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SCHUBERT LIGHTLINE

LEICHTER KONNEN WIR
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IHNEN DIE ENTSCHEIDUNG

NIGHT MACHEN.

Die lightline Pickerline besteht aus kompakten Modulen, die fix und
fertig fir Standardanwendungen konfiguriert sind. Dadurch ist die
Pickerline guinstiger in der Anschaffung und in klrzester Zeit lieferbar.
Mit individuellen Roboterwerkzeugen profitieren Sie auBerdem von
hdchster Flexibilitdt — und der innovativen Schubert-Technologie.
www.schubert.group

> LIGHTLINE CARTONPACKER

ZUM AUFRICHTEN, FULLEN UND
VERSCHLIESSEN VON KARTONS

» LIGHTLINE FLOWPACKER

ZUM VERPACKEN VON PRODUKTEN
ODER TRAYS IN SCHLAUCHBEUTEL

B

2 LIGHTLINE PICKERLINE

ZUM AUFNEHMEN UND ABLEGEN
VON PRODUKTEN IN TRAYS
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Liebe Leser,

Bub, werd Backer”, sagte meine krisen-
erprobte GroBmutter einst zu mir, ,gegessen
wird immer.” Eben auch in Krisenzeiten, in
denen scheinbar weniger essentielle Dinge wie
Kunst und Kultur hintangestellt werden und
Dinge des taglichen Bedarfs wie Lebensmittel in
den Vordergrund riicken. Daher haben auch die
Hersteller und Vertreiber von SiB- und Backwaren sowie Snacks und deren
Zulieferer in der gegenwértigen Situation weniger Grund zu klagen —auch wenn
vielleicht manches nicht optimal lduft. Anderen geht es schlechter ...

Die vergangenen Pandemie-dominierten Monate haben bei den Ver-
brauchern ein verstarktes Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein geweckt.
Pflanzliche Produkte, die nachhaltig produziert werden und die Gesundheit
fordern, riicken immer mehrin den Fokus. Dies zeigen unser Trendbeitrag in der
Rubrik ,Ingredients” und unser Bericht tber einen bulgarischen Hersteller von
Nahrungsergénzungsmitteln auf Basis heimischer Krauter.

In der Rubrik ,Technology” stellen wir zwei renommierte Ausristungs-
anbieter vor: den Trocknungsanlagenbauer Harter, dessen Systeme dank der
Bewahrung von Aroma und Optik der getrockneten Produkte auch in der Lebens-
mittelbranche immer stérker nachgefragt werden, sowie die Firma Lothar
A. Wolf Spezialmaschinen, einen innovativen Entwickler und kompetenten
Berater im Bereich Neu- und Gebrauchtmaschinen fiir die StiBwarenindustrie.

Nicht zu kurzkommt in dieser Ausgabe auch das Thema Verpacken: Auf dem
Deutschen Verpackungskongress 2021, der kiirzlich erstmals als virtuelles Event
stattfand, présentierten zahlreiche Experten und Fiihrungspersénlichkeiten aus
Wirtschaft, Politik und NGOs zukunftsweisende Lésungen und Strategien. e

ol

Dr. Bernhard Reichenbach, Chefredakteur

Dear readers,

Boy, become a baker”, my crisis-tested grandmother once said to me, “people
always eat.” Even in times of crisis, when apparently less essential things like
art and culture are put on the back burner and everyday items like food come to
the fore. As a result, manufacturers and distributors of confectionery, baked
goods and snacks and their suppliers have less reason to complain in the
current situation — even if some things may not going optimally. Other sectors are
worse off.

The past pandemic-dominated months have awakened increased environ-
mental and health awareness among consumers. Plant-based products that are
produced sustainably and promote health are increasingly coming into focus.
This is shown by our trend article in the “Ingredients” section and our report on
a Bulgarian manufacturer of food supplements based on local herbs.

In the “Technology” section, we present two renowned equipment pro-
viders: the drying system manufacturer Harter, whose systems are in increasing
demand in the food industry thanks to the preservation of the aroma and
appearance of the dried products, and the company Lothar A. Wolf Spezial-
maschinen, an innovative developer and competent consultant in the field of
new and used machines for the confectionery industry.

The topic of packaging is also not neglected in this issue: at the German Pack-
aging Congress 2021, which recently took place as a virtual event for the first
time, numerous experts and leaders from business, politics and NGOs presented
forward-looking solutions and strategies. e

Dr Bernhard Reichenbach, Editor-in-Chief
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Regina Mader

Regina Mader

Regina Mader ist seit Januar
2021 bei dem Trocknungs-
anlagen-Hersteller Harter
neben dem Geschéfts-
fihrenden  Gesellschafter
Reinhold Specht als Ge-
schaftsfihrerin mit fur die
Leitung des Unternehmens
zustandig. Regina Mader
ist seit 2010 bei Harter
und absolvierte in den
ersten Jahren ihrer Tatig-
keit das duale Studium
BWL - International Busi-
ness. Im Zuge der Praxis-
phasen eignete sie sich
neben kaufmannischen
Kompetenzen auch Kennt-
nisse Uber die Aufgaben in
der technischen Projekt-
leitung und im Versuchs-
technikum an. e

Regina Mader

Since January 2021, Regina
Mader is new Managing
Director of drying system
manufacturer Harter and
responsible for the man-
agement of the company
by the side of Managing
Partner Reinhold Specht. In
her practical studies, she
acquired commercial skills
in sales and marketing as
well as knowledge of the
tasks involved in engineer-
ing project management
and the test centre. Orga-
nizing and following-up
series of tests conducted on
products of all commercial
sectors has long been part
of her assignment in the
sales office. e
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Thomas Plewe

Thomas Plewe

Der Verpackungsspezialist
Theegarten-Pactec hat
seine  Geschaftsflihrungs-
ebene  erweitert.  Seit
Februar 2021 ist Thomas
Plewe (42) Geschéftsfihrer
neben Markus Rustler und
Dr. Egbert Rohm. Er verant-
wortet die Themen Digi-
talisierung und Change-
management. Mit Thomas
Plewe setzt das Unterneh-
men auf einen Profi, der
bereits fir mehrere Unter-
nehmen in verantwortungs-
vollen Positionen tatig war
und viel Erfahrung bei
den Themen  Prozess-
design und digitale Trans-
formation, etwa bei ERP-
und  PDM-Einfihrungen,
vorzuweisen hat. e

Thomas Plewe

Dresden-based packaging
specialist Theegarten-Pactec
has strengthened its man-
agement team. In February
2021, Thomas Plewe (42)
joined Markus Rustler and
Dr Egbert R6hm on the
management board. He is
responsible for digitaliza-
tion and change manage-
ment. In Thomas Plewe,
Theegarten-Pactec has
picked an expert who has
already held positions of
responsibility at several
companies and  boasts
a wealth of experience in
process design and digital
transformation,  including
implementing ERP  and
PDM solutions. e

Niko Testen

Niko Testen

Niko Testen ist seit 1. April
2021 neuer Geschaftsfih-
rer des Zutaten-Spezialis-
ten Puratos GmbH in DUs-
seldorf. Niko Testen kommt
von L'Oréal Deutschland,
wo er zuletzt als General
Manager die Marke L'Oréal
Professionnel  erfolgreich
fur Deutschland und Oster-
reich verantwortete. Niko
Testen bringt mehr als
15 Jahre Erfahrung im Mar-
keting und Vertrieb mit, die
er national und internatio-
nal bei L'Oréal sammelte
und ausbaute. Mit ihm
habe das Unternehmen
einen Experten und aus-
gewiesenen Kenner des
B2B-Geschafts  gewinnen
kénnen. e

Niko Testen

Niko Testen has been the
new Managing Director of
Puratos GmbH in Ddssel-
dorf/Germany since 1 April
2021. Mr Testen comes
from L'Oréal Germany,
where he was most recently
responsible for the L'Oréal
Professionnel brand in Ger-
many and Austria as Gen-
eral Manager. He brings
with him more than 15
years of experience in mar-
keting and sales, which he
gained and expanded
nationally and internation-
ally at L'Oréal. With him,
the company has been able
to gain an expert and proven
connoisseur of the B2B
business. e

o\ A

Christian Traumann

Chr. Traumann

Christian Traumann, Ge-
schaftsfihrender Direktor
des Verpackungsspezialis-
ten Multivac Sepp Haggen-
miller SE & Co. KG, wurde
in das Prasidium des
Deutschen Instituts fir Nor-
mung e. V. (DIN) gewahlt.
Dort vertritt er fir die Amts-
zeit 2021 bis 2026 den
Bereich Verpackungstech-
nik. Christian Traumann,
der seit 2002 bei Multivac
beschaftigt ist, engagiert
sich darlber hinaus als
Vorsitzender des VDMA-
Fachverbands Nahrungs-
mittelmaschinen und Ver-
packungsmaschinen sowie
als Prasident der Fach-
messe interpack 2021 in
Dusseldorf. e

Chr. Traumann

Christian Traumann, Group
President of the packaging
specialist  Multivac,  has
been elected to the Presi-
dium of the German Insti-
tute for Standardization
(DIN). He will represent the
packaging technology sec-
tor for his period in office
from 2021 to 2026. Christian
Traumann has been at
Multivac Sepp Haggenmdil-
ler SE & Co. KG since 2002.
In addition to this, he is
Chairman of the Food Pro-
cessing and  Packaging
Machinery Association with-
in the VDMA (German Engi-
neering Federation) and the
President of interpack 2021
trade fair. e
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Jetzt Gratis Whitepaper
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Richtige fiir Sie ist
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News

Sappi und Syntegon biindeln Krafte
flr nachhaltige Lésungen

Der Druck auf die Markenartikler und damit auf die Ver-
packungsbranche, ressourcenschonende Materialien
und Prozesse anzubieten, wachst. Um groBBen und mittel-
standisch geprégten Kunden aus der StBwarenindustrie
zuverldssige und gleichzeitig nachhaltige, papierbasierte
Verpackungslésungen anbieten zu kénnen, haben sich der
Verpackungsspezialist Sappi Europe und der Verpackungs-
maschinenhersteller Syntegon Technology zu einer strate-
gischen Partnerschaft zusammengeschlossen.

Wo Syntegon normalerweise packmittelunabhéngig
und Sappi maschinenunabhangig agieren, wird nun das
geballte Know-how in die Waagschale geworfen —zum Vor-
teil der Kunden: So kénnen
nun vor allem Markenartik- » . '
ler aus der SuBwaren-
industrie durch die enge
Kooperation  nachhaltige
Papierlésungen nutzen und
sich damit vom Wettbewerb
am Point of Sale absetzen —
um damit stets auf der siche-
ren Seite zu sein. Erste
gemeinsame Projekte der
beiden Unternehmen im
Bereich der SuBwaren-Ver-
packung von Markenarti-
keln zeigen, dass ein Um-

risten auf papierbasierte Sappi und Syntegon haben sich zu einer strategischen
Partnerschaft zusammengeschlossen. (Bild: Sappi)
Sappi and Syntegon have entered into a strategic

Lésungen  effizient und
sicher zu realisierenist. & partnership. (Image: Sappi)

Handtmann Ubernimmt
Maschinenbauer Verbufa

ie Handtmann-Gruppe hat den Maschinenbauer und
Handelspartner Verbufa mit Sitz in Amersfoort/Nieder-
lande Gbernommen. Das international tatige 40-Mitarbeiter-
Unternehmen entwickelt, liefert und implementiert Maschi-
nenlosungen fur die lebensmittelverarbeitende Industrie
und vertreibt Maschinen und Anlagen marktfihrender
Maschinenhersteller aus der Lebensmittelverarbeitung. Seit
Uber 55 Jahren ist Verbufa exklusiver Handtmann-Ver-
triebspartner in den Niederlanden, Belgien und Luxemburg.
Die Handtmann Maschinenfabrik entwickelt und produ-
ziert Full- und Portioniertechnik sowie digitale Losungen
fur die Herstellung von Lebensmitteln. Thomas Handt-
mann, Geschaftsfihrender Gesellschafter des Familien-
unternehmens, sagt: , Die Integration von Verbufa in unse-
re Unternehmensgruppe ist ein wichtiger strategischer
Baustein fir eine noch starkere Positionierung im interna-
tionalen Wettbewerb, denn die Lebensmittelverarbeitung
befindet sich in einem tiefgreifenden Wandel hin zu Digita-
lisierung, Globalisierung und Individualisierung und damit
auch zu veranderten Kundenbediirfnissen.” e
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Sappi and Syntegon join forces
for sustainable solutions

7'he pressure on brand manufacturers and thus on the
packaging industry to offer environmentally friendly
materials and processes is growing. To offer reliable and
sustainable paper-based packaging solutions to predomi-
nantly large and medium-sized customers in the
confectionery industry, packaging specialist Sappi Europe
and packaging machine manufacturer Syntegon Techno-
logy have entered into a strategic partnership.

While Syntegon typically operates independently of
packaging material and Sappi independently of packaging
machines, their combined expertise now comes to the fore.
Branded companies in the confectionery industry in par-
ticular can now benefit
from sustainable paper

to stand out from the
crowd at the point of sale
by providing a perfect
blend of product protec-
tion and sustainability per-
formance for their prod-
ucts. The first joint projects
undertaken by the two
companies in relation
to confectionery packag-
ing for branded goods
demonstrate that moving
to paper-based solutions
can be implemented effi-
ciently and safely. e

”!“!_ ' solutions, enabling them
i T

-

Handtmann takes over
machine builder Verbufa

he Handtmann Group from Biberach/Germany has

acquired machine builder and trading partner Verbufa,
based in Amersfoort/The Netherlands. The internationally
active company employs around 40 people. Verbufa
develops, supplies and implements machine solutions for
the food processing industry and sells machines and sys-
tems from market-leading machine manufacturers in the
food processing sector. Verbufa has been the exclusive
Handtmann sales partner in the Netherlands, Belgium and
Luxembourg for more than 55 years.

Handtmann Maschinenfabrik develops and produces
filling and portioning technology as well as digital solutions
for food production. Thomas Handtmann, Managing Part-
ner of the family-owned company, says: “The integration of
Verbufa into our corporate group is an important strategic
building block for an even stronger positioning in interna-
tional competition, because food processing is undergoing
a profound change towards digitalization, globalization
and individualization, and thus also towards changing cus-
tomer needs”. e

Sacmi Packaging & Chocolate stellt
DACH-Organisation neu auf

Sacmi Packaging & Chocolate
realigns its DACH organization

ie Ziele von Herbert

Hahnenkamp als neu-
em General Manager der
Sacmi Packaging & Choco-
late Swiss SA sind ebenso
ambitioniert wie wohlkal-
kuliert: Gemeinsam mit sei-
nem Team in Deutschland
will der geblrtige Wiener
starkere Kundenbeziehun-
gen und eine konkretere
Geschaftsentwicklung  im
deutschsprachigen Raum
erreichen.

Herbert Hahnenkamp

rungspersonlichkeit.  Der

seit Januar neue General Manager fir die DACH-Region
(Deutschland, Osterreich, Schweiz) kann eine langjhrige
Industriekarriere vorweisen, in der er seine strategische
und vertriebliche Kompetenz unter Beweis stellte. Zuletzt
war er als Unternehmensberater tatig, davor viele Jahre als
Geschaftsfihrer fir den deutschen Standort des japani-
schen Ishida-Konzerns, einem auf Wiege- und Ver-
packungstechnik vor allem fiir Lebensmittel spezialisierten
Unternehmen.

Neu im Fihrungsteam von Sacmi Packaging & Choco-
late ist auch Simone Seitz, die nun flr den Bereich Sales &
Operations zustandig ist. Im operativen Geschaft war sie
20 Jahre im Verkauf & Marketing bei Ishida tatig. e

Neues Arbeits- und Nachschlage-
werk zur Lebensmittelsicherheit

Die Sicherheitsthematik im Lebensmittelsektor steigt
zum beherrschenden Belang auf. Eine angemessene
Versorgung mit Lebensmitteln ist aber nur sicherzustellen,
wenn auf allen Ebenen und Uber die gesamte Lebens-
mittelkette hinweg breites Wissen und verlassliche Kom-
petenz vorhanden sind. Das ubersichtliche Arbeits- und
Nachschlagewerk von Prof. Reinhard Matissek, dem ehe-
maligen Direktor des Lebensmittelchemischen Instituts
des SuBwarenverbands sowie Mitglied des Fachbeirats der
Zeitschrift , Sweets Processing”, geht ausfihrlich auf die
verschiedensten Themenbereiche ein und bericksichtigt
dabei den allumfassenden Sicherheitsansatz ,vom Acker
bis zum Teller”.

Im ersten Teil des Buches werden die Grundlagen in
Form folgender Themen gelegt: Lebensmittelsicherheit als
System, Lebensmittelkompetenz, Maximen des Lebens-
mittelrechts, Sichere Lebensmittel — Mittel zum guten
Leben sowie Lebensmittelrisikoanalyse. Der komplexere
zweite Teil widmet sich den Kontaminanten, Riickstanden
sowie Biotoxinen. [}

he objectives of

Herbert ~ Hahnen-
kamp as new General
Manager for DACH area
(Germany, Austria and
Switzerland) of Sacmi
Packaging & Chocolate
are as ambitious as well-
calculated:  together
with his team in Ger
many, the Viennese
wants to reach stronger
customers’ relationships
and a more concrete

) ) . Simone Seitz und Herbert Hahnenkamp von Sacmi. (Bild: Sacmi)
ist eine erfahrene FiUh-  Simone Seitz and Herbert Hahnenkamp from Sacmi. (Image: Sacmi)

business development
in the territory.

Herbert Hahnenkamp
is an experienced leader. Since January new General Man-
ager for the DACH region, he can demonstrate a long-
standing career in the industry in which he has shown its
strategic and sales expertise repeatedly. Most recently, he
worked as a management consultant, before that for many
years as Managing Director for the German location of the
Japanese Ishida Group, a specialist in weighing and packag-
ing technology, especially for industrial food productions.

Also new to the Sacmi Packaging & Chocolate manage-
ment team is Simone Seitz, now in charge for Sales &
Operations. In her operating activities during 20 years in
Sales & Marketing at Ishida, she was responsible for the
achievement of ambitious business growth. e

New workbook and reference
work on food safety

he safety issue in the food sector is becoming a domi-

nant concern. However, an adequate food supply can
only be ensured if broad knowledge and reliable exper-
tise are available at all levels and throughout the entire
food chain. The clearly structured workbook and refer-
ence work by Prof. Reinhard Matissek, former Director of
the Food Chemistry Institute of the German Association
of the Confectionery Industry and member of the advi-
sory board of the trade magazine “Sweets Processing”,
addresses a wide range of topics in detail, taking into
account the all-encompassing safety approach “from field
to fork”. It is important to have a thorough knowledge of
undesirable substances in order to develop successful
minimization strategies.

The first part of the book lays the groundwork in the
form of the following topics: food safety as a system, food
competence, maxims of food law, safe food — means to
a good life, and food risk analysis. The more complex sec-
ond part is devoted to contaminants, residues as well as
biotoxins. e
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Fi Global Connect verbindet
die Ingredients-Welt virtuell

it seiner Online-

Veranstaltungs-
reihe Fi Global Con-
nect bringt Messe-
veranstalter  Informa
Markets internationale
Fachleute der Ingre-
dients-Branche virtuell
an einen Tisch. Den
Anfang machte die
Veranstaltung .Re-
gions in the Spotlight”
im April. Weitere Aus-
gaben sind fur Juni
und September zu ge- |
sunden  sowie zu 2“- '_

pflanzlichen  Inhalts- El -

stoffen angesetzt. Die Fi Global Connect verbindet Fachleute virtuell. (Bild: Informa Markets)
Veransta |tungsreih €  Fi Global Connect connects experts virtually. (Image: Informa Markets)

bietet Ausstellern wie

Teilnehmern Gelegenheit, sich und ihre Produkte vor-
zustellen, ihr Netzwerk zu erweitern, sich Uber Neuheiten
und Trends zu informieren und sich weiterzubilden.

Vom 14. bis 18. Juni befasst sich eine eigene Online-
Veranstaltung mit dem wachsenden Markt fir Inhaltsstoffe
mit gesundheitlichem Zusatznutzen. Im Fokus von ,Health
Ingredients in the Spotlight” stehen funktionelle Lebens-
mittel und Nahrungsergdnzung, etwa aus dem Bereich
Immunabwehr. Weiterhin werden Ldsungen vorgestellt,
mit denen sich geslindere Produkte kreieren lassen — von
Free From bis zu Salz- und Zuckerreduktion. 0

www.figlobal.com

ProSweets Cologne 2022 findet
in hybridem Format statt

Die StiBwarenbranche ist immer fiir eine Uberraschung
gut. Dies zeigt sich normalerweise auch immer zur
Messe ISM und zur parallel stattfindenden Fachmesse
ProSweets Cologne, die in diesem Jahr leider pandemie-
bedingt aussetzen mussten. Die Zulieferermesse fir SuB-
waren und Snacks nutzt dennoch die Gelegenheit, um die
jingsten Entwicklungen und Trends im Angebotssegment
.Raw materials and ingredients” vorzustellen.

Auch die Planungen fir die kommende ProSweets
Cologne, die vom 30. Januar bis 2. Februar 2022 statt-
finden soll, sind in vollem Gang. Die Fachschau wird auf ein
hybrides Format setzen und mit der ProSweets@home eine
digitale Plattform in Ergénzung zur physischen Messe an-
bieten. Diese bietet neben Showrooms, Live & On Demand
Streaming auch die Mdglichkeit der Vernetzung und digi-
taler Meetings. Auch hier soll das Thema , Ingredients” ein-
gebunden werden. e

www.prosweets-cologne.com
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Fi Global Connect virtually
connects the ingredients world

With its  virtual
event series Fi

Global Connect, show
organizer Informa
Markets unites inter-
national experts from
across the ingredients
industry. The “Re-
gions in the Spotlight”
event, which kicked
off in April, will be fol-
lowed by two more
themed events in
June and September,
focused on health
ingredients and plant-
i based  ingredients.
The event series offers
exhibitors and partici-
pants the chance to
showcase their products, make new contacts, learn about
trends and innovations, and broaden their market knowl-
edge.

From 14 to 18 June, a dedicated online event will focus
on the globally growing market for ingredients with added
health benefits. “Health Ingredients in the Spotlight” will
highlight functional foods and dietary supplements,
including ingredients for immune and intestinal health,
and active and performance nutrition. There will also be
solutions for making products healthier—from “Free from”
as well as salt and sugar reduction to transparency and
sustainability. e

ProSweets Cologne 2022 will
take place in hybrid format

he sweets industry is always good for a surprise.

This is normally always also the case at ISM trade fair
and at the simultaneously staged ProSweets Cologne
trade fair, but unfortunately both events had to be can-
celled this year due to the pandemic. The supplier trade
show for sweets and snacks is nevertheless taking the
opportunity to present the latest developments and
trends in the product segment “Raw materials and ingre-
dients”.

The preparations for the coming ProSweets Cologne,
which will take place from 30 January to 2 February 2022,
are also in full swing. The trade show is relying on a hybrid
format and is offering a digital platform in the form of Pro-
Sweets@home as an enhancement to the physical trade
fair, which in addition to showrooms, live & on-demand
streaming also offers the possibility of networking and digi-
tal meetings. The topic of “Ingredients” will also be cov-
ered here. e

Fachpack 2021: Neues Messe-
konzept schafft Planungssicherheit

ie Fachpack, Europaische Fachmesse fiir Verpackung,

Technik und Prozesse, findet zu ihrem reguléren Termin
vom 28. bis 30. September 2021 statt. Entweder vor Ort
im Messezentrum Nirnberg mit digitaler Erweiterung oder
als rein digitales Branchen-Event. ,Um je nach Pandemie-
lage kurzfristig und flexibel reagieren zu kdnnen, haben wir
ein zweigleisiges Messekonzept aufgesetzt, das unseren
Kunden und uns Planungssicherheit fir die Fachpack 2021
gibt”, erklart Heike Slotta, Executive Director bei der Nurn-
bergMesse.

Konkret bedeutet das zweigleisige Messekonzept:
Gleis 1 fokussiert die Fachpack 2021 als physische Messe
mit durchdachtem Hygienekonzept und bietet ,on top”
eine neue digitale Ergdnzung, so dass auch Besucher, die
von Reisebeschrénkungen betroffen sind, an der Messe
teilnehmen koénnen. Falls es aufgrund der Pandemielage
notig sein sollte, wird auf Gleis 2 umgestiegen und der Ver-
packungsbranche ein rein digitales Event mit neuen, span-
nenden Features angeboten. ,So sind wir fiur alle Falle
gerustet”, sagt Heike Slotta. e

www.fachpack.de

HANDTMANN
FOOD TEC
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Fachpack 2021: new trade fair
concept provides planning certainty

achpack, the European trade fair for packing, techno-

logy and processes, will take place in line with its regu-
lar schedule from 28 to 30 September 2021, either on site
at Exhibition Centre Nuremberg/Germany with a digital
add-on or as a purely digital industry event. “To be able to
react flexibly and at short notice to the pandemic situation,
we have devised a dual-track event concept that will allow
our customers and us to reliably plan ahead for Fachpack
2021,” explains Heike Slotta, Executive Director at Niirn-
bergMesse.

Specifically, the dual-track trade fair concept will take
the following form: Track 1 will focus on Fachpack 2021 as
a physical event with a well-considered hygiene concept
and a new digital add-on, so that visitors affected by travel
restrictions can still take part in. If necessary due to the pan-
demic situation, the organizers will switch to Track 2 and
offer the packaging sector a purely digital event with new
and exciting features. “This means that we are prepared for
all eventualities and can guarantee that the packaging
community will be able to have its much longed-for gather-
ing at the end of September,” Heike Slotta continues. e

]
handtmann

Ideas for the future.

Fair

(AJIDEA.
SOLUTION.
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Gesund, nachhaltig, naturlich — aktuelle
Trends fur die Lebensmittelindustrie

Mehr denn je haben die vergangenen Monate bei den Verbrauchern ein verstarktes Umwelt-
und Gesundheitsbewusstsein erzeugt. Pflanzliche Produkte, die nachhaltig produziert und
verarbeitet werden und die Gesundheit férdern, stehen im Mittelpunkt des Interesses — eine
Entwicklung, die sich in den vergangenen Jahren bereits angedeutet hat und nun
beschleunigt wurde.

ald ¥l

Snacks oder Schokolade mit méglichst naturbelassenen Inhaltsstoffen, die nur

wenige Prozessstufen durchlaufen haben, stehen hoch im Kurs.
Snacks or chocolate with ingredients that are as natural as possible and have
only undergone a few process stages are highly popular.

enschen sind derzeit mehr zu
Hause und nehmen sich Zeit
fur ihre Mahlzeiten. Waren

zuvor Produkte wie leckere Frucht-
riegel als Snack flr unterwegs beson-
ders beliebt, so ist heute ein Anstieg
im  Verbrauch von beispielsweise
Frihstlickscerealien zu beobachten.
Zuletzt ist der Marktanteil fur
pflanzenbasierte Produkte zweistellig
gewachsen, und auch fir die kom-
menden Jahre bis 2024 ist laut Pro-
gnosen ein Anstieg in dieser Produkt-
kategorie um bis zu 14 % zu erwarten.

sweets processing 5-6/2021

Immer mehr Menschen achten zuneh-
mend darauf, im Rahmen eines
modernen und gesunden Lifestyles
auch in puncto Nachhaltigkeit ihre
Erndhrung anzupassen.

Das breitgefacherte Portfolio des
Ingredients-Spezialisten D&hler aus
nachhaltig produzierten Rohwaren,
die unter anderem Fairtrade-, Rain-
forest-Alliance-, UTZ- sowie SAI/FSA-
zertifiziert sind, bietet die entspre-
chenden Losungen. Dazu gehdren
Konzepte auf Mandel-, Nuss-, Kern-,
Cashew- oder Kokosnuss-Basis, die

als Lieferant fir gesunde Fette sowie
fir ein cremiges Mundgefihl ein-
gesetzt werden. Diese Produkte eig-
nen sich insbesondere fiir Desserts
und Schokolade, aber auch fir milch-
freie Produkte. Darlber hinaus um-
fasst die Auswahl auch Cerealien wie
Hafer, Reis, Malz, die neben ihrem
authentischen Geschmack fir natir-
liche SuBe sowie gesunde Nahrwert-
profile sorgen und damit ebenfalls auf
aktuelle Trends wie Zuckerreduktion
und Clean Label eingehen.

Herkunft und Natirlichkeit
der Inhaltsstoffe wichtig

Verbraucher erwarten von Lebens-
mitteln heute weit mehr als nur guten
Geschmack. Horen, sehen, schme-
cken, fihlen und riechen — mit allen
Sinnen genieBen lautet das Motto.
Der Geschmack soll Gberraschen und
sich vom Mainstream abheben. Dabei
achten Konsumenten zunehmend auf
Herkunft und Natlrlichkeit der
Inhaltsstoffe.

Die Farbe eines Lebensmittels
weckt nicht nur Assoziationen, Erwar-
tungen und beeinflusst damit die
Kaufentscheidung, sondern wirkt sich
sogar auf die tatsdchliche Ge-
schmackswahrnehmung aus. Gerade
fur Backwaren lassen sich farbenfrohe
Ideen umsetzen, die nicht nur gesund,
sondern auch echte Hingucker sind.

Der Farbeindruck Schwarz wird mit
Eigenschaften wie edel, festlich, luxu-
riés, mutig, stark, beeindruckend
oder geheimnisvoll assoziiert. Mit
Black Diamond bietet Ddhler eine
natlrliche schwarze Farblésung auf
der Basis farbender Lebensmittel, die
sich besonders flir den Einsatz in

StBwaren eignet und als Clean Label
positioniert werden kann. Auch der
Farbeindruck Weil3 ist bei Lebens-

mitteln und Getrénken sehr gefragt.
StiBwarenapplikationen  wie etwa
Hartkaramellen oder Kaugummis
erhalten damit ein brillantes und glan-
zendes AuBeres.

Der perfekte Biss ist ebenfalls ein
wichtiges Kriterium. Ein einzigartiger
Crunch, attraktive visuelle Effekte und
eine cremig-zarte Konsistenz — zu ei-
nem ,unwiderstehlichen” Geschmack
gehort gleichermal3en eine unver-
wechselbare Textur.

Gefriertrocknung konserviert
Form und Farbe der Friichte

Auch bei Genussprodukten wie Scho-
kolade, Snacks oder Cerealien legen
Verbraucher immer mehr Wert auf
Natirlichkeit sowie biologischen
Anbau und wiinschen sich moglichst
naturbelassene Inhaltsstoffe, die nur
wenige und besonders schonende
Prozessstufen durchlaufen haben.
Was kdnnte hier besser geeignet sein
als die pure Frucht? Friichte bringen
Nattrlichkeit, Genuss und Gesund-
heit perfekt miteinander in Einklang.
Gefriergetrocknet oder in Form von
Scheiben, kleinen Stlickchen, in Pul-
ver oder als ganze Frucht verleihen sie
nicht nur einen geschmacklichen, son-
dern auch einen optischen Hoch-

genuss. Dank der ausgesprochen
schonenden Gefriertrocknung blei-
ben Form und Farbe der Rohwaren
sehr gut erhalten.

Fir einen natlrlichen Charakter
und einen authentischen Geschmack
sorgen auch Granulate aus 100 %
Frucht oder auf Basis von Honig. Ob
zart, fruchtig oder knusprig: Die natlr-
lichen Zutaten verleihen Snacks und
Snackprodukten sowie Schokoladen
einen unverwechselbaren Crunch und
ein ,unvergessliches” Geschmacks-
erlebnis. Vor allem Granulate mit den
Geschmacksprofilen  Kaffee, Kara-
mell, Joghurt oder Kakao-Malz sind
derzeit besonders gefragt.

Neben  gesundheitsférdernden
Produkten sind auch L&sungen
gefragt, die durch Natirlichkeit und
Zuckerreduktion Uberzeugen. Gerade
natirliche und nachhaltige Lebens-
mittel und Getranke mit weniger
Zucker und Clean-Label-Positionie-
rung sind besonders beliebt — und
dies bei vollem Genuss.

Um Backwaren ein Plus an Gesund-
heit zu verleihen, konnen sie durch
Proteine, Ballaststoffe und Gemdise
mit einer Extraportion an Naturlichkeit
verfeinert werden. Die natlrlichen
Zutaten von Dohler kdnnen auf die-
sem Wege auch dabei unterstitzen,
die empfohlene Tagesmenge an
Gemdise zu sich zu nehmen und for-
dern damit einen gesunden Lebens-
stil. Die pflanzlichen Proteine, Fasern

(Bilder: Déhler)

snacks. (Images: Doehler)

und Gemisegranulate oder -pirees
sowie Kerne kénnen ganz einfach und
bequem verwendet werden, sodass
eine Zugabe von frischem Gemise
nicht erforderlich ist.

Besserer Nutri-Score bei
Endprodukten méglich

Die Produkte sind durch hohe Stan-
dardisierung ganzjahrig in gleichblei-
bender Qualitat erhaltlich und bieten
daher maximale Flexibilitat. Die posi-
tiven Auswirkungen sind vielféltig —
sei es aufgrund des optischen Effekts
von Gemlse im Produkt oder auf-
grund des optimierten Nahrwertpro-
fils. Dartiber hinaus kann durch den
Einsatz dieser Produkte ein besserer
Nutri-Score im Vergleich zum markt-

Ublichen Standard erreicht werden.
Mit seinem breiten Portfolio an
natirlichen Zutaten und Produkt-
I6sungen will Dohler eine gesunde,
pflanzenbasierte  Erndhrung  und
nachhaltige Zukunft unseres Planeten
unterstitzen. In Einklang mit dem
Unternehmensslogan  ,We  bring
ideas to life.” entwickelt das Unter-
nehmen als Anbieter kompletter
Ingredient-Systeme und Integrated
Solutions gemeinsam mit seinen Kun-
den innovative und nachhaltige Kon-
zepte — von der Idee, lber die Reali-
sierung bis ins Regal. e
www.doehler.com
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Auch bei Genussprodukten wie
Snacks legen Verbraucher immer
mehr Wert auf Natdrlichkeit.

Consumers are also attaching
more and more importance to
naturalness when it comes to
indulgence products such as
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Friichte bringen Nattrlichkeit, Genuss und
Gesundheit perfekt miteinander in Einklang.

Healthy, sustainable, natural — current
trends for the food industry

More than ever before, the past few months have brought about an increased level of
environmental and health consciousness amongst consumers. Plant-based products,
produced and processed in a sustainable manner, as well as those with health-promoting

benefits, are the main focus here. This development has been in the works for years
and has only been accelerated through the events of the past year.

onsumers are more at home

and take time for their meals.

If fruit bars were particularly
popular in the past as snacks on the
go, we are currently experiencing
a significant increase in the consump-
tion of breakfast cereals, for example.
The market share for plant-based
products has recently displayed
double-digit growth, while forecasts
project further growth of up to 14 % in
this product category until 2024. As
part of a modern and healthy lifestyle,

sweets processing 5-6/2021

consumers are also adapting their
nutrition to ensure it is sustainable.
Ingredients  specialist Doehler’s
wide-ranging portfolio of sustainably
produced raw materials, certified by
Fairtrade, Rainforest Alliance, UTZ and
SAI/FSA, among others, offers the
appropriate solutions. The company
has developed concepts based on
almond, nut, seed, cashew or coconut,
which are used to supply fats and to
create a creamy mouthfeel. These
products are particularly well-suited

for use in desserts and chocolate, as
well as dairy-free products. In addi-
tion, the selection also comprises ce-
reals, such as oats, rice and malt. Along
with their authentic taste, they create
a natural sweetness and healthy nutri-
tional profiles and are therefore ideal
components for current trends such as
reduced sugar and clean labels.
Today’s consumers expect food to
do more than simply taste good. Hear,
see, taste, feel and smell — enjoyment
with all the senses is the idea here. The

taste should be surprising and stand
out from the mainstream. Consumers
are also paying more attention on the
source and naturalness of the ingre-
dients.

The colour of a food not only
evokes associations, creates expecta-
tions and thus influences the purchas-
ing decision — it even has an effect on
how the taste is actually perceived.
Colourful ideas are particularly suit-
able for implementation in baked
goods, which are not just healthy, but
also eye-catching.

Freeze-drying preserves shape
and colour of the fruit

Black is a colour often associated with
properties such as noble, festive, luxu-
rious, courageous, strong, impressive
or secretive. With Black Diamond,
Doehler has a natural black colour
solution based on colouring foods
which is ideal for use in confectionery
and can be used in clean label appli-
cations. White is also in great demand
in food and beverage applications, as
it provides confectionery applications
such as hard caramels or chewing
gum with a vibrant and glossy appear-
ance.

The perfect crunch is also an im-
portant criterion. A unique crunch,
attractive visual effects and a delicately

creamy consistency: “irresistible”
taste and unmistakeable texture
belong together.

Consumers are placing ever more
value on naturalness, organic cultiva-
tion and ingredients that are still as
natural as possible and have only
undergone few and particularly gen-
tle processing steps even for pure
indulgence products such as snacks,
cereals or chocolate. And what is bet-
ter suited here than pure fruit? Fruit
combines naturalness, indulgence
and health in perfectharmony. Freeze-
dried, or in slices, small pieces, as
powders, or whole fruits, they not
only provide great enjoyment in the
taste department, but are also visual
highlights. Thanks to extremely gen-
tle freeze drying, shape and colour of
the raw materials are optimally
retained.

Honey-based granulates or those
based on 100 % fruit are used to cre-
ate a natural character and authentic
taste. Whether delicate, fruity or
crunchy, the natural ingredients give
snacks, snack products and chocolate
products an unmistakeable crunch
and “unforgettable” taste sensation.
Granulates with the taste profiles cof-
fee, caramel, yoghurt or cocoa-malt
are currently particularly popular.

In addition to health-promoting
products, solutions that convince
thanks to naturalness and reduced

sugar content are also in demand.
Natural and sustainable foods and
beverages with less sugar and clean
label positioning are particularly pop-
ular, while still ensuring full enjoy-
ment.

To add a dash of healthiness to
baked goods, they can be refined with
proteins, fibres and vegetables to
give them that extra portion natural-
ness. The natural ingredients from
Doehler can also help consumers
meet their recommended daily allow-
ance of vegetables, thereby support-
ing a healthy lifestyle. The plant-based
proteins, fibres, and vegetable granu-
lates or purées, as well as seeds are
easy to use, rendering the addition of
fresh vegetables unnecessary.

Improved Nutri-Score
possible for end products

High degrees of standardization mean
the products are available in the same
quality throughout the year, therefore
providing maximum flexibility. The
positive effects are manifold, with the
optimized nutritional value and visual
effects created by vegetable inclu-
sions just two of these. Using these
products can also help achieve an
improved Nutri-Score compared to
standard market products.

With its comprehensive portfolio
of natural ingredients
and product solutions,
Doehler is supporting
a healthy, plant-based and
sustainable future for our
planet. In line with the
company slogan “We
bring ideas to life.”, and
as a provider of complete
ingredient systems and
integrated solutions, the
company therefore devel-
ops innovative and sus-
tainable concepts with its

customers - from the
idea, to implementation,
to the shelf. e

Black Diamond ist eine nattirliche

in SiBwaren eignet.

for use in confectionery.
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schwarze Farblésung auf Basis farbender
Lebensmittel, die sich fiir den Einsatz

Black Diamond is a natural black colour
solution based on colouring foods, suitable
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aus Bulgariens reicher Pflanzenwelt

Das Familienunternehmen Vemo 99 Ltd. in Sofia ist ein Erfolgsbeispiel fiir die nachhaltige
Entwicklung nach der politischen Wende. Mit ihren Nahrungserganzungsmitteln auf Basis

heimischer Krauter profitiert die Firma auch vom Trend zur Selbstoptimierung der Menschen.

Von Dr. Henriette Ullmann

as Unternehmen Vemo 99 Ltd.
D mit Sitz in Sofia besteht seit

1999, wobei es bereits seit
1996 die Vorgéangerfirma VSV Ltd.
gab. Das Unternehmen wurde als
Kerneinheit fir die Entwicklung und
Vermarktung innovativer  Krauter-
extrakte sowie pflanzlicher und
enzymatischer  Futtermittelzusatze
gegrindet. Die Haupttatigkeit des
Betriebs ist die Entwicklung und
Produktion standardisierter Krauter-
extrakte, biologisch aktiver Nahrungs-
ergénzungsmittel, pflanzlicher und
enzymatischer  Futterzusdtze und
Lebensmittelenzyme. Griinder und
Eigentimer sind Hristo Zlatev, Nina
Zlateva, Vasil Zlatev und Emil Zlatev;
Geschéftsfihrer des Unternehmens
mit derzeit 48 Mitarbeitern ist Hristo
Zlatev.

Basis und urspriingliche Geschafts-
idee war die Verarbeitung wertvoller
Kréuter sowie die Entwicklung und
Herstellung standardisierter Krauter-
extrakte. Die Familie Zlatev wollte die

Tribulus terrestris.
Tribulus terrestris.

groBe Vielfalt an Kréutern und Pflan-
zen nutzen, die es in Bulgarien gibt,
um sie in conveniente Produkte und
Nahrungsergénzungsmittel fir den
Weltmarkt zu wandeln. Mit dieser
Annahme lagen die Grinder gold-
richtig. Ein Beispiel hierflr ist Tribulus
terrestris, auch Erd-Burzeldorn oder
Erdstachelnuss genannt.

Seit 2016 ist Vemo 99 mit dem Hauptquartier in Sofia angesiedelt. (Bilder: Vemo 9

e S =

9)

Since 2016, Vemo 99 has been headquartered in Sofia. (Images: Vemo 99)
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Die Pflanze wurde in jlingster Zeit
international immer bekannter, da
sie vor allem im Bereich Fitness,
Muskelaufbau und fir eine erhohte
Potenz eingesetzt wird. Zudem soll sie
die Konzentration und allgemein die
Vitalitat verbessern und das Immun-
system starken konnen. Dartiber hin-
aus totet der in Tribulus terrestris
enthaltene sekundare Pflanzenstoff
Saponin Pilze ab und senkt das Cho-
lesterin im menschlichen Kéorper.
Dank dieser Vorziige wird Tribulus
Terrestris als natlrliches Nahrungs-
ergdnzungsmittel immer bekannter.
Im Portfolio von Vemo 99 zihlt sie
zu den Top-Produkten, die auch inter-
national stark nachgefragt werden.

Trockenextrakt von Tribulus
terrestris ist gefragter Rohstoff

Seit 2014 wird der bulgarische Tri-
bulus-terrestris-Trockenextrakt unter
VemoHerb PT vermarktet und hat sich
laut Firma als sehr gefragter Rohstoff
fur die Hersteller von Premium-Krau-
terrezepturen etabliert. Nach Ansicht
der Unternehmensfiihrung verdankt
das Extrakt seinen Erfolg der hohen
Qualitat und Reinheit sowie der Wirk-
samkeit. ,Damit ist es den chinesi-
schen und indischen Alternativen weit
voraus”, ist Hristo Zlatev Uberzeugt.
Zu Krauterextrakten und Nahrungs-
erganzungsmitteln kam Vemo erst im
zweiten Schritt. In den Anfangsjahren
entwickelte das Unternehmen im
Werk in Knezha im Nordwesten Bul-
gariens innovative natirliche Futter-
mittel-Additive auf Pflanzenbasis. Bis
2003 wurden hier die Linien Vemo-
Zyme und VemoHerb registriert, die
vor allem auf dem heimischen Markt
auf groBBe Resonanz stiefBen.

Ab 2002 nutzte das Unternehmen
sein gewonnenes Know-how und

seine Kompetenz, um mit der Ent-
wicklung und der Produktion biolo-
gisch aktiver Nahrungserganzungs-
mittel auf Grundlage der firmeneige-
nen Krduterextrakte zu starten. In den
folgenden Jahren kam es zu einer
dynamischen Verkaufsexpansion mit
den Kréuterextrakten auf den inter-
nationalen Markten Europas, Asiens,
Australiens und in den USA. Bis 2010
wurde eine neue Produktionsstatte
errichtet und so die Kapazitaten ver-
vierfacht.

Im selben Zeitraum wurde mit
einem thermostabilen Phytase-Enzym
ein vollig neues Produkt der Vemo-
Zyme-Serie auf den Markt gebracht,
das in der Folgezeit groBe Popularitat
im In- und Ausland erreichte. Es folg-
ten zahlreiche Registrierungen, etwa
in Ldndern wie Russland, Brasilien,
Ecuador, Kolumbien, Iran, Thailand,
Indonesien, Agypten, Pakistan, Bangla-
desch, Vietnam und Turkei.

2016 bezog Vemo 99 in Sofia ein
2.500 m? groBes Gebaude, das nun-
mehr das Hauptquartier und Verwal-

VemoHerb PT wird auch als Trockenpulver an die
Hersteller von Premium-Kréuterrezepturen geliefert.
VemoHerb PT is also supplied as a dry

extracted powder to manufacturers

of premium herbal formulations.

tungsbliro, die F&E- und die Labor-
abteilung sowie eine Produktions-
statte beherbergt. Auf dem Gebiet
der Nahrungsmittelergdnzung entste-
hen neue Produkte wie VemoHerb
Bulgarian Tribulus Drink, VemoHerb
Armageddon und VemoHerb Vegan-
Pro. Das Fachpersonal kann aufgrund
des geschlossenen Kreislaufes eine
vollsténdige Kontrolle auf allen Pro-
duktionsstufen der Produkte imple-
mentieren. So kdnne die beste Quali-
tdt der Produkte erzielt und das
Vertrauen der Konsumenten sicher-
gestellt werden, wie Zlatev betont.

Das Sortiment ist sehr abwechs-
lungsreich und besteht aus mehreren
Produktgruppen wie Krauterextrakten
in verschiedenen Standardisierungen
der Konzentration — etwa mit 45 %
oder 60 % Furostanol-Saponin oder
als  Tribulus-terrestris-Trockenextrakt
mit 80 % Gesamtsaponinen aus Krau-
tern und Friichten. Weitere Trocken-
extrakte werden aus Geranium sangu-
ineum, Cichorium intybus, Cotinus
coggygria und Urtica dioica gewon-
nen. Hinzu kommen Trockenextrakte
aus Hypericum perforatum, Ginkgo
biloba, Tanacetum vulgare, Solidago
virguarea und Artemisia annua.

Zu den nachweislich biologisch
aktiven Nahrungsergdnzungsmitteln
zdhlen VemoHerb Bulgarian Tribulus,
VemoHerb Ecdysterone, VemoHerb
ECA und VemoHerb Armageddon,
wahrend die Gruppe der pflanzlichen
und  enzymatischen  Futtermittel-
Additive aus VemoZyme F, Vemo-
Zyme P, VemoZyme M, VemoHerb BP
und VemoHerb T besteht. Lebensmit-
telenzyme wie VemoZyme FA, Vemo-
Zyme X und VemoZyme L vervollstan-
digen das Sortiment.

Das Familienunternehmen verfigt
Uber die Zertifikate ISO 9001-2015,
FSSC 22000, HACCP, GMP+, GMP,

in many countries.

Kosher und Halal, die das sehr hohe
Qualitatsniveau bei Vemo 99 bele-
gen. Mitgrlinder Emil Zlatev erlautert:
,Fur uns steht die Qualitat der Pro-
dukte immer an erster Stelle. Die
meisten Investitionen gehen immer in
die Richtung kontinuierliche Verbes-
serungen und Neuentwicklungen —
und nicht nur in Marketing und Wer-
bung. Wir denken, dass dies der
richtige Weg ist.”

Der Erfolg in vielen Landern gibt
der Familie Recht. Mittlerweile wer-
den nurnoch 5 % des Jahresumsatzes
in Héhe von 4,5 bis 5 Mio. EUR in Bul-
garien erzielt. Zu den Exportlandern
gehdren mehrere Lander der EU wie
Deutschland, Osterreich, Tschechien
und Ungarn, der Nahe Osten mit
Agypten und Iran sowie Thailand und
Indonesien in Asien. Hinzu kommen
die USA, Kanada, Mexiko, Brasilien
und Kolumbien in Nord- und Stidame-
rika. Hier arbeitet das bulgarische
Unternehmen mit einigen teils groBen
und namhaften Firmen zusammen.

Insgesamt kooperiert Vemo 99 mit
exklusiven Vertriebspartnern auf den
Markten, die das reichhaltige Ange-
bot an Nahrungsergdnzungsmitteln
etwa in Supermaérkten, Drogerien und
in Fitnessgeschaften vermarkten. Die
Verbraucher koénnen die Produkte
aber auch Uber den firmeneigenen
Online-Shop  erwerben.  Dariiber
hinaus bildet das B2B-Geschaft mit
den Rohwaren ein weiteres Standbein
in der Firmenstrategie. Gefragt nach
den Zukunftsplénen, antwortet Emil
Zlatev: ,Vemo 99 ist ein sehr kunden-
orientiertes Unternehmen, und unser
Engagement fir Qualitét und Perfek-
tion ist unlbertroffen. Unser Ziel ist,
kontinuierlich hochwertige Produkte
und erstklassige Dienstleistungen zu
entwickeln und anzubieten.” e

vemocorp.com
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Armageddon VemoHerb ist laut
Unternehmen ,, der ultimative
Energie-Kick vor dem Training
fir jeden Athleten, der seine
Trainingsleistung steigern méchte”.
According to the company,
Armageddon VemoHerb is “the
ultimate pre-training igniter for
every athlete who wants to push
their workout performance”.

18

High-quality extracts from
Bulgaria’s rich flora

The family-operated company Vemo 99 Ltd. is a successful role model for sustainable
development following the political change after the fall of the Soviet Union. With its
domestic herb-based nutritional supplements, the specialist is also profiting from the
rising consumer trend towards people’s self-optimization all around the world.

By Dr Henriette Ullmann

he Vemo 99 Ltd. company was
' founded in 1999 and is now
headquartered in Sofia, in the
wake of its predecessor VSV Ltd.
which was founded in 1996. The
company was established as the core
unit for the development and market-
ing of innovative herbal extracts along
with plant-based and enzymatic
animal feed additives. The main
activity is the development and pro-
duction of standardized herbal
extracts, biologically active nutritional
supplements, plant-based and enzy-
matic animal feed additives and food
enzymes. The founders and owners
are Hristo Zlatev, Nina Zlateva, Vasil
Zlatev and Emil Zlatev, with Managing
Director Hristo Zlatev heading up the
company, which currently has a work-
force of 48 employees.

The basis and original business
idea encompassed the processing of
valuable herbs for the development
and manufacture of standardized
herbal extracts. The Zlatev family
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wanted to use the broad diversity of
domestic herbs and plants and trans-
form them into convenient products
and nutritional supplements for the
global market. The founders’ inspira-
tion was right on target with this
approach, as evidenced by the plant
Tribulus terrestris in the caltrop family,
known commonly by the names of
“bullhead” or "goat’s-head”.

The plant has become increasingly
popular internationally for its use
primarily in the areas of fitness, muscle
building and increased potency, and
it is also asserted that it increases
concentration and general vitality as
well as it strengthens the immune
system. In addition, the phyto-
chemical known as saponin contained
in Tribulus terrestris kills fungi and
reduces cholesterol in the human
body. Thanks to these attributes,
Tribulus terrestris is being used more
and more today as a natural nutritional
supplement. Among the articles in
Vemo's portfolio, it is one of the top
products that is now enjoying strong
demand internationally.

Bulgarian Tribulus terrestris dried
extract has been marketed as Vemo-
Herb PT since 2014 as a highly sought-
after raw material, establishing its
position for the manufacturers of
premium herbal recipes. In the view
of the company’s management, the
extract’s success is due to its high
quality and purity. Managing Director
Hristo Zlatev confidently explains:
“This puts it far ahead of the Chinese
and Indian alternatives”.

Vemo 99 first took on herbal
extracts and nutritional supplements
in its second phase. In the early years
at its factory in the city of Knezha in
northwestern Bulgaria, the company
developed innovative plant-based
natural animal feed additives. By
2003, the product lines VemoZyme
and VemoHerb had been registered
here and were received enthusias-
tically, especially on the domestic
market.

Tribulus terrestris dry extract
is a sought-after raw material

Beginning in 2002, the company used
the know-how and expertise it had
gained to initiate the development
and production of biologically active
nutritional supplements on the basis
of herbal extracts extracted in-house.
In the years that followed, there was
dynamic sales expansion of these
herbal extracts on the international
markets of Europe, Asia, Australia and
inthe USA. By 2010, a new production
facility had been built, quadrupling
the company’s capacity. During the
same time period, a completely new
product using the thermostable
phytase enzyme was introduced onto
the market and subsequently attained
great popularity domestically and

abroad. Numerous registrations fol-
lowed in countries including Russia,
Brazil, Ecuador, Columbia, Iran, Thai-
land, Indonesia, Egypt, Pakistan,
Bangladesh, Vietnam and Turkey.

In 2016, Vemo 99 moved into
a new 2,500 m? office facility in Sofia
that houses the company’s head-
quarters and administration offices,
the R&D department, the laboratory
department and a production facility.
New products emerged in the nutri-
tional supplements field such as
VemoHerb Bulgarian Tribulus Drink,
VemoHerb Armageddon, VemoHerb
VeganPro. The rare healing herbal
extracts used as the basis for the
nutritional supplements are produced
at in-house facilities. The closed pro-
duction cycle allows the specialist
employees to implement complete
control of every production step for
the final products. MD Hristo Zlatev
emphasizes how this enables the
company to achieve the best quality
of the products and to ensure the
confidence of the consumers.

The product portfolio is very
diverse, consisting of several product
groups including herbal extracts in
a variety of standardized concentra-
tions such as 45 or 60 % furostanol
saponins or as Tribulus terrestris dry
extract with 80 % total saponins from
herbs and fruits. Additional dry
extracts are obtained from Geranium

sanguineum,  Cichorium  intybus,
Cotinus coggygria and Urtica dioica.
This product group also includes dry
extracts from Hypericum perforatum,
Ginkgo biloba, Tanacetum vulgare,
Solidago virguarea and Artemisia
annua.

The family-operated company is
certified in accordance with ISO 9001-
2015, FSSC 22000, HACCP, GMP+,
GMP, Kosher and Halal, all of which
verify the high level of quality at
Vemo 99. Co-founder Emil Zlatev
adds: “For us, the quality of the prod-
ucts is always the top priority. Most of
our investments go into continuous
improvement and new develop-
ments, not into marketing and adver-
tising”. The success confirms the
family’s decision. In the meantime,
5 % of the annual revenues of EUR 4.5
to 5 m are generated on the domestic
market. The export countries include
EU nations such as Germany, Austria,
the Czech Republic and Hungary,
along with Middle Eastern countries
like Egypt and Iran, as well as Asian
markets, e. g. Thailand and Indonesia.
The list goes on with the USA, Canada,
Mexico, Brazil and Columbia. In many
countries, Vemo 99 cooperates with a
variety of companies, including some
major market players.

Overall, Vemo 99 cooperates with
exclusive sales partners marketing
their rich range of nutritional supple-

Vemo 99 verfiigt liber modernes Equip-
ment zur Extraktion und ist gemaB den
internationalen Standards zertifiziert.
Dies stellt die Top-Qualitét aller Produkte
sicher. (Bilder: Vemo 99)

Vemo 99 has the modern equipment for
extracting and is certified in accordance
with international audits, all of which
verify the high level of quality.

(Images: Vemo 99)

ments to supermarkets, drugstores
and fitness-related businesses. The
B2B business with the raw materials
represents another cornerstone of the
company’s strategy. When asked
about future plans, Emil Zlatev
answers: “Vemo 99 is a very customer-
oriented company, and our commit-
ment to quality and perfection is
unsurpassed. Our goal is to continu-
ally develop and market high-quality
products and first-class services”. e

Anlage zur Gewinnung hochwertiger
thermostabiler Phytase-Enzyme.
Fermentor for the production of high
quality thermostable phytase enzymes.
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Bunte Dekor-Dragées verleihen
Speiseeis das gewisse Etwas

Der Dragée- und Streusel-Produ-
zent Hanns G. Werner GmbH +
Co. KG beliefert seit Jahrzehnten
unter anderem Hersteller von Speise-
eis sowie den einschlagigen Grof3-
handel im In- und Ausland. Bunte
Dekor-Dragées sind einerseits ein
Blickfang fir groBe und kleine Kinder,
wenn es um den Eis-Genuss fur
zwischendurch geht.

Andererseits geht es auch um den
Geschmack und um technische Raffi-
nessen. So verlangt der Markt nach
stabilen Produkten —die Farben sollen
nicht im Eis ausbluten —, und in einer
Mischung sollen sich die Schokolade-
sticke stabil verhalten. Oft bringt der
intensive Geschmack eines Dekors
(etwa Lakritz oder Pfefferminz) das
Aroma in das gesamte Eis, ohne dass

Fir festliche Anléasse: Eiskugel mit Echtsilber-Zuckerperlen. (Bild: Werner)
For festive occasions: ice cream scoop with pure silver sugar pearls. (Image: Werner)

der Eishersteller diese starken Aro-
men in seinen Maschinen einsetzen
muss und somit Reinigungskosten
spart.

Eine sehr nette Zusammenarbeit
findet seit Jahren zwischen der Hanns
G. Werner GmbH + Co. KG und der
Firma E.|.Z. Eiszauberei im Rahmen der
Fachmesse ISM/ProSweets Cologne
in Koéln statt. Kunden und Interes-
senten genieBen das leckere Eis von
E.l.Z. Eiszauberei direkt am Stand und
dirfen dann unmittelbar entscheiden,
welches Dekor-Dragée ,,on top” soll,
und welchen Geschmack das Eis
durch die Dragée-Produkte von
Hanns G. Werner GmbH + Co. KG
erhalten soll.

Neu im Programm des Unterneh-
mens sind bunte Nonpareilles,
Zucker- und Schokoladestreusel so-
wie Flocken in Bio-zertifizierter Quali-
tat. Auch echte Spezial-Dragées wie
Zuckerperlen mit echtem Silber kon-
nen zur Saison ein Highlight fur die
Eisindustrie sein. Alle Produkte wer-
den lose an die Industrie, aber auch in
gewiinschten HoReCa-Verpackungen
(6 x 2,5 kg oder 8 x 1kg) an den ein-
schlagigen Back- und Eisrohstoff-
Handel geliefert. 0

www.werners.de

Mixed coloured decoration dragées
give a kick to ice cream

Hanns G. Werner GmbH + Co. KG
company, manufacturer of vermi-
celli, hundreds and thousands, as well
as many decoration dragées, serves
the industry and wholesalers world-
wide. Colourful decoration dragées
are on the one hand an eye-catcher
for children and adults, especially
when it comes to enjoying ice cream.

On the other hand, it is also about
taste and other technical refinements.
The market is demanding stable prod-
ucts — the colours should not bleed
out in and on the ice cream —, and in
a mixture, chocolate pieces should
behave in a stable manner. Often, the
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strong flavour of Werner’s decoration
dragées (e. g. liquorice or pepper-
mint) brings the taste into the prod-
ucts — with the advantage for the ice
manufacturer that flavour has not to
be used in his machines, which may
safe costs.

For years, a nice cooperation has
been established between Hanns
G. Werner GmbH + Co. KG and com-
pany E.lZ. Eiszauberei during the
ISM/ProSweets Cologne trade fairs in
Cologne. Directly at the booth, cus-
tomers and interested parties enjoy
yummy ice cream, and they can
decide immediately which decoration

dragées should be “on top” as well as
which taste should be mixed into the
ice cream.

The latest innovations in the com-
pany’s range are organic certified dec-
oration dragées (hundreds and thou-
sands, sugar strands brown and
mixed, chocolate vermicelliand choco-
late flakes). Very special dragées like
pure silver coated ones are a main
attraction for special seasons for the
ice cream industry. All products are
available in bulk for industry use as
well as in requested HoReCa packag-
ing (6 x 2.5 kg or 8 x 1 kg) for whole-
salers in bakery and ice cream supply. ©

Instant-Reisstarke fur
Clean-Label-Anwendungen

um Programm von Beneo gehort

die laut Anbieter weltweit erste
native funktionelle Instant-Reisstérke.
Remypure S52 P ist kaltlslich und
wird daher beispielsweise fir Back-
fillungen in  Clean-Label-Qualitat
eingesetzt. Das natlrliche Produkt
zeigt auch unter anspruchsvollen Ver-
arbeitungsbedingungen hohe Stabi-
litat und kann aufgrund seiner funk-
tionellen Eigenschaften modifizierte
Starken ersetzen.

Fir viele Hersteller ist es eine
Herausforderung, die Funktionalitat
texturgebender Zutaten auch bei nied-
rigen pH-Werten und/oder hohen
Scherkréften aufrechtzuerhalten. Unter
solchen Verarbeitungsbedingungen
soll Remypure S52 P, insbesondere fiir

Kaltanwendungen, ebenso gut ab-
schneiden wie modifizierte Starken —
und dies auf natirliche Weise.

Zudem verleihen Reisstarke-Parti-
kel Lebensmitteln eine ansprechende
Cremigkeit und ein gutes Mund-
gefihl. In Verkostungen hat die Reis-
starke daher gut abgeschnitten: Die
Tester bewerteten Cremefillungen
flir Gebéck durchweg positiv, ins-
besondere aufgrund der cremigen
Textur und Stabilitat.

Benoit Tavernier, Product Manager
Specialty Rice Ingredients, kommen-
tiert: ,Mit unserer neuen Instant-Reis-
starke konnen unsere Kunden Natur-
lichkeit und hohe Prozessstabilitat
verbinden.” 3

www.beneo.com

Instant functional rice starch
for clean label applications

Beneo has launched its new pre-
cooked functional native rice
starch, Remypure S52 P. For the first
time, it allows food manufacturers to
produce clean label food prepara-
tions such as bakery fillings with an
instant functional native rice starch.
The new ingredient delivers soft and
creamy textures and high product sta-
bility, even under harsh processing
conditions such as shear and acid.
Applications such as bakery fillings
traditionally have to withstand acidity
and/or high shear during preparation,
and it can be challenging to maintain

optimal functionality under these con-
ditions. The functional native textur-
izer Remypure S52 P provides manu-
facturers with a suitable solution to
this problem. This pre-cooked starch
performs just as well as modified
starches in cold processing conditions
that involve low pH and/or high shear,
whilst being clean label at the same
time.

Rice brings added creaminess and
mouthfeel to any recipe, thanks to the
unique characteristics of the rice
starch granules. The rice starch has
performed well in taste trials, with
bakery creams tested all receiving
positive feedback, particularly regard-
ing the recipes’ creamy textures and
stability. e

Die Instant-Reisstarke Remypure S52 P
kann modifizierte Stérken etwa in
Backfiillungen ersetzen. (Bild: Beneo)
Remypure S52 P instant rice starch can
replace modified starches, for example
in bakery fillings. (Image: Beneo)
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Market + Contacts

ROHSTOFFE & INGREDIENTS
RAW MATERIALS & INGREDIENTS

Aromastoffe / Aromas

CURT GEORGI

Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boblingen/Germany
7% +49 (0)7031 6401-01

= +49 (07031 6041-20
curtgeorgi@curtgeorgi.de
www.curtgeorgi.de

Your best partner in flavours!

Farbende Lebensmittel
Colouring foods

EXSERRY?

GNT Europa GmbH
KackertstraBBe 22

52072 Aachen/Germany
75 +49 (0)241 8885-0,

S +49 (0)241 8885-222
info@gnt-group.com

Trennmittel und Spriihtechnik
Separating and spraying equipment

DUBOR
DUBOR Groneweg GmbH & Co.KG
Griner Sand 72

32107 Bad Salzuflen

& +49 5222 93440

info@dubor.de
www.dubor.de

Die ,griinen
Seiten” fur die
SuBwarenindustrie

* kompetent
® objektiv
¢ unabhangig

5-6/2021 sweets processing 21



'©
| -
)
—
(@)

o
o
(72]

Klimafreundliches Trocknen

im geschlossenen System

Das Allgauer Familienunternehmen Harter feiert sein 30-jahriges Bestehen und hat sich
mit der Airgenex-Kondensationstrocknung mit Warmepumpe fest etabliert. Seit 2013 ist
der Trocknungsspezialist auch im Food-Bereich vertreten. Neben der CO,-Reduktion und
entsprechenden Fordermdglichkeiten sind die Anlagen auch dank der Bewahrung von
Aroma und Optik der getrockneten Produkte fiir die Lebensmittelbranche interessant.

Von Alfons Strohmaier

Is Reinhold Specht im Jahr
A 1994 die ersten Trocknungs-

anlagen mit der innovativen
Airgenex-Technik entwickelte, waren
Themen wie Energieeinsparung,
CO,-Reduktion oder Klimawandel
noch keineswegs Themen in der
offentlichen Wahrnehmung. Drei Jahre
zuvor hatten Roland Harter und
Specht buchstablich in der Garage
mit einer Anlage zur Schlammtrock-
nung begonnen, was der Ober-
flachen-Branche auf Anhieb deutliche
Kosteneinsparungen bei der Entsor-
gung der Schldmme brachte. Schnell
wurde Harter in der Galvanik zum
anerkannten Trocknungsbauer — 2009
kamen mit Airgenex Med fir Pharma-/
Medizintechnik und Verpackung sowie
ab 2013 mit dem Airgenex food fir
Lebensmittel weitere Branchen hinzu,
in denen mehr und mehr Firmen von

derPhilosophie desAllgauer Familien-
unternehmens tberzeugt sind.

Heute hat sich die Ausgangslage
grundlegend veréndert. ,Vor einigen
Jahren war die Tatsache, dass ein
Trockner Energie spart, bei der Kauf-
entscheidung nur ein ,Nice-to-have'.
Heute hat das Einsparen von Energie
— und damit auch von Kohlendioxid-
emissionen — hohe Prioritat und ist
damit auch ein Grund fur Investitio-
nen. Nicht zuletzt, weil es fir unsere
integrierte  Warmepumpentechnolo-
gie oft staatliche Fordergelder gibt.
Und somit leisten wir mit unserer ener-
gie- und emissionsarmen Warme-
pumpentechnologie einen wichtigen
Beitrag zur Stérkung des Energie-
managements und des Klimaschutzes
— Themen, die langst weltweit stark
an Bedeutung gewonnen haben”,
verweist Specht, Geschéftsfihrender
Gesellschafter der Harter GmbH,
mit Stolz auf die Realisierung seiner

Visionen. Hat doch das mittelstén-
dische Unternehmen mit seinen
,Drying Solutions” auf dem Markt
léngst eine Fihrungsrolle in Sachen
Trocknung Gbernommen.

In der Anfangszeit kam der Techni-
ker Specht im Bemiihen um weitere
Optimierung der Trocknung sehr bald
auf das Warmepumpen-Prinzip und
adaptierte dies fiir die wegweisende
Trocknungs-Technik mit dem Namen
Airgenex. Im Gegensatz zu Trocknern
mit Erhitzung und Abluft trocknen die
Harter-Anlagen in einem geschlosse-
nen Kreislauf. Bei dem schonenden
Verfahren wird die Luft zuerst kom-
plett entfeuchtet und kann somit
schon bei niedrigen Temperaturen
die Feuchtigkeit der Produkte aufneh-
men. Getrocknet wird in einem vari-
ablen Temperaturbereich zwischen
20 und 75 °C; es sind aber auch Tem-
perierungsschritte bis 100 °C mdg-
lich. AnschlieBend wird der Luft Gber
einen Kondensationsprozess erneut
Wasser entzogen, so dass sie fur den
nachsten Trocknungs-Prozess wieder
verwendet werden kann.

Harter hat die ,Kunst der
Trocknung” perfektioniert

Eigentlich ein simples Prinzip, m&chte
man meinen, das die Spezialisten von
Harter indes enorm verfeinert und
exakt auf die jeweils zu trocknenden
Produkte zugeschnitten haben. Seit
nunmehr 30 Jahren hat sich der
Betrieb, der anfangs unter Harter
Oberflachen- und Umwelttechnik
GmbH firmierte, mit ganzem Herzen

Harter hat eine Ftille von Anwendungen im Einsatz — ob Horden-, Band- oder Trommeltrockner, die im Food-Bereich oft eingesetzt werden.
Harter has a wealth of applications in use — whether tray, belt or drum dryers, which are frequently used in the food sector.

pumpe kommt es vor allem auch auf
die Luftfihrung an, um perfekte
Ergebnisse zu erzielen. Mittlerweile
hat Harter eine Fille von Anwendun-
gen im Einsatz — ob Band-, Trommel-
oder Hordentrockner, die im Food-
Bereich haufig eingesetzt werden.
.Unser bisher groBtes Projekt ist eine
Band-Trockenanlage fiir Champignons
mit einer Lange von 30 Metern”,
erzéhlt der Firmenchef.

Dank der langjéhrigen Erfahrung
und des profunden Know-how
entwickelt, fertigt und vertreibt die
engagierte Mannschaft mittlerweile
ihre effizienten und zugleich energie-
sparenden Trocknungssysteme fiir die
Industrie auf allen Kontinenten. Die
Kondensationstrocknung auf Warme-
pumpenbasis erobert dabei auch die
StBwaren- und Snack-Branche, der-
zeit vor allem im Bereich von Trocken-
friichten und der Trocknung von Roh-
stoffen wie Friichten oder Kréutern.

Die besondere Kombination aus
hochwertiger Technik, hoher Ferti-
gungstiefe und umsetzungsorientier-
tem Engineering erfillt hochste
Anspriiche, was von den Kunden seit
drei Jahrzehnten auch entsprechend
honoriert wird. So werden heute bei-
spielsweise Apfeltresterim Salzburger

Land, Sanddorntrester in der Mongo-
lei oder Vanilleschoten auf Madagas-
kar mit Harter-Anlagen getrocknet.
Fihrend ist die Firma auch bei der
Trocknung von Medizinal-Cannabis,
insbesondere in den USA und Kanada.
Mehr als 1.000 Anlagen sind weltweit
in Betrieb, wobei das Unternehmen
mit einem erfahrenen After-Sales-
Team und Servicefahrzeugen weltweit
prasent ist.

Harter trocknet alles”, so lautet
das selbstbewusste Motto des Unter-
nehmens, das den Standort in
Harbatshofen im Westallgéu seit 2001
bestéandig ausgebaut hat. Die 80 Mit-
arbeiter, von denen viele dank des
hohen Ausbildungsniveaus bereits im
Betrieb gelernt haben, arbeiten inten-
siv daran, den hohen Stellenwert des
Trocknungsprozesses zu verbessern
und damit auch die Qualitdt und
Wirtschaftlichkeit bei den Kunden zu
optimieren. Viele junge Meister im
Betrieb hat Specht selbst ausgebildet.

Auch die jlingste Personalie spie-
gelt die Bodenstandigkeit und Ver-
bundenheit im Team wider. Vor zehn
Jahren hat Regina Mader ihr duales
BWL-Studium bei Harter absolviert
und spéter neben ihren kaufméanni-
schen Kompetenzen in Vertrieb und

Marketing auch Kenntnisse Uber
die Aufgaben in der technischen
Projektleitung erworben. Gleichzeitig
erhielt sie als rechte Hand des
Geschaftsfihrenden Gesellschafters
Specht immer tiefer Einblick in die
Unternehmensflihrung und Zukunfts-
planung. Seit Jahresbeginn ist
Regina Mader nun neben Specht
als Geschéaftsfihrerin fir die Leitung
und Weiterentwicklung des Unter-
nehmens verantwortlich.

Im Versuchs-Technikum kénnen
die Kunden mit den Experten von
Harter Experimente durchfiihren und
neue Projekte realisieren. Haufig stellt
sich dabei heraus, dass die Airgenex-
Technik die Lebensmittel wesentlich
schonender trocknet und so wesent-
lich bessere Ergebnisse in Sachen
Optik, Aroma und Bioaktivitat liefert
als das bisherige Verfahren. ,Die Kun-
den sind oft Uberrascht, wie unser
integriertes  Warmepumpensystem
mit seinen gleichbleibenden Pro-
zessparametern am Ende ein intensi-
ves Aroma sicherstellt”, berichtet
Specht. Selbst das Kondensat bein-
haltet noch Geschmacksstoffe und
wird als Zutat etwa an die Kosmetik-
industrie verkauft. 0

www.harter-gmbh.de

Seit Jahresbeginn 2021 ist Regina Mader, seit zehn Jahren rechte Hand von Reinhold Specht, als
Geschéftsfihrerin fir Leitung und Weiterentwicklung der Firma verantwortlich. (Bilder: Harter)
Since the beginning of 2021, Regina Mader is responsible for the management and further
development — alongside Reinhold Specht as Managing Director. (Images: Harter)

der ,Kunst der Trocknung” verschrie-
ben, wie es im Firmen-Leitbild heift.
Denn neben dem Kern der Warme-

Nach dem stetigen Wachstum bezog Harter im Jahr 2001 ein neues Werk in Harbatshofen und errichtete hier 2012 und 2020 zwei weitere Fertigungshallen.
Following steady growth, Harter moved into a new factory in Harbatshofen in 2001 and built two more production halls here in 2012 and 2020.
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Climate-friendly food
drying in a closed system

The family-owned company Harter celebrates its 30" anni-
versary and has firmly established itself with Airgenex heat
pump based condensation drying. Harter has been in the
food sector since 2013. CO, savings and funding oppor-
tunities make Harter’s systems very interesting for the food
industry as well as for the confectionery and snacks business.

By Alfons Strohmaier

Airgenex food for food products

company has dedicated itself fully
to the “art of drying” as embodied
in its mission statement. Along with
the heat pump as the core element,
above all, the air routing is crucial
in order to achieve perfect results.
Harter GmbH now has a wealth of
applications in use, ranging from belt
dryers, in-container or tunnel dryers,
and chamber dryers in various sizes so
frequently used in the food sector to-
day. Mr Specht explains: “Our largest
project to date is a 30-meter-long belt
system for drying mushrooms”.

With decades of experience and
profound know-how, the dedicated
team develops, produces and mar-

worldwide after-sales team and a fleet
of service vehicles.

“Harter dries everything”: This is
the confident motto of the Harter
company, which has consistently
expanded its headquarters in the
village of Harbatshofen/Germany
since 2001. Its 80 employees, several
of whom did their apprenticeships
in-house due to Harter’s outstanding
level of training, are hard at work cul-
tivating the high prioritization of the
drying process and also optimizing
the quality and cost efficiency for cus-
tomers. Many of the young master
technicians here were trained by
Mr Specht himself.

Machine VISION solutions
FOR inline inspection in
CONFECTIONERY

Im eigenen Versuchstechnikum zeigt Harter, wie
niedrige Temperaturen beim Trocknen die Lebens-
mittel schonen und so hervorragende Ergebnisse
in Sachen Optik, Aroma und Bioaktivitét liefern.

In its own pilot plant, Harter demonstrates

how low temperatures during drying are gentle

in 2013, more industries were added
as increasing numbers of companies
adopted the Harter philosophy.

This is a result of the way the funda-

kets the company’s efficient, energy-
saving drying systems for industrial
clients on every continent. Heat pump
condensation drying is also conquer-

Inline wafer
inspection for 100%
quality control

Harter has perfected

hen Reinhold Specht devel-
oped the first drying sys-
tems with the innovative the “art of drying”
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Airgenex technology in 1994, issues
such as energy savings, carbon reduc-
tion or climate change were not yet
anchored in the consciousness of
the general public. Three years earlier,
Roland Harter and Mr Specht had
literally started out in a garage with
a system for sludge drying that imme-
diately created significant cost saving
opportunities for sludge disposal in
the surfaces industry. Harter quickly
advanced in the electroplating indus-
try to the position of a respected dry-
ing system manufacturer. In 2009, the
company also added pharmaceutical/
medical technology and packaging to
its portfolio. With the addition of
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mental situation has changed today.
“A few years ago, the fact that a dryer
saved energy was little more than
a ’nice-to-have’ in purchasing deci-
sions. Today, with our low energy and
low carbon emission heat pump tech-
nology we make our contribution
towards bolstering energy manage-
ment and climate protection, issues
that have gained much importance
globally. Nowadays, saving energy —
and carbon emission for that matter —
is a high priority matter and, thus, also
a reason for investment. Not least
because government support money
is often available for our integrated
heat pump technology,” explains

Das Airgenex-Modul
ist das Herzstlick der
Trocknungstechnik
von Harter.

(Bilder: Harter)

The Airgenex module
is the heart of Harter's
drying technology.
(Images: Harter)

on the food and thus deliver excellent results

in terms of appearance, aroma and bioactivity.

Reinhold Specht, Managing Partner
of Harter GmbH, taking pride in the
realization of his visions. In the mean-
time, his mid-sized company and its
“drying solutions” have long since
assumed a leading position on the
market in the drying segment.

Early on, as the technician Specht
began his efforts to further optimize
drying, he quickly discovered the
heat pump principle and adapted it
for the pioneering drying technology
known as Airgenex. In contrast to dry-
ing via heating and exhaust air, Harter
systems conduct drying in an
enclosed cycle. This gentle process
first dehumidifies the air completely,
enabling it to absorb the moisture
from the products even at low tem-
peratures. Drying is carried out in
a variable temperature range of
between 20 and 75°C, whereby
temperature control steps up to
100 °C are also possible. Finally, the
air is dehumidified once again via
a condensation process in a way that
enables it to be reused again for the
next drying process.

Actually, quite a simple principle
one might think, which the specialists
at Harter have nonetheless refined
enormously and precisely tailored to
the specific requirements of each
product to be dried. Initially called
“Harter Oberfldchen- und Umwelt-
technik GmbH", for 30 years now the

ing the confectionery and snacks
industries, currently especially in the
area of dried fruits and the drying of
raw materials such as fruits or herbs.
The unique combination of high-
quality technology, high vertical range
of manufacture, and application-
oriented engineering meets the high-
est demands, as reflected by the loy-
alty of the company’s clientele for
three decades. Examples include
Harter drying systems that are in
use forapple pomace in Austria’s Salz-
burger Land region, sea buckthorn
pomace in Mongolia and vanilla pods
in Madagascar. Harter is also a market
leader in medical cannabis drying,
especially in the USA and Canada.
More than 1,000 of its systems are in
operation around the world, and the
company maintains an experienced

The latest personnel development
also reflects the team’'s down-to-
earthness. Ten years ago, Regina
Mader completed her dual work/
study programme in economics at
Harter, and later, she expanded her
commercial skills in sales and market-
ing. As the right hand of Managing
Partner Specht she obtained an
increasingly deeper insight into man-
agement and future planning. At the
start of 2021, Regina Mader advanced
to the position of Managing Director
alongside Mr Specht, with responsi-
bility for the further development of
the company.

In the testing centre, customers
can join with Harter's experts in con-
ducting experiments and realizing
new projects. This joint effort reveals
that the Airgenex technology dries
food products in a far gentler fashion,
and subsequently provides better
results in optics, flavour and biological
activity than previous processes. “The
customers are often surprised at how
our integrated system ultimately
ensures intense flavour,” reports
Mr Specht. And the condensate con-
tains flavourings and is sold on further
as an ingredient to buyers in seg-
ments like the cosmetics industry.

2019 kam die Kleinversion HO1compact fiir kleine
Chargen auf den Markt. Sie eignet sich auch sehr
gut fir Produktentwicklung, Tests und Labore.

In 2019, the small version HO1compact for small
batches was launched. It is also very well suited for
product development, testing and laboratories.

Product inspection in the mould
with ViDi Deep Learning

3D profiling at the conveyor
before packaging

Bilderkennungssysteme

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
An der Wuhlheide 232B - D-12459 Berlin

+49 (0)30 - 8103 222 60 - info@bilderkennung.de

www.bilderkennung.de
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Die Dragee-Maschinen

des Typs DRA, die
ausgereifte Technik, Qualitat
und Langlebigkeit verbinden,
haben sich weltweit im
SuBwarenmarkt etabliert.
The dragee machines of the
type DRA, which combine
sophisticated technology,
quality and durability, have
established themselves

in the confectionery

market worldwide.
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»Ein wichtiger Faktor in unserer

Philosophie ist die Nahe zu den Kunden”

Das Unternehmen Lothar A. Wolf Spezialmaschinen hat als innovativer Entwickler
und kompetenter Berater im Bereich Neu- und Gebrauchtmaschinen eine starke
Position im Markt inne. sweets processing sprach mit Firmenchef Michael Lothar Wolf
und dessen Sohnen Maurice und Marvin Wolf.

ie Lothar A. Wolf Spezial-
) maschinen GmbH mit Sitz in

Bad Salzuflen hat sich seit
mehr als 60 Jahren mit der Neu-
entwicklung spezieller Maschinen und
dem Vertrieb von Gebrauchtmaschi-
nen eine starke Position in der siiBen
Branche erarbeitet. Dariiber hinaus
gehoren  Projektierung, Instandset-
zung und Reparaturen von Altanlagen
zum breiten Leistungsportfolio.

sweets processing: Herr Wolf, vor-
weg gefragt: Wie sind Sie bisher
durch die Covid-19-Krise gekommen,
und wie ist derzeit lhre Auftragslage?
Michael Lothar Wolf: Alles in allem
sind wir bisher gut durch die Krise
gekommen. Uns hat im Vorjahr sehr
geholfen, dass wir breit aufgestellt
sind und diversifiziert agieren kénnen.
So stand 2020 das Gebrauchtmaschi-
nengeschaft erst mal mehr im Fokus.

Wir haben gespiirt, dass die Firmen
zu Beginn der Krise verunsichert
waren und sich bei Neuanschaffungen
zurlickgehalten haben. Als aber die
Bestellungen aus dem LEH nicht ab-
rissen, sondern sogar noch stiegen,
mussten die Hersteller kurzfristig ihre
Kapazitadten erhéhen. Dazu haben sie
sich mit gebrauchten und general-
Uberholten Maschinen eingedeckt.

sp: Wie ist derzeit das Verhiltnis
von Neu- zu Gebrauchtmaschinen?

Michael Lothar Wolf: Im Vorjahr
haben wir aus den genannten Grin-
den 30 Prozent des Umsatzes
mit Gebrauchtmaschinen gemacht.
Normalerweise ist das Verhaltnis 80
zu 20 zugunsten der Neumaschinen.
Wir sehen jetzt, dass sich dies
momentan wieder so einpendelt. Es
sind gentgend Bestellungen fir
Neuentwicklungen eingegangen, und
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wir liefern bereits wieder eine Reihe
von Neumaschinen aus.

sp: Sind Sie in dieser Phase als Fami-
lienbetrieb besonders gefordert?
Michael Lothar Wolf: Wir sind ja
buchstablich  krisengeschult, geht
die Firmengrindung doch auf die
Weltwirtschaftskrise 1929  zurlick.
Mein Urgrof3vater Arno Rudolf Wolf
arbeitete als Ingenieur bei der
Maschinenfabrik J. M. Lehmann in
Dresden, dem seinerzeit groften
Schokoladenmaschinenhersteller der
Welt, konnte aber nicht weiter auf-
steigen und wechselte spéter als Vor-
stand zur Elitewerke AG in Nossen/
Sachsen. Als die Firma aufgrund der
Krise 1929 kaum mehr neue Anlagen
verkaufen konnte, ergriff er die Chan-
ce, den Teilbetrieb der Elitewerke AG
in Nossen mit 60 Mitarbeitern zu
Ubernehmen und erfand aus der Not
das noch heute giltige Geschafts-
modell.

Die Ing. Ao R. Wolf Maschinen-
bauanstalt stellte nach wie vor neue
Spezialmaschinen und Anlagen her —
allerdings nicht nur fur die Kakao- und
Schokoladenindustrie, sondern auch
fur die Seifen-, Chemie-, Farben- und
Nahrungsmittelindustrie — und offe-
rierte Planungen, Montagen, Repara-
turen, Sachverstdndigen-Gutachten
und Beratungen. Insbesondere das
Angebot gebrauchter, ,durchrepa-
rierter” Maschinen gewéhrleistete
das Uberleben wahrend der Weltwirt-
schaftskrise. Nach dem Krieg fand die
Familie eine neue Heimat in Bad
Salzuflen, und 1960 begann dann wie-
der —auch in Zusammenarbeit mit ei-
nem namhaften Hersteller — die Ent-
wicklung und Herstellung neuer
Maschinen. So bauen wir seit Uber
90 Jahren Maschinen fir die Schoko-
ladenherstellung.

sp: Heute ist das Unternehmen vor
allem bei Dragee-Anlagen fiihrend.

Michael Lothar Wolf: Ja, der Coat-
master ist unser Topprodukt. 1999
kam unsere erste Dragee-Kabine auf
den Markt, und heute sind wir damit
Weltmarktfiihrer. Zudem haben wirim

Vorjahr mit dem Twin-Hybrid-Konzept
eine ,Revolution” bei den Temperier-
maschinen in Gang gesetzt.

Einsparung bei Energie-
und Personalkosten

sp: Wir sehen, dass in der Covid-
19-Krise die Themen Nachhaltigkeit
und Klimaschutz noch einmal eine
gréBere Bedeutung erlangt haben.
Spielt dies hier auch eine Rolle?

Michael Lothar Wolf: Naturlich. Wir
haben Energie-Effizienz bereits um
die Jahrtausendwende auf der Agenda
gehabt und dies stets optimiert,
wenngleich die Thematik im Zuge der
Finanzkrise 2008 und 2009 bei der
Industrie wieder etwas in den Hinter-
grund riickte. Im Gegensatz zu her-
kémmlichen Prozessen rezikulieren
wir bei unserer Dragee-Kabine die
Energie. Durch den geschlossenen
Kreislauf bendtigen unsere Anlagen
so Uber 70 Prozent weniger Energie
als vergleichbare Dragee-Kessel. Heute
liefern wir Maschinen zwischen 60
Liter bis hin zu 650 Liter Produktions-
volumen aus — von Halbautomatik
bis zur vollautomatischen Steuerung.
Alleine durch die Energie-Einsparung

und die Reduktion der Personalkosten
amortisiert eine Dragee-Kabine mit
600 Kilogramm in einem Jahr den
Aufwand von 15 Dragee-Kesseln. Wir
wollen hierbei als der ,griine Wolf”
wahrgenommen werden.

Maurice Wolf: Die Kabine reinigt sich
zudem wahrend der Produktion von
selbst. Die Rezepturen sind einpro-
grammiert und koénnen mittlerweile
sogar online verandert werden, auch
von hier aus, von uns. Man denkt
bei der Dragierung in erster Linie an
Nusse und Mandeln sowie Zucker-
perlen; doch unsere Dragee-Kabinen
bieten eine sehr grof3e Vielfalt an
Anwendungsmaoglichkeiten, etwa das
Coating im boomenden  Snack-
bereich, wie etwa Nic Nacs. Selbst
Pulver, Fett- und Fillmassen sind kein
Problem, und die Firmen konnen auf
der Anlage sogar Pralinen herstellen.

sp: Die Energiefrage spielt ebenfalls
eine groBe Rolle bei der Twin-Hybrid-
Temperiermaschine.

Michael Lothar Wolf: Temperier-
maschinen gehdren seit Anfang an
zu unserem Portfolio. Hier haben wir
2016 die Hybrid-Temperiermaschine
konzipiert und bieten seit dem Vorjahr
die einzigartige Twin-Hybrid-Version
an, die wir in Zusammenarbeit mit der
Firma Knobel entwickelt haben. Durch
die kompakte 2-in-1-Bauweise sparen
die Firmen damit Platz und Investi-
tionskosten. Die Temperiermaschine,
die ebenso wie die Hybrid-Variante
enorm Energie einspart, kann in der

Vierte und flinfte
Generation des

1 und Stephan Wolf mit

Spezialmaschinen)

Spezialmaschinen)

Produktion Uberall hin bewegt wer-
den. Sie ist flexibel einsetzbar — ein
wahrer Alleskonner, der von der
kleinen Confiserie bis zum mittleren
Betrieb genutzt werden kann. Die
Maschine ist ideal zum Beschicken
von GieBanlagen mit geringer Ab-
nahmemenge sowie flir Maschinen,
die mehrere Massen verwenden,
zum Beispiel im Bereich Verzieren
oder Dekorieren.

sp: Wir beobachten, dass die Zuliefer-
branche bei F&E zunehmend proaktiv
agieren muss.

Lothar A. Wolf
Spezialmaschinen GmbH

Vor mehr als 90 Jahren gegriindet,
hat sich das Familienunternehmen
Lothar A. Wolf Spezialmaschinen
mit Herstellung und Vertrieb von
Neu- und Gebrauchtmaschinen fiir
die SiiBwarenindustrie stetig weiter-
entwickelt. Das Leistungsspektrum
beinhaltet auch die Reparatur und
Instandsetzung gebrauchter Ma-
schinen, Bestandsaufnahmen von
Maschinen und Anlagen fiir Bewer-
tungszwecke sowie Vermittlung
und Verkauf von Maschinen und
Anlagen ab Standort. Zum Unter-
nehmen gehért dariiber hinaus der
Bereich Hubbes Mischtechnik, der
langlebige Mischer fiir die Farben-
und Putze-Herstellung anbietet.
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Traditionsunternehmens:
Michael Lothar (hinten 1.)

den Kindern Maurice (1.),
Jasmin und Marvin Wolf.
(Bilder: Lothar A. Wolf

- Technology

Fourth and fifth generation
of the traditional company:
Michael Lothar (back left)
and Stephan Wolf with
their children Maurice (left),
Jasmin and Marvin Wolf.
(Images: Lothar A. Wolf
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Zulieferer miissen heute proaktiv
handeln. Lothar A. Wolf hat dazu
ein eigenes Labor mit Maschinen
eingerichtet, das Versuche mit
den Rohstoffen des Kunden
erméglicht. So kann ein Teil

der Produktentwicklung bereits
zeitnah erfolgen. Zudem sind
dadurch Hilfestellungen bei der
Installation und Positionierung
der Maschinen méglich.
Suppliers must be increasingly
proactive: the company’s own
laboratory with a variety of
machines enables test runs with

raw material provided by the

customer, so that part of the
development already takes place
closely related to the production
work. Additional support in the &5
installation and positioning of 48
the machines is also possible.

Marvin Wolf: Ja, das sehen wir auch
verstarkt bei uns. Wir haben dazu eine
eigene Versuchskiiche und ein Labor
eingerichtet und kooperieren auch
mit Unternehmen aus dem Zuliefer-
bereich, etwa mit den Ingredienzen-
Unternehmen Déhler oder Capol.
Auch mit wissenschaftlichen und
schulischen Einrichtungen, wie etwa
mit Professor Jérg Stender von der
Technischen Hochschule Ostwestfalen-
Lippe oder der ZDS in Solingen, pfle-
gen wir eine langjahrige, enge Part-
nerschaft. Darliber hinaus sind auch
SuBwarenhersteller haufig Gast bei
uns, um neue Produktentwicklungen
auf den Maschinen zu testen oder
auch gemeinsam mit unserem Team
innovative Neuheiten zu kreieren.

Fehlersuche und Problem-

vonstatten, und selbst Rezepturen
kénnen auf Knopfdruck von hier aus
verandert werden. Dies hat uns natir-

lich in den vergangenen Monaten
angesichts der Kontaktbeschrénkun-
gen und fehlenden Reisemdglichkei-
ten sehr geholfen. Vor kurzem haben
wir die Inbetriebnahme einer neuen
Anlage gefilmt, und ein Weltkonzern
hat diese schlieBlich per Livestream
abgenommen.

Maurice Wolf: Ein wichtiger Faktor
in unserer Philosophie ist die Nahe zu
den Kunden, und deren Betreuung.
Beratung und Projektierung sind
wichtige Bausteine. Wir kommen bei-
spielsweise zu den Herstellern und
schauen uns mitihnen gemeinsam die
Produktion an. Was ist zu machen?
Was kann man verbessern, etwa um
Personalkosten und Energie einzu-

men viele Inhaber und Fihrungs-
krafte von KMU, unserer Kernziel-
gruppe, zu uns, wahrend wir sonst
meist mit Einkdufern und Betriebs-
verantwortlichen in Kontakt sind.

sp: Zurlick zur familidren Struktur.
Wie ist das Unternehmen hier der-
zeit aufgestellt?

Michael Lothar Wolf: Wir sind und
bleiben ein traditionelles Familien-
unternehmen, das ich nunmehr in
vierter Generation als geschéfts-
fihrender ~ Mehrheitsgesellschafter
zusammen mit meinem Bruder
Stephan leite. 2010 haben wir hier in
Bad Salzuflen-Holzhausen auf 7.000
Quadratmetern eine neue Verwal-
tung und Produktion mit moderner
Ausstattung wie etwa Lasten-Kréane
fur die Wartung tonnenschwerer
Conchen errichtet. Mein Bruder

“Close contact to our customers”

The family-owned and operated company Lothar A. Wolf Spezialmaschinen has
established a strong market position worldwide as an innovative developer and skilled
advisor with new and used machinery. sweets processing spoke with Michael Lothar Wolf,
co-owner and head of the company, and his two sons Maurice and Marvin Wolf.

he company Lothar A. Wolf
’ Spezialmaschinen GmbH s
headquartered in Bad Salz-
uflen/Germany. For more than 60
years, the company has established
a strong position in the sweets indus-
try with the development of new spe-
cial machines and the sale of used
machinery. The broad range of prod-
ucts and services also includes project
planning and the overhaul and repair
of machinery.

sweets processing: Mr Wolf, asked
up front: how have you managed
during the Covid-19 crisis, and what is
your orders situation like at present?

Michael Lothar Wolf: All in all, we've
come through the crisis well up to
now. It helped last year that we have
a broad base and we’re able to ope-
rate in such a diversified way. As such,
2020 was more focused on our used

machinery business. We noticed how
insecure companies were feeling at
the beginning of the crisis and that
they were holding back on new
purchases. Yet, when orders in food
product retail didn’t decrease, but
instead even increased, manufactur-
ers quickly had to adjust their capa-
cities upwards. They also covered
their needs with used and overhauled
machinery.

sp: What is the ratio of new machines
to used machinery?

Michael Lothar Wolf: For the
reasons | just mentioned, last year,
30 percent of our revenues came
from used machinery. Normally, the
ratio is 80 to 20 in favour of new
machines, and we see that it's
swinging back this way now. There
are enough orders for the develop-
ment of new machinery, and we're

already delivering a series of new
machines.

sp: Is this critical phase especially
challenging for you as a family
company?

Michael Lothar Wolf: We are literally
trained in crises, all the way back to
the foundation of the company as
a result of the Great Depression in
1929. My great-grandfather Arno
Rudolf Wolf worked as an engineer at
the J. M. Lehmann machine factory
in Dresden, the largest chocolate
machine manufacturer in the world at
the time, but was unable to advance
further and later moved to Elitewerke
AG in Nossen/Saxony as a board
member. When Elitewerke AG could
hardly sell any new machines due
to the crisis in 1929, he seized the
opportunity to take over the partial
operation of Elitewerke AG with
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Im Vorjahr wurde der

sparen? Wir wollen dabei genau eru-
ieren, ob und wie wir dem Kunden
helfen kénnen. Und wenn etwas fir
den Kunden nicht geeignet ist, dann
sagen wir ihm das auch.

Lrevolutionére” Twin-Hybrid-
Temperierer, entwickelt in
Zusammenarbeit mit Knobel,
ins Programm aufgenommen.
(Bilder: Lothar A. Wolf
Spezialmaschinen)

Since 2020, the “revolution-
ary” Twin Hybrid tempering
machine, which has been
developed in partnership with
Knobel company, is

in the programme.

(Images: Lothar A. Wolf
Spezialmaschinen)

Stephan hat sich hauptséchlich um
die Konzeption und Durchfiihrung
des Neubaus gekimmert. Derzeit
beschaftigen wir 40 Mitarbeiter.

Ich selbst bin seit 34 Jahren im
Unternehmen aktiv. Jetzt arbeitet
sich mit meinen Séhnen Maurice
und Marvin sowie meiner Nichte
Jasmin die nachste Generation in
die Ablaufe ein. Die Nachfolge ist

behebung verlaufen online

sp: Die Covid-19-Krise hat den Trend
zur Digitalisierung enorm beschleu-
nigt. Wie meistern Sie diese Heraus-
forderung?

Michael Lothar Wolf: Auch hierhaben
wir bereits seit einiger Zeit in Tech-
nologien und Fahigkeiten investiert,
etwa bei den Steuerungen und Touch-

sp: Manches ldsst sich aber nur im
persénlichen Kontakt kldren. Wie
beurteilen Sie in dieser Hinsicht den
Ausfall der Fachmessen?

Maurice Wolf: Vor allem der Wegfall
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panels unserer Maschinen. Auch
Gebrauchtmaschinen bringen wir bei
der Reparatur und Uberholung in
Sachen Digitalisierung auf den neues-
ten Stand. Fehlersuche und Problem-
behebung gehen jetzt weltweit online
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der ProSweets Cologne ist fir uns
sehr schmerzlich. Fir unsere Unter-
nehmensgroBe ist dies die beste Messe
Uberhaupt, das Meet & Greet der
SuBwarenbranche. Wir sind Ubrigens
von Anfang an mit dabei. In K&In kom-

also gesichert. Firein Familienunter-
nehmen ist es wichtig, dass alle Spal3
und Freude an der Arbeit haben. Und
ich kann wirklich sagen: Wir haben
noch viel Freude an der Arbeit. e

www.wolf-machines.de
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In Bad Salzuflen-Holzhausen steht dem Familienunternehmen ein Buro- und Fabrikationsge’béiadg mit modernem Equipment zur Verfiigung.
An office and manufacturing building with modern equipment in Bad Salzuflen-Holzhausen is home of the family-operated company.

60 employees and invented out of
necessity the business model that
is still valid today. Arno R. Wolf
Maschinenbauanstalt continued to
manufacture new special machines
and plants — not only for the cocoa
and chocolate industry, but also for
the soap, chemical, paint and food
industries — and offered planning,
assembly, repairs, expert opinions
and consulting. In particular, the offer
of used, “repaired” machines ensured
survival during the world economic
crisis. After the Second World War, the
family found a new home in Bad
Salzuflen, and in 1960, the develop-
ment and manufacture of new
machines started again — also in coop-
eration with a well-known manufac-
turer. Thus, we have been building
machines for chocolate production for
more than 90 years.

Recipes are programmed
and can be changed online

sp: Today, your company is above all
a leader in dragee machinery.

Michael Lothar Wolf: We introduced
our first dragee cabinet onto the mar-
ket in 1999, and with the Coatmaster,
today, we’re the global market
leader. And last year, we also started
a “revolution” in tempering machines
with the Twin Hybrid concept.

sp: We can see that in the Covid-19
crisis the issues of sustainability and
climate protection have increased
in importance. Does this also play
a role here?
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Michael Lothar Wolf: Of course. We
already had energy efficiency on our
agenda around the turn of the
millennium, and we've continually
optimized this, even though this
issue took more of a back seat in the
industrial sector in the wake of the
financial crisis of 2008/2009. In
contrast to conventional processes,
we recirculate the energy in our
system.

Thanks to this closed cycle, our

belt coating dragee machines use
70 percent less energy than compara-
ble dragee kettles. Today, we supply
machines with between 60 litres
to 650 litres of production volume —
ranging from semi-automatic to
fully automatic control. As a result of
the energy savings and the reduction
of personnel costs alone, in one year’s
time, a 600-kilogramme dragee cabi-
net amortises the cost of 15 dragee
kettles. In this ecological and sustain-
able regard, we want to be known as
the “Green Wolf".
Maurice Wolf: The cabinet also
cleans itself during production. The
recipes are programmed, and now-
adays, they can even be changed
online, also from here by us. With
coating, one thinks first of nuts and
almonds or sugar pearls, but our dra-
gee cabinets provide enormous
diversity in possibilities for applica-
tion. Examples include things like
coating in the booming snack
sector with items like Nic Nacs. Even
powdered, fat and filling masses
are not a problem, and companies
can even produce pralines on this
machine.

sp: The energy question also plays
a big role with the Twin Hybrid tem-
pering machine that the company
launched in 2020.

Michael Lothar Wolf: Tempering
machines have been in our portfolio
right from the beginning. We design-
ed the hybrid tempering machine
here in 2016, and since last year, we
have been offering the unique Twin
Hybrid version that we developed
in partnership with the Knobel com-
pany. Its compact 2-in-1 construction
saves companies space and invest-
ment costs. The tempering machine,
which saves an enormous amount
of energy just like the hybrid version,
can be moved anywhere in produc-
tion and be deployed flexibly — it’s

About Lothar A. Wolf
Spezialmaschinen GmbH

Founded more than 90 years ago,
the family-owned company Lothar
A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
has continued to develop with the
manufacture and sale of new and
used machines for the confectionery
industry. The range of services also
includes the repair and overhaul
of used machines, inventories of
machines and plants for valuation
purposes, and the brokerage and
sale of machines and plants ex site. In
addition, the Hubbes Mischtechnik,
which offers enormously durable
mixers for paint and plaster produc-
tion, is part of the company.

a true all-rounder that can be used
from the smallest confectionery shop
up to medium-sized operations. The
machine is ideal for coating with
moulding equipment with lower
sales volume and for machines that
use several different kinds of masses,
such as in the garnishing or decora-
ting segment.

sp: We observe that the supply
industry has to increasingly be pro-
active in R&D.

Marvin Wolf: Yes, we see this more
and more, too. We have also built
a test kitchen and laboratory, and
we equally cooperate with companies
from the supply sector, for instance
with the ingredient companies
Déhler and Capol. And for many
years, we have also maintained close
partnerships with scientific and edu-
cational institutions such as with
Professor Jérg Stender from the OWL
University of Applied Sciences and
Arts, and the ZDS in Solingen/Ger-
many. We also frequently host confec-
tionery manufacturers here to test
newly developed products on the
machines, or also to create innovative
new equipment together with our
team.

Close contact and
servicing the customers

sp: The Covid-19 crisis has signifi-
cantly accelerated the trend toward
digitalization. How are you handling
this challenge?

Michael Lothar Wolf: We've also
been investing for some time in
technologies and capabilities, for
instance with the controls and touch
panels for our machines. We also
upgrade used machinery with repairs
and overhauling to the very latest
state of digital technology. Trouble-
shooting and fixing problems is done
online worldwide now, and even
recipe changes can now be done
from here with the push of
a button. This was, naturally, a big
help for us over the past several
months, given the restricted personal
contact and the inability to travel.
Recently, we filmed the start-up of
a new system, and a global concern
then accepted it via livestream.

Maurice Wolf: One important factor
in our philosophy is close contact
and servicing our customers. Con-
sultation and project planning are
important components. For example,
we go to the manufacturers and
watch their production together with
them. What needs to be done? What
can we improve, for instance with
things like savings in personnel costs
and energy? We do this to determine
exactly whether and how we can sup-
port the customer. And if something
is not right for a customer, we tell
them that too.

Successorship of the next
generation is secure

sp: Some things can only be cleared
up through personal contact, though.
In this regard, how do you view the
lack of trade fairs?

Michael Lothar Wolf: Above all, the
lack of the ProSweets Cologne trade
fair is very painful for us. For our
company'’s size, this is the best trade
fair there is, the confectionery
industry’s ‘Meet-&-Greet’. And we've
been there from the very beginning,
by the way. Many small and medium-
sized company owners, our core
target group, come to Cologne,

whereas, otherwise, we're mostly in
contact with purchasers and sales
representatives.

sp: Back to the family-based struc-
ture. What's the situation at the com-
pany today?

Michael Lothar Wolf: We are and
remain a traditional family-owned
and operated company, that | now
manage in the fourth generation as
CEO and majority shareholder together
with my brother Stephan. In 2010, we
built a new 7,000 square metres
administration and production facil-
ity here in Bad Salzuflen-Holzhausen,
fitted with modern equipment such
as cargo cranes for servicing conches
weighing several tonnes. My brother
Stephan was mainly responsible for
the conception and implementation
of the new building. At present, we
employ 40 employees.

I've been involved in the company
for 34 years, and now, with my sons
Maurice and Marvin as well as my
niece Jasmin, the next generation is
integrating itself into the processes.
So, the successorship is secure. It's
important for a family-owned and
operated company that everyone
enjoys the work. And | can genuinely
say that we still really enjoy our
work. e

Die Kontakte auf Fachmessen sind fiir den mittelstdndischen Betrieb immens wichtig;
hier ein Bild von der letzten interpack in Disseldorf.

The contacts during trade fairs are very important for the medium-sized company;
here a scene from the last interpack in Diisseldorf.
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Vision-System fir Inline-Waffelprifung

Ein automatisches optisches Inspektionssystem priift Waffelblatter im bewegten Prozess
auf Bruch und dunkle Einbackungen. Ein schmales Sichtfenster zwischen zwei Schnur-
forderern genligt fiir die 100-prozentige Inline-Qualitatskontrolle.

affelblatter und Oblaten —
ob pur oder gefiillt, als Waf-
felbrot oder in Schoko-

riegeln, Schokokiissen und anderen
StBwaren - sind eine beliebte Lecke-
rei. Was in der Kombination mit
Cremeflllungen und Schokoladen-
lberziigen begeistert, ist ihre knusp-
rige, luftig-leichte Konsistenz. Weil
auch das Auge mitisst, priifen Herstel-
ler die gebackenen Waffeln auf ein
einheitliches Erscheinungsbild und
etwaige Bruchstellen, bevor sie sie
zuschneiden, weiterverarbeiten und
verpacken. Haufig auftretende Mén-
gel sind angestoBene Kanten und ein-
gebackene Kriimel sowie Bruchstlicke
von friheren Chargen.

Erstere treten im Durchlicht als
helle Pixel, letztere als dunkle hervor.
Damit eignet sich diese Prifaufgabe
sehr gut fir die Automatisierung,
zumal Inspektionssysteme deutlich

schneller und exakter als die manuelle
Sichtprifung sind und alle produzier-
ten Waffeln zu 100 % erfassen, ohne
dass die normale Anlagengeschwin-
digkeit dafir heruntergeregelt wer-
denmuss. Somitlasst sich die Priifqua-
litdt in automatisierten BackstraBen
durch die Ausristung mit Bildverar-
beitungstechnik deutlich steigern.
Das Berliner Bildverarbeitungsunter-
nehmen Bi-Ber fertigt automatische
optische Inspektionssysteme (AQI) fiir
diverse Prifaufgaben in der StiBwaren-
industrie. Ein neues System prift bei
einem Hersteller von Waffelbroten die
470 mm x 290 mm grof3en Waffelblat-
ter, die im 2-s-Takt aus dem Ofen aus-
gestoBen werden. Fir schattenfreie
Aufnahme der Waffeln wurde am Uber-
gang zwischen zwei Schnurférderern
eine 100 mm breite Liicke eingerichtet.
Durch dieses Sichtfenster nimmt das
Inspektionssystem von jeder Waffel
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vier Uberlappende Kamerabilder auf,
bewertet sie in Echtzeit und steuert
gegebenenfalls die Pneumatikzylinder
zur Waffel-Ausschleusung an.

Die Aufnahmen erfolgen in der
Bewegung, wobei die erste Aufnahme
Uber eine Lichtschranke getriggert wird
und die weiteren in festen Zeitinterval-
len folgen. Das Inspektionssystem
unterscheidet zwischen ,,i. O.”, ,,Nach-
arbeit” und ,Ausschuss”. Waffeln
vom Nacharbeitsstapel werden aktuell
manuell daraufhin gepriift, ob sie
zumindest teilweise fir den Zuschnitt
tauglich sind. Dieser Prozess kann bei
Bedarf durch Ubermittlung der Feh-
lerkoordinaten  weiter automatisiert
werden. Als zusatzliches Qualitatskrite-
rium dokumentiert das System die Hel-
ligkeit der Waffeln und damit deren
Braunungsgrad. Diese Daten kénnen
fur die weitergehende Automatisie-
rung der Anlage genutzt werden und
um etwa Ofeneinstellungen dynami-
scher bedarfsgerecht zu justieren.

Das System ist nicht nur einfach und
flexibel in Fertigungslinien zu integrie-
ren, sondern auch sehr einfach zu
bedienen: Einmal eingeschaltet funk-
tioniert es ohne weiteres Zutun. Das
Vision-System findet die Priffenster
automatisch und speichert fir jede
Waffel ein Ergebnisbild aus den vier
Teilaufnahmen ab. Verschiedene Be-
nutzerlevel ermdglichen die Anpas-
sung der Priftoleranzen. Ausschuss-
statistiken werden laufend angezeigt
und archiviert. Das in Edelstahl aus-
gefiihrte System besteht aus einer
GigE-Kamera Uber der Forderstrecke,
einer LED-Baugruppe, die die Waffeln
von unten durchleuchtet, und einem
Bedienterminal. [

www.bilderkennung.de

«——camerain A2

Eine 100 mm breite Liicke
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1 = zwischen den Schnurférderern
Sta in Iess Steel reicht aus fur schattenfreie
enCIosu re Aufnahmen der Waffelblatter.

(Bilder: Bi-Ber)
A 100 mm wide gap between

for shade-free images of the
wafer sheets. (Images: Bi-Ber)

Das Vision-System nimmt die Waffeln

im Durchlicht auf und priift sie zu 100 %
auf Bruch (u. I.) sowie Einbackungen (o.).
For 100 % quality control, the vision system
captures the wafers in transmitted light
and inspects them for breakage (bottom
left) and baked-in pieces (top).

gap between
cord conveyors

lighting enclosure

Vision system for inline wafer inspection

An automatic optical inspection system checks wafer sheets in the moving process for
breakage and baked-in pieces. A narrow window between two cord conveyors suffices
to ensure 100 % inline quality control.

weet wafers are a popular treat

— whether pure or filled, as

wafer bread or in chocolate
bars, ice cream sandwiches or other
confectionery. Combined with cream
fillings and chocolate layers, their
appeal is in their crisp, airy texture.
As the adage goes, you eat with your
eyes first. Therefore, manufacturers
check the baked wafers for uniform
appearance and any breakage
before cutting, processing and pack-
aging. Common defects are broken
edges and baked-in crumbs or bro-
ken bits from previous batches.

The former ones show up in trans-
mitted light as bright pixels, the lat-
ter ones as dark pixels. This inspec-
tion task is therefore well-suited
for automation, especially, since
machine vision systems are signifi-
cantly faster and more accurate than
human-eye inspection. Furthermore,
they can check 100 % of all manufac-
tured wafers without the need to
reduce the line speed. Thus, the
inspection quality in automated
baking lines can be significantly
increased by introducing image pro-
cessing technology.

The Berlin-based machine vision
integrator Bi-Ber manufactures auto-
matic optical inspection (AOI) systems
for various tasks and quality criteria
in the confectionery industry. One
new system, designed for a wafer
bread manufacturer, checks 470 mm x
290 mm wafer sheets as they leave
the oven —one every two seconds. For
shade-free images of the wafers, two
cord conveyors were set up with
a 100 mm wide gap in-between. The
inspection system takes four overlap-
ping images of each wafer through
this viewing window, evaluates them
in real time and, if necessary, initiates
the discharge of wafers via pneumatic
cylinders.

The system is easy
to integrate and operate

The pictures are taken in the moving
process. The first image of every wafer
is triggered via a light barrier, the rest
are taken in fixed time intervals.
The inspection system distinguishes
between pass, fail, and rework. Wafers
from the rework stack are at this point

in time still being checked manually in
order to see if they are at least partially
suitable for cutting. This step is suitable
for further automation in future by
transmitting the error coordinates. The
AOI system, moreover, documents the
brightness of the wafers and thus the
degree of browning. This data can be
used as an additional quality criterion
and for further automation of the entire
line, for example, to adjust furnace set-
tings more dynamically.

The system design not only allows
for easy and flexible integration in
production lines but also features very
easy usability — once switched on, the
inspection application runs autono-
mously. The vision system automati-
cally finds the areas of interest and
saves a result image for each wafer,
composed of the four partial shots.
Different user levels allow for adjust-
ing the tolerances for scrap and
rework. Pass/fail statistics are continu-
ously being displayed and archived.
The stainless-steel system consists of
a GigE camera above the conveyor
line, an LED assembly that illuminates
the wafers from below, and an operat-
ing terminal. e
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PROZESSTECHNIK & MASCHINEN
PROCESS TECHNOLOGY & MACHINES

Backwarenanlagen und -6fen

Plants and ovens for baked goods

TER

WALTER INNDVATION

WALTERWERK KIEL
GmbH & Co. KG
Projensdorfer StraBe 324
24106 Kiel / Germany
7% +49 (0)431 3058-0

S 449 (0)431 3058-222
info@walterwerk.com

Conchen
Conches

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Coating-Anlagen
Coating lines

DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie -
Aspenweg 19-21

88097 Eriskirch / Germany
7N +49 (049 7541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

iovr

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Strale 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

2 +49 (05222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

sweets processing 5-6/2021

Hygiene- und Reinigungstechnik
Hygiene and cleaning technology

@ MOHN

Mohn GmbH

Am Stadion 4

58540 Meinerzhagen / Germany
7% +49 (0)2354 9445-0

£ +49 (0)2354 9445-299
info@mohn-gmbh.com
www.mohn-gmbh.com

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

RINSCH

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

7% +49(0)21 52 / 89 32-0

& +49(0)21 52/ 89 32-12
info@rinsch-gmbh.de
www.rinsch-gmbh.de

Maschinelle Auflockerung von
Trockenfriichten
Mechanical loosening of dried fruit

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5

8302 Kloten / Switzerland
7% +41 (0)44 804 21-00
S +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Mogul- & Puderkonditionieranlagen

Moguls, starch conditioning plants

L 1®
YW WDS

WINKLER und DUNNEBIER
SuBwarenmaschinen
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7 +49 (0)2634 9676-200

= +49 (02634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Muhlen fir Rohstoffe (Kakao, Nisse)

Mills for cocoa beans, nuts, etc.

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

7 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

S +49 (0)5222 9847-22

Michael. Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Optische Formenkontrolle 2D/3D
Optical mould inspection 2D/3D

!ﬁlber

Bilderkennungssysteme

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
An der Wuhlheide 232B

12459 Berlin / Germany

7% +49 (0)30 8103 222 60

& +49 (0)30 8103 222 61
info@bilderkennung.de
www.bilderkennung.de

Reiben fiir Rework, Nisse,
Schokolade, Kase etc.
Graters for rework, nuts,
chocolate, cheese, etc.

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5

8302 Kloten / Switzerland
7% +41 (0)44 804 21-00
= +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Réntgenkontrollsysteme
X-ray control systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBe 2

74523 Schwabisch Hall / Germany
7% +49 (0)791 94516-0

S +49 (0)791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

Schokoladentechnik
Chocolate technology

WA

ehaeolate £ hakery selutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80-00
+45 44 34 80-80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 15 80 65

S +49 (0)241 15 80 67
info@bsa-schneider.de
www.bsa-schneider.de

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Thermische Anlagen
Tempering machines

WA

ehaeolate £ hakery selutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80-00

S +45 44 34 80-80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Mathias-Briiggen-StralBe 9
50827 Koln / Germany

7 +49 (0)221 95 66 54-0
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Stral3e 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

& +49 (0)5222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

WA

ehaeolate £ hakery selutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80 00

S +4544 34 80 80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

DAS Fachmagazin

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer StraBe 61

88287 Griinkraut/ Germany

7% +49 (0)751 29 59 35-0

= +49(0)751 29 59 35-99
info@lcm.de

www.lem.de

Verpackungssysteme
Packaging systems

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Mathias-Briiggen-Straf3e 9
50827 Koln / Germany

75 +49 (0)221 95 66 54-0
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

Wagesysteme
Weighing systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBBe 2

74523 Schwébisch Hall / Germany
75 +49 (0)791 94516-0

S +49 (0791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

fur die Zulieferindustrie der SiiB- und Backwaren- sowie der
Snackbranche behandelt alle Aspekte der Wertschépfungskette.

THE specialist magazine

for the supply industry of the confectionery, bakery and snack
sectors covers all aspects of the value chain.

www.sweets-processing.com
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Mit UVC-Blaulicht gegen
Corona-Aerosole

Die im Lebensmittelbereich einsetzbaren Dampfsaugsysteme der Blue-Evolution-
Reihe von Beam reinigen die Raumluft mit. Mittels UVC-Blaulichtbestrahlung im
Wasserfilter werden Viren und Bakterien sicher abgetotet.

op-Vorlage fir die High-End-
TReinigungsgeréte der Blue-

Evolution-Serie von Beam aus
Altenstadt: In der Diskussion um die
Eindémmung der Corona-Pandemie
raten Wissenschaftler und Hygiene-
Experten dazu, nicht nur Oberflachen
hygienisch zu reinigen, sondern auch
die Raumluft. Und genau das machen
die Gerate des Familienunterneh-
mens, das Dampfsaugsysteme mit
zusétzlich integrierter Keimabtotung
Uber UVC-Blaulichtbestrahlung im
Wasserfilter anbietet.

Langst ist klar, dass sich Corona-
Viren Uber sogenannte Aerosole in
der Raumluft ausbreiten und so fur
neue Infektionen sorgen kénnen. Zur
Minimierung der Virenkonzentration
in Innenrdumen raten Experten, Hoch-
leistungsfilter oder UV-Strahlen einzu-
setzen, um Viren zu deaktivieren und
Bakterien abzutdten.

Raumluft wird
permanent aufgesaugt

Die HACCP-zertifizierten Dampfsaug-
systeme der Blue-Evolution-Reihe,
die in der Lebensmittelindustrie ein-
gesetzt werden durfen, arbeiten mit
Trockendampf und inaktivieren Sars-
CoV2-Viren direkt an der zu reinigen-
den Oberflache. Gleichzeitig wird bei
jedem Saugvorgang die Raumluft mit-
gewaschen, denn die aufgesaugten
Keime landen bei den Saugsystemen
im Wasserfilter und werden dort tGber
UVC-Blaulicht bestrahlt.

.Die groBe Aufmerksamkeit durch
die Aerosol-Debatte hat auch das
Interesse an unserer exklusiven Tech-
nologie geweckt, die gleich doppelt
gegen Corona wirkt”, sagt Robert
Wiedemann, einer der beiden
Geschéaftsfihrenden  Gesellschafter
von Beam. Das Familienunternehmen

sweets processing 5-6/2021

Gegen die Virenkonzentration im Produktionsumfeld, hier in einer Confiserie: Die Dampf-
saugsysteme von Beam reinigen auch die Raumluft. (Bild: Jensen/Beam)

Lowering the concentration of viruses in the production environment, here in a confection-
ery: steam cleaning systems from Beam also purify the room air. (Image: Jensen/Beam)

istspezialisiertauf nachhaltige Dampf-
saugsysteme, die komplett ohne Che-
mie arbeiten und mit Hilfe von Tro-
ckendampf hochste Reinigungsstufen
erreichen.

Marco  Wiedemann, ebenfalls
Geschaftsfihrender  Gesellschafter,
betont: , Top-Hygiene ist schon von
Anfang an unsere Leidenschaft und
die Abtétung von Keimenim Schmutz-
wassertank durch Bestrahlung mit
UVC-Blaulicht ist ein fester Bestand-
teil unseres Reinigungskonzeptes.
Dass dieses Alleinstellungsmerkmal
jetzt eine so hohe mediale Beachtung
findet, ist natdrlich toll. Denn wirklich
fastjeder Experte stellt derzeit heraus,
wie wichtig die Einddmmung der
aerosolen Verbreitung des Corona-
Virus durch MafBnahmen wie die UVC-
Bestrahlung ist. Und die Minimierung
der Virenkonzentration in Innenrdu-
men ist derzeit in der Tat eine der
groBten Herausforderungen fir alle,

die fur Hygiene und Gesundheits-
schutz verantwortlich sind.”

Die Problematik: Damit die UVC-
Strahlen wirken, sollte der Abstand
zwischen  Strahlungsquelle  und
Gegenstand 10 bis 30 cm betragen.
Eine Raumluftdesinfektion sei nur
moglich, wenn die Luft bewegt wird
und dadurch Keime immer wieder an
der Strahlungsquelle vorbeigefiihrt
werden, sagte der Krankenhaushygie-
niker Michael Pietsch von der Uni-
versitat Mainz in einem Experten-
interview. ,,Und genau diese Vorga-
ben erfillen wir mit unseren Blue-
Evolution-Geraten, denn die Raum-
luft wird permanent aufgesaugt”,
versichert Marco Wiedemann. ,Die
angesaugte Luft landet im Wasserfil-
ter und kommt hier immer wieder an
der UVC-Lampe vorbei, wird also
laufend bestrahlt. So werden Keime
nachhaltig abgetotet.” e

www.beam.de

Fighting coronavirus aerosols
with UVC blue light

The Blue Evolution series of steam cleaning systems from Beam, suitable for
the food industry, also purify the room air. UVC blue light irradiation in the
water filter reliably kills viruses and bacteria.

key point in favour of the high-
Aend cleaning equipment in the

Blue Evolution series from
Beam in Altenstadt: in the discussion
about keeping the coronavirus in
check, scientists and hygiene experts
not only advise sanitizing surfaces but
also purifying the room air. This is
exactly what the equipment offered
by the family business does. The com-
pany manufactures steam cleaners
with the additional integrated elimi-
nation of pathogens using UVC blue
light irradiation in the water filter.

We have known for a long time that
coronaviruses spread through what are
known as aerosols in room air, causing
new infections. To minimize the
concentration of viruses in enclosed
spaces, experts advise using high-
performance filters or UV emitters to
deactivate viruses and kill bacteria.

The HACCP-certified steam clean-
ers in the Blue Evolution series,
approved for use in the food industry,
work with dry steam and deactivate
Sars-CoV2 viruses directly on the sur-
face being cleaned. At the same time,

the room air is washed every time the
steam cleaner is operated, since suc-
tioned pathogens land in the vacuum
system’s water filter, where they are
irradiated with UVC blue light.

“Attention to the aerosol debate
has sparked interest in our exclusive
technology, which has a dual effect
against the coronavirus,” says Robert
Wiedemann, one of Beam’s two Man-
aging Directors. The family business
specializes in sustainable steam clean-
ing systems that work entirely without
chemicals, using dry steam for highly
effective cleaning.

Room air is continuously
suctioned

Marco Wiedemann, also Managing
Director, emphasizes: “Outstanding
hygiene has always been our passion.
Eliminating pathogens in the soiled
water tank through irradiation with
UVC blue light is a permanent part of
our cleaning concept. Of course, it's
great that this unique selling proposi-

tion is now gaining so much media
attention. Just about every expert is
currently emphasizing the importance
of keeping the spread of the corona-
virus through aerosols in check using
measures such as UVC irradiation.
Reducing the concentration of viruses
in enclosed spaces is, in fact, current-
ly one of the biggest challenges faced
by anyone responsible for hygiene
and health protection”.

The problem: in order for UVC rays
to work, the distance between the
radiation source and surface should be
10 to 30 cm. Room air disinfection is
only possible when the air is moving so
that pathogens continuously pass by
the radiation source, hospital hygien-
ist Michael Pietsch from Mainz Univer-
sity/Germany said in an expert inter-
view. “Our Blue Evolution equipment
meets exactly these requirements with
the continuous suctioning of room
air,” Marco Wiedemann confirms.
“The suctioned air goes to the water
filter where it is continuously irradiated
as it cycles past the UVC lamp. This
effectively eliminates pathogens”. e
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Bei den Blue-Evolution-Dampfsaug-
systemen landet aufgesaugte Luft im
Wasserfilter und wird dort mit UVC-
Blaulicht bestrahlt. (Bild: Beam)

In the Blue Evolution steam cleaning
systems, the suctioned air goes to the
water filter where it is irradiated with
UVC blue light. (Image: Beam)
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Hygiene

Durch Uberwachung von CO.-Daten
zu besserer Raumluft

Schon ab einer CO,-Konzentration
von 1.200 bis 1.500 ppm kann sich,
je nach Person und Befindlichkeiten,
dasallgemeine Wohlbefinden enorm
verschlechtern, und es konnen Be-
schwerden wie Schlafrigkeit, Unauf-
merksamkeit, Verringerung der Kon-
zentration oder Kopfschmerzen
auftreten. Die Uberwachung von
CO,-Daten hilft, die Raumluftqualitat
zu optimieren und eine gesunde Um-
gebung zu erhalten — egal, ob in Pro-
duktionsstatten, Lagern oder in Blro-
raumen. Hilfreich hierbei ist das
Ermitteln des CO,-Gehaltes in der
Luft mit speziellen Messgeraten wie
etwa Datenloggern.

Die Uberwachung mit dem CO,-
Datenlogger MX1102A der Serie

Hobo ist, laut Anbieter CiK Solutions,
unkompliziert, schnell und kosten-
glnstig. Erist der erste batteriebetrie-
bene Datenlogger, der CO,-, Tempe-
ratur- und Feuchtedaten auf bis zu
30 m Entfernung drahtlos zu einem
Mobilgerdt wie Smartphone oder
Tablet Ubertrégt, ohne dass ein Kabel,
PC-Software oder ein Internetzugang
erforderlich ist. So lassen sich Daten
auch an unzugéanglichen Stellen wie
etwa Liftungsanlagen abrufen.

Mit dem Hobo MX1102A ist es
einfacher als je zuvor, CO,-Werte in
Gebaduden und anderen nicht-kon-
densierenden Umgebungen zu mes-
sen und aufzuzeichnen. Der Logger
misst CO,-Konzentrationen zwischen
0 und 5.000 Millionstel (ppm), und

Better indoor air through

mit der kostenlosen Hobomobile-
App kann direkt per Mobiltelefon
oder Tablet in einem 30-m-Bereich
auf die Daten zugegriffen werden.
Der Datenlogger verfligt Uber ein
einfach abzulesendes LC-Display, auf
dem die aktuellen Messwerte sowie
der Logger-Status angezeigt werden.
Er l13uft sechs Monate lang durch aus-
wechselbare Mignonzellen. Zusatzlich
besitzt er einen USB-Anschluss falls er
am Computer konfiguriert und mit der
Grafik- und Analysesoftware Hobo-
ware weiter ausgewertet werden soll.
Hierlber kann er auch mit Strom
versorgt werden, sollte eine Uber-
wachung lénger als sechs Monate
andauern. [
www.cik-solutions.de/mx-serie

Planungs- und Prifungstool
erleichtert Qualitatsmanagement

nsbesondere in sensiblen Branchen
wie der Nahrungsmittelindustrie
oder in Laborumgebungen sind indi-
viduelle Prifprotokolle und -zyklen
zur Qualitatssicherung unabdingbar.
Bei der Einhaltung von Hygienevor-
schriften oder zur Absicherung von
eigenen Hygienestandards, kann das
onlinebasierte Planungstool InvMan.de
behilflich sein. Individuelle Fragen-
kataloge lassen sich zu bestimmten
Aufgaben definieren, etwa zur Einhal-
tung von DGUV-Regeln oder Hygiene-
bestimmungen. Die Verantwortlichen
werden anhand der definierten Prif-
fristen rechtzeitig informiert, wenn
wieder eine Aufgabe ansteht. Anhand
der Protokolle entsteht so nach und
nach eine llickenlose Dokumentation
der getéatigten Prifungen.

Der hohe Grad der Individualisie-
rung macht InvMan.de vielseitig ein-
setzbar und bietet Unternehmen die
Moglichkeit eines absolut betriebs-
bezogenen Qualitdtsmanagements.

fristen lassen sich automatisierte Eska-
lationsstufen einstellen, um beispiels-
weise Vorgesetzte auf potenzielle
Gefahrdungen hinzuweisen. Die Nut-
zerrechte sind individuell zuweisbar,
so dass zustdndige Mitarbeiter nur
Zugriff auf die jeweils fur ihre Tatigkeit
und Abteilung erforderlichen Daten
haben. Das System ist intuitiv aufge-
baut, einfach zu befullen, individuali-
sierbar und kostenglinstig.

InvMan.de ist eine webbasierte
Applikation, die von Uberall auf der
Welt bedient werden kann. Von
Anwendern fir Anwender entwickelt,
bietet sie eine groBe Vielfalt an Doku-
mentations- und Planungsmaéglich-
keiten, die die Handhabung von
Betriebsmitteln und Inventaren sowie
die damit verbundene Qualitatssiche-
rung deutlich erleichtert. e

www.invman.de

Hygiene

CO, data monitoring

O, concentrations as low as 1,200
to 1,500 ppm can impact negative-
ly on people’s well-being and health.

Das Planungstool InvMan zeigt
Anzahl und Art der offenen
Aufgaben, etwa in der Hygiene-
inspektion. (Bild: InvMan)

The InvMan planning tool shows
the number and type of open

Durch die umfangreichen Auswertun-
gen und Statistiken ist es einfach,
etwaigen  Dokumentationspflichten
nachzukommen. Eine audit- und revi-

facilities, warehouses or in offices. It is
helpful to determine the CO, content
in the air with special measuring

transmits carbon dioxide, tempera-
ture and humidity data up to 30 m to
a mobile device such as a smartphone
or tablet without the need for a cable,
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Depending on the person, drowsiness
and headaches can be induced, result-
ing in reduced concentration or in-
attentiveness. Monitoring CO, data
helps to improve and optimize indoor
air quality and to maintain a healthy
environment — whether in production

devices, for example data loggers.
Using the Hobo series MX1102A
CO, data logger makes this monitor-
ing task uncomplicated, fast and inex-
pensive, according to the provider
CiK Solutions. It is the first battery-
operated data logger that wirelessly

. =

=

Die CO,-Uberwachung mit dem Datenlogger MX1102A der Serie Hobo ist
unkompliziert, schnell und kostengtinstig. (Bild: CiK)

Using the Hobo series MX1102A data logger makes CO, monitoring
uncomplicated, fast and inexpensive. (Image: CiK)
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PC software or Internet access. This
makes it possible to easily retrieve
data even in inaccessible places, such
as ventilation systems.

Using the Hobo MX1102A logger
makes it easier than ever to measure
and record CO, values inside build-
ings and in other non-condensing
environments. It measures CO, levels
between 0 and 5,000 ppm, and the
free Hobomobile app enables data
access directly from a mobile phone or
tablet within a 30 m range.

The data logger features an easy-
to-read LCD display, showing current-
ly recorded values and logger status.
It runs for six months on replaceable
AA batteries. Additionally, the logger
has a USB connection, should one
wish to configure it on a PC, or evalu-
ate data further with the Hoboware
graphics and analysis software. This
can also be used to supply the logger
with power should monitoring last
longer than six months. e

sionssichere Prifhistorie ist sicherge-
stellt. Bei Nichteinhaltung der Prif-

Planning and testing tool
facilitates quality management

Especially in sensitive industries
such as the food industry or in
laboratory environments, individual
test protocols and cycles are indis-
pensable for quality assurance. The
online-based planning tool InvMan.de
can make it easier to comply with
hygiene regulations or to ensure your
own hygiene standards. Individual
question catalogues can be defined
for specific tasks, such as compliance
with DGUV rules or hygiene regula-
tions. The responsible persons are
informed in good time, based on the
defined inspection deadlines, when
another task is due. Using the proto-
cols, a complete documentation of

the inspections carried out is gradu-
ally created.

The high degree of individualiza-
tion makes InvMan.de versatile and
offers companies the possibility of an
absolutely operational quality man-
agement. The extensive evaluations
and statistics make it easy to comply
with any documentation obligations.
An audit and audit-proof inspection
history is ensured. In the event of non-
compliance with inspection dead-
lines, automated escalation levels can
be set, for example to alert superiors
to potential hazards. User rights can
be assigned individually so that
responsible employees only have

access to the data required for their
respective activities and departments.
The system s intuitively designed,
easy to fill, customizable and cost-
effective.

InvMan.de is a web-based applica-
tion that can be operated from any-
where in the world. Developed by
users for users, it offers a wide variety
of documentation and planning
options that significantly simplify the
handling of operating resources and
inventories, as well as the associated
quality assurance. The planning tool
works independently of service pro-
viders and can therefore be used by
any company. e
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tasks, for example in hygiene
inspection. (Image: InvMan)
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Schubert for future

Sustainability creates demand

Thinking not in terms of quarters, but in generations

TRAILBLAZER IN SUSTAINABILITY

Schubert machines are exceptionally durable and therefore in demand
worldwide. And there are always new innovations that ensure even greater
efficiency. The result: Sales growth that has been well above the industry
average for years.

%
20 —

Schubert is not only a market and innovation leader, but also a real trailblazer in sustain-
ability. And not only in its own group of companies, where it has long been committed to o 80 e "
the 17 UNESCO Sustainable Development Goals. L %

5,0
Schubert has been leveraging the topic of sustainability for many years to give its customers T “ ~
a decisive edge in the highly competitive consumer goods market. For example, with the de- -5 - e
velopment of sustainable packaging and machines that can process environmentally friendly | } } }
materials. 2016 2017 2018 2019

3D printing: Less waste is the goal

@® Mechanical and systems engineering,n“'”
in Germany

@ Experience turnover plus
with Schubert

Sustainability pays off

With the Schubert PARTBOX, customers all over the world can
print 3D format parts on demand and directly on site. This saves
countless transport kilometres - and therefore up to 89% CO,

when compared to delivered parts.
o 0/
: | g CO, SAVINGS

Long live sustainability

The Speedline was one of Schubert’s first praline packing lines
and is still in operation today after more than 30 years. A good
investment for the customer and a perfect example of resource
conservation made by Schubert.

Schubert is growing - and is using as little space as_possible by concen-
trating at the Crailsheim site. Did you know that.50% of the offices and
hall areas at Schubert are heated and air-conditioned using geothermal

Sustainable packaging as a competitive advantage: Schubert-Consult-
ing supports customers from all sectors in the development and opti-

misation of sustainable packaging and processes - from the selection energy?
of suitable materials and implementation on appropriate machinery,
to the design of a sustainable supply chain. Hall 2 wageaanpleted in The Casino (canteen)
WLZ [goods logistics 2 cq phases ~ Was completed in 1994
centre) was | 2008

Hall 1 South was com-
pleted in 7 construction
phases 1972-1990

/

completed 200

Schubert Interfaces

Consulting In planning

Material flow
North was

Factor "l'a' out pleted in 2015

Digitalisation

Automation

Preventing instead of wasting

Thanks to state-of-the-art manufacturing
technologies and precisely planned production
processes, the wastage at Schubert has been
steadily decreasing for years.

As a family business, Schubert thinks sustainably by its ve’ryyffrié'ture -
currently with three generations in the company: Gerhagd Schubert,
sons Gerald and Ralf, and grandsons Johannes andPeter.

A family business in
its third generation

Renewable packaging: Cardboard instead of film

Schubert is supporting the move away from unsustainable plastic
packaging. In many cases, the changeover to cardboard is also
possible on existing machines. This means that the packaging can
even add visual appeal and value thanks to excellent printability
of the carton.

SCHUBERT

www.schubert.group/en/sustainability.html

Figures from a completed order
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Deutscher Verpackungskongress 2021:
Wege zu mehr Nachhaltigkeit

Der 15. Deutsche Verpackungskongress fand unter dem Motto , Kein Lockdown fir
Nachhaltigkeit und Innovation” erstmals als virtuelles Event statt. Zahlreiche Experten und
Fihrungspersonlichkeiten aus Wirtschaft, Politik und NGOs prasentierten nicht nur fundierte
Positionen und Meinungen, sondern stritten um Lésungen, Strategien und Wege.

eine recycelten Inhalte und
Kkeine Debatten, die sich im

Kreis drehen, dafur viele fun-
dierte Argumente, klare Meinungen
und das gemeinsame Bestreben, die
besten Wege und Lésungen fir mehr
Nachhaltigkeit, Kreislaufwirtschaft und
Recycling zu identifizieren und voran-
zutreiben: Uber 350 Teilnehmer mach-
ten den ersten virtuellen Deutschen
Verpackungskongress des Deutschen
Verpackungsinstituts e.V. (dvi) zu
einem lebendigen und reichhaltigen
Branchengipfel.

.Bei allen Unterschieden in den
verfolgten Strategien und den pra-
ferierten Losungen haben sich
gleichzeitig viele Gemeinsamkeiten
gezeigt”, fasst dvi-Geschéftsfihre-
rin Kim Cheng den Branchengipfel
zusammen. ,Beim grundsétzlichen
Bestreben fir mehr Nachhaltigkeit,
Kreislaufwirtschaft und Recycling
ziehen die Unternehmen an einem
Strang. Was oft fehlt, ist Planungs-
sicherheit, auch durch mangelnden
politischen Mut. Deutlich wird dies
etwa beim Thema Rezyklateinsatz.
Hier sind wir technologisch schon
viel weiter, als die politischen Aus-
sagen dazu vermuten lassen.”

Auf dem Kongress wurde deutlich,
dass es weder flr Verpackungs-

hersteller noch fir Markenunterneh-
men und Handel den einen, selig-
machenden Packstoff gibt. ,Fir die
immense und heterogene Vielfalt an
Produkten brauchen wir die ganze
Bandbreite an Materialien”, betonte
Kim Cheng. ,Unabhéngig vom ver-
wendeten Packstoff zeigt sich, dass
das Prinzip der 3R — Reduce, Reuse,
Recycle - fest in den Strategien der
Unternehmen verankert ist.”

Pionierarbeit im Feld
alternativer Packstoffe

Auch nach Ansicht von Bernd Biising,
Leiter Corporate Packaging bei
Nestlé Deutschland, gibt es keinen
Koénigsweg flr nachhaltige Ver
packungen. Es brauche das Zusam-
menspiel mehrerer Ansdtze und
Wege. Fir Nestlé ist das definierte
Ziel, bis 2025 alle Verpackungen wie-
derverwendbar oder recycelbar zu
machen. In diesem Zuge sollen der
Einsatz von Virgin-Kunststoff um ein
Drittel gesenkt und die Netto-Klima-
emissionen bis 2050 auf null reduziert
werden. Um dies zu erreichen, will
das Unternehmen auch in Markten
mit fehlender oder unterentwickelter
Sammel-, Sortier- und Recycling-

infrastruktur  unterstiitzend  aktiv
werden.

Das strategische Vorgehen von
Nestlé basiert auf funf Saulen. Saule 1
ist die Reduktion des Verpackungs-
aufwands in Bezug auf die Menge des
eingesetzten Materials. Saule 2 ist die
Skalierung von wiederverwendbaren
oder nachfillbaren Verpackungssys-
temen. Auch dieser Schritt dient der
Reduktion tiberflissiger Verpackungs-
mengen. Sdule 3 umfasst Pionierar-
beit im Feld alternativer Packstoffe.
Im Fokus stehen hier Vereinfachungen
und Effizienzsteigerungen im Recyc-
lingprozess. Saule 4 beinhaltet die
Unterstltzung des Aufbaus von Infra-
struktur der Kreislaufwirtschaft. Saule 5,
schlieBlich, zielt auf die Etablierung
und Foérderung aufgeklarten und ver-
antwortungsbewussten Handelns im
eigenen Unternehmen sowie bei
Konsumenten, Handelspartnern und
Zulieferern.

Dass die Nachhaltigkeitsinnovatio-
nen rund um die Verpackung bei den
Verbrauchern ankommen, zeigt eine
reprasentative Umfrage, die das dvi
direkt vor dem Kongress hatte durch-
flhren lassen. Mit 44,0 % attestiert
rund die Halfte der Befragten den Ver-
packungen klare Fortschritte bei der
Umweltfreundlichkeit in den vergan-

Umweltfreundlichkeit / Nachhaltigkeit

Wie haben sich Verpackungen in den letzten Jahren verandert?

Haben sich |hrer Meinung nach die Verpackungen von Produkten, die Sie regelmaRig kaufen, in den
letzten 2-3 Jahren in Bezug auf Nachhaltigkeit und Funktionalitat verandert?

Die Verpackungen sind umweltfreundlicher / nachhaltiger / 6kologischer geworden.

15,7 % Die Verpackungen sind weniger umweltfreundlich / nachhaltig / ckologischer geworden.

26,4 % Die Verpackungen sind in Bezug auf Umweltfreundlichkeit / Nachhaltigkeit / Okologie unverandert geblieben.

14,0 % Kann ich nicht beurteilen.

Rund die Hélfte der Befragten attestiert den Verpackungen klare Fortschritte hinsichtlich Umweltfreundlichkeit.
Around half of the respondents attested that packaging has made clear progress in terms of environmental friendliness.
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dvi

INSTITUT

DEUTSCHES
VERPACKUNGS

DEUTSCHER
VERPACKUNGS
KONGRESS 2021

KEIN LOCKDOWN

fur Nachhaltigkeit und Innovation

Der Deutsche Verpackungskongress 2021 machte deutlich, dass es weder fiir Verpackungshersteller noch fiir
Markenunternehmen und Handel den einen, seligmachenden Packstoff gibt.
The German Packaging Congress 2021 made it clear that there is no one, beatific packaging material,
neither for packaging manufacturers nor for brand companies and retailers.

genen zwei bisdrei Jahren, nur 15,7 %
sehen Riickschritte.

Um Nachhaltigkeit weiter zu ver-
ankern und die Kreislaufwirtschaft der
Verpackung weiter zu férdern, formu-
liert das dvi vier Handlungsempfeh-
lungen hinsichtlich Okobilanzen, Re-
zyklat-Einsatz, Ausbau derInfrastruktur
und Konsumenten-Ansprache.

Okobilanzen: Politik und auch
NGOs missen ihre Entscheidungen
und Forderungen auf einer dkobilan-
ziellen Faktenbasis treffen. Die Fest-
legung auf ein bestimmtes Material
oder eine bestimmte Art von Ver-
packungen ist kontraproduktiv. Zu
einer reellen Okobilanz gehéren bei-
spielsweise der Materialeinsatz sowie
die Menge und Art der eingesetzten
Energie bei der Produktion, aber auch
beim Recycling, das Gewicht und
Volumen der Verpackungen als Faktor
beim Transport, die Transportwege
innerhalb der Wertschépfungskette,
der Einsatz von Wasser oder Chemi-
kalien fir Produktion oder Reinigung
im Falle von Mehrweg. Das Bundes-
umweltamt muss entscheiden, welche
Faktoren in welchem Maf3 in die Nach-
haltigkeitsbewertung einflieBen.

Gesteigerter Einsatz von Rezyklat:
Die Verwendung von Rezyklat ist

zentral. Speziell beim Kunststoff kon-
nen Kreislaufe nur geschlossen wer-
den, wenn die Verpackungen nicht
nur gesammelt und recycelt werden,
sondern das Rezyklat auch fir neue
Verpackungen eingesetzt wird. Erst
wenn es einen funktionierenden Markt
fir Rezyklat gibt, kann sich der Kreis
schlieBen. Auch hier ist vor allem die
Politik gefragt. Es gibt diverse Modelle
zur Forderung des Rezyklat-Ein-
satzes. Erforderlich ist ein klarer Weg,
der Planungssicherheit gibt, Qualitéts-
und Produktsicherheit des Rezyklats
gewahrleistet und die Menge des ein-
gesetzten Rezyklats deutlich steigert.

Handlungsempfehlungen fiir
mehr Nachhaltigkeit

Ausbau der Infrastruktur: Die Infra-
struktur der Kreislaufwirtschaft muss
weiter ausgebaut werden. Es hilft
wenig, wenn Verpackungen theore-
tisch stofflich wiederverwertbar sind,
die Wiederverwertung am Ende aber
nicht stattfindet. Erforderlich sind
mehr Kapazitdten und innovative Ver-
fahren, um auch bisher nicht recycel-
bare Materialien stofflich wieder-
verwerten zu konnen. Die Unterneh-

men der Branche leisten hier ihren
Teil, etwa Uber neue Verfahren oder
Uber unsichtbare Codes, die die
jeweiligen Materialien einer Ver
packung kennzeichnen und eine effi-
ziente und lickenlose Sortierung
ermdoglichen. Die EU will Kreislaufwirt-
schaft im Rahmen ihres Green Deal
auch zum Motor fiir Job- und Wirt-
schaftswachstum  machen.  Auch
dabei gilt: Nicht nur fordern, sondern
auch fordern.

Konsumenten ins Boot holen:
Kreislaufwirtschaft funktioniert nur
im Team von Wirtschaft, Politik und
Verbrauchern. Die Konsumenten
sind ein entscheidendes Element.
Nur das, was sie richtig in den Sam-
melsystemen entsorgen, erreicht am
Ende die Recyclinganlagen. Um
den Konsumenten die Aufgabe
maoglichst einfach zu machen, mus-
sen Verpackungen klar anzeigen, wie
sie zu entsorgen sind. Zudem mussen
die Verpackungsbestandteile aus
unterschiedlichen Materialien mog-
lichst schon im Privathaushalt leicht
getrennt werden kénnen. Conve-
nience bei der Entsorgung ist ein
wichtiger Punkt. Verbraucher wollen
Lésungen, keine Aufgaben. 0

www.verpackung.org
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Der erste virtuelle Deutsche
Verpackungskongress lockte
mehr als 350 Teilnehmer an.
(Bilder: dvi)

The first virtual German
Packaging Congress
attracted more than 350
participants. (Images: dvi)
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German Packaging Congress 2021:
paths to more sustainability

The 15 German Packaging Congress took place for the first time as a virtual event
under the motto “No lockdown for sustainability and innovation”. Numerous experts
and leaders from business, politics and NGOs not only presented well-founded positions
and opinions, but also argued about solutions, strategies and ways forward.

o recycled content and no
N debates going round in cir-
cles, instead many well-found-
ed arguments, clear opinions and the
common endeavour to identify and
advance the best ways and solutions
for more sustainability, circular econo-
my and recycling: more than 350 par-
ticipants made the first virtual German
Packaging Congress of the German
Packaging Institute e. V. (dvi) into
a lively and rich industry summit.
“Forall the differences in the strate-
gies pursued and the solutions pre-
ferred, many commonalities emerged
at the same time,” is how dvi Manag-
ing Director Kim Cheng sums up the
industry summit. “In the fundamental
endeavour for more sustainability, cir-
cular economy and recycling, the
companies are pulling in the same
direction. What is often missing is
planning certainty, also due to a lack
of political courage. This becomes
clear, for example, when it comes to
the use of recycled materials. Here,
we are already much further ahead
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technologically than the political
statements on this suggest”.

At the congress, it became clear
that there is no one, beatific packag-
ing material, neither for packaging
manufacturers nor for brand compa-
nies and retailers. “For the immense
and heterogeneous variety of prod-

ucts, we need the full range of
materials,” Kim Cheng emphasized.
“Regardless of the packaging material
used, it shows that the principle of 3Rs
— Reduce, Reuse, Recycle — is firmly
embedded in companies’ strategies”.

According to Bernd Blsing, Head
of Corporate Packaging at Nestlé

Nestlé Packaging Commitments

of our packaging is
recyclable or reusable
by 2025 =

SUPPORT

ell-functioning

Definiertes Ziel fiir Nestlé ist, bis 2025 alle Verpackungen wiederverwendbar

oder recycelbar zu machen. (Bild: Nestlé)

Defined goal for Nestlé is to make all packaging reusable or recyclable by 2025. (Image: Nestlé)

Packaging

Germany, there is also no silver bullet
for sustainable packaging. What is
needed, he says, is the interplay of sev-
eral approaches and paths. For Nestlé,
the defined goal is to make all packag-
ing reusable or recyclable by 2025. As
part of this, the use of virgin plastic is to
be cut by a third and net climate emis-
sions reduced to zero by 2050.

Pioneering work in alternative
packaging materials

Nestlé’s strategic approach is based
on five pillars. Pillar 1 is to reduce the
amount of packaging in relation to the
amount of material used. Pillar 2 is
scaling up reusable or refillable pack-
aging systems. This step also serves
to reduce superfluous packaging vol-
umes. Pillar 3 comprises pioneering
work in the field of alternative packag-
ing materials. The focus here is on sim-
plifications and efficiency improve-
ments in the recycling process. Pillar 4
includes support for the development
of infrastructure for the circular eco-
nomy. Finally, pillar 5 aims to establish
and promote enlightened and
responsible behaviour within the com-
pany itself and among consumers,
trading partners and suppliers.

A representative survey conducted
by the dvi immediately prior to the
congress shows that sustainability
innovations relating to packaging are
well received by consumers. At
44.0 %, around half of those surveyed
said that packaging had made clear
progress in terms of environmental
friendliness over the past two to three
years, with only 15.7 % seeing any
regression.

In order to further anchor sustain-
ability and to further promote the cir-
cular economy of packaging, the
German Packaging Institute formu-
lates four recommendations for
action with regard to life cycle
assessments, use of recycled materi-
als, expansion of infrastructure and
consumer appeal.

Life cycle assessments: politicians
and NGOs must base their decisions
and demands on life cycle assessment
facts. Specifying a particular material
or type of packaging is counterpro-
ductive. A real life cycle assessment
includes, for example, the material

input and the amount and type of
energy used in production, but also in
recycling, the weight and volume of
the packaging as a factor in transport,
the transport routes within the value
chain, the use of water or chemicals
for production or cleaning in the case
of reusable packaging.

Increased use of recyclate: the use
of recyclate is central. Especially in the
case of plastics, cycles can only be
closed if the packaging is not only col-
lected and recycled, but the recyclate
is also used for new packaging. Only
when there is a functioning market for
recyclate can the circle be closed.
Here, too, it is above all the politicians
who are called upon. There are vari-
ous models for promoting the use of
recyclate. What is needed is a clear
path that provides planning security,
ensures quality and product safety of
the recyclate and significantly increases
the amount of recyclate used.

Recommendations for action
for more sustainability

Expansion of the infrastructure: the
infrastructure of the circular economy
must be further expanded. It is of little
help if packaging is theoretically recy-
clable but recycling does not take
place in the end. More capacities and
innovative processes are needed to
enable materials that could not previ-
ously be recycled to be recycled. The
companies in the sector are doing
their part here, for example through
new processes or invisible codes that
identify the respective materials of
a package and enable efficient and
seamless sorting.

Getting consumers on board: the
circular economy can only work as
a team of business, politicians and
consumers. Consumers are a crucial
element. Only what they dispose of
correctly in the collection systems ulti-
mately reaches the recycling plants. To
make their task as easy as possible,
packaging must clearly indicate how it
is to be disposed of. In addition, it
must be possible to easily separate the
packaging components from different
materials, if possible alreadly in private
households. Convenience in disposal
is an important point. Consumers want
solutions, not tasks. )
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ZDS

Die Teilnehmer erwartet unter anderem die Live-Kreation eines stiBen
Kunstwerks durch Chocolatier Lothar Buss. (Bild: ZDS)
Participants can expect the live creation of a sweet work of art by
chocolatier Lothar Buss. (Image: ZDS)
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70 Jahre ZDS: Jubilaumsveranstaltung
als digitales Event

ereits Anfang des 20. Jahrhun-

derts kam durch die zunehmende
Technisierung in der StiBwarenindus-
trie der Wunsch auf, gezielt den
Nachwuchs fur die StBwarenindus-
trie entsprechend den sténdig wach-
senden Anforderungen auszubilden.

Bis dieser Wunsch Realitat wurde,
gingen einige Jahre ins Land. Am
28. Januar 1951 wurde schlieBlich in
Dortmund der ,Verein der Zentral-
fachschule der Deutschen StiBwaren-
industrie” gegrindet.

Der Aufgabe, den Nachwuchs
auszubilden, Uber aktuelle
Entwicklungen zu infor-
mieren und als Branchen-
plattform zu dienen, stellt
sich die ZDS seit nun
mehr 70 Jahren. Das
70-jéhrige Jubildum feiert
die ZDS, bedingt durch
die  Corona-Pandemie,
nun als digitales Event:
Am 18. Juni 2021 wird ein
buntes Programm per
Videokonferenztool und
Livestream angeboten.

Andreas Bertram, Ge-
schaftsfihrer der ZDS
e.V,, sagt: ,Wir hatten bei
unseren bisherigen digi-
talen Veranstaltungen im
vergangenen Jahr ein
sehr positives Feedback

/70 years ZDS: celebrating
the anniversary with a digital event

At the beginning of the 20" cen-
tury, the increasing mechaniza-
tion in the confectionery industry
gave rise to the desire to specifically
train the next generation of confec-
tioners in line with the constantly
growing requirements. A few years
passed before this wish became real-
ity. On 28 January 1951, the “Verein
der Zentralfachschule der Deutschen
SiBwarenindustrie” was finally found-
ed in Dortmund/Germany.

For more than 70 years now, the
ZDS has been fulfilling the task of
training the next generation, inform-
ing them about current develop-
ments and serving as an industry plat-
form. Due to the Corona pandemic,
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the ZDS is now celebrating its 70
anniversary with a digital event: On
18 June 2021, a colourful programme
will be offered via video conferencing
tool and livestream.

Andreas Bertram, Managing Direc-
tor of ZDS e.V., says: “We had very
positive feedback for this format at our
previous digital events last year and
feel that we can provide the best pos-
sible platform for our anniversary with
a digital event. The mix of presenta-
tions, hands-on activities and insights
into the ZDS offers an extraordinary
experience for both ZDS members
and other interested participants”.

Among other things, participants
can expect the live creation of

fur dieses Format und sind der Mei-
nung, dass wir unserem Jubildum mit
einem digitalen Event die bestmdg-
liche Plattform bieten koénnen. Der
Mix aus Vortragen, Mitmachaktionen
und Einblicken in die ZDS bietet so-
wohl fir Mitglieder der ZDS als auch
andere interessierte Teilnehmer ein
auBergewdhnliches Erlebnis.”

Die Teilnehmer erwartet hierbei
unter anderem die Live-Kreation eines
stiBen Kunstwerks durch Chocolatier
Lothar Buss, ein Impulsvortrag zum
Thema Nachhaltigkeit, eine virtuelle
Flhrung durch die ZDS, ein Trommel-
Workshop sowie diverse Programm-
punkte mit Publikums-Interaktionen.

Moderiert wird das Programm
von Gunnar Brune, Mitinitiator und
Gesellschafter des Neptun Cross-
media Awards. Erist Mitglied der Jury
des Innovations-Awards fir SiBwa-
ren ,Sweetie” und Beirat des Best-
seller-Awards fur die erfolgreichsten
Neuprodukte im LEH. Die ersten 50
Anmeldungen erhalten eine Jubi-
ldums-Event-Box als Uberraschung.e

www.zds-solingen.de

a sweet work of art by chocolatier
Lothar Buss, an impulse lecture on
the topic of sustainability, a virtual
tour of the ZDS, a drumming work-
shop as well as various programme
points with audience interaction.
The programme will be moder-
ated by Gunnar Brune, co-initiator
and shareholder of the Neptun
Crossmedia Award. He is member
of the jury of the innovation award
for confectionery “Sweetie” and
member of the advisory board of
the Bestseller Award for the most
successful new products in the food
retail sector. The first 50 registrations
will receive an anniversary event box
as a surprise. )
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Verpackung gemacht aus

der Natur

Respekt vor der Natur — davon ist unsere
Zukunft abhangig. Deshalb beziehen wir unseren
Rohstoff — reine frische Holzfasern — aus nach-
haltig bewirtschafteten nordischen Waldern.

Um sicherzustellen, dass der Waldbestand mehr
wachst als gerodet wird pflanzt Metsa, gemein-
sam mit Partnern, jahrlich mehr als 30 Millionen
Baume. Unsere leichtgewichtigen Faltschachtel-
kartons und Liner tragen dazu bei den CO-FuB3-
abdruck von Verpackungen zu verringern.

\k'd Metsa

Natdrlich reine Faltschachtelkartons und Liner
aus Frischfasern sind selbst fur die anspruchs-
vollsten Endanwendungen wie Lebensmitteln,
Pharma- und Luxusverpackungen sicher. Sie
sind vom Wald bis zum Konsumenten einfach zu
recyclen. Die Premiumqualitaten von Metsa Board
sind die natlrliche Wahl fur eine nachhaltige
Verpackung.

Together we make the perfect package

www.metsaboard.com
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