einem Aufwand von
15 Mio. €. Auf dieser Basis konnen wir Kun-
den im Lebensmittelbereich neuartige Ange-
bote fiir die Herstellung von Milchalternati-
ven machen.”
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Jirgen Berning, Miller’'s Mihle: Hil-
senfruchtmehle kommen chemiefrei und
ohne Zusatzstoffe und sie sind natiirliche
Emulgatoren (Foto: Miillers’s Mihle)

Hilsenfruchtprodukte:
Nachhaltig und ohne Chemie

Sobald die Windsichteranlage in Betrieb ist,
was etwa Anfang 2021 der Fall sein wird, rii-
cken Hiilsenfriichte als Rohstoff fiir Mopro-
substitute neben Reis, Hafer und Soja. Gegen-
tiber dieser bereits etablierten Basis bieten die
neuen Konzentrate einen groflen Vorteil: sie
werden ohne Chemie auf rein physikalischem
Weg hergestellt, da kein Wasser im Prozess
zugesetzt wird, schneiden Hiilsenfruchtmeh-
le in der Nachhaltigkeit besonders gut ab. Thr
Hauptvorteil ist indes ein anderer: sie liefern
nicht nur eine proteinreiche Grundmasse, sie
wirken auch auf natiirliche Weise emulgierend.
Im Herstellungsprozess fiir Moproalternati-
ven werden diese Mehle mit Wasser aufge-
schlammt, worauf der Zusatz von Enzymen zur
gezielten Fermentation von Protein und Stirke

erfolgt. Die so entstehende fliissige Basis kann

dann zu Drinks verarbeitet werden, auch saure
Produkte sind moglich. Diese kénnen als Al-
ternativen zu Joghurt oder Quark vermarktet
werden. Auch Weiterverarbeitungserzeugnisse
wie vegane Schokolade sind denkbar. Hiilsen-
fruchtkonzentrate sind tibrigens sehr deklarati-
onsfreundlich, da sie keine Zusatzstoffe enthal-
ten. Hilfestellung bei der Produktentwicklung
gibt Miiller’s Miihle iiber die Schwesterfirma
Good Mills Innovation, die tiber ein gut aus-
gestattetes Technikum verfiigt.

Der Neubau der Windsichterlinie erfolgt
bei Miiller’s Miihle in einem separaten Ge-
biaude, damit sichergestellt werden kann,
dass die Mehle allergernarm, soja- und glu-
trenfrei sind. Der Prozess startet mit einer
Feinvermahlung der Rohware, der Wind-
sichter trennt diese in eine Feinfraktion mit
bis zu 65 % Proteingehalt und eine kohlen-
hydratreiche Grobfraktion.

Linsen eignen sich ideal

Als Basis fiir Moproersatzprodukte empfiehlt
Berning Linsen. Sie haben im Vergleich zu an-
deren Hiilsenfriichten deutlich weniger Bitter-
geschmack, und das in ihnen enthaltene Prote-
in ist hochwertig.

Linsenkonzentrate kénnen nicht nur Aus-
gangsmaterial fiir Mopro-Ersatz sein. Sie kon-
nen auch zu proteinreichen, crunchigen Erzeug:
nissen weiterverarbeitet werden, die z. B. bei
Joghurt Beimengung im Zweikammerbecher
sein kénnen.

Miiller’s Miihle gehort zur Good Mills Grup-
pe, Europas grofStem Miihlenverbund, der mit
27 Tochterunternehmen jihrlich 3,2 Mio. t Ge-
treide vermahlt. Die Gruppe ist ihrerseits ein
Beteiligungsunternehmen der 6sterreichischen
Raiffeisenbank. Beliefert werden Kunden im
B2B Bereich ebenso wie der LEH. Hier sind
z. B. die Marken Rosenmehl, Gold Puder, Dia-
mant und Aurora zu erwihnen. Weitere Infor-
mationen: muellersmuehle.de/



Trademarks displayed in this material, including but not limited to Grundfos, the Grundfos logo and “be think innovate” are
registered trademarks owned by The Grundfos Group. All rights reserved. © 2020 Grundfos Holding A/S, all rights reserved.

Funktionalitét Hilsenfruchtkonzentrate
Durch die positiven funktionalen Eigenschaften der Hilsenfruchtproteine
lassen sich die Konzentrate technofunktional vielfltig einsetzen
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Pflanzenpower von Alpro

Rahmen der aktuellen Ernih-

rungstrends nimmt die pflanzli-

che Ernihrung bereits eine hohe
Bedeutung ein und auch zukiinftig wird die
Nachfrage weiter steigen. Besonders die Ka-
tegorie der pflanzlichen Milchalternativen hat
sich seit 2014 knapp verdoppelt!. Alpro nimmt
in dieser Kategorie mit 55 % der Marktanteile
die Rolle des absoluten Marktfiihrers ein und
sorgt fiir 44 % des absoluten Kategoriewachs-
tums?®. Bereits jeder 5. Haushalt in Deutsch-
land greift zu Alpro Produkten®. Der grofSe
Zuwachs steht in engem Zusammenhang mit
dem zunehmenden Erndhrungsbewusstsein
der Verbraucher und dem gestiegenen Ange-
bot. Mittlerweile gibt es von Alpro eine grofse
Auswahl an pflanzlichen Drinks, Alternativen

zu Joghurt und Kochsahne, Desserts und Eis -
hergestellt aus Sojabohnen ohne Gentechnik,
Hafer, Mandeln, Haselniissen, Cashew, Reis
und Kokosniissen.

Soja - Vielfalt und Genuss

Gerade gegen die Sojabohne als Zutat werden
oftmals kritische Stimmen laut. Hiufig werden
mit der Bohne Regenwaldabholzung und Gen-
manipulation in Zusammenhang gebracht.
Die Nachfrage nach Soja ist in den letzten
Jahrzehnten stark gestiegen, die Anbauflichen
rasant gewachsen. Hauptanbaugebiete be-
finden sich in den USA und Siidamerika, vor
allem im Amazonasgebiet und in der Cerrado-
Savanne werden hierfiir hektarweise Flichen
gerodet. Es ist also richtig, dass ein GrofSteil

! IRI, Pflanzliche Milchalternativen, Umsatz, MAT Mai 2014-2019, LEH + DM

2 IRI, Pflanzliche Milchalternativen, Umsatz, MAT Mai 2019, LEH + DM

3 GfK, Pflanzliche Milchalternativen, Penetration, MAT Mai 2019 vs. 2018, LEH + DM

* Willett W, Rockstrom |, Loken B et al. Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on
healthy diets from sustainable food systems. Lancet 2019; 10-6736.

5 J. Poore, T. Nemecek: Reducing food’s environmental impacts through producers and consumers.

Science, 01 Jun 2018: 987-992
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des Sojaanbaus dem Regenwald schadet. Je-
doch werden schitzungsweise 80 % der welt-
weiten Sojaproduktion als Tierfutter verwen-
det. Nur ein sehr geringer Anteil fliefSt in fiir
den menschlichen Verzehr gedachte Produkte.
Es wire also falsch zu schlussfolgern, dass der
Verzehr von Sojaprodukten zur Abholzung des
Regenwalds beitrigt. Sojabohnen, vor allem
Speise- und nicht Futtersoja, werden zuneh-
mend auch in Kanada und Europa angebaut.
Hierfiir gelten andere Qualititsanspriiche. In
der EU ist der Anbau von gentechnisch mani-
puliertem Soja verboten. Alpro bezicht seine
Sojabohnen zu 60 % von europiischen Ver-
tragsbauern und zu 40 % aus Kanada. Hierbei
handelt es sich ausschliefSlich um gentechnik-
freie Sojabohnen, fiir die kein Regenwald ge-
rodet wird. Ein liickenloses Kontrollsystem,
das weit tiber die Industriestandards hinaus-
geht, stellt sicher, dass die Bohnen gentech-
nikfrei sind. Alle Lieferanten haben den Alpro
Verhaltenskodex unterzeichnet, mit dem sie
sich verpflichten, die von Alpro vorgegebenen
Richtlinien einzuhalten.

Alpro -

mit gutem Beispiel voran
Gerade in Bezug auf das Thema Nachhaltig-
keit kommt pflanzlichen Lebensmitteln ein
besonderer Stellenwert zu. GrofSe Studien,
wie der EAT Lancet Report, zeigen, dass die
Umstellung auf eine pflanzenbetonte Ernih-
rung und ein nachhaltigerer Umgang mit der
Umwelt essenziell sind, um den Bediirfnis-
sen der wachsenden Weltbevolkerung in den
ndchsten Jahrzehnten gerecht zu werden®.
Denn es ist deutlich ressourcenschonender

fiir unsere Erde, wenn wir uns direkt von



Pflanzen ernihren, als diese zunichst als
Tierfutter zu verwenden, von deren Fleisch
wir uns dann ernihren. Soja als hochwer-
tige pflanzliche Proteinquelle kommt ein
besonderer Stellenwert zu. So verursachen
Sojadrinks verglichen mit herkémmlicher
Kuhmilch deutlich weniger Treibhausgas-
emissionen und auch der Verbrauch von Fli-
che und Wasser fillt deutlich geringer aus’.
Lebensmittelunternehmen, wie Alpro, kén-
nen einen wichtigen Beitrag leisten, indem
sie Produkte nachhaltig und méglichst um-
weltschonend herstellen und dabei nur die
Kapazititen verwenden, die unser Planet auf
Dauer bieten kann.

Die Geschichte von Alpro begann zu-
nichst mit einem Sojadrink, mittlerweile
ist die Auswahl an pflanzenbasierten Pro-
dukten sehr vielseitig. Egal ob pflanzliche
Drinks, Joghurtalternativen, Kochcremes
oder Desserts, sie alle basieren auf rein
pflanzlichen Rohstoffen, wie Soja, Hafer,
Mandel, Haselnuss, Cashew, Reis und Ko-
kosnuss. Diese miissen zunichst strenge
Qualititskontrollen bestehen, bevor sie als
Zutat fiir die Weiterverarbeitung zu Alpro
Produkten zugelassen werden. Pflanzliche
Produkte sind mittlerweile in zahlreichen Va-
riationen erhiltlich. Allein das Sortiment an
pflanzlichen Drinks ist sehr vielseitig, es gibt
sie unter anderem pur oder mit Geschmack,
leicht gesiifst oder zuckerfrei, als Frischepro-
dukt oder als haltbare UHT-Variante. Ge-
rade zuckerfreie oder zuckerarme Produkte
sowie die Zutat Hafer sind derzeit im Trend
und mit dem Alpro Haferdrink Ohne Zucker
ist eine echte Innovation auf dem Markt,

denn aufgrund eines einzigartigen Herstel-

lungsverfahrens werden die Kohlenhydrate
nicht in Zucker umgewandelt, wodurch der
pflanzliche Drink das Label ,Ohne Zucker®
tragen kann. Pflanzenbasierte Produkte sind
von Natur aus laktosefrei und daher auch
weniger siifs. Damit fiir jeden Geschmack
etwas dabei ist, wird den Produkten teils et-
was Zucker zugesetzt, manche Zutaten ent-
halten aber auch von Natur aus Zucker. Der
Gesamtzuckergehalt bleibt in der Regel je-

doch unter dem eines vergleichbaren Milch-
produkts. Auch Zutaten wie beispielsweise
Vanille, Calcium und Vitamine werden den
Produkten hiufig hinzugefiigt.

Die Zukunft

ist auch pflanzlich

Der Marke fiir pflanzliche Lebensmittel ist
mittlerweile fest etabliert. Verbraucher, die
sich fiir pflanzliche Produkte von Alpro ent-

Unser Herz schlagt
fur Milch
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PFLANZLICHE MILCHALTERNATIVEN

scheiden, treffen keine zufillige, sondern eine
bewusste Wahl. Sie tun dies aus verschiedenen
Griinden - Geschmack, Variation, aus Uber-
zeugung, fiir ihre Gesundheit oder der Um-
welt zuliebe - und sie wissen sehr gut, dass es
sich um pflanzliche Produkte handelt. Alpro
hat seine Produkte nie ohne weitere Quali-
fikation als ,Milch®, ,Joghurt“ oder ,Molke-
rei“ bezeichnet, da diese nicht aus Kuhmilch
hergestellt werden. Alpro bietet mit seinen
Sojaprodukten eine vollwertige Nahrungsal-
ternative zu Milchprodukten und verdeutlicht
dies auch gegeniiber dem Verbraucher, indem
die Produkte z. B. als , Alternative zu Milch®
und ,pflanzliche Alternative zu Joghurt* be-
zeichnet werden. Dies bedeutet, dass der Ver-

ALPRO

braucher genau weifS, was ihn erwartet und
wie die Produkte verwendet werden konnen.
Alpro mochte den Verbraucher mit korrekten
und klaren Informationen versorgen und da-
her nicht den Eindruck erwecken, dass es um
Milch, Milchprodukte oder Joghurt geht. Es
gibt eine wachsende Zahl an Menschen, die
sich iiberwiegend pflanzenbetont ernihren,
aber nicht ausschliefSlich vegan - sogenannte
Flexitarier. Grund hierfiir ist das wachsende
Bewusstsein fiir eine Ernihrung, die gut fiir
die eigene Gesundheit und zugleich fiir die
Umwelt ist. Die Mehrheit der Konsumenten
kauft die pflanzlichen Produkte nicht mehr
aus einer gesundheitlichen Notwendigkeit he-
raus, sondern aufgrund einer bewussten Ent-

Der Markt fir pflanzliche Lebensmittel
ist mittlerweile fest etabliert
(Foto: Alpro)

scheidung fiir eine ausgewogene Ernihrung
und, weil sie ihnen einfach gut schmecken.
In den kommenden Jahren plant Alpro seine
Position als Marktfithrer zu halten, weiter zu
wachsen und die Mission, noch mehr Men-
schen von einer pflanzenbetonten Ernihrung
zu liberzeugen, zu erfiillen. Die Verbindung
mit Danone bietet Alpro die einzigartige
Chance als Bestandteil eines weltweit agie-
renden Unternehmens noch mehr Menschen
den Zugang fiir pflanzliche Produkte zu er-
moglichen und gleichzeitig weiterhin das zu
machen, was das Unternehmen am besten
kann: rein pflanzliche, gentechnikfreie und
nachhaltig produzierte pflanzliche Nahrungs-
mittel und Getrinke.

Alpro ist schon fast 40 Jahre der europdische Pionier im
Bereich pflanzlicher Nahrungsmittel und bietet eine breite
Auswahl an késtlichen pflanzlichen Drinks, Alternativen zu
Joghurt und Kochsahne, Desserts und Eis - hergestellt aus
Sojabohnen ohne Gentechnik, Mandeln, Haselniissen, Ca-
shew, Reis, Hafer und Kokosniissen. Alpro ist ein Unterneh-
men von Danone, hat seinen Hauptsitz im belgischen Gent
und betreibt drei Produktionswerke in Belgien, Frankreich
und GroBbritannien. Alpro vermarktet seine Produkte iber-
wiegend, aber nicht ausschlieBlich, innerhalb von Europa
und leistet einen wesentlichen Beitrag zum sténdigen Wachs-
tum der pflanzlichen Ernéhrung. Seit 2018 ist Alpro B-Corp

zertifiziert, da das Unternehmen soziale und &kologische

Ziele mit finanziellem Erfolg verbindet.
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Natiirliche Farbstoffe und
Farbende Lebensmittel

Einsatz in vegetarischen und veganen Produkten

arbe spielt bei Lebensmittel eine

immense Rolle, da Verbraucher da-

mit ansprechende und appetitliche

Lebensmittel verbinden. AufSerdem
wird die Kaufentscheidung wesentlich durch
die Farbe des Lebensmittels beeinflusst.

Der Trend nach vegetarischen und veganen
Produkten ist allgegenwirtig. Die Lebens-
mittelindustrie bringt immer neue Produkte
auf den Markt, die gingige Lebensmittel wie
z. B. Fleisch, Wurstwaren und Milchproduk-
te imitieren - und dies weltweit. Auch in die-
sen Segmenten spielt der Clean Label Trend
eine bedeutende Rolle.

Zudem ist auch bei diesen Produkten das
Aussehen und die Farbe ein entscheidendes
Kaufkriterium, dies sagen 65 % der europdi-
schen Verbraucher. Aber gerade hier liegt
fiir die Produzenten die Herausforderung,
da die verwendeten Proteinquellen wie bei-
spielsweise Soja, Erbse, Mandeln nicht die
mit dem altbekannten Lebensmittel asso-
ziierte Farbe liefern, wie z. B. rot-braunes
Fleisch, sondern meist eine wenig anspre-
chende grau-briunliche Farbe. Daher ist der
Einsatz von Farben unumginglich, um Kun-
denerwartungen zu erfiillen.

Im Folgenden wird an den Beispielen
pflanzenbasierte  Joghurtprodukte und
pflanzenbasierte Fleischimitate der Einfluss
der Proteinbasis auf die Farbgebung und die
Stabilitit der Farbe wihrend der Lagerung
erlautert.

Verschiedene  fermentierte  Soja-,Jo-
ghurts® zeigen unterschiedliche Hinter-
grundfarben und Texturen. Die jeweils
vorliegende Hintergrundfarbe beeinflusst
mafSgeblich die Farbe des Endproduktes.
So fiihrt ein Soja-Joghurt mit einer helleren
Hintergrundfarbe auch zu einem hellerem
Gesamteindruck als ein Soja-Joghurt mit
einer intensiveren Hintergrundfarbe. Au-
ferdem kann die jeweils verwendete Prote-

inquelle zu einer Destabilisierung gewisser
Pigmente fiihren, wie dies beispielsweise bei
Soja-Joghurt und Anthocyanen vorliegt. Des
Weiteren hat der Sduregrad des Joghurts
einen Einfluss auf die finale Farbe bei der
Verwendung von Anthocyanen.

In einem Stabilititstest kann gezeigt wer-
den, dass sowohl ein Schwarzkarottenkon-
zentrat als auch Rote Beete Konzentrat tiber
eine 8-wochige Lagerzeit heller und oranger
werden, diese Farbverinderung ist visuell
wahrnehmbar. Im Gegensatz dazu zeigen
sowohl ein natiirliches beta-Carotin als
auch ein Karottenkonzentrat eine sehr stabi-
le Farbe in sojabasiertem Joghurt wihrend
der Lagerzeit.

Eine identische Stabilititsstudie widmet
sich handelsiiblichem Kokosnuss-Joghurt.
Hier liegen nur geringe Unterschiede bei der
Hintergrundfarbe vor, jedoch liegen sehr
grofSe Differenzen beziiglich der Textur vor.
Im Gegensatz zum Soja-Joghurt sind sowohl

Schwarzkarottenkonzentrat, Traubensaft-

konzentrat wie auch Firberdistel- und Ka-
rottenkonzentrat iiber eine 8-wochige La-
gerzeit farbstabil.

Unsere Autorin:
Carolin Dunker, Application Manager
Teamleader Meat & Prepared Foods,
Chr. Hansen GmbH, Nienburg a.d.W.,
email: DECBR@chr-hansen.com
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Pflanzenbasierte Getrdanke
immer beliebter

Hochwertige Veggie-Getranke fir den anspruchsvollen Verbraucher produzieren

ie grofSe Beliebtheit rein vegeta-
rischer Nahrungsmittel halt Her-
steller auf Trab. Pflanzliche Ge-
trinke iiberzeugen derzeit immer
mehr Konsumenten von sich: zum einen,
weil Verbraucher verstirkt auf Gesundheit
und Nachhaltigkeit achten, zum anderen,
weil die Qualitit der Produkte in diesem
Sektor enorm zugenommen hat. ,GEA
setzt schon seit lingerem einen grofSen Ent-
wicklungsschwerpunkt im Veggie-Segment.
Durch unsere umfassende Projekterfahrung
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und das Technologieportfolio kénnen wir
Kunden durch den gesamten Prozess bis hin
zum Service im Betrieb begleiten®, erklirt
Colm O’Gorman, Business Manager Plant-
Based Beverages bei GEA.

»Kernstiick der gesamten Prozesslinie
bildet die Extraktion durch einen ein- oder
zweistufigen Dekanter-Prozess®, erliutert
Angel Rubio Domenech, Product Mana-
ger Separation, Plant-based Beverages. ,Im
Markt der pflanzenbasierten Getrinke
sind wir bereits seit Jahrzehnten aktiv und

haben unseren Dekanter inzwischen zum
Der
zweistufige Dekanterprozess steigert die

Hochleistungssportler ausgebaut.”
Ausbeute um bis zu zehn Prozent (Protein
bei Soja, Stirke bei Reis und Hafer) im Ver-
gleich zu fritheren Prozessen bei Einsatz
der gleichen Ingredienzen. Ausgelegt im
hygienischen Design fiir maximale Pro-
duktsicherheit, verfiigen GEA Dekanter
zudem iiber flexibel anpassbare Betriebs-
parameter wie der Differenzdrehzahl fiir
optimierte Ausbeuten. Die robusten De-
kanter gewihrleisten lange Laufzeiten
durch Verwendung von verschleifsfesten
Teilen sowie komfortable Serviceintervalle.
Die patentierte Hydrohermetik reduziert
Schaumbildung, aufSerdem erméglicht das
vollautomatische Steuerungs- und Regel-
verfahren GEA varipond® eine verstellbare
Teichtiefe, was die Verarbeitung verschie-

dener Produkte vereinfacht.

Schlisselfertige Anlage

fir die Verarbeitung von Soja
Einer der grofSten Milchverarbeiter Chinas
erweiterte sein Portfolio mit einer komplet-
ten Sojaverarbeitungsanlage von GEA. Das
Projekt umfasste den Bau und die Installa-
tion der Komponenten fiir die Vorbehand-
lung von Sojaprodukten - von der Extrak-
tion der Bohnen bis zur Mischung. Die neue
Anlage wurde im Spatsommer 2019 in Be-
trieb genommen, wodurch die Sojabohnen-
verarbeitungskapazititen des Kunden und
seine Position auf dem Markt fiir pflanzen-
basierte Getrinke deutlich erhéht wurden.
Das Sojagetrink wird in dieser komplet-
ten, schliisselfertigen Verarbeitungslinie in
einer stabilen Mischung aus Ol, Wasser und
Eiweifs hergestellt, indem die Sojabohnen
eingeweicht, dann gemahlen und mit Was-
ser gemischt werden. Das Okara (Sojapulpe)
wird dann mit einem Dekanter abgezogen.



GEA-Dekanter in hygienischer Ausfiihrung:

Herstellung von Getrénken auf héchstem Niveau
und in reproduzierbarer Qualitét (Foto: GEA)

Sobald die Enzyme durch Hitze deaktiviert
sind, wird die Flussigkeit desodoriert, ge-
mischt und homogenisiert. Die Sojapro-
dukte werden dann pasteurisiert oder ultra-
hocherhitzt und verpackt. Die Reduzierung
der Aktivitit des Lipoxygenase-Enzyms ist
ein wichtiger Schritt in diesem Prozess, da
dies verhindert, dass ungesittigte Fettsiu-
ren oxidieren und ein unerwiinschter Fehl-
geschmack (z. B. Bohnenaroma) entsteht.
Geschmacksvarianten - egal ob das Produkt
einen Bohnen- oder einen neutralen Ge-
schmack hat - werden durch die Einstellung
der entsprechenden Parameter wihrend der
Extraktionsphase erzeugt.

Schliisselfertige Anlagen, wie sie von GEA
realisiert werden, erfordern Kompetenzen
auf allen Ebenen. GEA gestaltet hier integ-
rierte Prozesslinien vom Rohstoff bis zum

fertig verpackten Produkt: Dabei flieflen die
Verarbeitungstechnologien zum Rohstoff-
handling, zum Separieren durch Dekanter,
zur Inaktivierung von Enzymen, zur Aroma-
kontrolle, zum Mischen und Homogenisie-
ren bis hin zur aseptischen Abfiillung und
Verpackung in eine Komplettlosung ein.
Die Fihigkeit, Technologien mit Ingenieur-
wissen, Projektmanagement- und Inbetrieb-
nahme-Know-how sowie Serviceexpertise
zu kombinieren, ist neu und einzigartig fiir
den Plant Based Beverages Markt.

Interessierte Kunden haben die Moglich-
keit, den Prozess oder einzelne Prozessstufen
in einem der zahlreichen GEA Testzentren
durchzufiihren. Fiir Versuche vor Ort eignet
sich GEAs neuer Dekanter CF 1000. Zudem
bietet GEA auf video.gea.com ein Webinar
zum Thema Plant Based Beverages an.

Interessierte Kunden haben die M&glichkeit, den Prozess oder einzelne Prozessstufen
zur Herstellung von pflanzenbasierten Getrénken in einem der zahlreichen GEA-Test-

zentren durchzufiihren (Foto: GEA)

Anzeige

Die wahrscheinlich beste
NIR-Losung der Welt.

Optimieren Sie lhren Produktionsablauf
mit Hilfe analytischer FT-NIR-Lésungen
— die Bestimmung der wichtigsten
Parameter erfolgt in nur 30 Sekunden.

* Keine Wartung des Analysegerétes

* Bestes Signal-Rausch-Verhaltnis

¢ Gleiche Kalibrationsmaodelle fiir
Labor und Produktion

* Automatische Geréatetiberwachung

e 3 Jahre volle Garantie

e Kein jahrlicher Lampenwechsel

Die Kontrolle Inhrer Produktion war nie
einfacher. Kontaktieren Sie unseren
Vertrieb, um eine optimale Lésung fir
Ihre Bedirfnisse zu finden.

www.g-interline.com
Mail: info.de@g-interline.com
Tel. +49 (0) 151-721 269 44
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Schneidetechnik
fit fir den Veggie-Trend

holac

flanzliche Milchalternativen sind
stark im Kommen - doch ihre
Verarbeitung stellt Lebensmittel-
produzenten vor véllig neue tech-
nische Herausforderungen. Schneide-Inno-
vationen von holac schaffen Abhilfe.

Der baden-wiirttembergische Schneide-
spezialist holac hat nun sein Maschinen-
programm weiterentwickelt, damit Lebens-
mittelbetriebe auch Alternativprodukte in
die gewiinschte Form schneiden kénnen
- seien es Wiirfel, Scheiben, Streifen oder
sogenannte Chunks. Inzwischen hat holac
auch eine Schneidemaschine realisiert, die
komplett auf die speziellen Anforderungen
des neuen Trends ausgerichtet ist.

Mit der holac-Technik lassen
sich auch pflanzenbasierte Mopro-
Alternativen schneiden (Foto: holac)
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Innovative
Schneidetechnik
Teilweise unterscheiden sich die neuen
Schneidprozesse grundlegend von der ge-
wohnten Verarbeitung: Vegetarische und
vegane Produkte besitzen gewohnlich eine
weiche Konsistenz ebenso wie pflanzenba-
sierte fleischlose Produkte wie Soja oder
Erbsen, die die Basis bilden.
Entsprechend werden beispielsweise
Chunks mit unscharfen (stumpfen) Werk-
zeugen geschnitten - undenkbar bei Fleisch
oder Kise, bei Fleischalternativen aber
durchaus erforderlich.
Auch die Schneidtemperatur weicht bei
pflanzenbasierten Produkten von der her-
kémmlichen Verarbeitung ab. holac Ma-

schinen machen es moglich, pflanzenba-
sierte Produkte bei vergleichsweise hohen
Temperaturen und frisch aus dem Extruder
zu verarbeiten. Die genaue Temperatur
hingt ganz von dem individuellen Produkt
ab und kann zwischen -3 Grad bis zu +70
Grad Celsius betragen.

Veganer ,Kise“ gewinnt immer mehr an
Bedeutung in der Lebensmittelindustrie.

Die Basis zur milchfreien Kiseherstel-
lung bilden Produkte wie Mandeln, Ca-
shews, Soja oder auch Hefeflocken. Mit
den Kiseschneidern aus dem holac Pro-
gramm konnen diese Produkte, ebenso wie
herkémmlicher Kise, zu Raspeln, Wiirfeln,
Streifen, Scheiben oder Plittchen verarbei-
tet werden. holac.de

Der Cheesix eignet sich zum Verarbeiten
von Alternativprodukten (Foto: holac)



Neuve Generation pflanzlicher Lebensmittel: Verzicht aut Soja und Weizen

etrachtet man die aktuellen Um-

satzzahlen und Wachstumsprog-

nosen, wird die Bedeutung von

pflanzlichen  Alternativen  zu
Fleisch- und Milchprodukten schnell deut-
lich: ,The plantbased Revolution® heifst
nicht nur einer der diesjahrigen Top Trends
von Innova Market Insights, es beschreibt
ein rasant wachsendes Segment im Lebens-
mitteleinzelhandel. Weltweit verzeichnet
der Markt fiir pflanzliche Produkte zwei-
stellige Wachstumsraten. Parallel dazu
steigen aber auch die Anspriiche der Kon-
sumenten. Neben Geschmack, Textur und
Genuss spielt eine moglichst kurze Zuta-
tenliste eine immer grofere Rolle - ebenso
wie der Verzicht auf allergene Zutaten wie
Soja. Hydrosol setzt deshalb schon seit lan-
gem alternativ zu Soja auch diverse andere

pflanzliche Proteinquellen ein.

Fleisch-Alternativen

mit Erbsen, Kartoffel

oder Ackerbohne

»Aufgrund der Gen-Thematik und des al-
lergenen Potenzials lisst die Nachfrage
nach Soja in Europa deutlich nach®, erklirt
Florian Bark, Produktmanager bei Hydro-
sol. ,Stattdessen riicken Proteinquellen wie
Erbsen, Kartoffel oder Ackerbohne immer
mehr in den Vordergrund. Dazu kommen
neue Varianten wie Kichererbsen, Sonnen-
blumen oder Algen. Diese Proteine setzen
wir unter anderem bei unseren pflanzlichen
Alternativen zu Fleisch und Wurst ein.“ Die
allergen- und sojafreien Stabilisierungs-
und Texturierungssysteme auf Basis von
Kartoffel- und Erbsenprotein ermdglichen
eine Vielzahl an unterschiedlichen Endpro-
dukten - von Aufschnitt tiber Salami bis hin
zu Bacon.

Im Bereich pflanzlicher Convenience-
Produkte bietet Hydrosol mit dem Com-
pound HydroTOP VEGAN Patty PP ein
System auf Basis von Ackerbohnen- und
Erbsenprotein. Dieses ist frei von Soja, Wei-

zen und anderen Allergenen. Zusammen

mit dem pflanzenbasierten Proteintext
urat entstehen vegane Burger Pattys mit
nur einer E-Nummer, die dem tierischen
Produkt hinsichtlich Geschmack, Textur
und Mundgefiihl sehr dhnlich sind. Eine
fleischige Struktur mit angenehmem Biss
zeichnet auch die pflanzlichen Nuggets aus,
die ebenfalls mit HydroTOP VEGAN Patty
PP in Kombination mit einem Reistexturat
hergestellt werden. Diese Alternative be-
sitzt eine weifle, helle Farbe, wie man sie
von Hihnchen-Nuggets kennt. Hydrosol
hat mit der HydroTOP VEGAN Patty Ran-
ge ein Baukasten-System ins Leben gerufen,
auf dessen Basis eine Vielzahl an pflanzen-
basierten Convenience-Produkten entsteht.

Pflanzliche Alternativen

zu Milchprodukten meist
sojafrei

Fir das breite Spektrum an pflanzlichen
Alternativen zu Milcherzeugnissen setzt
Hydrosol
gend sojafreie Stabilisierungs- und Textu-

schon seit langem iberwie-
rierungssysteme ein. Erfolgreiche Beispiele

sind Desserts, die auf Basis von Mandel-

oder Kokosdrinks hergestellt werden. Mit
dem Funktionssystem aus modifizierter
Stirke, Hydrokolloiden und Pflanzenfasern
entsteht ein leckerer Pudding. Auch fermen-
tierte Desserts lassen sich mit dem System
herstellen. Im Bereich Trinkmilch erginzen
unter anderem Drinks aus Sonnenblumen
und Hafer die Auswahl. Neu im Portfolio
ist zudem eine pflanzliche Alternative zu
Saurer Sahne, die geschmacklich nicht vom
tierischen Produkt zu unterscheiden und
ebenso vielseitig einsetzbar ist. Die pflanz-
liche Sour Cream ist nicht nur frei von Soja,
sie enthilt keinerlei E-Nummern. Auf der FI
Europe in Paris hat Hydrosol das Produkt
kulinarisch in Szene gesetzt: Zusammen
mit der Schwesterfirma Deutsche Back hat
das Unternehmen einen soja- und gluten-
freien, veganen Flammkuchen entwickelt
- mit glutenfreiem Teig, pflanzlicher Sour
Cream und veganer Alternative zu Bacon.
,Nicht nur der Flammkuchen kam sehr
gut an, viele Besucher waren von dem Ge-
schmack unserer Sour Cream auf Anhieb
iberzeugt®, berichtet Produktmanagerin
Katharina Schifer.
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Prozesstechnik fir Milchalternativen

den vergangenen Jahren hat bei

Konsumenten ein Umdenken ih-

rer Erndhrungsweise eingesetzt.
Der Verzicht auf tierische Produkte ist
nicht mehr nur fiir streng vegetarisch oder
vegan lebende Menschen, sondern auch fiir
Flexitarier Teil ihrer Erndhrungsgewohn-
heiten geworden.

Dieser Trend hat auch vor der milchver-
arbeitenden Industrie nicht Halt gemacht.
Wirft man einen Blick in die nahe Zukunft
und betrachtet das prognostizierte Wachs-
tum der einzelnen Getrinkesegmente,
dann sticht auf Platz vier mit iiber 5 % eine
Produktkategorie heraus: Die sogenannten
pflanzlich basierten Milchalternativen.

Bei der Abfullung der Milchalternativen,
beispielsweise von Soja, Hafer, Dinkel,
Buchweizen oder auch Reis und Mandeln,
ergeben sich aus technologischer Sicht kei-
nerlei Unterschiede zu tierischer Milch.

Die Prozesstechnik

macht den Unterschied
Die Herausforderung bei der Verarbeitung
von pflanzlichen Alternativen im Vergleich zu
tierischer Milch liegt in der Prozesstechnik.
Die wesentlichen Schritte fiir alle Milch-
Mandeln,

ersatzprodukte aus Cashew-
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Niissen, Erdniissen, Soja, Hafer, Reis und
anderen Rohstoffen sind in der Regel das
Mahlen (nass oder trocken), Filtrieren/
Separieren, Zugabe von Zutaten, Wirme-
behandlung, Homogenisierung und asepti-
sches Verpacken.

Abhingig vom eingesetzten Rohstoff, ob
frisch oder getrocknet, ganze Niisse/Kor-
ner oder Mehle, gestalten sich die anschlie-
enden Prozessschritte.

Zunichst miissen die Sojabohnen, Ge-
treide, Mandeln und anderen Rohstoffe
gemahlen werden. Hier zeigen sich schon
erste Unterschiede. Wihrend bei den Ge-
treidesorten meist ein Mehl hergestellt
wird, das mit Wasser versetzt werden muss,
ist es beispielsweise bei Mandeln und Erd-
niissen aufgrund des Fettgehalts eher eine
dickfliissige Paste die entsteht. Die Art der
Vermahlung hingt wiederum auch vom ein-
gesetzten Rohstoff ab. Entscheidend ist hier
beispielsweise, ob dieser bereits getrocknet
oder noch frisch ist, ob er bereits geschilt
oder noch mit Haut/Spelzen vorliegt.

Sojabohnen werden in der Regel vor
der Verarbeitung gewaschen und mehrere
Stunden eingeweicht, bevor diese zu einer
Art Slurry vermahlen werden. Allerdings
sind auch hier Verfahren fiir eine Trocken-

vermahlung bekannt, wobei allerdings auf
den Energieeintrag geachtet werden muss.
Bei einigen Rohstoffen sind auch Rostver-
fahren als Teilschritt im Einsatz. So werden
beispielsweise bei Mandeln unerwiinschte
Inhaltsstoffe wie Benzaldehyd reduziert.

Viele Rohmaterialien werden vor der
Weiterverarbeitung in Wasser eingeweicht
(z. B. Soja, Haselniisse, Reis, Mandeln, Erd-
niisse), wodurch sich die weitere Verarbei-
tung vereinfachen kann. In diesem Schritt
konnen weiterhin auch unerwiinschte Be-
gleitstoffe herausgelost oder bspw. Ein-
fluss auf die spitere Ausbeute genommen
werden. Zur Verbesserung der Mikrobio-
logischen Eigenschaften und ebenfalls zur
Reduktion von originiren Enzymen kann
auch ein Blanchierschritt Teil der Prozess-
kette sein.

Bei den Getreideprodukten miissen zu-
nichst durch Hydolyse die Stiarkebestand-
Hierdurch
werden sowohl die Viskositit (Stirke wird

teile aufgespalten werden.
aufgespalten in Dextrine, wodurch eine
Gelierung vermieden wird), als auch die
Siifle beeinflusst (Aufspaltung der Dextri-
ne zu Glucose und Maltose).

Durch

Flissigkeit werden unerwiinschte Stoffe

anschlieffendes Erhitzen der

Auch bei der Verarbeitung Milchalternativen

ist eine aseptische Abfillung obligatorisch

(Foto: Milkron)



entfernt oder inaktiviert. So wird beispiels-
weise die Lipoxigenase der Sojabohne, wel-
che den typischen ,bohnigen Geschmack
verursacht, durch Hitzeeinwirkung inakti-
viert. Weiterhin sind auch die fiir die Hyd-
rolyse eingesetzten Enzyme durch Hitze zu
inaktivieren.

Sowohl Soja als auch Getreide haben
einen relativ hohen Fasergehalt. Um eine
trinkbare Milchalternative zu erhalten,
miissen diese mit Dekanterzentrifugen
oder Filtrationsverfahren entfernt werden.
Bei Mandeln muss dieser Vorgang nicht
durchgefiihrt werden. Manche Hersteller
fithren oftmals die Faserriickstinde erneut
hinzu und wiederholen den Extraktionpro-
zess, um die hergestellte Produktmenge zu
erhohen. Die anfallenden Feststoffe kon-
nen z. B. getrocknet/gepresst und bspw. an
Tierfutterhersteller oder anderen Verwer-
tungen zugefiithrt werden.

Je nach ecingesetztem Rohstoff ist der Ge-
halt an Proteinen, Fetten, Mineralien oder
Vitaminen hoher oder geringer. Durch ge-
zielte Zugabe von Pflanzenélen (z. B. Son-
nenblumendl), Vitaminen oder Mineral-
stoffen, aber auch Salz oder Zucker oder
Stabilisatoren, kénnen den Produkten weite-
re Eigenschaften hinzugefiigt werden.

Um letztendlich ein haltbares und stabiles
Produkt zu erhalten, folgen vor dem letzten
Schritt, der Abfiillung, eine Wiarmebehand-
lung und Homogenisierung der Produkte.
Da die meisten im Markt befindlichen Pro-
dukte als ungekiihlt haltbare Produkte zu
finden sind, wird die Erhitzung meistens als
Ultrahocherhitzung durchgefithrt. Durch
eine Hochdruckhomogenisierung werden
evtl. Partikel zerkleinert und um bspw. die
Fettbestandteile in Schwebe zu halten und
ein Aufrahmen zu verhindern.

Da es sich bei diesen Produkten nicht
nur optisch, sondern auch von der Emp-
findlichkeit her der Milch sehr dhnlichen
Produkten handelt, ist eine aseptische Ab-
fiilllung obligatorisch, um entsprechende
Haltbarkeiten zu realisieren.

Unser Autor:
Matthias Marschler, Milkron GmbH,
milkron.de

PFLANZLICHE MILCHALTERNATIVEN

Schmeckt wie Milch, ist aber keine

Weltweit erste milchfreie Joghurtalternative
mit Kichererbsenprotein
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Dosiersysteme im Hygienic Design verteilen Brotaufstriche

Mit der Endloskolben-Technologie kénnen Pasten sowohl in bester Konsistenz als
auch in einer konstanten Schichtdicke aufgetragen werden (Foto: ViscoTec)

ei es im Bereich Luftfahrt- oder

Bahncatering, oder im tiglichen

GrofSbickereibedarf und in Super-

mirkten mit ,To-Go“-Produkten:
Der Bedarf an Convenience Food und
vor allem an Sandwiches, Wraps oder be-
legten Brotchen ist hoch. Die Herstellung
der Brotchen ist eine grofSe logistische und
vor allem auch eine produktionstechnische
Herausforderung. Zumal der Trend zu ve-
ganen und vegetarischen Lebensmitteln
die Auswahl der Zutaten stark vergrofSert.
Eine wichtige Rolle spielt dabei die Auto-
matisierung.

Ein Engpass und sehr zeitintensiver Ar-
beitsschritt im Produktionsprozess ist das
Auftragen von Aufstrichen, wie z. B. vega-
ner Butterersatz oder Kriuteraufstrich, als
Zutat der Sandwiches. Dieser meist manu-
ell durchgefiihrte Arbeitsschritt kann in
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vielen Anwendungen automatisiert wer-
den, um die Effizienz und die Produktions-

kapazititen steigern zu konnen.

Herausforderungen beim
automatisierten Auftrag

Die Herausforderung bei der Automatisie-
rung steckt im Detail:

Bei der Butterdosierung ist es wichtig,
den veganen Butterersatz genau im streich-
festen Zustand zu dosieren, d. h. nicht zu
hart in der Konsistenz, da ansonsten kein
Verstreichen moglich ist oder das Brot be-
schiadigt wird. Aber auch ein fliissiger Auf-
strich ist keine Losung - eine Erwdarmung
fiihrt zu Verinderungen im Geschmack.

Bei Zubereitungen mit Gemiise oder
Krautern sind den Aufstrichen oft Stiick-
chen untergemischt. Schnittlauch, Knob-
lauch- oder Paprikastiickchen z. B. machen

es kompliziert, die Aufstriche automatisiert
zu dosieren und auf die Brotchen oder Sand-
wichscheiben aufzutragen.

In der Lebensmittelindustrie spielt die
Optik eine wichtige Rolle. Es gilt, eine Brii-
cke zwischen Funktionalitit und visuell at-
traktivem Dosierergebnis zu schlagen. Was
dabei immer im Blick sein muss: Taktzeiten
und Kosten. ViscoTec Hygienic Dispen-
ser meistern die Herausforderungen einer
Aufstriche
konnen damit grofsflichig und prizise auf-

automatisierten  Dosierung;:

getragen werden.

Endloskolben-Technologie

Durch den Einsatz der bewihrten Endlos-
kolben-Technologie, kénnen Pasten sowohl
in bester Konsistenz als auch in einer kon-
stanten Schichtdicke aufgetragen werden.
Auflerdem konnen stiickige Materialien
perfekt dosiert werden. Sie werden in den
ViscoTec Dosierpumpen weder zerquetscht
noch zerrieben. Die Optik der Aufstriche
wird nicht beeintrichtigt. Fiir eine hervor-
ragende Produktqualitit.

ViscoTec gewihrleistet mit seiner verbau-
ten Technologie eine Dosiergenauigkeit
von 99 % (abhingig vom Dosiermaterial),
die in der Praxis oft tiberschritten wird. Ein
weiterer Nutzen des Endloskolben-Prinzips
liegt in der Entstehung von Foérderkam-
mern, deren Volumen im Verlauf der Be-
wegung absolut konstant bleibt. Dadurch
ist es moglich, feststoffbeladene Medien
und sogar stiickige Pasten zu férdern und
abzufiillen. Auch schwierige, hochviskose
Fliissigkeiten kénnen prozesssicher dosiert
werden, ohne dass es zu Pulsationen, Fehl-
dosierungen oder einer zu starken Bean-

spruchung des Materials kommt.

Flexible Flachdisen in unter-
schiedlichen Abmessungen

Aufstriche in der bestméglichen Konsistenz
- streichfihig und gleichzeitig nicht zu flis-
sig - definiert auf Backwaren aufzutragen
ist das Ziel. In perfektem Zusammenspiel



der Hygienic Dispenser mit temperaturge-
regelten, elektrischen Heizkomponenten
wird diese Anforderung exakt umgesetzt.
Das bedeutet, dass in grofsen Produktions-
linien nicht mehr auf den Auftrag von Auf-
strichen als Grundlage der Backwaren ver-
zichtet werden muss.

Durch den Einsatz von flexiblen Flach-
diisen konnen verschiedene Breiten der
Aufstriche realisiert werden. Die eigens
von Viscolec entwickelten Diisen sparen
im Vergleich zum manuellen Auftrag kos-
tenintensive Produktionszeit ein. Um ver-
schiedene Gréflen und Arten von Brotchen,
Sandwiches oder Backwaren bearbeiten zu
konnen, sind die Flachdiisen in unterschied-
lichen Abmessungen erhiltlich. Sie kénnen
schnell und sauber gewechselt werden.

Die mit Flachdiisen ausgestatteten Hygie-
nic Dispenser kénnen einfach in Produkti-
onslinien integriert werden. Im Zusammen-
spiel mit Automationslésungen, wie z. B.
Robotik, machen sie auch einen gleichzeiti-
gen Auftrag in mehreren Bahnen moglich.

Programmierbarer Rickzug

fir sauberes Arbeiten
Mit einer minimalen Riickwirtsdrehung
des Rotors im Hygienic Dispenser nach

der Dosierung wird ein perfektes AbreifSen
des Mediums erreicht. Und damit keinerlei
Nachtropfen gewihrleistet. Das bedeutet,
der Prozess ist absolut sauber und die An-
lage wird nicht verunreinigt.

Durch die prizise und sehr genaue Do-
sierung kann die Auftragungsdicke einfach
und flexibel eingestellt werden. Es muss
nicht mehr ,iiberdosiert” werden, um eine
durchgingige Auftragung sicherzustellen.
Die hohe Wiederholgenauigkeit sorgt fiir
einen minimalen Ausschuss.

Das Hygienic Design des Systems und
des Dispensers ermoglichen eine hygiene-
gerechte Prozessgestaltung nach GMP. Der
Hygienic Dispenser kann entweder inner-
halb weniger Minuten werkzeuglos zerlegt
und die einzelnen Komponenten manuell
gereinigt werden. Oder als CIP-/SIP-Vari-
ante in ein automatisches Reinigungs- oder
Sterilisationsverfahren integriert werden.

Fazit: Durch den Einsatz des Hygienic
Dispensers wird das prizise Auftragen von
stiickigen und hochviskosen Aufstrichen
ein Kinderspiel. Das ermoglicht eine Auto-
matisierung dieses bisher meist manuell
durchgefiihrten Schrittes. Und sorgt fiir
Zeit- und Kostenersparnis und gréfftmog-
liche Flexibilitit.

Stiickige Materialien werden in den Visco-
Tec Dosierpumpen weder zerquetscht
noch zerrieben (Foto: ViscoTec)

Erfrischungsgetréinke aus Malz oder Getreide
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Flexible Férdertechnologie
fir vegane Alternativen

Universalpumpe fir neue Anwendungen in der Molkerei

er Wunsch der
nach Alternativen zu den klas-

Verbraucher

sischen Milchprodukten steigt

weiter sprunghaft. Gleichzeitig
wird die Liste veganer Produkte, die von
Geschmack und Konsistenz her moglichst
dem ,,Original® dhnlich sein sollen immer
linger. Ob Drinks aus Niissen und Getrei-
de, Joghurt aus Soja, Butterersatz aus Olen,
Tofu oder wie Camembert gereifte Kise-
substitute - Molkereien miissen sich auf
neue Trends einstellen. Noch ist kein Ende
bei der Entwicklung der veganen Alterna-
tivprodukte abzusehen. Hersteller sollten
daher auch ihre Produktionsméglichkeiten
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so flexibel wie moglich gestalten, wenn sie
diesen Markt bedienen mochten.

Umso mehr verschiedene Grundstoffe
fiir die Produktion eingesetzt werden, um
so grofler ist die Bandbreite der zu fordern-
den Viskosititen. Wird heute tiberwiegend
Rohmilch geférdert, fliefSt morgen vielleicht
schon ein wissriger Brei aus Hafer-, Dinkel-,
Reis-, Hanf- oder Lupinenschrot durch die
Rohrleitungen. Statt Butter konnten zerrie-
bene Mandeln, Pflanzendle und pflanzliche
Granulate in die Verarbeitung gehen. Am
Beispiel Sojamilch wird deutlich, dass auch
bei den veganen Alternativen alle Produkt-
formen moglich sind: Ob pur, als Drink mit

verschiedenen Geschmacksrichtungen, als
Joghurt- oder Sahneersatz und natiirlich im
Tofu in unterschiedlichen Konsistenzen.

Wirtschaftlichkeit

berechnen

Um fiir die schon bestehenden oder noch
kommenden neuen Rezepturen geriistet
zu sein, macht bei neuen Anlagen oder als
Retrofit der Einsatz von méglichst flexiblen
Pumpen auch wirtschaftlich Sinn. Hygieni-
sche Schraubenspindelpumpen der Marke
HYGHSPIN erfiillen nicht nur die Anfor-
derungen nach einem breiten Anwendungs-
spektrum, sondern zeichnen sich auch durch



einfache Reinigung, geringen Verschleifs
und niedrige Servicekosten aus. Weitere Vor-
teile sind die schonende, pulsationsarme
Forderung, die eine hohe Produktqualitat
gewihrleistet und gleichzeitig die Anlage
schont. Das Risiko, dass die Pumpe durch
Kavitation Schaden nimmt, ist ebenfalls
kleiner als bei anderen Pumpentypen. Dank
geringer Wirmetbertragung zwischen Pro-
duktraum und Lagertriger sind hohe Pro-
dukttemperaturen moglich, was gerade bei
UHT-Prozessen entscheidend ist. Als Alter-
native beispielsweise zu Exzenterschnecken-
oder Drehkolbenpumpen eingesetzt, dienen
sie als Universalpumpen fiir die verschie-
densten Anwendungen. Und je kleiner die
Anzahl unterschiedlicher Pumpentypen im
Betrieb ist, desto geringer werden Wartungs-
sowie Lagerkosten fiir Ersatzteile. Mittelfris-
tig zahlt es sich also aus, in diese Komponen-
ten etwas mehr zu investieren und sich damit
alle Moglichkeiten offen zu halten.

Was macht die
HYGHSPIN so flexibel?

Eine Schraubenspindelpumpe kann einen
sehr breiten Volumenstrom- und Visko-
abdecken.
gewuchtete Rotoren mit geringen Trig-

sitdtsbereich Durch in sich
heitsmomenten ergibt sich ein weiter Dreh-
zahlbereich bis 4000 min". Dadurch lassen
sich sehr viele verschiedene Medien mit der
gleichen Pumpe férdern, also sowohl hoch-
viskose Massen mit klebriger oder stiickiger
Konsistenz wie wissrige Produkte mit nied-
riger Viskositit. StandardmifSig konnen 0,5
- 1.000.000 mPas abgedeckt werden, aber
auch hohere Werte sind machbar. Forder-
leistungen von 20 m3/h bis zu 300 m?/h sind
moglich. Der maximale Differenzdruck
betrigt 35 bar fiir eine einflutige und 50
bar fiir eine doppelflutige Pumpe. Zusitz-
liche Flexibilitit bieten mobile Aggregate
der HYGHSPIN-Baureihe, die auch hiufig
wechselnde Standorte und Transferaufga-
ben wirtschaftlich machen.

Die Besonderheit, mit einer Pumpe ver-
schiedene Viskosititen zu férdern, beinhal-
tet bei den HYGHSPIN-Modellen gleichzei-
tig die Moglichkeit, die Pumpe ohne Bypass
zur Reinigung mit CIP-Fliissigkeiten einzu-
setzen. Dabei ist das Reinigungsergebnis
sogar im Vergleich mit anderen Systemen
noch besser, da das gesamte Reinigungs-
medium durch die Pumpe fliefSt. Auch die
Sterilisation mit Dampf kann innerhalb der
Anlage ohne SondermafSnahmen erfolgen.

Die HYGHSPIN Schraubenspindelpumpen-
Baureihe bietet effektive Lésungen fiir

alle Anwendungsbereiche in der Lebens-
mittelproduktion (Quelle: Jung Process
Systems)

Dank der CIP- und SIP-Funktionen lassen
sich hiufige Produktwechsel wirtschaftli-
cher durchfiihren.

der HYGHSPIN
Schraubenspindelpumpen tragen ferner die

Zum Hygienestatus

totraumfreie Konstruktion und die beson-
dere Art der Spindelherstellung bei. Wie bei
vergleichbaren Lebensmittelpumpen sind
auch die HYGHSPIN-Modelle komplett
aus Edelstahl gefertigt. Einzigartig ist hier
allerdings, dass alle medienberiihrenden
Teile aus Vollmaterial gespant werden. Da-
mit ist das Risiko fiir Fehlstellen wie Risse
oder Lunker, das bei der Verwendung von
Gussteilen besteht, bei den HYGHSPIN-
Pumpen ausgeschlossen. Die Oberflichen
sind elektropoliert und weisen standard-
mifSig Rauheiten unter 0,8 Mikrometer aus.
Fiir besondere Anforderungen stehen Aus-
fiithrungen mit einem Ra-Wert kleiner 0,4

Mikrometer zur Auswahl. Zudem arbeiten
die HYGHSPIN-Modelle praktisch beriih-
rungsfrei. Eine Kontamination durch Ab-
rieb oder gar eine Verunreinigung durch
Mikroplastik sind damit ausgeschlossen.
All diese hygienischen Vorteile gewinnen
gerade in der Herstellung von veganen Le-
bensmitteln immer mehr an Bedeutung,
denn die Kiufergruppe dieser Produkte
legt besonders groflen Wert sowohl auf
Gesundheit wie auf ein geringes Allergie-
risiko, das beispielsweise durch Produkt
riickstinde entstehen kénnte. HYGHSPIN-
Pumpen sind EHEDG-zertifiziert. Alle pro-
duktberiithrenden Elastomere sind als leicht
zu reinigende Formringe mit FDA-Zulas-
sung ausgefiihrt.

Da das Produkt in der Schraubenspin-
delpumpe von jeweils zwei gegenldufigen
Forderschnecken axial durch die Pumpe
geschoben wird, bewegt sich das Medium
besonders schonend durch das Leitungssys-
tem. Es rotieren die Verdrdnger und nicht
das Produkt, so dass der Einfluss auf die Me-
dien duflerst gering ist. Dies vereinfacht auch
die Verarbeitung empfindlicher Rohstoffe
wie beispielsweise Fruchtstiickchen.

HYGHSPIN-Schraubenspindelpumpen
werden von Jung Process Systems GmbH
ausschlieSlich in eigener Fertigung am Fir-
menstandort in Kummerfeld bei Hamburg
hergestellt. Das norddeutsche Familienun-
ternehmen verfiigt tiber mehr als vier Jahr-
zehnte Erfahrung mit dem anspruchsvollen
Material Edelstahl. Eine eigene Konstruk-
tionsabteilung und die ungewoéhnlich grofe
Fertigungstiefe ermoglichen die Realisie-
rung individueller Kundenanforderungen in
vergleichsweise kurzer Zeit, um auch fiir die
Herausforderungen des veganen Marktes
gut geriistet zu sein.

Das Funktionsprinzip der Schraubenspindelpumpen-Technologie

(Quelle: Jung Process Systems)
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Milch und -alternativen

Deutschland 2019

Mintel

Plant-based milk holds sway among younger consumers in Germany

Base: 2,000 internet users aged 16+
Source: Lightspeed/Mintel

er Mintel-Report ,Dairy and
milk
cream - Germany - 2019“ weist
fiir den Zeitraum 2016 bis 2019
in Deutschland ein Umsatzplus von 17,5 %

non-dairy drinks, and

fiir Konsummilch und pflanzliche Alter-
nativen aus. Dabei musste originire Milch
jedoch einen Absatzverlust von 2 % verbu-
chen. Das Wachstum war getragen von aro-
matisierten sowie pflanzlichen Produkten,
die Inflation sowie hoher veredelte Erzeug-
nisse trugen zum Wertzuwachs bei. Insge-
samt erreichte das Segment in 2019 inkl.
pflanzlicher Alternativen einen geschitzten
Umsatz von 3,6 Mrd. €.

Jiungere

Verbraucher

Speziell jiingere Verbraucher assoziieren
Milch mit Umwelt- und Tierwohlproble-
matiken. Ein Drittel der 16 bis 24jihrigen
meidet Milch und begeistert sich mehr fiir
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pflanzliche Produkte. Diese Einstellung
kann durchaus auch anhalten, wenn diese
Kohorte dlter wird.

30 % der deutschen Verbraucher bevorzu-
gen beim Kauf Mopro aus garantiert nach-
haltiger Erzeugung. Dies korreliert mit dem
Interesse an Bio-Mopro, vier von fiinf Ver-
brauchern kaufen sporadisch Bioprodukte,
ein Drittel sogar wenigstens einmal pro Wo-
che. Allerdings muss Biomilch immer wie-
der ihre hohere Preisstellung rechtfertigen
koénnen. Parallel favorisiert ein Viertel der
Verbraucher Mopro in Verpackungen aus
Recyclingmaterial.

Kiinftig wird der Milchabsatz auch vom
Bevolkerungswachstum profitieren, das fiir
2024 mit einem Prozent veranschlagt wird.
Hier kommt besonders die Gruppe der
unter 16jihrigen zum Tragen. Doch wird
der anhaltende Trend zum AufSer-Haus-
Verzehr und der Wettbewerb mit anderen
Getrinken den Markt unter Druck halten.

On-the-go-Angebote
Aromatisierte Mopro spielen insgesamt
eine untergeordnete Rolle, mit ihnen kann
die Industrie aber passende Angebote fiir
den Lifestyle der Verbraucher machen.
Wichtig ist, dass diese Erzeugnisse dem
Trend zu weniger Zuckergehalt entspre-
chen. 45 % der Konsumenten geben an, we-
niger siifSen Produkten, d. h. solchen ohne
Siifstoffzusatz, den Vorzug zu geben.

Weniger Zucker

Fiir Milch wird es zunehmend wichtig, die
Verbraucher von ihrem Gesundheitswert zu
iiberzeugen. Pflanzliche Alternativen haben
bereits ein gesundes Image, die Herstel-
ler unterstreichen dies zunehmend durch
Health Claims auf den Packungen. ,Ge-
sundheit® wird also zum zentralen Thema
fiir den kiinftigen Milchabsatz. Dies gilt
ebenso fiir Nachhaltigkeit. Hier differen-
zieren sich die Alternativen bereits aktivvon



PFLANZLICHE MILCHALTERNATIVEN

originiren Mopro. Eine Deklaration von
Umweltargumenten auf der Verpackung
wird zunehmend wichtig fiir den Verkauf.
Die Milchindustrie muss dem Verbraucher
iiber Verpackung und Werbung den Weg
des Produktes und seine ,griine Lebensbe-
rechtigung® auf transparente Weise erkla-
ren. Nachhaltige Verpackung kann helfen,
das griine Image zu unterstreichen.

Weniger als die Hilfte der deutschen
Verbraucher hilt den Milchkonsum fiir
Kinder wichtig. Die Branche muss daher
ihre Anstrengungen verstirken, damit die
Milch gerade in diesem Bereich ihre Bedeu-
tung erhilt.

Eine weitere wichtige Aussage fiir den
Milchkonsum ist, dass Milch eine hohe
Nihrstoffdichte hat. 61 % der Verbraucher
wollen ihre Nihrstoffe aus herkémmlichen
Produkten beziehen, nur 12 % sind offen
fiir Functional Foods oder Supplements.

Die Branche muss Mopro fiir den On-the-
Go-Verzehr entwickeln, damit sie fiir den
modernen, rastlosen Verbraucher interes-
sant bleibt. Hier besteht gerade fiir origini-
re Konsummilch ein Manko, er gibt kaum
Angebote fiir solche Verzehrsanlisse, schon
gar nicht fiir Erwachsene.

Der Report ,Dairy and non-dairy drinks,
milk and cream - Germany - 2019“ von
Mintel ist im Dezember 2019 erschienen
und kann iiber store.mintel.com bezogen

werden.

Messe fir das Free From-Segment findet
am 24./25 November statt

Anzeige
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Next Generation Cheese

Kase pflanzenbasiert und mit gesundheitlichem Mehrwert

Auch Késealternativen lassen sich auf pflanzlicher Basis herstellen (Foto: Déhler)

bwohl Verbraucher zwar an Le-
bensmitteln auf Pflanzenbasis
interessiert sind, so sollen diese
traditionellen Produkten wie
Desserts und Kise sensorisch wie geschmack-
lich méglichst entsprechen und funktionellen
Mehrwert mitbringen. Verbraucher stellen da-
mit zunehmend komplexer werdende Anfor-
derungen an ihre Lebensmittel und Getrinke.

Pflanzenbasierter Kése

auf dem Vormarsch

Kise auf rein pflanzlicher Basis macht derzeit
etwa 2 Prozent aller Markteinfithrungen fiir
Kise auf dem Europiischen Markt aus; dabei
werden 40 Prozent des globalen Umsatzes in
Europa generiert.

22 Prozent von global auf den Markt ge-
brachten Plant-based Cheese sind Block-
kise. Mit vielfiltigen natiirlichen Ingredients
fiir milchfreien Kise bedient Déhler den auf-
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strebenden Markt von Block- und Schnittki-
se auf pflanzlicher Basis. Mit der eigenen
Mischtechnologie und Anwendungserfah-
rung bietet das Unternehmen eine funktio-
nelle Pulvermischung aus Texturgebern,
pflanzlichen Proteinen, natiirlichen Farben,
Gewiirzzubereitungen und natiirlichen Aro-
men fiir pflanzliche Kisealternativen.

Der Block- sowie Schnittkise tiberzeugt
durch authentische Optik, volles Mund-
gefiihl und natiirlichen Geschmack, die
milchbasiertem Kise in nichts nachstehen
- und das bekannte Genusserlebnis der Ver-
braucher anspricht. Dabei zeigt der Kise
optimales Schmelzverhalten, sodass er sich
gut zum Kochen eignet; pflanzliche Protei-
ne sorgen auflerdem fiir gesundheitlichen
Mehrwert.

Nicht nur Block- oder Schnittkise, son-
dern auch Applikationen, die dem bekann-
ten Frischkise entsprechen, streben am

Markt mit pflanzenbasierten Kisesorten
auf. Dohler hat verschiedene Konzepte ba-
sierend auf Mandel-, Nuss-, Kern-, Cashew-
oder Kokosnuss-Basis entwickelt, die als
Lieferant fiir Fette sowie fiir ein cremiges
Mundgefiihl eingesetzt werden. Zusitzliche
pflanzenbasierte Proteine aus Kichererbsen,
Bohnen oder Erbsen ersetzen tierische Pro-
teine und werden daher als Proteinquellen
hinzugegeben. Diese sorgen zusitzlich fiir
ein angenehmes Mundgefiihl, eine cremige
Textur sowie eine optimale Nihrstoffzu-
sammensetzung. Die Proteine werden an
eigenen Produktionsstandorten hergestellt
- Dohler bietet damit ein umfassendes Port-
folio an mafSgeschneiderten Lésungen fiir
pflanzenbasierten Cream Cheese-style, wel-
ches vielfiltige Gewiirze und Kriuter fiir ver-
schiedene Geschmacks- und Texturanforde-
rungen umfasst. Die Produktlésungen sind
Clean Label positionierbar.



NACHRICHTEN

> Nicelabel
Cloud-basiertes Geschaftsmodell

NicelLabel, Entwickler von Etikettende-
sign-Software und Etikettenmanagement-
Systemen, bringt ein neues Cloud-basier-
tes Business-Modell auf den Markt. Das
neue Angebot von NiceLabel basiert auf
Label Cloud, der weltweit ersten SaaS
(Software as a Service)-Etikettierlosung,
die mehrere Mandanten unterstiitzt. Sie
agiert als virtuelles Kollaborationstool fiir
die FEtikettierung. Vertriebspartner von
NiceLabel koénnen damit ihren Kunden
entsprechende Losungen demonstrieren,
verkaufen und konfigurieren. Moglich sind
Live-Demos fiir das Design, der Testdruck
von Etikettenvorlagen bis hin zum Deploy-
ment der Losungen und der Verwaltung
des Lagerbestands.

> GRUNWALD
Rundléaufer fiir die ,Fiichse”

Seit 1883 hat die Molkerei Fuchs, ein fa-
miliengefiihrtes Traditionsunternehmen,
mit 67 Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern seinen Sitz in Schweizer Rorschach.
Pro Jahr werden im ,Fuchsbau® aus 24
Millionen Litern regionaler Milch Butter,
Joghurt, Buttermilch, Milch, Quark, Mol-
ke-Drinks und weitere Frischmilch-Spe-
zialitaten hergestellt, abgefiillt und tiber
die eigene Logistik ausgeliefert. Die Mol-
kereiprodukte sind aufgrund ihrer Quali-
tat und Frische nicht nur in der Region,
sondern weit in der Schweiz bekannt.
2015 lieferte GRUNWALD erstmals
einen 2-bahnigen Rundlduferbecherfiiller
Typ GRUNWALD-HITTPAC AKH-059
an die Molkerei. Ein zweiter, in 2018 erteil-
ter Auftrag betraf die Lieferung einer Rund-
lauferanlage. Die neue Rundliuferanlage
sollte erneut eine GRUNWALD-HITTPAC
AKH-059 mit der gleichen technischen
Ausstattung sein. Jedoch sollten mit dem
neuen Rundlaufer auch fasrige Friichte abge-
fillt werden konnen. Da GRUNWALD seit
vielen Jahren den Fokus vor allem auch auf
die Entwicklung unterschiedlicher Dosier-
techniken legt, konnte schnell griines Licht
gegeben und die entsprechende, technische
Losung angeboten werden. grunwald.de

> Ingredion

Neuer Polyol-Sif3stoff

ERYSTA Erythritol in Eiskrem
(Foto: Ingredion)

Ingredion EMEA hat mit ERYSTA Er-
ythritol seinen ersten Polyol-SiiRstoff
auf den Markt gebracht.
Der Siistoff ermoglicht es Herstel-
lern, Zucker in Nahrungsmitteln zu re-
duzieren oder zu ersetzen, um ernih-
rungsbezogenen Angaben wie  kein
Zuckerzusatz® oder ,kalorienreduziert” gerecht zu werden. Er unterstiitzt den funk-
tionellen Aufbau und die SiiRe, wenn Produkte wie z. B. Eis und Desserts zuckerfrei
hergestellt werden.
Das Sortiment an Erythritol-SiiRungsmitteln umfasst ERYSTA C40 Erythritol-Kris-
tallpartikelgroRe und ERYSTA C100 Erythritol-Feinpartikelgrofe fiir Anwendungen

mit hoher und niedriger Feuchtigkeit. ingredion.com

> PITSID
Trennkraft-Messgerdt fir Laminate und Verpackungen

PELL CONTROL

erfasst Offnungskrafte
bei Verpackungen
(Foto: PITSID)

Die Polygraphische innovative Technik Leipzig GmbH (PITSID) hat mit ,PEEL
CONTROL" ein Trennkraft-Messgerit entwickelt. Es eignet sich fiir die Messung von
Offnungskriften peelbarer Verpackungen oder von Trennkriften miteinander verkleb-
ter, verschweillter oder laminierter Materialien. Die Messwerte konnen am Gerit dar-
gestellt oder zum PC iibertragen werden. Die mitgelieferte Software ermoglicht eine un-
mittelbare Protokollierung der Ergebnisse.

Die Handhabung ist sehr einfach: Nach Fixieren des Priifobjekts mit einer Klemm-
einrichtung wird von Hand der Offnungs- bzw. Trennvorgang ausgefiihrt. Die Mess-
werte des gesamten Ablaufs werden erfasst, anschliefend kénnen unterschiedliche
Parameter angezeigt und die Daten exportiert werden. PEEL. CONTROL ist ausge-
stattet mit diversen Funktionalititen, die angelehnt sind an Gebrauchswerte von Zug-
kraftpriifmaschinen. Dazu gehoren z. B. automatische Nullung, Ermittlung aller we-
sentlichen Zugkraftparameter, grafische Darstellung des Kraftverlaufs, Messung des
Winkels, Signalisierung der Einhaltung eines Sollwinkels, Messung des Offnungswe-

ges usw. pitsidleipzig.com
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Variabilitit, Hygiene
und Produktivitit

Becherfullmaschine Ampack FCL punktet bei Olma

Unser Autor: Markus Schlumberger, Managing Director Sales, Ampack GmbH
(ein Unternehmen der Syntegon Technology), E-Mail: markus.schlumberger@syntegon.com

Die Fill- und VerschlieBmaschine Ampack FCL
von Syntegon Technology erweitert die Produktpalette
an Joghurt- und Dessertprodukten bei Olma a.s.

LMA a.s., eine traditionsreiche  Produktivitat. Mit dieser Dreifach-Formelist ~ Molkereibetriebe des Landes. Mit einer In-
Molkerei aus dem tschechi-  das Unternehmen seit nun funfzig Jahren  vestition in die Full- und VerschlieBmaschine
schen Olomouc, setzt auf Va-  mit groBem Erfolg auf dem tschechischen  Ampack FCL hat sich das Unternehmen er-
riabilitédt, Produktqualitdt und Markt aktiv und gehoért zu den Top 3 der  neut fur eine Becherflllmaschine aus dem
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Produktportfolio von
Syntegon Technology,
ehemals Bosch Packaging
Technology, entschieden.

Rund 200 Millionen
Kilogramm Rohmilch
verarbeitet das tsche-
chische  Unternehmen
pro Jahr. 150 Artikel
bilden das Produktport-
folio, welches aus fer-
mentierten Produkten,
suBer und saurer Sah-
ne, Desserts sowie ver-
schiedensten Joghurt-
produkten besteht. ,Wir wollen Leader auf
dem Markt sein”, sagt Martin Krystian, Ge-
schaftsfuhrer von Olma. ,Deshalb haben
mit der Planung einer neuen Becherabfull-
maschine, die eine erweiterte Produktpa-
lette an Joghurt- und Dessertprodukten
bietet, begonnen.” Olma reagiert sehr
schnell auf Trends. Kontinuierlich sind
neue Produkte als Eigen- oder in Private-
Label-Marken im Angebot, die die aktuel-
len Winsche der Verbraucher aufnehmen.

Langjihrige
Partnerschaft
Der Einsatz mehrerer Ampack-Maschinen
hat sich bei Olma Uber Jahre etabliert. Be-
reits bei den ersten Gesprachen konnte
man auf eine langjahrige Partnerschaft
zuruckblicken. Allein funf Ampack-Full-
maschinen, die teilweise
schon seit rund dreiBig
Jahren zuverléssig ihre
Leistung erbringen, so-
wie weiteres Equipment
fOr verwandte techno-
logische Prozesse be-
weisen schon seit vielen
Jahren ihre Leistungsfa-
higkeit. ,Wir haben uns
nach unseren Planungen
und den Gesprachen mit
Ampack im Verlauf des
Projekts erneut fur eine
Ampack-Linie entschie-
den. Auf Basis unserer
langjahrigen Zusammen-
arbeit konnten wir sicher
sein, dass das Ampack-
Team die gestellte Auf-
gabe gut meistern wird”,
bilanziert der Geschafts-
fUhrer.

Mit der Ampack FCL von
Syntegon Technology kann
Olma a.s. 90 % aller Molkerei-
produkte abdecken

Die Ampack FCL 1080 U
von Syntegon Technology
verarbeitet bei Olma a.s.
vier Produkte: Gerlihrten
Fruchtjoghurt, siiBe Sahne,
Vanille-/Schokopudding mit
aufgeschlagener Sahnehau-

Bei den Gesprachen
und Planungen rund um
die neue Maschine war
schnell klar, dass die von
Olma geforderte Drei-
fach-Formel aus Variabili-
tat, Produktqualitat und
Produktivitdt auch far
das Anforderungsprofil
an die neue Technik gel-
ten soll. Mit der Abfull-
maschine  Ampack FCL
1080 U von Syntegon
Technology setzt das
tschechische Molkereiun-
ternehmen auf den Newcomer aus der Am-
pack Produktreihe. Die Maschine ist bei Olma
flr eine Ausbringung von 18.000 Bechern
pro Stunde ausgelegt, mit einem Becher-
durchmesser von 68 Millimeter. Grundlage
fur die Auslegung war ein Verarbeitungs-
programm mit vier Produkten: geruhrter
Fruchtjoghurt in vier Sorten, siBe Sahne mit
einem Fettgehalt von 33 Prozent, Vanille-/
Schokopudding mit aufgeschlagener Sahne-
haube (180 Prozent) und Vanillejoghurt mit
bis zu vier unterschiedlichen Top Cups. Da-
bei handelt es sich um einen 15 bis 40 Milli-
meter hohen StUlpdeckel, der beispielsweise
Schokokugeln, Cerealien oder Kekse enthalt.
AuBerdem sollten die verschiedenen Pro-
dukte miteinander kombiniert werden, um
auch mehrschichtige Produkte produzieren
zu kénnen.

Faktor 1:
Variabilit:t
Neben der Produktviel-
falt zaéhlt fur Olma vor
allem eins: Flexibilitat.
,Die Maschine soll etwa
90 Prozent aller erdenk-
lichen Molkereiprodukte
abdecken kénnen, das ist
Teil unserer Strategie”,
sagt Martin Krystian. Drei
Dosiereinheiten sind
deshalb als volumetri-
sche Kolbendoseure,
angepasst auf die ver-
schiedenen Produkt-
eigenschaften, in der
Linie integriert. So kann
das Fullvolumen der ab-
zufillenden  Produkte
den Bereich von 10 bis
330 Milliliter umfassen

be und Vanillejoghurt mit
unterschiedlichen Top Cups

Anzeige

Endlich da!
Der neue
,Kammerlehner”

.Kasetechnologie” aus der Feder des
branchenbekannten Kasereiexperten
Josef Kammerlehner ist ein wertvolles
und empfehlenswertes Nachschlage-
werk fur alle Fachleute.

Das Buch beinhaltet auf
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- und bietet eine entsprechend groBe
Produktvariabilitat. Der Vordoseur ist als
Drehschieber mit Zentralantrieb mit einer
PumpengréBe fur 20 bis 175 Milliliter aus-
gelegt. Der Hauptdoseur in der Ausfuh-
rung als Schneidschieber mit Einzelkol-
benantrieb nutzt eine Pumpe mit 30 bis
330 Milliliter Férdervolumen, wéhrend der
Nachdoseur als Negativdoseur mit Zent-
ralantrieb eine PumpengréBe von 10 bis
100 Milliliter umfasst.

Bei einer groBen Produktpalette sind
auch die vorgelagerten Aufgaben nicht
zu unterschatzen: Die separate Ampack-
Fruchtstation, ausgelegt fur bis zu funf
verschiedene Produkte wie Fruchtzube-
reitung, Stracciatella oder Schokokugeln,
enthalt Neuentwicklungen, die Syntegon
Technology auf Anregung der tschechi-
schen Bediener von Olma verwirklicht hat.
JWir haben einige Funktionalitaten der
Ampack FCL in enger Zusammenarbeit mit
Olma neu konzeptioniert”, erlautert Roland
Schulz, Projektleiter bei Syntegon Techno-
logy. ,Die Fruchtstation fur die Zufuhr des
Fruchtkonzentrats beispielsweise umfasst
eine innovative Schlauchanbindung, sodass
Schlduche und Koppelbdgen zur Reinigung
nicht mehr umgehéangt werden mussen. Die
Vorrichtung steht nun standardmagig fur
alle Fruchtstationen zur Verfugung und er-
moglicht eine einfache, schnelle Reinigung.”

Faktor 2: Hygiene
Insbesondere der hohe Hygienestandard
von Ampack-Maschinen gab bei der Auf-
tragsvergabe den Ausschlag. Die groBe
Produktvielfalt mit unterschiedlicher mi-
krobiologischer Empfindlichkeit muss gut
und sicher abgefullt werden kdnnen. Die
Ultra-Clean-Ausfuhrung der Maschine, die
nun seit Ende 2018 bei Olma die Produktion
verstarkt, erreicht mit allen Werten nahezu
die Klasse V des VDMA-Aseptik-Standards.
Die Ampack FCL 1080 U Uberzeugte von
Anfang an in samtlichen Abnahmetests:
Milchprodukte mit einem pH-Wert von > 4,5
sind als mikrobiologisch empfindlich einzu-
stufen. Um Keimwachstum oder Sporenbil-
dung zu verhindern, werden die Desinfek-
tionssysteme in der Maschine mit Hilfe eines
Testkeims gepruft. Die mikrobiologische
Abnahme bei Olma ergab fur den Testkeim
eine Keimreduktionszahl (MLK - Mittlere log-
arithmische Keimreduktion) von = 6 auf dem
Becher und = 5 auf der Deckelplatine. Auch
in der Dosierkammer Ubertraf die Maschine

32 82020 | moproweb.de

Die volumetrischen Kolbendoseure der Ampack FCL von Syntegon Technology befiillen

Becher mit 10 — 330 Milliliter Inhalt

die Vorgaben von = 3: Dort wurde in den
Tests ein Wert von = 5,7 ermittelt.

Ab Jahresbeginn 2020 werden weite-
re suBe Dessertprodukte mit einem pH-
neutralen Wert auf der Anlage abgefullt
- dann ist hohe Hygiene einmal mehr ein
absolutes Muss. Mit dem effizienten Reini-
gungsprogramm der Ampack FCL 1080 U
wird der Ultra-Clean-Status konsequent
eingehalten.

Faktor 3: Produktivitat

Bei allen Produkten erreichte die Ampack
FCL 1080 U die geforderte Taktzahl sicher.
Bei einzelnen Produkten lag der erreichte
Wert sogar fast ein Drittel héher als im
Auftrag gefordert. Auch beim Wirkungs-
grad Uberzeugt die Maschine vollauf und
sichert zudem mit einer Verfugbarkeit

Anzeige

von mehr als 95 Prozent eine hohe Pro-
duktivitat. Investment Manager Stanislav
Cernocky zeigt sich auch mit der erreich-
ten Fullgenauigkeit sehr zufrieden. ,Wir
bleiben mit der erreichten Standardab-
weichung deutlich unter dem Wert, der im
Gesetz genannt wird. Das ist naturlich ein
Wirtschaftlichkeitsaspekt.”

Im Betrieb bietet die Maschine auch
flr den Bediener neue Méglichkeiten. Das
HMI 4.0 von Syntegon Technology sorgt
fur vereinfachte Bedienung; Produkt-
wechsel kénnen schnell realisiert werden.
Hochste Flexibilitat ist wichtig. ,Wir planen
unsere Auftrage flexibel ein, je nach Be-
stellung. Chargenwechsel werden gemai
der Marktanforderung vorgenommen. Da
muss alles schnell gehen, denn wir kénnen
nicht viel Zeit fUr Auftragsoptimierungen
vorsehen’, erlautert Cernocky. Fur diese
Aufgaben kann der Mitarbeiter in der Pro-
duktion dank dem HMI 4.0 auf der Ampack
FCL einen erweiterten Spielraum bei der
Uberwachung nutzen. ,Wir haben auch
einen Wartungsvertrag abgeschlossen, um
die Technologie auf einem guten Stand zu
halten”, so Cernocky.

Mit dieser modernen Anlage ist Olma nun
gut gerustet fur die kontinuierliche Erweite-
rung seines Produktportfolios. ,Wir konnten
bei der Installation der Anlage und bei Pro-
duktionsbeginn stets auf die professionelle
Zusammenarbeit mit Ampack zahlen”, be-
tont der Investitionsmanager abschlieBend.



NACHRICHTEN

> Qlip und EXU/BuMo informieren

Export: Schnellere Produkifreigabe

Der niederlindische Analytikdienstleis-
ter Qlip hat am 29. Juni 2020 in einem
Webinar, das zusammen mit der Export-
Union fir Milchprodukte (EXU) und
dem Bundesverband Molkereiprodukte
(BuMo) stattfand, auf Moglichkeiten hin-
gewiesen, wie die Freigabe von Produk-
ten speziell fir den Export beschleunigt
werden kann.

Unter dem Arbeitstitel ,Anerkannte
Analysen fir die schnelle Exportfrei-
gabe von Mopro-Produkten® schilderte
Bert Siemer, Technical Account Manager
bei Qlip, die Erfahrungen seines Hauses
mit der niederlindischen Milchindustrie
und verglich diese mit denen deutscher
Molkereiunternehmen. Hierbei kamen
sehr viele Ahnlichkeiten zutage, denn
beide Milchindustrien sind stark export-
orientiert, wobei der Drittlandsexport

der Niederlande mit 25 % verglichen mit

Deutschland einen dreifach so hohen
Anteil hat. Mit 32 bzw. 26 % fihrt Kise
bei beiden Ldndern die Exportstatistik
an. Besonderheit fiir Deutschland ist,
dass Joghurt und Konsummilch jeweils
14 % Exportanteil aufweisen, wihrend
die Niederlande ihre Schwerpunkte eher
bei Milchfett und Molke haben. Bezogen
auf den Umsatz machen die Niederlande
ca. die Hilfte ihres Geschafts im Export,
in Deutschland ist es ein Viertel.

Von héchster Bedeutung ist angesichts
dieser Zahlen, dass Exporte schnell und
reibungslos ablaufen kénnen - wozu vor
allem auch die Analytik beitragen kann.
In den Niederlanden wickelt Qlip 100 %
der Analysen fiir den Export von Milch-
produkten (EU und Drittlinder) ab. Die-
se Arbeiten erfolgen konform mit dem
Codex Alimentarius und erfassen alle
notigen Spezifikationen fiir Produkt und

Markt, z.B. Produkt- & Lebensmittel-
sicherheit, Qualitit und Zusammenset-
zung, Kontaminanten- und Riickstands-
analytik sowie Antibiotika - mit aller
damit verbundener Zertifizierung.

Wie schnell Qlip ,liefern” kann, zeigte
Siemer anhand der typischen Durchlauf-
zeiten fiir die Proben auf. Ergebnisse zur
Qualitit und Zusammensetzung kom-
men i.d. R. in drei Tagen, mikrobiologi-
sche Analysen dauern 5 Tage, Kontami-
nanten- und Antibiotikauntersuchungen
nehmen 10 Tage in Anspruch. Bezogen
auf Produktgruppen werden die Ergeb-
nisse binnen 3 bis 5 Tagen bei Kise,
Joghurt und fermentierte Produkte ge-
liefert, fiur Milchpulver werden 7 Tage
benotigt. Dies erlaubt eine beschleunigte
Freigabe und spart Lagerkapazitit.

Im Bereich Digitalisierung sind die Niederlander tendenziell weiter als die Deutschen. Welche Vorteile eine Digitalisierung speziell fur
die Analytik bringt, zeigte Siemer anhand dieser Grafik auf (Abb.: Qlip)

82020 | moproweb.de 33



Asepto

s
Clsoptody

in neuen Raumlichkeiten

Anlagenbauer schafft Basis fur weiteres Wachstum

ie Asepto CmbH, ein in der

Branche seit Langem etablier-

ter Anlagenbauer und Engi-

neering-Dienstleister, hat im
Marz 2020 neue Raumlichkeiten bezogen.
In einem Neubauprojekt wurden in Ziemets-
hausen (westlich von Augsburg) eine Werks-
halle von 1.000 m2 GréBe sowie 450 m2 BU-
roflachen geschaffen. molkerei-industrie
sah sich vor Ort um.

JUnser Entschluss fur einen Neubau
stand schon im Jahr 2015. Seit der Grdn-
dung von Asepto im Jahr 1992 arbeiteten
wir in einem angepachteten Hallenabteil in
einen anderen Ort, die Buros lagen davon
getrennt in Dinkelscherben”, erklart Sven
lllgner der in der Geschaftsleitung tatig ist.
Sein Kollege in der Geschéftsleitung Chris-
tian Westing erganzt: ,Eine eigene Werks-
halle mit angeschlossenen Buros hilft die
internen Prozesse zu optimieren. Es ist nun
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viel leichter Besuche von Kunden, etwa far
Werksabnahmen oder Projektbesprechun-
gen durchzufthren. Wir bauen die Anlagen
Jja meist nach Kundenwunsch. Jetzt kbnnen
unsere Auftraggeber ihrer Anlage quasi
beim Wachsen zusehen.”

Asepto unterhéalt fur mehr Kundennahe
zwei Standorte: In Ziemetshausen und in
Léningen (Kreis Cloppenburg) arbeiten je-
weils ca. 14 Mitarbeiter wobei beide Nieder-
lassungen in stetem Kontakt zueinander
stehen. Der Standort Loningen wird vom
Geschaftsfuhrer Helmut Muller geleitet.

In den Neubau hat Asepto 2 Mio. € inves-
tiert, wobei das 5.000 m? groBe Grundstuck
ausreichend Moglichkeit fur spatere Erwei-
terungen bietet. Denn Asepto will weiter
wachsen. Westing: ,Mit unseren Spiralrohr-
warmetauschern fur die thermische Be-
handlung flussiger Milch-Produkte sind wir
bekannt geworden. Es gibt hier aber Gren-

Asepto-Vent - Sterilluft-Uberlagerung
flr Prozesstanks

zen fur den realisierbaren Durchsatz. Fur
Warmetauscher im Haarnadeldesign gilt dies
nicht, und genau hier sehen wir ein kdnfti-
ges Wachstumsfeld, neben der Steigerung
unserer Vorfertigung.” Dies gilt, wie lllgner
erklart, auch fur den schnell wachsenden
Markt der Milchalternativen. Ein weiteres
Projekt, eine UHT-Anlage fur vegane Drinks,
ist bei Asepto gerade in der Planung.



Problemlos

durch die Krise

Die Corona-Krise macht Asepto bisher
kaum Probleme. Westing und lligner fuhren
dies auf den mit 75 % sehr hohen Inlands-
anteil am Umsatz in Héhe von ca. 15 Mio. €
zuruck. Die Fertigung ist gut ausgelastet,
aktuell wird am Austausch einer UHT-Be-
standsanlage, einer Erweiterung eines
Tanklagers mit BefUllschienen und zwei
weiteren groBen Projekten gearbeitet, fur
die Asepto Diskretion vereinbart hat.

Umfangreiches Portfolio
Asepto ist Spezialist fur den verfahrens-
technischen Anlagenbau mit Schwerpunkt
in der Milch- und Lebensmittelindustrie.
Die Linien wie auch Einzelaggregate wer-
den konsequent auf die Bedurfnisse der
Anwender ausgelegt und gefertigt, dazu
kommen verschiedene Standardldsungen
im Bereich der Aseptik und Hygienik, Auto-
matisierung und Steuerung sowie die Uber-
nahme der mit Projektarbeit verbundene
Planungs- und Managementaufgaben. Das
Unternehmen hat bisher zirka 30 Komplett-
linien ausgeliefert.

Das von Asepto gebotene Portfolio ist
enorm umfangreich: Warmetauscher, Tank-
lager (konventionell, steril, ESL), Filtrations-
anlagen, Mischer, Aufschaumanlagen, Ste-
rilwasser-Bereitung, CIP-Anlagen und auch
Pilotanlagen fur die Produktentwicklung.
Ergénzt wird dies durch das entsprechende
Engineering, so dass Asepto auch Optimie-

Inzwischen baut Asepto auch Wirmetauscher im Haarnadel-

design

Freuen sich Uber die Moéglichkeiten, die der Neubau er6ffnet (von links): Die beiden
Asepto-Prokuristen Christian Westing und Sven lligner, Marcel Hérner sowie Werk-

stattleiter Thomas Stockhausen

rung und Modernisierung bestehender Anla-
gen oder Werksplanungen durchfuhren kann.
Den Vertrieb der Schweizer GEA-Aseptomag-
Sterilventile, fUr den Asepto einst gegrindet
wurde, hat das Unternehmen beibehalten.

Individuelle Lésungen
im Fokus

Im Mittelpunkt steht bei Asepto traditio-
nell immer der Kunde. Engagierte Fachleu-
te gehen auf individuelle Winsche ein und
realisieren ohne Bindung an irgendwelche
Zulieferer exakt das, was fur den kon-

kreten Anwendungsfall geboten ist. Dies
schafft zusammen mit der Qualitat der
Ausfuhrung Uber die Jahre hin zufriedene
Kunden, die immer wieder nachbestellen
oder Weiterempfehlungen aussprechen.
Wechselt ein Kundenmitarbeiter in eine
andere Branche, kann es vorkommen, dass
Asepto auch ,Ausflige” in entferntere Be-
reiche wie die Hefen- oder Eiverarbeitung
macht. Mit dem auch optisch gelungenen
Neubau in Ziemetshausen hat Asepto nun
die Grundlage fur ein erfolgreiches Fort-
fuhren seiner Geschéafte gelegt.

Mit spiralgewickelten Warmetauschern hat sich Asepto einen

guten Namen in der Branche gemacht
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Tierwohl im

Molkereiprodukteregal

Neue Herausforderungen fur Erzeuger und Molkereien

diesem Artikel wollen wir uns dem Thema Tierwohl im
InMolkereiprodukteregal nahern, denn die Themen Tier-

wohl und Tierschutz in der Landwirtschaft werden in
der Milchwirtschaft sowohl 6ffentlich als auch branchenintern
zunehmend diskutiert. Betrachtet man das Image der Milchwirt-
schaft in der Offentlichkeit, so schneidet Milch (noch) verhaltnis-
maBig gut ab. Vor allem im Vergleich mit der Fleischwirtschaft,
wird die Milchwirtschaft in der Gesellschaft deutlich positiver
gesehen. Der Handlungsdruck beim Thema Tierschutz ist beim
Milchvieh im Vergleich zur Gefligel- und Schweinehaltung auch
geringer. Dennoch ruckt auch die Milchwirtschaft zunehmend
in den Fokus der kritischen Offentlichkeit und Verbesserungen
sind notwendig. Die gesellschaftlichen Anforderungen an die
Landwirtschaft steigen, die Akzeptanz der landwirtschaftlichen
Nutztierhaltung sinkt und beim Klimaschutz ist die Milchwirt-
schaft besonders gefordert.

Diesem Diskurs versucht die deutsche Milchwirtschaft aktiv zu
begegnen und hat Anfang des Jahres 2020 die ,Strategie 2030 der
deutschen Milchwirtschaft” vorgestellt (Verband der deutschen
Milchwirtschaft e.V., 2020). Ein Teil des darin vorgestellten MaBnah-
menkatalogs ist der Aufbau einer in der Offentlichkeit présenten
Branchenkommunikation fur den deutschen Milchsektor. Erklértes
Ziel dieser Branchenkommunikation ist neben der nachhaltigen Si-
cherung von Akzeptanz und einer abgestimmten Krisen-PR auch
das ,Benennen und Abstellen von Schwachstellen im ehrlichen Dis-
kurs unter Marktpartnern der Lebensmittelkette”. Im Folgenden
soll daher vor dem Hintergrund der steigenden Anforderungen an

die Milchbranche diskutiert werden, inwiefern dies im Rahmen der
Sektorstrategie 2030 mdglich ist bzw. welche Herausforderungen
an Bedeutung gewinnen kénnten.

Aus ethisch-moralischer Perspektive lasst sich zunachst feststel-
len, dass sich das Mensch-Tier-Verhaltnis in der Gesellschaft Uber die
letzten Jahre gewandelt hat und mehr Menschen als friher fur die
Bedurfnisse von Nutztieren sensibilisiert sind. Dazu beigetragen hat
u. a. neues Wissen Uber emotionale, kognitive sowie soziale Fahigkei-
ten von Tieren und die genetische Ahnlichkeit zwischen Menschen
und Tieren. Durch Erfahrungen mit Begleit- und Freizeittieren er-
fahren viele Menschen heute eine emotionale Bindung zu Tieren und
Ubertragen Fahigkeiten, die sie bspw. bei ihren Hunden und Katzen
beobachten, auch auf die landwirtschaftlichen Nutztiere.

In unseren Forschungsarbeiten zeigt sich, dass eine anthropo-
zentrische Sichtweise, d. h. dass der Mensch den Tieren Uberle-
gen ist und mit ihnen umgehen darf wie er mochte, nur noch von
sehr wenigen Menschen vertreten wird. Fast alle Menschen sind
hingegen der Meinung, dass Tiere zwar genutzt und auch geto-
tet werden durfen, ihnen aber ein gutes Leben ermdglicht werden
muss und ihre BedUrfnisse befriedigt werden sollten. Rund 20 %
der Menschen sehen daruUber hinaus grundsatzliche Probleme bei
der Nutztierhaltung und tendieren in Richtung vegetarischer bzw.
veganer Erndhrungsweisen - auch wenn aktuell in Deutschland
nur rund 4 - 5 % der Bevolkerung tatsachlich Vegetarier und rund
1 % Veganer sind (HOLKER ET AL., 2018). Hinzu kommt, dass viele
Menschen Angst haben, selbst negative Auswirkungen der inten-
siven Tierhaltung zu spuren, beispielsweise durch antibiotikaresis-

* Clara Mehlhose, M.Sc. clara.mehlhose@agr.uni-goettingen.de, Arbeitsbereich Marketing fiir Lebensmittel und Agrarprodukte,
Georg-August-Universitadt Gottingen, Platz der Géttinger Sieben 5, 37073 Géttingen
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Abbildung 1: Tierethische Entwicklungen in der Gesellschaft

(SONNTAG, HOLKER, SPILLER, 2018)

Wie sollte der Mensch mit Tieren umgehen?

Auch Tiere haben ein Grundrecht,

0,
mit Wirde behandelt zu werden. 10%
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Der Mensch darf Tiere 27 9%

uneingeschrankt nutzen.

I

0% 20%

tente Bakterienstamme, die aus der Tierhaltung kommen kénnten
(BUSCH ET AL., 2020).

Insbesondere bei Molkereiprodukten hat sich das Verbraucher-
verhalten in den letzten Jahren merklich verdndert. Das Qualitats-
bewusstsein vieler Verbraucher ist gestiegen und Produkte mit
positivem Zusatznutzen fur Tiere werden vermehrt nachgefragt.

40 %

85 %
94 %
Stimme voll zu /
80 % Stimme eher zu
Teils /Teils
I Lehne voll ab /
75 % Lehne eher ab
60 % 80 % 100 %

MengenmaBig betrachtet ist der Absatz von konventioneller Kon-
summilch beispielsweise im vergangenen Jahr rucklaufig gewesen,
nur die sog. ,Sondermilchen” wie beispielsweise Bio- oder Weide-
milch konnten ihren Absatz weiter steigern. Tierschutz ist als Posi-
tionierungsmerkmal bei Milchprodukten wesentlich besser geeig-
net als bei Fleisch, da weniger psychologische Konflikte zwischen

Abbildung 2: Tierethische Entwicklungen in der Gesellschaft

(HOLKER ET AL., 2019)

Tiere zu téten ist grundsatzlich abzulehnen.

Wir durfen Tiere toten. Dies sollte aber
maoglichst schmerzfrei geschehen.

Wir durfen Tiere nutzen, sollten aber ihre
BedUrfnisse befriedigen.

Wenn wir Tiere nutzen, sollten wir ihnen ein
gutes Leben ermoglichen.

0% 10% 20%

'rrl

30 %

I Ablehnung
I Unentschlossen

Zustimmung

40% 50% 60% 70% 80% 90% 100 %

82020 | moproweb.de 37



Abbildung 3: Treibhausgasemissionen (kg CO, Aquivalente) pro kg Lebensmittel.

Erfasst sind die Emissionen von der Landwirtschaft bis zum Handel
(Gemuse ohne Flugtransport und ohne beheizte Gewachshauser) (CLUNE, CROSSIN, & VERGHESE, 2017)

der Ernahrungspraferenz der Menschen fur tierische Produkte
und ihrer moralischen Reaktion auf das Leiden der Tiere auftreten.
Es geht bei Milchprodukten eben nicht vorrangig um das Téten
von Tieren, was bei vielen Menschen Verdrangungseffekte hervor-
ruft. Bei Fleisch fallt es vielen Menschen schwer, an die Tiere in
der Produktion zu denken, da sie dann auch Uber das Schlachten
nachdenken mussten. Daher ist bei Milch der positive Bezug zum
Tierwohl marketingmagig leichter herzustellen.

Dies spricht dafur, Differenzierungs- und Nischenstrategien im
Molkereiregal weiter zu verfolgen. Der Handel hat dies bereits er-
kannt und reagiert darauf, indem er das Eigenmarkensortiment
weiter differenziert und die Anforderungen an Erzeuger und Pro-
duzenten weiter verschérft. Der Lebensmittelhdndler Lidl hat bei-
spielsweise in seinen Anforderungen an die Milchwirtschaft funf

kritische Themenfelder benannt, deren Einhaltung in Zukunft Voraus-
setzung fur erfolgreiche Molkereien und Milcherzeuger sein werden.
Darunter fallen das Verbot der ganzjahrigen Anbindehaltung, Durch-
fuhrung eines Antibiotikamonitoring und die Erhebung von Schlacht-
befunddaten, Kalbermortalitdten, Haltungsformen,/Haltungskompass
sowie verbesserte externe Zertifizierungen in QM-Milch.

Die ganzjéhrige Anbindehaltung ist Ende des Jahres 2019 auch
aus rechtlicher Perspektive unter Druck geraten. Das Verwaltungs-
gericht Munster hat Ende Dezember geurteilt, dass die durch das
Tierschutzgesetz geschitzten Grundbedurfnisse von Rindern in
dieser Haltungsform stark eingeschrankt werden und den Rindern
von Juni bis September taglicher Auslauf von mindestens zwei
Stunden gewahrt werden muss. Damit ware die ganzjahrige An-
bindehaltung als VerstoB gegen das Tierschutzgesetz zu bewerten.

Abbildung 4: Entwicklung des Milchkonsums in Deutschland in Milchaquivalenten.
In Anlehnung an IFCN DAIRY (2018) und Nachhaltigkeitsanforderungen (WILLET ET AL., 2019)
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Gegen den Beschluss des Gerichts wurde Beschwerde beim Ober-
verwaltungsgericht eingereicht (VG Munster, 2020). Eine endgulti-
ge Entscheidung steht somit noch aus und die Diskussionen um die
Anbindehaltung werden voraussichtlich weitergehen. Fest steht
jedoch, dass langfristig ein deutschlandweiter Ausstieg aus der
ganzjahrigen Anbindehaltung erfolgen muss. Im Themenkomplex
Nachhaltigkeit des MaBnahmenkatalogs der Sektorstrategie 2030
taucht zwar die Bewegungsfreiheit von MilchklUhen als z. T. verbes-
serungswurdig auf, die Anbindehaltung wird aber nicht explizit be-
nannt. Hier sollte mehr Klarheit fur die Landwirte und Verbraucher
geschaffen werden.

In Bezug auf die 6ffentliche Wahrnehmung der Haltungsformen
fur Milchkuhe schneidet die Weidehaltung gegenUber der Stallhal-
tung deutlich positiver ab, wie Verbraucherbefragungen zeigen.
Die Weidehaltung wird bspw. als naturndher, umweltfreundlicher
und tierfreundlicher wahrgenommen, aber auch eine positive
Auswirkung auf den Geschmack und Gesundheitswert der Milch
werden mit Weidegang aus Verbrauchersicht assoziiert (WEINRICH
ET AL., 2014). Zugang zu AuBenklima lasst die Akzeptanz eines Hal-
tungssystems steigen. So akzeptieren in einer Umfrage etwa 96 %
der Befragten einen Stall mit Weidezugang, 55 % einen Stall mit
Auslauf, knapp 17 % einen AuBenklimastall und nur 4 % die reine
Stallhaltung. In den zunehmenden Fokus der Offentlichkeit ist au-
Berdem das Thema Kuh-Kalb-Trennung geruckt. In einer Befragung
mit balancierten Pro- und Contra-Argumenten fur die Kuh-Kalb-
Trennung, mit denen die Verbraucher neutral Uber das Thema in-
formiert wurden, sprachen sich knapp 70 % dafur aus, dass Kalber
spater von der Kuh getrennt werden sollten, als es bisher der Fall
ist. Auch dieses Thema konnte fur die 6ffentliche Wahrnehmung
der Branche relevant werden. Hierzu findet sich in der Sektorstra-
tegie bisher jedoch kein Hinweis. Erste Betriebe wie auch Molkerei-
en, v. a. im Biomarkt, beginnen bereits mit der Vermarktung von
Milch aus muttergebundener Kalberaufzucht.

Durch das veranderte Mensch-Tier-Verhaltnis und die Defizite in
den Bereichen Tier- und Umweltschutz schwindet die Akzeptanz
der Nutztierhaltung. Um dem zu begegnen, hat der wissenschaft-
liche Beirat des BMEL fur Agrarpolitik in Deutschland bereits 2015
Kriterien fur eine zukunftsfahige Tierhaltung aufgestellt (WBA,
2015). Darunter fallen der Zugang aller Nutztiere zu verschiede-
nen Klimazonen, vorzugsweise AuBenklima, das Vorhandensein
unterschiedlicher Funktionsbereiche mit verschiedenen Boden-
beldgen, Angebote zur artgemaBen Beschaftigung, Nahrungsauf-
nahme und Korperpflege, ausreichendes Platzangebot, Verzicht
auf Amputationen, betriebliche Eigenkontrollen anhand tierwohl-
bezogener Indikatoren, deutlich reduzierter Arzneimitteleinsatz,
verbesserter Bildungs-, Kenntnis- und Motivationsstand der im
Tierbereich arbeitenden Personen sowie eine starkere Beruck-
sichtigung funktionaler Merkmale in der Zucht. Um zu verhindern,
dass die Tierhaltung aufgrund héherer Produktionskosten aus
Deutschland verdrangt wird, ins Ausland mit kostengunstigeren
Strukturen abwandert und die Tierschutzziele dadurch verfehit
werden, wird vom wissenschaftlichen Beirat eine Kostenkompen-
sation vorgeschlagen. Der Beirat schatzte damals die Kosten fur
den Umbau der Tierhaltung auf ca. 3 - 5 Mrd. € pro Jahr. Dabei sind
die Kosten fur eine Umstrukturierung der Milchproduktion mit ca.
3 % des Betrags eher gering, wahrend der Umbau der intensiven
Rinder- und Schweinemast mit ca. 34 % Kostenerhdhung deutlich

teurer ausfallt. Die Kompensation fUr diese Kosten kénnten durch
eine Erhdhung der Verbraucherpreise fur tierische Produkte um
circa 3 - 6 % erzielt werden. Dies wlrde Mehrkosten von circa 50 €
pro Haushalt und Jahr in Deutschland entsprechen. Ganz aktuell
sind vor diesem Hintergrund die Empfehlungen der Borchert-
Kommission, die im Rahmen des Kompetenznetzwerks Nutztier-
haltung erarbeitet wurden. Dort wird die Einflhrung einer neuen
Verbrauchssteuer auf alle tierischen Erzeugnisse empfohlen. Die
Einnahmen einer solchen Tierschutzsteuer sollen den Landwirten
langfristig abgesichert zugutekommen und zum Umbau der Tier-
haltung sowie zur dauerhaften Finanzierung des Tierschutzes ge-
nutzt werden. Dadurch sollen die Mehrkosten in der Produktion
gegenuber dem EU-Standard abgedeckt werden. Vorgeschlagen
werden als Steuerhdhe 40 Cent pro kg Fleisch und Fleischverarbei-
tungsprodukte, 2 Cent pro kg Milch und Frischmilchprodukte sowie
Eier und 15 Cent pro kg Kése, Butter und Milchpulver.

Eine wesentlich groBere dkonomische Herausforderung fur die
Milchwirtschaft kénnte jedoch die Klimaschutz- bzw. Nachhaltig-
keitsdiskussion werden. 2019 haben neue Ergebnisse der Klimafor-
schung, anhaltende Wetterextreme und die zahlreichen ,Fridays
for Future”-Demonstrationen dem Klimaschutz groBe Aufmerk-
samkeit verschafft und die Milchwirtschaft ist vom Nachhaltig-
keitsdiskurs in mehrfacher Hinsicht betroffen. Nicht nur, dass die
gesundheitlichen Aspekte von Milch und Milchprodukten in den
Vordergrund rucken (Stichwort: Nutri-Score & Reformulierungs-
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NACHRICHTEN

Mit der Innoket Neo Flex bietet KHS eine hochflexible Maschi-
ne, die dank ihrer modularen Bauweise alle konventionellen
Klebetechniken beherrscht (Foto: KHS)

> KHS
Modulare Etikettiermaschine

KHS meldet die Erweiterung der Etikettiererbaureihe Innoket
Neo um die Modulmaschine Innoket Neo Flex. Die hochfle-
xible Losung beherrscht mit ihren schnell austauschbaren Mo-
dulen alle gidngigen Etikettiertechniken. Zudem profitieren An-
wender dank des geringen Wartungsaufwands und einer hohen
Langlebigkeit von niedrigen Betriebskosten. Die Maschine lost

die bisherige Maschinengeneration Innoket SE ab. khs.com

> Handtmann

Vakuumfiller mit TUV-bestétigter
Energieeffizienz

Bei den Vakuumfillern
der Reihe VF 800 ist
eine energieeffiziente
Antriebseinheit vegbaut
(Foto: Handtmann)

Die Antriebe der Handtmann VF 800 Vakuumfiiller sind nach
Energieeffizienzkriterien (TUV-SUD-EME-Standard)
legt und zertifiziert. Die Antriebseinheit wurde mit langlebigen

ausge-

Bauteilen konstruktiv fiir eine doppelte Lebensdauer ausgelegt.
Durch die Verwendung von Synchronmotoren ergeben sich
Vorteile beziiglich Energieeffizienz und kompakter Bauweise, so
dass sich ein Gesamtwirkungsgrad der Servo-Achsen von tiber
90 Prozent ergibt. AuRerdem ist das Vakuumsystem mit einer
speziell entwickelten Vakuumpumpe ausgestattet, wodurch sich
eine langere Standzeit sowie eine hohere Prozesssicherheit
ohne Leerlauf ergeben. Weiterhin reduzieren neuestes Hygienic
Design und integrierte Reinigungsprogramme den Energiever-
brauch deutlich. Ein Modul zur automatisierten Zwischenreini-
gung reduziert beispielsweise bei Sortenwechsel Leerlaufzeiten
und vermeidet aufwindige Reinigungsabldufe. handtmann.de
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strategie zur Reduktion von Zucker in Lebensmitteln), sondern
auch beim Klimaschutz ist die Milchwirtschaft stark betroffen.

Milchprodukte verursachen konsumseitig betrachtet pro Kopf
und Jahr in Deutschland 0,6 t COZ—AquivaIente. Dies entspricht un-
gefahr einem Drittel der gesamten ernahrungsbezogenen Emis-
sionen (WBAE & WBW, 2016). Der Beitrag des Milchkonsums zum
Klimaschutz ist damit fast ebenso hoch wie der des gesellschaft-
lich wesentlich starker diskutierten Fleischkonsums (ca. 0,8 t CO,-
Aquivalente). Vor diesem klimapolitischen Hintergrund empfiehlt
die Eat Lancet-Kommission 2019 in einem vielbeachteten Beitrag
einen Konsum von durchschnittlich ca. 250 g Milchdaquivalenten am
Tag (WILLET ET AL., 2019). Bei der heutigen Konsumhohe von gut
360 kg Milchaquivalenten pro Kopf und Jahr liegen die deutschen
Verbraucher derzeit um den Faktor 4 darUber (siehe Abbildung 4)
(IFCN, 2018). Zum Klimaschutz findet sich in der Sektorstrategie
2030 jedoch ebenfalls kein Hinweis.

Vor diesem Hintergrund ist die Entwicklung von Substituten
in Form von Milch- und Kaseersatzprodukten fur das Branchen-
wachstum der Milcherzeugung perspektivisch entscheidend. Von
den Rohwarenkosten her betrachtet sind pflanzliche Fette deut-
lich gunstiger als Milchfett (z. B. Rapsél ca. 700 €/t und Butter ca.
2800 €/t). Zurzeit dominieren jedoch Abschopfungspreisstrate-
gien bei Milch- und Kaseersatzprodukten und die Substitute sind
noch deutlich teurer als die Milch-Originale. Die Forschung zu
Milchalternativen lduft intensiv und global, und es ist zu erwarten,
dass sich sowohl die Produktvielfalt als auch die geschmackliche
Qualitat positiv weiterentwickeln werden und letztendlich auch
Preissenkungen maoglich sind. Eine Studie zu tierethischen Positio-
nen in der deutschen Bevolkerung zeigt, dass 10 % der Menschen
Tiernutzung ,eigentlich” ablehnen (also Veganer sein kénnten) und
weitere 10 - 15 % die T6tung von Tieren ablehnen, also potenzielle
Vegetarier sind (HOLKER ET AL., 2019). Milchersatzprodukte bieten
besonders fur diese Verbrauchergruppen interessante Alternati-
ven und kénnten den Milchkonsum langfristig zurtckgehen lassen.

Ausblick

Insgesamt betrachtet muss sich die Milchwirtschaft auf die wei-
ter zunehmende Bedeutung der Nachhaltigkeitsdiskussion ein-
stellen. Zwar steht die Milchwirtschaft hinsichtlich Tierwohl und
Klimaschutz noch nicht so sehr im Fokus der Offentlichkeit wie
beispielsweise die Fleischbranche, die Herausforderungen sind
aber groB und der (noch) vorhandene Zeitvorsprung sollte dazu
genutzt werden, das Heft in die Hand zu nehmen und das Handeln
selber zu bestimmen. Die rasant gestiegene Relevanz des Themas
Plastikvermeidung ist z. B. ein Fruhwarnindikator fur diesen Trend
und zeigt auch, mit welcher Geschwindigkeit Themen heutzutage
in den Vordergrund rucken kénnen. Eine positive Kommunikation
sollte daher angestrebt werden, denn das Thema Tierschutz ist als
Positionierungsthema gut geeignet. Im Marketing sollte die Sorge
um das Tier, das ,Caring”, als Positionierungsargument gestarkt
werden. Angesichts der von der EU und Deutschland politisch avi-
sierten Klimaneutralitat ist davon auszugehen, dass die Anspruche
an die nachhaltige Ausrichtung von Unternehmen bzw. Produkten
erheblich grundsatzlicher werden. Das Thema Klimaschutz sollte
aufgrund der hohen ékonomischen Tragweite daher besondere
Beachtung finden. Wir erwarten, dass es in den ndchsten Jahren
ein Klimalabel fur alle Lebensmittel geben kénnte.
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Monatlicher Marktbericht
Milchspotmarkt Deutschland, ife Kiel

Marktentwicklungen Juli 2020

Rohstoffwert Spotmarkt: Im Juli 2020 erhéhte sich der ife Roh-
stoffwert Spotmarkt als Indikator fur die Milchverwertung auf den
bundesdeutschen Spotmaérkten im Mittel nur leicht um 0,1 Ct von 32,0
auf 32,1 Ct/kg Milch gegenuber dem Vormonat. Der ife Rohstoffwert
Spotmarkt stellt die berechnete Verwertung eines kg Milch mit 4%
Fett und 3,4% EiweiB auf Basis der wichtigsten Uberregionalen Spot-
markte fur Magermilchkonzentrat und fur Rahm dar.
Marktentwicklungen Rahm, Magermilchkonzentrat, Molkenkon-
zentrat: Im Juli 2020 erhéhten sich die mittleren Rahmpreise um
5,7 EUR (+1,4%) von 407,2 auf 412,9 EUR/100 kg Fett. Die mittleren
Preise fur Magermilchkonzentrat sinken dagegen um 2,0 EUR (-1%) von
1991 auf 1971 EUR/100 kg TM. Die durchschnittlichen Preise fur SuB-
molkenkonzentrat brechen gegenuber dem Vormonat um 171 EUR
oder 40,6% von 42,1 auf 25,0 EUR/100 kg TM drastisch ein.

ife Rohstoffwert Spotmarkt Deutschland
(EUR/100 kg, 4,0 % Fett, 3,4 % EiweiB, ohne MwSt, Monat)

Magermilchkonzentrat — Spotmarktpreise Deutschland
(EUR/100 kg Trockenmasse, ohne MwSt, Monat)

Ausblick Spotmarkt: Mittlerweile ist die erste Welle der Corona-
Pandemie auf den Spotmilchmérkten Uberwunden und man kehrt zu
normalen Preisniveaus zuruck. Dies zeigen insbesondere im Juli die
tendenziell seitlich verlaufenden Preisentwicklungen, nachdem es
im April zu einem drastischen Einbruch kam. Es kdnnte im weiteren
Jahresverlauf bei stabilen Entwicklungen bleiben. Dies setzt allerdings
voraus, dass der Preisdruck durch héhere Eurokurse die Exporte nicht
zu stark belastet und es zu keinen weiteren Einschrankungen durch
die Corona-Pandemie kommt. Bisher geht das ife Institut in Kiel noch
davon aus, dass es in der zweiten Jahreshélfte 2020 sowohl zu wei-
teren Corona-Einschrénkungen als auch zu Nachfrageruckgangen bei
Milchprodukten durch Konjunkturriickgéange und Rezessionen kom-
men kann. Dies wurde tendenziell auch auf die Preise auf den Spot-
markten drucken.

Industrierahm — Spotmarktpreise Deutschland
(EUR/100 kg Fett, 40 % Fett, ohne MwSt, Monat)

SuBmolkenkonzentrat — Spotmarktpreise Deutschland
(EUR/100 kg Trockenmasse, ohne MwSt, Monat)

Quelle: Thiele, H. D., ife Institut fur Ernahrungswirtschaft, Kiel, 2020, www.ife-ev.de.
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(Fachverband der Milchwirtschaftler
Berlin und Brandenburg o 0.
) -

03.09. Ulrich FuB; TriftstraBe 11;
14624 Dallgow-Doberitz; 81 Jahre

(Fachverband der Milehwirtsehaftler
Schleswig-J00lstein und Mecllenburg-
Qorpommern ¢ 0.

) -

01.09. Dirk Richert; Zu den Linden 23;
17192 Waren (Muritz); 55 Jahre

29.09. Martin Leonhardt; Twiete 14;
24326 Dersau; 72 Jahre

Landesverband badenwiirttem-
bergiseher Milchwirtsehaftler und
chemaliger Molkereischiiler Wangen/
Allgéiu e. 0.

) .

06.09. Adolf Baumann; Oflingserweg 30;
88239 Wangen im Allgau; 83 Jahre

20.09. Ernst Hirschle; Hetzengasse 2;
89155 Erbach-Ringingen; 73 Jahre

(Fachverband MWestdeutseher
Milehwirtsehaftler e. 0.
) -

03.09. Albrecht Bollbach; KarolingerstraBe
12; 66798 Wallerfangen; 70 Jahre

09.09. Wolfgang Fasen; Rheingrafenstr. 50;
55543 Bad Kreuznach; 74 Jahre

22.09. Theo Thissen; Hinterfeld 14;
41546 Kaarst; 80 Jahre

gratuliert

I

(Fachverband der
Milehwirtschaftler in Wiedersachsen
und Sachsen-cAnhalt ¢ 0.

) -

15.09. Uwe Tiedemann; Am Milchberg 2;
21770 Mittelstenahe; 60 Jahre

29.09. Dieter Vullmer; Fuhrenkamp 12;
27283 Verden; 80 Jahre

(Fachverband hessischer und

thiiringiseher Milehwirtsehaftler . 0.

) -

01.09. Kurt Wettlaufer; Raibacher Tal 68;
64823 GroB-Umstadt; 91 Jahre

02.09. Jurgen Krimmel; Josef-Schuchardt-
Str. 20, 36151 Burghaun; 60 Jahre

08.09. Hans-Albrecht Grieb; Plockstr. 14,
35390 GieBen; 74 Jahre

10.09. Dieter Gronemeyer; Nonnenrother-
str. 9; 35410 Hungen; 78 Jahre

22.09. Horst Glahn; Karl-Sémmer-Str. 52,
34128 Kassel; 83 Jahre

26.09. Julius Herzog; Bahnhofsallee 60;
35510 Butzbach; 101 Jahre

29.09. Heinz Heidrich; Im Langen Feld 32;
30880 Laatzen; 90 Jahre

30.09. Dr. Klaus Réttger; Dr.-Behring-
Weg 2; 07548 Gera; 88 Jahre

(Fachverband der Milehwirtschaftler
West{alen-Lippe e. 0.

I

16.09. Wolfgang Habig; Criner Weg 1A;
59302 Oelde; 81 Jahre

18.09. Manfred Sofsky; Starenweg 6;
33034 Brakel; 81 Jahre

19.09. Joachim VoB; CGottendorfer Weg 27;
48317 Rinkerode; 90 Jahre

25.09. Glnter Kirstein; Am Piper 3;
48324 Sendenhorst; 82 Jahre

Landesverband bayerischer und
scichsischer Molkercifachleute und
Milehwirtschaftler e. 0.

) -

04.09. Gunter Henning; Hermann-Ldns-
Str. 8; 90513 Zirndorf; 92 Jahre

06.09. Hartmut Ullrich; Rottwerndorfer
Str. 35; 01796 Pirna; 83 Jahre

09.09. Adolf Knappich; Aumuhle-Adler-
str. 56a; 93326 Abensberg; 90 Jahre

13.09. Jurgen Langhoff; Fritz-Reuter-
Str. 11; 59302 Oelde; 83 Jahre

16.09. Johann Hansinger; Ackerpointstr. 3;
83075 Bad Feilnbach; 70 Jahre

17.09. Josef Hechfellner; Harthauser
Str. 7a; 84453 Muhldorf; 70 Jahre

22.09. Dieter WaBmuth; Regensburger
Str. 25; 90518 Altdorf b. NUrnberg;
80 Jahre

24.09. Franz Huck; Coburger Str. 40;
96274 Itzgrund; 93 Jahre

30.09. Maria Linderer; Josef Neumeier
Str. 40; 84503 Altotting; 60 Jahre

30.09. Otto Prinzing; Sonnenstr. 8 d;
93059 Regensburg; 80 Jahre
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NACHRUFE

Der Fachverband der Milchwirtschaftler Niedersachsen
und Sachsen-Anhalt e.V.
trauert um sein verstorbenes Mitglied

Klaus Panskus
21438 Brackel
*09.07.1937 1 18.05.2020

Wir danken dem Verstorbenen fiir seine langjéhrige Treue und
werden sein Andenken in Ehren halten.

Den Hinterbliebenen gilt unsere aufrichtige Anteilnahme.

Thomas Will
BV Bremen/Elbe-Weser

Dieter Koch-Hartke

Vorsitzender

Der Fachverband der Milchwirtschaftler Niedersachsen
und Sachsen-Anhalt e.V.
trauert um sein verstorbenes Mitglied

Heinrich Rodehorst
27476 Cuxhaven
*25.01.1937 1 30.05.2020

Wir danken dem Verstorbenen fiir seine langjghrige Treve und
werden sein Andenken in Ehren halten.

Den Hinterbliebenen gilt unsere aufrichtige Anteilnahme.

Thomas Will
BV Bremen/Elbe-Weser

Dieter Koch-Hartke

Vorsitzender

Wir travern um

Dieter Holm
30. Januar 1949 - 19. Juli 2020

den Griinder der Ingholm Kéltetechnik, unseren Studienkollegen
und Freund aus dem Studienjahrgang Ahlem 1970 - 1973.

Seiner Frau Hannelore und seiner ganzen Familie

gilt unser Aufrichtiges Beileid.

Geschdftsleitung und Mitarbeiter
Ingholm Kaltetechnik GmbH & Co. KG, Wilstedt

Die Studienkollegen: Ferdinand Rogge, Wolfgang Rieck, Hannes Muggli,
Peter Sparboom, Fritz Wuchert, Ekke Wehnsen, Werner Meyer,

Bruno Sieg, Horst Jacobsen, Theo Héller, Max Wiedemann
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NACHRICHTEN

> Hailo Care Wall
Sicherheit und Hygiene
fir Betriebe

Die Hailo Care Wall gibt es in zwei
StandardgréBen, die in der Breite
variieren (Foto: Hailo Werk)

Das Schutzwand-System Hailo Care Wall ist geeignet, um die
Ausbreitung von Infektionen einzudiammen und die Sicherheit
von Kunden, Mitarbeitern und Partnern zu gewihrleisten. Der
Aufsteller findet in vielen Bereichen Verwendung: Im Betrieb
kann die Hailo Care Wall ebenso zum Einsatz kommen wie
im Biiro.

Die Hailo Care Wall gibt es in zwei Varianten: mit transpa-
renter Zelt-Fensterfolie fiir Biiros oder Point of Sale, die zweite

Variante besteht aus schwarzer Zelt-Gewebeplane.

> GEA
Fillsystem ABF 2.0

Mit der Rotationsblasmaschine ABF 2.0 baut GEA eine neue
aseptische Abfiillanlage, die maximale Hygiene- und Nah-
rungsmittelsicherheit sowie ein HochstmaR an Geschwindig-
keit, Prazision und Flexibilitit bei der Abfillung bietet. Die
Maschine nutzt Wasserstoffperoxid zur Sterilisation von PET-
Preforms und eignet sich zum Abfiillen lagerstabiler, empfind-
licher Getrankeprodukte und Milchgetrianke. Erklartes Ziel bei
der Entwicklung der ABF 2.0 war es, die Gesamtbetriebskosten
zu senken und potenzielle Produktrisiken durch eine verbes-
serte Kontrolle der Schliisselparameter zu eliminieren.

Die neue ABF 2.0 ist eine Weiterentwicklung der urspriingli-
chen Anlage und enthilt eine Vielzahl mechanischer Verbesse-
rungen und Vereinfachungen. Ergebnis ist ein geringerer Ener-
gieverbrauch und der Wegfall jedes Kontaminierungsrisikos, da
alle Schritte des Sterilisationsprozesses sorgfiltig geplant, ge-
steuert und sauber kontrolliert werden. gea.com

In der neuen GEAF 2.0 muissen die Preforms wahrend des Trans-
ports zum aseptischen Gebldse nicht gewendet werden - das
spart Zeit und senkt Wartungskosten (Foto: GEA)

> 2. IFC Water Congress
Erfahrungsaustausch ilber Wasserreduzierung,
Wiederverwendung und Recycling

FrieslandCampina, Coca-Cola, Carlsberg und Arla Foods wer-
den auf dem zweiten IFC-Wasserkongress vom 30. September
bis 1. Oktober in Herning, Danemark, ihre Erfahrungen und
neuesten Bemiithungen zur Wassereinsparung austauschen.
Der Kongress findet in Herning in Verbindung mit der re-
nommierten Ausstellung Food Tech statt, die jedes Jahr 8.000
Besucher aus der ganzen Welt anzieht. ifc-watercongress.dk
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Tel: +31 348 460 009
sales@useddairyequipment.com
www.useddairyequipment.com

Gebrauchte Anlagen:
Separatoren, Baktofugen, Entkeimer
Hersteller: Tetra Pak, Alfa Laval, GEA Westfalia

Homogenisatoren
Hersteller: Tetra Alex, APV Gaulin, APV Rannie

UHT & Sterilanlagen
Hersteller: Alfa Laval, Tetra Therm, Tetra TBA, GEA

Auch komplette Molkereien
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https://useddairyequipment.com/du

Analysegerate Késereitechnik Kase-Schneidemaschinen

@ iNnterline m

Q-Interline GmbH

Am Oxer 7

24955 Harrislee Deutschland
Telefon: +49 (0) 151-721 269 44
E-Mail:  info@qg-interline.com
Web: www.g-interline.com

Gebrauchtmaschinen

Lekkerkerker Dairy & Food Equipment

Handelsweg 2

3411 NZ Lopik, Niederlande
Telefon: +31-348-558080
Telefax: +31-348-554894
E-Mail:  info@lekkerkerker.nl
Web: www.lekkerkerker.nl
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Chr. Hansen GmbH

GroBe Drakenburger Str. 93-97

31582 Nienburg, Deutschland
Telefon: +49 (0) 5021 963 0

Telefax: +49 (0) 5021 963 109
E-Mail:  decontact@chr-hansen.com
Web: www.chr-hansen.com
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ALPMA Alpenland Maschinenbau GmbH
Alpenstrasse 39 - 43

83543 Rott am Inn, Deutschland

Telefon: +49 (0) 8039 401 0

Telefax: +49 (0) 8039 401 396

E-Mail:  contact@alpma.de

Web: www.alpma.de

& ALPMA

ALPMA Alpenland Maschinenbau GmbH
Alpenstrasse 39 - 43

83543 Rott am Inn, Deutschland

Telefon: +49 (0) 8039 401 0

Telefax: +49 (0) 8039 401 396

E-Mail: contact@alpma.de

Web: www.alpma.de

GROBA

CHEESE PROCESSING EQUIPMENT

GROBA BV

Mangaanstraat 21

6031 RT Nederweert, Niederlande
P.O. 2740, 6030 AA Nederweert
Telefon: +31-475-565656

E-Mail:  info@groba.eu

Web: www.groba.eu

holac Maschinenbau GmbH
Am Rotbuhl 5

89564 Nattheim, Deutschland
Telefon: +49 (0) 7321 964 50
Telefax: +49 (0) 7321 964 550
E-Mail:  info@holac.de

Web: www.holac.de

K&se-Schneidemaschinen Kase-Schneidemaschinen

TREIF Maschinenbau GmbH
Toni-Reifenhauser-Str. 1
57641 Oberlahr, Deutschland
Telefon: +49 (0) 26 85/944-0
Telefax: +49 (0) 26 85/1025
E-Mail:  info@treif.com
Web: www.treif.com

CSB-System AG

An Fiirthenrode 9-15

52511 Geilenkirchen, Germany
Phone: +49 2451 625-0

Fax: +49 2451 625-291
Email: info@csb.com

Web: www.csb.com

The business IT solution for your entire enterprise




'¢” RIEGER

NEUMO Ehrenberg Group

Gebr. Rieger GmbH + Co. KG
Tel.: +49 7361 5702-0
info@rr-rieger.de
www.rr-rieger.de

Verpackungstechnik

00
systemtechnik ©@®

sema Systemtechnik GmbH
Bredenhop 27

32609 Hullhorst, Deutschland

Telefon: +49 (0) 5744 9318-0

Telefax: +49 (0) 5744 9318-91

E-Mail:  info@sema-systemtechnik.de
Web: www.sema-systemtechnik.de
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AKTUELLE NEWS

aus der Milchwirtschaft!

NACHRICHTEN

Seit kurzem ist mit Whitebloc Aero ein
speziell auf ESL-Getranke ausgelegter Abfiill-
block von GEA auf dem Markt (Foto: GEA)

> GEA
Neue Abfiilltechnologie fir ESL-Getrénke

Der neue Whitebloc Aero von GEA setzt auf bewihrter Technologie auf, die fiir die
spezifischen Anforderungen in der Herstellung von ESL-Produkten optimiert wurde.
Um in diesem umkidmpften Marktsegment bestehen zu konnen, konzentrieren sich
die Hersteller oft auf die Produktion von Kleinchargen. Dabei sind Effizienz, Zuver-
lassigkeit, eine einfache und praktische Handhabung, Nachhaltigkeit, Flexibilitat und
moglichst niedrige Gesamtbetriebskosten gefragt.

Der GEA Whitebloc Aero ist fir die in ESL-Anwendungen erforderliche Behand-
lungsdauer fiir die Entkeimung optimiert und kompakt gebaut: Die Flaschenentkeimung
mithilfe von trockenem H,O, und die anschlieRende Aktivierung mittels HeiRluft sind
in ein- und demselben Karussell moglich. Entkeimung, Abfiillung und VerschlieBung
erfolgen in einem einfachen Reinraum, in dem sterile Luft, die gleichm&Rig von oben

zugefiithrt wird. gea.com

> Reparaturhandling

Hilfreiches Online-Tool

InvMan.de ist ein Online-Tool fir das Reparaturmanagement

Das onlinebasierte Tool InvMan.de schafft schnell und einfach Hilfe beim Reparatur-
management. Herstellerneutral und bereichsiibergreifend werden alle Betriebs- und
Arbeitsmittel inventarisiert, Reparatur- und Priifintervalle festgelegt und Abldufe or-
ganisiert. Die Gewdhrleistungsabwicklungen vieler groRer Hersteller werden ebenso
dariiber abgewickelt wie ein Hol- und Bring-Service fiir die Reparaturen.

Durch die liickenlose, revisionssichere Dokumentation lassen sich u.a. Gewihrleis-
tungsanspriiche belegen, detaillierte Kostenvoranschliage erstellen und Reparaturbe-
richte mit Material, Arbeitslohn und Fehlercodeaufstellungen anlegen. Die Befiillung
des Systems ist anhand bestehender Daten (beispielsweise aus vorhandenen Produkti-
ons- oder Warenwirtschaftssystemen, von externen Dienstleistern, aus Excel-Tabellen
o. i) denkbar einfach. invman.de
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SAVE THE DATE

30.9.-1.10.2020

NURNBERG, GERMANY
POWTECH.DE

Ideelle Trager
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http://www.powtech.de

