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» Das Netzwerk Swiss Food Research wirkt als
Wegbegleiter und Katalysator. CEO Dr. Lucas
Grob nimmt uns im Titelinterview mit auf den
Weg durch die vielfiltige Innovations- und For-
derlandschaft mit Blick auf eine zukunftsorien-
tierte Erndhrungswirtschaft.

Die Schweizer Landwirtschafts- und Ver-
arbeitungsbranche sah noch sehr anders aus, als
vor 50 Jahren an der ETH Ziirich das Institut fiir
Lebensmittelwissenschaft gegriindet wurde. Als
Zeitzeuge gibt uns Prof. em. Dr. Felix Escher der
ETH Ziirich einen Einblick in die Griindung und
die Entwicklung des Instituts tiber die vergange-
nen finf Jahrzehnte.

Die beiden Beitrdge bilden den Spannungs-
bogen fiir einen aktuellen Riick- und Ausblick.
Vor 50 Jahren war der Austausch zwischen
Forschung und Lebensmittelpraxis keineswegs
selbstverstandlich. Dem gewerblich-handwerk-
lich gepragten Berufswissen kam eine noch viel
grossere Bedeutung zu als heute. Fachkrafte mit
dem fiir die verschiedenen Verarbeitungsbran-
chen wichtigen Praxis-Know-how waren mit
ihrer Erfahrung auch in der industriellen Her-
stellung willkommen und massgebend - nicht
immer zur Freude der urspriinglich fir die Aus-
bildung hauptverantwortlichen Handwerksbe-
triebe.

Mit dem Aufbau der Fachhochschul-Lehr-
gange mit der Zielvorgabe «Aus der Praxis - fiir
die Praxis» gelang ein sich gegenseitig erganzen-
der beruflich-wissenschaftlicher Briickenschlag.
Die erndhrungswissenschaftliche Grundlagen-
forschung einerseits und die anwendungsorien-
tierte Praxisforschung stehen mittlerweile im
wesentlich vertiefteren Austausch. Der Auf- und
Ausbau von Netzwerken wie Swiss Food Re-
search entstand vor diesem Hintergrund und
bewirkte gleichzeitig die Starkung vielfaltiger
Kooperationen.

Die Wege der Bildungs- und Forschungsland-
schaft sind im Verlauf verschiedener Bildungs-
reformen insgesamt durchldssiger geworden -
jedoch mit Blick auf die beruflichen Lebenswege
fur viele wohl auch uniibersichtlicher. Friiher
war es starker und klar definiert, was beispiels-
weise eine Bickerei-Konditorei oder Molkerei-
Kaserei herzustellen hatte. Heute verdandert
sich nicht nur die Nachfrage stetig - neue He-
rausforderungen verlangen auch neue Herstell-
und Vermarktungsprozesse. Diese Entwicklung
betont auch Dr. Lucas Grob im Interview: «In
einem zunehmend wettbewerbsintensiven und
sich schnell entwickelnden Markt ist Innova-
tion zu einem Eckpfeiler des Erfolgs geworden,
insbesondere im Agrar- und Erndhrungssektor.»

Die Start-up-Griindung mit einer innovativen
Geschaftsidee: Zumindest in der Wahrnehmung
ist dies fiir viele nach dem Studienabschluss
fast schon der Normalfall. Netzwerke wie Swiss
Food Research bieten dafiir die fachkundig ver-
netzenden Forderinstrumente. Im Gesamtblick
kommen jedoch neue Fragen auf: «Sind diese
Angebote bei jungen Berufsfachkriften bekannt
und auf die Rahmenbedingungen der jeweiligen
Branchen ausgerichtet?» Hier eréffnet sich ein
neues Aktionsfeld fiir den erweiterten zukunfts-
gerichteten Briickenschlag von Wissenschaft,
Praxiswissen und kreativer Erneuerung der Er-
nahrungswirtschaft.

Peter Jossi, Chefredaktor
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Fiir die Zukunft geriistet:
181 Diplomierte an der BFH-HAFL

Direktorin Prof. Dr. Ute Seeling gratuliert den Absolventinnen und Absolventen.

» Profis fiir die Praxis: Am
26. und 27. September 2024
feierten 141 Bachelor- und 40
Master-Studierende der Hoch-
schule fir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften
BFH-HAFL ihren Studienab-
schluss.

Das Diplom in der Tasche,
bereit fiir die Zukunft! An den
Feierlichkeiten vom 26. und
27. September wurden an der
BFH-HAFL 16 Masterabschliis-
se in «Life Sciences - Agri-
cultural Science», 11 in «Life-
Sciences - Food, Nutrition
and Health» sowie 13 in «Life
Sciences - Forest Science» ver-
geben. Ausserdem erhielten 79
Bachelor-Studierende in Agro-
nomie, 29 in Waldwissenschaf-

ten und 33 in Lebensmittelwis-
senschaften ihr Diplom.

Die BFH-HAFL bereitet
ihre Studierenden gezielt auf
den Start ins Berufsleben vor.
Direktorin Ute Seeling beton-
te an der Feier, dass neben
fundiertem Fachwissen und
Sprachkenntnissen vor allem
die Fahigkeit, kritisch zu den-
ken und sich mit komplexen
Themen auseinanderzusetzen,
vermittelt wird. Diese Fahig-
keiten seien entscheidend, um
den wachsenden Herausfor-
derungen in Wirtschaft und
Gesellschaft erfolgreich zu
begegnen. «Gut qualifizierte
Arbeitskrifte sind {iberall ge-
sucht. Sie haben als Absolven-
tinnen und Absolventen der

= —

RETO BAULA

BFH-HAFL beste Berufsaus-

sichten, ob in Wirtschaft, Ver-

waltung und Verbanden», so

Prof. Dr. Ute Seeling.

Eine besondere Auszeich-
nung erhielten sechs Studie-
rende, die ihr Studium mit
hervorragenden  Leistungen
abgeschlossen haben:

1. Gesamtbestleistung Bache-
lorstudium 2024: Houriet
Francois (BE)

2. Hervorragende Leistung
BSc in Agronomie:

Hinseler Jonathan (BE)

3. Bestleistung BSc in Wald-
wissenschaften: Perrot
Gaélle Magali Marie (BE)

4. Bestleistung BSc in Lebens-
mittelwissenschaften:
Giigler Isabelle (BE)

5. Bestleistung MSc in Life
Sciences, Vertiefungen
Agricultural Science and
Forest Science: Koller
Janique Stéphanie (VS)

6. Bestleistung MSc in Life
Sciences, Vertiefung Food,
Nutrition and Health:
Eschengerd Silvia (BE)

Ubersicht Bachelor-
und Master-Abschluss-
arbeiten Agrar-, Wald-
und Lebensmittelwis-
senschaften

Uber 600 neue Studierende starten 2024 an der
ZHAW in Wadenswil

» Am 9. September 2024 ha-
ben die neuen Bachelorstu-
dierenden an der ZHAW in
Wadenswil ihre Einfithrungs-
woche begonnen. Diese soge-
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nannte «Startwoche» am De-
partement Life Sciences und
Facility Management findet vor
dem offiziellen Semesterbeginn
statt und bildet den Einstieg in

die insgesamt sieben Bachelor-
Studiengdnge: Applied Digital
Life Sciences, Biomedizinische
Labordiagnostik, Biotechnolo-
gie, Chemie, Facility Manage-

ment, Lebensmitteltechnologie
sowie Umweltingenieurwesen.



Diplome fiir 42 Bachelors in
Lebensmitteltechnologie an der ZHAW

> Insgesamt 42 Absolventin-
nen und Absolventen des Ba-
chelor-Studiengangs Lebens-
mitteltechnologie konnten
am 20. September 2024 an der
ZHAW in Wadenswil ihre Di-
plome entgegennehmen. Sie
freuen sich, nach dem erfolg-
reichen Abschluss ihr gefrag-
tes Wissen in die Lebensmit-
telwirtschaft einzubringen.
Der Preis fiir die beste
Bachelorarbeit der Schwei-

zerischen Gesellschaft fiir
Lebensmittelwissenschaften
und -technologie (SGLWT)
ging an Liridon Rama. In sei-
ner Arbeit befasste er sich mit
dem Thema «Ultra-Fine Grin-
ding of Coffee Silverskin and
Spent Coffee Ground: Explo-
ring Feasibility and Potential
Use in <Chocolate> Bar Pro-
duction». Verliehen hat den
Preis Marc Lutz, Prasident der
SGLWT. Zahlreiche Diplom-

arbeiten entstanden in enger
Zusammenarbeit mit Projekt-
partnern aus der Lebensmit-
telwirtschaft.

Die Gastrednerin Priscil-
la Laube, Griinderin und CEO
von ALLSUPPS, begeisterte
die Absolventinnen und Ab-
solventen sowie zahlreiche
Gaste mit ihrem Referat zum
Thema «Die Zukunft der Er-
nahrung - die Reise ins Unge-
wisse».

Die ZHAW-Diplomklasse des Bachelors in Lebensmitteltechnologie, mit Institutsleiter Michael
Kleinert (4. Reihe rechts aussen) und Studiengangleiterin Anja Schnyder (4. Reihe, 2. von rechts).

TEVY, WADENSWIL

Gemeinschaftsstand auf der Pack Expo

» Auf der Pack Expo in Chica-
go zeigen 2600 Aussteller aus
der Verpackungs- und Verar-
beitungsindustrie vom 3. bis 6.
November ihre neuesten Inno-
vationen. Die deutschen Ver-
packungsmaschinenherstel-
ler LoeschPack und Hastamat

prasentieren ihr breites Port-
folio am gemeinsamen Stand
S-2695.

Mit der LTM-DUO-Kombi-
linie stellt LoeschPack dem
Fachpublikum auf der Pack
Expo ihre flexible Lésung zum
Verpacken von Schokoladen-

tafeln vor. «Die innovativen
Systeme von LoeschPack und
Hastamat  berticksichtigen
alle Verpackungsschritte fiir
verschiedene Food- und Non-
Food-Produkte: vom Zufiihren
bis in die Verpackung. Das An-
gebot umfasst neben einzel-
nen Maschinen auch kom-
plette Verpackungslinien»,
sagt Olaf Piepenbrock, ge-
schaftsfithrender Gesellschaf-
ter von LoeschPack, Hastamat
und des Mutterunternehmens
Piepenbrock.

PERSONALIEN

Marc Muntwyler, Colette Basler
FIBL, ANDREAS BASLER

» Die Bauerin und Grossratin
Colette Basler sowie der Coop-
Manager Marc Muntwyler
wurden in den Stiftungsrat des
FiBL Schweiz berufen. Sie folgen
in dieser Funktion Ralf Bucher
und Roland Frefel, die den Stif-
tungsrat trotz grosser Freude an
der Tatigkeit nach rund acht
Jahren verlassen.

£, A

Martina Bozzola, Stefano
Torriani  FBL, FRANZISKA HAMMERLI

» Mit Martina Bozzola hat das
FiBL Schweiz seit Anfang Sep-
tember eine Person mit beein-
druckender Vita an der Spitze
des Departements fiir Agrar-
und Erndhrungssysteme. Die
42-)3hrige hat zuvor rund sechs
Jahre als «Associate Professor of
Economics of Agriculture, Food,
and Health» an der Queen’s Uni-
versity Belfast gearbeitet. Zu-
dem war sie in verschiedenen
Forschungs- und Hochschulinsti-
tutionen in der Schweiz sowie
fiir internationale Organisatio-
nen tatig.

Per 16. September hat Stefano
Torriani die Leitung des
Departements fiir Nutzpflanzen-
wissenschaften am FiBL Schweiz
tibernommen. Er war davor rund
zehn Jahre bei Syngenta tatig,
zuletzt als «Global Lead Fungici-
de Resistance Management and
Scientific Expert Bioscience»
und weitere rund zehn Jahre an
der Eidgendssischen Techni-
schen Hochschule (ETH) in der
Grundlagenforschung.
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Katalysator im gesamten
Innovationsprozess

Innovationsférderung bedeutet fiir Swiss Food Research, als Wegbegleiter und Katalysator zu wirken.
CEO Dr. Lucas Grob nimmt uns im Titelinterview mit auf den Weg.
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Swiss Food Research-Team v. .: Stéphane Giinter, Denise Arpogaus, Leila Pamingle, Helene Renaux, Lucas Grob, Corinne Stampfli,

Jan Biehl, Peter Braun, Marina Helm und Fabian Bittig.
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» PETER JOSSI

Innovation Food: Welche wichtigsten Herausforde-
rungen stellen sich der Erndhrungsbranche - aktuell
und zukunftsgerichtet?

Dr. Lucas Grob, CEO Swiss Food Research: Es gibt
(zu) viele Sichtweisen sowie Fragestellungen und
dementsprechend viele Zielkonflikte, welche es zu 16-
sen gilt. Fiir die Landwirtschaft etwa: Wie kann ich
wirtschaftlich arbeiten unter den heutigen und mor-
gigen Gegebenheiten?

In einem zunehmend wettbewerbsintensiven und
sich schnell entwickelnden Markt ist Innovation zu
einem Eckpfeiler des Erfolgs geworden, insbeson-
dere im Agrar- und Erndhrungssektor. KMU stehen
oft vor der Herausforderung, herauszufinden, wo sie
anfangen, wie sie Innovationen einfiihren oder ihre
aktuellen Strategien verbessern kénnen. Im Detail-
handel stellt sich angesichts der Veranderung des
Konsums die Frage: Wie kann man transparent und
flexibel gleichzeitig sein?

Innovation FOOD 7 | 2024

AGRO FOOD INNOVATION FORUM 2024, SWISS FOOD RESEARCH

Was heisst Innovationsforderung fiir Sie konkret?
Innovationsforderung bedeutet fiir Swiss Food Re-
search, Organisationen als Wegbegleiter und Kataly-
sator im gesamten Innovationsprozess zu unterstiit-
zen mit einem gesamtheitlichen Ansatz. Wir sehen
uns als eine Art Reisefithrer durch die Innovations-
galaxie, der Unternehmen, Forschungseinrichtungen,
und andere Akteure an die Hand nimmt und ihnen
hilft, sich im komplexen Feld der Innovation zurecht-
zufinden. Nachhaltigkeit und Kreislauffahigkeit ste-
hen im Zentrum.

Dabei stellen sich fiir Organisationen in der Re-
gel zwei zentrale Fragen: «Wer hat die richtigen Kom-
petenzen, um meine Idee umzusetzen?» sowie «Wo
finde ich finanzielle Unterstiitzung fiir mein Innova-
tionsprojekt?». Diese beiden Fragen bilden das Herz-
stiick unserer Arbeit. Unsere Aufgabe besteht darin,
Organisationen iiber den gesamten Innovationspfad
hinweg zu begleiten - vom ersten Identifizieren ei-



Dr. Lucas Grob, CEO Swiss Food Research.  zraw/FRANK BRUDERLI

nes Problems iiber die Entwicklung einer Idee, die
Formulierung eines konkreten Projekts, die Prototy-
penphase bis hin zur erfolgreichen Markteinfithrung.
Wir bringen die richtigen Akteure zusammen, ob es
sich um Experten, Forschungseinrichtungen oder In-
dustriepartner handelt, und stellen sicher, dass die
notwendigen Ressourcen und Kompetenzen verfiig-
bar sind, um Ideen in marktfihige Innovationen zu
verwandeln.

Ein weiteres wichtiges Element unserer Arbeit ist
die Unterstiitzung bei der Finanzierung von Innova-
tionsprojekten. Wir helfen Organisationen dabei, ge-
eignete Finanzierungsquellen zu identifizieren - sei
es durch staatliche Férderprogramme oder Stiftun-
gen. Gerade der Zugang zu «A-fonds-perdu»-Mitteln
kann eine entscheidende Hiirde im Innovationspro-
zess darstellen, und hier setzen wir an, um durch ge-
zielte Vermittlung und Beratung den Weg fiir erfolg-
reiche Projekte zu ebnen.

Dariiber hinaus verstehen wir uns als «Geburts-
helfer» fiir innovative Projekte. Das bedeutet, dass
wir Organisationen frithzeitig dabei unterstiitzen,
die richtigen Fragen zu stellen und Herausforderun-
gen zu identifizieren, die spater fiir den Projekterfolg
entscheidend sein werden. Indem wir Organisatio-

240

Mitglieder entlang der Wertschopfungs-
kette, liber Forschung, Verarbeitung
und Vermarktung.

nen dabei helfen, klare Zielsetzungen und Impact-ori-
entierte Strategien zu entwickeln, stellen wir sicher,
dass Innovationen nicht nur auf dem Papier funkti-
onieren, sondern auch tatsachlich nachhaltigen Ein-
fluss auf den Markt und die Gesellschaft haben.

lhre Tragerschaft ist mittlerweile sehr vielfaltig -

wer sind die wichtigsten Akteure?

Mit {iber 240 Mitgliedern entlang der Wertschop-
fungskette, tiber Forschung, Verarbeitung und Ver-
marktung hinaus auch Landwirtschaftsbetriebe, sind
wir sehr breit abgestiitzt. Jede Organisation spielt
eine wichtige Rolle im Oko-

system. Je nach Projekt und

Fragestellung kénnen die €< \Wo finde ich finanzielle
Unterstitzung fir mein
an den Themen zu arbeiten, Innovationsprojekt?

Rollen unterschiedlich sein.
Stiftungen sind wichtig, um

welche mittel- bis langfristig

sind. Landwirtschaftsbetrie-

be sind wichtig, um Wertschépfung in der Primar-
produktion zu erreichen und lokale Wirkung zu ent-
falten.

Wie sieht es aus mit europdischen Kooperationen -
und global?

SFR ist «Strategic Partner» beim Europdischen For-
schungsnetzwerk «EIT Food». Als Mitglied unter-
stiitzen wir paneuropdische Programme und bieten
unseren Mitgliedern Zugang zu dem europdischen
Okosystem. Das beinhaltet Wissen, Best Practices
und Zugang zum europaischen Netzwerk. Zentral
sind hier die Weiterentwicklung von Talenten und
Marktvalidierung von Deep Tech. Hier arbeiten wir
mit Universititen wie Aarhus, Queens University
Belfast, Warschau und Unternehmen wie Puratos,
aber auch RTO: Registered Training Organization,
DIL: Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik,
RTOs (wie das DIL) zusammen. » b

7| 2024 Innovation FOOD
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» > Die Innovationsgruppen dienen dem «Knowledge
Transfer» - was heisst dies genau?

Wissenstransfer ist ein zentrales Element bei SFR,
gemeint damit wird der gezielte Austausch von Wis-
sen und Erfahrungen zwischen verschiedenen Ak-
teuren der Lebensmittelbranche, wie Unternehmen,
Forschungseinrichtungen, Start-ups und anderen
relevanten Partnern. Dieser Austausch soll Innova-
tionen fordern, die Wertschopfung steigern und den
Ubergang von Forschungs-
ergebnissen in die Praxis er-
leichtern.

Die neueste Innovationsgrup-
pe setzt bei der Landwirt-
schaft an, wie kam es dazu?
Die Innovationsgruppe Zu-
kunftsgerichtete Landwirtschaft haben wir zusam-
men mit der Seedling Stiftung initiiert. Die Landwirt-
schaft ist der wichtigste Teil der Lebensmittelwert-
schopfungskette. Auch hat diese Stakeholdergruppe
unterschiedliche Bediirfnisse. Im Kanton Luzern ar-
beiten wir deshalb eng mit dem BBZN zusammen.
Durch die Lenkungsgruppe (siehe hier) kénnen wir
lokale Themen aufgreifen und Losungen aus dem
iiberkantonalen und internationalen Kontext rein-
spielen.

Viele der Start-ups stammen aus dem Hochschul-Um-
feld. Erreichen Sie auch Fachleute, mit klassischem
Gewerbe- und Berufsbildungshintergrund?

Wir erreichen mit unseren Initiativen nicht nur das
Hochschulumfeld, sondern auch eine Vielzahl ande-
rer Zielgruppen. Zwar ist die Reichweite in diesen
Bereichen kleiner, jedoch gewinnt sie kontinuierlich
an Bedeutung. Dank des Innovation Boosters Future
Food Farming haben wir ein starkes Werkzeug ent-
wickelt, das darauf ausgerichtet ist, I6sungsorientiert
und problemfokussiert Innovationen zu férdern. Da-
bei gelingt es uns, auch das klassische Gewerbe aktiv
einzubeziehen und neue, praxisnahe Ansatze zu ent-
wickeln, die das gesamte Okosystem voranbringen.

Gewerbliche Infrastrukturen werden manchmal nicht
24/7 genutzt - oder gar nicht mehr - wirken Sie auch
hier vermittelnd?

10 Innovation FOOD 7| 2024

Wir arbeiten eng mit unseren Mitgliedern und Part-
nern zusammen, um innovative Ansatze zu entwi-
ckeln, wie diese ungenutzten Ressourcen sinnvoll
und effizient genutzt werden kénnen. Dabei geht es
nicht nur darum, bestehende Kapazititen (Fliche -
Maschinen) besser auszulasten, sondern auch dar-
um, neue Geschaftsmodelle zu fordern, die Mehrwert
schaffen - sowohl fiir die Betriebe als auch fiir die
gesamte Branche.

Ein Beispiel sind Kooperationsmodelle, bei denen
verschiedene Unternehmen oder Institutionen ge-
meinsam Infrastrukturen nutzen, um Kosten zu sen-
ken und gleichzeitig Ressourcen zu schonen. Auch
die Nutzung fiir Start-ups, die oft keine eigenen Pro-
duktionsstatten haben, ist ein wichtiger Aspekt.

Neben der 6ffentlichen Finanzierung wéchst der Be-
darf nach Alternativen - welche Erfahrungen machen
Sie mit Stiftungen, Philanthropie?

Stiftungen und philanthropische Organisationen
spielen eine immer bedeutendere Rolle, insbesonde-
re in Zeiten, in denen der 6ffentliche Sektor durch
Sparmassnahmen in der Finanzierung eingeschrankt
wird. Der Bedarf an alternativen Finanzierungsquel-
len wachst kontinuierlich, und hier kommen Stiftun-
gen und philanthropische Akteure ins Spiel.

Unsere Erfahrungen mit Stiftungen sind sehr po-
sitiv. Wir arbeiten mittlerweile mit drei zusammen
(AVINA, Seedling, Fourfold). Sie bieten die Moglich-
keit, Projekte frithzeitig zu testen und innovative An-
satze zu fordern, die unter den iblichen staatlichen
Finanzierungsmodellen vielleicht nicht realisierbar
waren. Stiftungen sind oft flexibler, denken langfristi-
ger und systemischer, was die Unterstiitzung von Pro-
jekten betrifft. Diese Férderung erméglicht es, neue
Technologien, Methoden oder Konzepte auf ihre Um-
setzbarkeit zu priifen, bevor sie in einem grosseren
Massstab realisiert werden. Ein Beispiel: Beim Innova-
tion Booster Future Food Farming werden Gelder der
Innosuisse «gehebelt» mit Unterstiitzung der AVINA
Stiftung. Somit entstehen in der frithen Phase Projek-
te, welche einen grosseren Impact erzielen kénnen
und gemeinsam das Risiko breiter abgestiitzt wurde.

Weiter ist diese Unterstiitzung besonders wert-
voll, da sie iiber die rein finanzielle Férderung hin-
ausgeht und oft auch in Form von Netzwerkzugang



und strategischer Unterstiitzung erfolgt. Es ist je-
doch wichtig, zu erwahnen, dass Stiftungen und phil-
anthropische Organisationen in der Regel andere An-
spriiche und Erwartungen an die geférderten Teams
und Projekte haben. Sie legen oft besonderen Wert
auf soziale, 6kologische und gemeinniitzige Aspekte
und erwarten von den Projektteams klare Zielsetzun-
gen gemadss dem jeweiligen Stiftungszweck. Zudem
spielen langfristige Wirkung und Nachhaltigkeit eine
grossere Rolle als bei rein wirtschaftlichen Férdermo-
dellen.

Peter Jossi
Chefredaktor, Lebensmittelingenieur FH

Forderinstrumente, Wissenstransfer,
Innovationsgruppen

Das Angebot von Swiss Food Research ist vielfdltig und orientiert sich am
Bild des «Knowledge Triangle» Education, Innovation, Business creation.

Wissenstransfer zwischen Forschung und Industrie
Forschungsergebnisse aus Universitdten und Forschungseinrichtungen
werden in die Praxis tiberfiihrt. Dies kann neue technologische

Ansatze, wissenschaftliche Erkenntnisse zu Lebensmittelqualitat oder
-sicherheit sowie Entwicklungen in der Nachhaltigkeit umfassen. Innovations-
gruppen helfen, dieses Wissen direkt fiir Unternehmen nutzbar zu machen,
Fragen zu stellen und Innovationen voranzutreiben.

Gemeinsame Entwicklungsplattformen

Innovationsgruppen bieten eine Plattform, auf der verschiedene Interessen-
gruppen zusammenkommen, um gemeinsam an neuen Ideen und L6ésun-
gen zu arbeiten. Hier wird Wissen (iber aktuelle Trends, Technologien und
Marktanforderungen geteilt, um gemeinsam neue Produkte, Dienstleistun-
gen oder Prozesse zu entwickeln.

Erfahrungsaustausch und Best Practices

Neben wissenschaftlichem Wissen wird praxisorientiertes Wissen und
Erfahrung ausgetauscht. Unternehmen kdnnen von den Best Practices
anderer lernen, Herausforderungen schneller erkennen und durch den
Austausch mit Experten und Peers Losungen entwickeln, die bereits in
anderen Bereichen funktioniert haben.

Forderung von Netzwerken und Partnerschaften:

Knowledge-Transfer fordert auch die Schaffung von Netzwerken und Part-
nerschaften, die die Entwicklung gemeinsamer Projekte erleichtern. Durch
den intensiven Austausch von Wissen entstehen oft neue Kooperationen,
die wiederum zu weiteren Innovationen fiihren kénnen.

Swiss Food Research:
Reisefiihrer durch die Innovationsgalaxy (Webinar Januar 2024)

Innovationsgruppen

Erfahrungsaustausch und
Best Practices

KERN
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Vom ILW zum IFNH - 50 Jahre
Institut fiir Lebensmittelwissen-
schaft an der ETH Ziirich

Am 1. April 2024 waren es 50 Jahre her, dass an der ETH Zirich das Institut fiir Lebensmittelwissenschaft
gegriindet wurde.

12

» PROF. EM. DR. FELIX ESCHER

Der Autor vermittelt als Zeitzeuge, damals als Ober-
assistent, einen Einblick in die Griindung und die
Entwicklung des Instituts iiber die vergangenen fiinf
Jahrzehnte.

Der Start

«Das Gebiet der Lebensmittelwissenschaften, seit je-
her in einzelnen Schwerpunkten an der ETH Ziirich
in Forschung und Lehre vertreten, hat 1971 durch
den Ausbildungsgang fiir Lebensmittel-Ingenieu-
re eine neue Basis erhalten. Ubungen, Praktika und
Diplomarbeiten werden zur Hauptsache am Milch-
technischen und am Agrikulturchemischen Institut
(1933 resp. 1940 errichtet) sowie an den Professuren
fiir Lebensmittelverfahrenstechnik (1965) und fiir
Lebensmittelmikrobiologie (1973) ausgefiihrt. Es ist
deshalb verstandlich, wenn die an diesen Instituten
und Professuren tatigen Dozenten nicht nur ihre Un-
terrichts-, sondern auch ihre Forschungstatigkeit ko-
ordinieren, die langfristige Personalplanung gemein-
sam in Angriff nehmen und sich bei Anschaffungen
von kostspieligen Apparaten und Einrichtungen ge-
genseitig absprechen moéchten und wenn sie mittel-
fristig das Ziel verfolgen, aus ihrer bisherigen (gros-
sen) raumlichen Dezentralisation zu einem gemein-
samen Standort zu gelangen [1].»

Das ist die Einleitung des Protokolls der Sitzung
des Schweizerischen Schulrats (heute ETH-Rat) vom
29. Miarz 1974. Sie stellt in klarer Form die Ausgangs-
lage dar, die zum Beschluss fiihrte, auf den 1. April
1974 ein Institut fir Lebensmittelwissenschaft mit
den damaligen Professoren Roman Bach, Johann
Neukom und Jiirg Solms (Agrikultur- und Lebens-
mittelchemie), Marc Bachmann und Zdenko Puhan
(Milchwissenschaft), Wilhelm Schmidt-Lorenz (Le-
bensmittelmikrobiologie) und Franz Emch (Lebens-
mittelverfahrenstechnik) zu griinden.

Mit dieser Institutsgriindung ist nach der Einfiih-
rung des Studiums fiir Lebensmittel-Ingenieure - die
weibliche Form des Berufs kam damals noch nicht
zur Sprache - die zweite von drei Forderungen der
beteiligten Professoren zur Konsolidierung des Le-
bensmittelbereichs in Lehre und Forschung an der
ETH erfiillt worden. Der Bezug eines gemeinsamen
Institutsgebaudes als dritte Forderung brauchte Ge-
duld, denn erst 1981 konnten alle Professuren im
LFO-Gebdude im ETH-Zentrum vereint werden. Das
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LFO-Gebaude, urspriinglich 1956 als land- und forst-
wirtschaftlicher Ost-Bau erstellt, wurde dabei nicht
umbenannt.

Sehr bald wurden die Abkiirzungen ILW fiir das In-
stitut und LFO fiir das Gebaude auch ausserhalb der
ETH Markenzeichen nicht nur fir die disziplinaren,
sprich chemischen, mikrobiologischen und verfah-
renstechnischen usw. Aktivititen, sondern ebenso
fir einen interdisziplindren oder systemorientierten
Ansatz von Lehre und Forschung im Lebensmittel-
bereich. In einem kiirzlichen Gesprach meinte Jiirg
Solms, Mitgriinder des ILW und heute mit 99 Jah-
ren hochbetagt in Winterthur lebend, dem ILW sei
es meistens gelungen, nach aussen gegeniiber der
ETH-Schulleitung, der Lebensmittelindustrie oder
den Bundesamtern in Bern - eine Sprache zu spre-
chen und gleichzeitig im Institut mit der grossen,
wiinschbaren Verschiedenheit der Professoren kol-
legial umzugehen. In der damaligen fachlichen Zu-
sammensetzung des Instituts wurde auch akzeptiert,
dass die Milchwissenschaft eine spezifisch produkt-
orientierte Domaine mit entsprechender Namensge-
bung von zwei Professuren darstellte, wihrend man
bei den iibrigen Professuren bewusst von einer na-
mentlich genannten «Commodity»-Orientierung ab-
sah, wie sie damals an verschiedenen auslandischen
Universitaten gepflegt wurde.

Die Institutsgriindung hatte auch internationale
Resonanz. So berichtete die Zeitschrift «Food Tech-
nology» des amerikanischen Institute of Food Tech-
nologists, einer der damals grossten Vereinigung von
Lebensmittelfachleuten auf der technischen und
wissenschaftlichen Ebene, iiber die Schaffung eines
«Institute of Food Science» an der ETH [2]. Vier der
Grinder-Professoren engagierten sich im Editorial
Board der einige Jahre zuvor von einem kleinen Ziir-
cher Verlagshaus gegriindeten Zeitschrift «lwt - Food
Science and Technology» - heute immer noch erfolg-
reich von der Elsevier Gruppe herausgegeben - und
vermittelten damit dem ILW neben den traditionel-
len disziplindren Fachzeitschriften von Anbeginn an
eine systemorientierte internationale wissenschaftli-
che Plattform.

Humanerndhrung - Erndhrungswissenschaft

Schon der erste Schweizerische Erndhrungsbericht
von 1975 und ausfiihrlicher dann der zweite Bericht
von 1984 hielten fest, dass es in der Schweiz an einer
gezielten Forderung der Ausbildung und Forschung



in Erndhrungswissenschaft mangle. Auch in Konsu-
mentenkreisen wurden Stimmen laut, dass Ernah- s . A
rungsfragen in der Lebensmittelindustrie, in For- : == \
schungsinstitutionen, aber auch in Schulen aller Stu-

fen zu wenig Beachtung geschenkt wiirden. Die ETH

reagierte auf dieses Defizit damit, dass sie 1989 das

ehemalige Migros-Institut fiir Ernahrungsforschung

in Riischlikon als Erweiterung der ILW-Infrastruktur

mietete und 1990 ein Nachdiplomstudium fiir Hu-

manerndhrung einfiihrte. Federfithrend war dabei

der ILW-Professor Renato Amado. Er gehort eben-

falls zu den Zeitzeugen der Griindung des ILW 1974,

damals noch als Oberassistent.

Eine langerfristig wirkende Etablierung der Er- : e ; S
nahrungswissenschaft im ILW ergab sich, als 1991
eine der beiden milchwissenschaftlichen Professu-
ren auslief und 1994 mit einer Professur fiir Human-
erndhrung besetzt werden konnte. Damit erhielt das
ILW ein wichtiges zusatzliches Standbein, das ei-
gentlich schon zu jenem Zeitpunkt eine Namensan-
derung des Instituts gerechtfertigt hatte. Das sollte ) - : L ;
aber erst 2002 mit «Institut fiir Lebensmittel- und = : fat -
Erndhrungswissenschaften» Realitit werden, an der
Abkiirzung wurde allerdings auch dann noch nichts
geandert.

Lebensmittelbiotechnologie statt
Milchwissenschaft
Mit der Emeritierung von Zdenko Puhan, ILW-Mit-
begriinder und heute ein weiterer Zeitzeuge des In-
stitutsstarts, wurde 2001 die zweite Professur fiir
Milchwissenschaft in die Professur fiir Lebensmit-
telbiotechnologie umgewandelt. In Forschung und
Lehre ist sie breiter ausgestaltet, ohne dass aber die
Beschaftigung mit Milch und Milchprodukten als
wichtigen Grundnahrungsmitteln verloren gegangen
ist. Drei Jahrzehnte frither ware der Wegfall der Spe-
zialrichtung Milch wohl zu einem Politikum gewor-
den. Schon der Begriff Sojamilch wurde damals in der
Presse kritisiert. Nach der Jahrtausendwende waren
derartige Einwande kein Thema mehr. »»

SICHERHEITS- UND BETRIEBSAUS-

= DENIOS- STATTUNG FUR DAS ARBEITEN UNTER

UMWELTSCHUTZ & SICHERHEIT . M HOHEN HYGIENESTANDARDS

Ll
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Fruchtséuren oder Reinigungsmitteln

m  |ebensmittelechte Behalter fiir optimalen
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»» IFNH - Institute of Food, Nutrition and Health
In der Abteilungs- und Departementsstruktur der
ETH entwickelten sich die lebensmittelwissenschaft-
lichen Ficher von Anbeginn an eng verkniipft mit
den Agrarwissenschaften. Mit der zunehmenden
Bedeutung des ILW war es deshalb 1992 ein gut be-
griindbarer Schritt, die historische Abteilung fur
Landwirtschaft in die Abteilung und spater das De-
partement fiir Agrar- und Lebensmittelwissenschaf-
ten (D-AGRL) umzubenennen. Mit dem ILW und drei
agrarwissenschaftlichen Instituten konnte das De-
partement auf diese Weise der «Filiére agro-alimen-
taire» innerhalb der ETH das nétige Gewicht in Leh-
re und Forschung verleihen.

2010 entschied die ETH-Schulleitung, mit der
Griindung des Department of Health Science and
Technology (D-HEST), die Aktivititen in Lehre und
Forschung rund um das Stichwort «Gesundheit» ver-
starkt zu fordern, das ILW diesem neuen Departe-
ment zuzuordnen, die agrarwissenschaftlichen Ins-
titute im Departement Umweltnaturwissenschaften
zu biindeln und das D-AGRL aufzuheben. Mit der
Eingliederung in das neue Departement HEST, des-
sen offizielle Er6ffnung 2012 erfolgte, konnte das

mz’:j r.‘:f:h und Technologie

X tsr--_-h!h ml

Lebensmittelwissenschaften

Departamant Gesundhaiiswsssanschalton

und Ernahrung

Informationen zum Studium
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ILW die schon linger anvisierte Vertiefung der Hu-
manerndhrung und deren vermehrte Ausrichtung
auf «Erndhrung und Gesundheit» realisieren. Damit
war auch die Zeit fiir eine Namensianderung zu «In-
stitut fir Lebensmittelwissenschaft, Erndhrung und
Gesundheit» gekommen, mit dem aus der englischen
Version elegant abgeleiteten Kiirzel «<IFNH». Wichtig
ist, anzumerken, dass die Zusammenarbeit im Agro-
Food-Bereich tiber die departementalen Grenzen hin-
weg nach wie vor intensiv gepflegt wird, insbesonde-
re auch im ETH-weiten World Food System Center.

Bllick auf heute und in die Zukunft

Ein aktuelles Mission Statement des Instituts wider-
spiegelt eindriicklich, wie sich das IFNH heute posi-
tioniert und mit welchen Ansatzen es sich in die Zu-
kunft von Forschung und Lehre einbringen will [3].
Dazu stehen 15 Professuren, zwei davon assoziiert
aus anderen Instituten, und eine Infrastruktur zur
Verfiigung, die verstandlicherweise erheblich iiber
das ehemalige LFO-Gebaude hinaus geht.

Auf Beginn des diesjahrigen Herbstsemesters ist
ein revidierter Studienplan «Lebensmittelwissen-
schaft und Erndhrung» auf Bachelor- und Master-
Stufe eingefiihrt worden [4]. Wahrend das Bache-
lor-Studium auf einem einheitlichen Programm fiir
alle Studierenden basiert und die Unterrichtssprache
vorwiegend Deutsch ist, bietet das Master-Studium
in vorwiegend englischer Sprache die zwei Spezia-
lisierungen in «Food Science and Technology» oder
«Nutrition and Health» an. Der in Inhalt und Form
aktualisierte Studienplan offeriert nicht nur lokal,
sondern vor allem auf der Master-Stufe auch eine in-
ternational attraktive Ausbildungsmdoglichkeit.

Damit ist das IFHN nicht nur in der Forschung,
sondern auch in der Lehre zukunftsgerichtet unter-
wegs und bestens in der Lage, die vor 50 Jahren vom
ILW gestartete Erfolgsgeschichte der Lebensmittel-
wissenschaft an der ETH Ziirich fortzuschreiben.

Prof. em. Dr. Felix Escher

ETH Zirich, Emeritierter Professor am
Departement Gesundheitswissenschaften und
Technologie.

Dank an Prof. em. Dr. Renato Amado fiir die Durch-
sicht des Manuskripts.

) Quellen

[1] https://sr.ethz.ch/digbib/

[2] Educational Notes, Food Technology 28 (11), 99 (1974)
[3] https://ifnh.ethz.ch/the-institute.html

[4] eth flyer-fsn-de-web.pdf
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CARTE BLANCHE

ADRIAN HIRT

Orwellsche Wahrheiten:

Warum wir genauer hinschauen

sollten

» Alsich die neuesten Empfehlungen der Schwei-
zer Gesellschaft fiir Ernihrung (SGE) 2024 las,
fiihlte ich mich an Orwells «Farm der Tiere» erin-
nert. «Alle tierischen Lebensmittel sind schlecht,
alle pflanzlichen Lebensmittel sind gut», ist of-
fenbar die neue Parole. Wie Orwell uns lehrt, ist
die Realitdt selten so einfach, wie Slogans es uns
weis machen wollen. Konnen wir uns sicher sein,
dass alles, was pflanzlich ist, automatisch besser
fiir die Umwelt ist? Ist es wirklich so, dass alle
tierischen Produkte in denselben Topf geworfen
werden koénnen? Statt solche Vereinfachungen
zu schlucken, sollten wir eine ehrliche und un-
abhangige Debatte fordern - mit echten Daten
und Fakten.

Ja, pflanzlich klingt erst einmal gut, aber wer
tragt wirklich die Verantwortung fir die Umwelt-
folgen? Wie kommt das Soja-Schnitzel eigentlich
in den Supermarkt? Nicht alle pflanzlichen Le-
bensmittel sind per se nachhaltig. Soja wird ger-
ne als Heilsbringer gefeiert. Wer fragt nach den
okologischen Folgen? Abholzung von Regenwal-
dern, enormer Wasserverbrauch, Monokulturen,
Pestizideinsatz - die Liste ist lang. Der Transport
von Soja und anderen «neuen Heiligen» wie etwa
Hilsenfriichte rund um den Globus hinterlasst
seine Spuren ebenso wie die industrielle Ver-
arbeitung. Das ist keine Schwarzmalerei, son-
dern eine Aufforderung, genauer hinzuschauen.
Natiirlich kénnte man jetzt mit dem Finger auf
die Fleischesser zeigen und behaupten, dass der
Grossteil des Sojaanbaus als Tierfutter in der in-
dustriellen Mast verwendet wird.

Wie sieht es aus, wenn wir iiber grasbasiertes
Rindfleisch sprechen? Weidetiere leben im Ein-
klang mit der Natur. Sie grasen auf Grasland, das
wir nicht fiir den Ackerbau nutzen kénnen, in
der Schweiz immerhin 70 % der landwirtschaft-
lichen Flichen. Rinder und andere Wiederkduer
wandeln das Gras in wertvolles Protein um, ohne
Abholzung, Monokulturen oder {ibermassigen
Wasserverbrauch. Weidetiere sind seit Jahrtau-
senden ein Bestandteil des Okosystems. Thr na-
tiirliches Verhalten schafft positive Effekte wie

eine erhohte CO,-Bindung, eine Forderung der
Biodiversitat.

Bei «Alpahirt> und unseren Partnerbetrie-
ben grasen die Tiere auf den regionalen S6m-
merungswiesen und Alpen der Schweiz. Sie er-
nahren sich ausschliesslich von Gras und Alpen-
krautern, ohne die Umwelt durch industriellen
Futteranbau zu belasten. Hier gibt es auch keine
langen Transportwege. Die Tiere werden in der
Region geschlachtet und komplett weiterverar-
beitet. Warum wird das Fleisch der Alpahirt-Kii-
he und anderer nachhaltig arbeitenden Betriebe
in eine Schublade mit industriellem Fleisch aus
Massentierhaltung gesteckt? Nicht das Halten
von Vieh an sich ist fiir Umweltschiden ver-
antwortlich, sondern die Methoden, die in der
industriellen Tierhaltung angewendet werden.
«It’s not the cow, it’s the how!» Weidefleisch hat
eine vollkommen andere Umweltbilanz und bie-
tet eine echte Alternative - {ibrigens auch zu den
industriellen Produktionsketten vieler pflanzli-
cher Lebensmittel.

Es ist Zeit, dass wir uns von einfachen Parolen
verabschieden und uns den komplexen Fragen
der Erndhrung stellen. Nachhaltigkeit ist mehr
als ein Etikett. Sie erfordert eine ganzheitliche
Betrachtung der gesamten Produktionskette.
Wir brauchen keine Slogans, sondern echte, dif-
ferenzierte Informationen. Vielleicht sollten wir
von Orwell lernen und uns davor hiiten, in ein-
fachen Gut-Schlecht-Kategorien zu denken. Es
geht auch keineswegs darum, alle zu Fleisches-
sern zu machen oder pflanzliche Erndahrung per
se zu verteufeln. Es geht um bewussten Konsum,
um die Wahl von Produkten, die wirklich gut fiir
uns sind - unabhangig davon, ob sie tierischen
oder pflanzlichen Ursprungs sind. Wir sollten
lernen, genauer hinzuschauen und Verantwor-
tung zu ibernehmen - fiir uns, fiir die Tiere und
fiir unseren Planeten.

» In dieser Rubrik dussern Vertreter aus der
Lebensmittelindustrie ihre Meinung zu aktuellen
Themen.
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Griinder und Geschéftsfiihrer von Alpahirt
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Starkes Zeichen filir
Rohmilchprodukte

Das Wissen und Kénnen ist vorhanden, um sichere und qualitativ hochwertige Rohmilchprodukte
herzustellen. Wie dies gelingen kann, zeigt eine neue Agroscope-Publikation.

Autoren und
Autorin der

Agroscope-Publi-
kation, von links:

16

Hans-Peter
Bachmann,
Marie-Therese
Frohlich-Wyder,
Walter Bisig.
AGROSCOPE

> HANS-PETER BACHMANN

Die Dokumentation fasst die wichtigsten Konfe-
renzergebnisse des FACEnetworks zusammen, dem
Netzwerk der bauerlichen und handwerklichen Her-
stellerinnen und Hersteller von Kase und Molkerei-
produkten in Europa. Das dreitdgige Jahresmeeting
im Oktober 2023 vertiefte das Thema Rohmilchpro-
dukte. Gastgeberin war das Kompetenzzentrum fir
Rohmilchprodukte, das 2021 von Agroscope und dem
Kanton Freiburg in enger Zusammenarbeit mit der
schweizerischen Milch- und Kasebranche gegriindet
worden war.

Nun gibt die Agroscope-Publikation einen Uber-
blick iiber alle Vortrage und Poster und fasst die
wichtigsten Erkenntnisse der Konferenz zusammen.
Folgende Themen werden vertieft beleuchtet:

Die Sicherheit von Rohmilchkase sollte mit wissen-
schaftlich fundierten Kriterien gepriift werden. Ein
Beispiel ist die Ausmerzung von Staphylococcus
aureus GTB (Genotyp B) in Kuhherden. Agroscope
hat eine Routinemethode zum Nachweis von GTB
und einen Plan fiir die Sanierung infizierter Kuh-
herden entwickelt, die sich in der Praxis bewdhrt
haben.
Die Herstellung von Rohmilchprodukten aus gras-
landbasierter Milch ist ein nachhaltiger Weg, um
fiir Menschen nicht verwertbare Biomasse in hoch-
wertige Lebensmittel umzuwandeln. Diese Um-
wandlung ist fiir die weltweite Erndhrungssicher-
heit unerldsslich.
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Es gibt immer mehr Studien, die einen antiallerge-
nen Effekt von Rohmilch und Rohmilchprodukten
belegen. Der Allergieschutz beruht einerseits auf
der Versorgung der Immunzellen mit Mikronahr-
stoffen durch Molkenproteine iiber die Lymphe.
Andererseits wirken sich auch die meisten Mikro-
organismen in Rohmilchprodukten positiv auf das
menschliche Immunsystem aus. Diese positiven
Wirkungen sind bei allen Stakeholdern zu wenig be-
kannt und miissen aktiver kommuniziert werden.
Hohe und einseitige Anforderungen an die Qua-
litat der Rohmilch haben zu einer unerwiinschten
Verarmung der mikrobiellen Biodiversitat in der
Rohmilch und den Rohmilchprodukten gefiihrt. Es
braucht neue Wege, um diesen Trend zu stoppen
und umzukehren.

Die wissenschaftliche Konferenz und das Rah-
menprogramm mit Besichtigungen in verschiedenen
Kisereien zeigten, dass in der Schweiz viel Wissen
und Koénnen vorhanden ist, um sichere und quali-
tativ hochwertige Rohmilchprodukte herzustellen.
Diese Kompetenzen stossen international auf grosse
Beachtung. Das wissenschaftliche Programmkomitee
kommt zum Schluss, dass dieses Know-how mit Be-
dacht gepflegt und laufend erweitert werden sollte.
Am besten konne dies gelingen, wenn junge Leute
aus der Praxis und der Wissenschaft fiir Rohmilch-
produkte begeistert und in deren Herstellung bzw.
Erforschung gefordert und unterstiitzt wiirden.



Die Kisetheke (Kiserei Girenbad) zeigt die
grosse Vielfalt an Rohmilchprodukten. acroscore

FACEnetwork

Der Verband FACEnetwork wurde 2013 mit dem
Ziel gegriindet, die Interessen der bauerlichen und
handwerklichen Herstellerinnen und Hersteller
von Kase und Molkereiprodukten auf nationaler
und europaischer Ebene zu vertreten und zu ver-
teidigen. FACE steht flir «Farmhouse and Artisan
Cheese & Dairy Producers European Networks»
(Européisches Netzwerk der bauerlichen und
handwerklichen Kase- und Molkereiprodukte-
Hersteller). Heute sind 15 europiische Linder im
FACEnetwork vertreten. Dazu gesellen sich Tech-
nik- und Forschungszentren, Verbande, Laborato-
rien und Gesundheitsbehorden als unterstiitzen-

de Mitglieder.
< . Hans-Peter Bachmann
Lebensmittelingenieur ETH Dr. sc. techn.,
Forschungsgruppe Kasequalitat, Kulturen und
Terroir
) Publikation

Chancen und Risiken fiir Rohmilchprodukte: Eine wissen-
schaftliche Synthese zur Konferenz 2023 vom FACEnetwork. Kiihe, deren Milch in der Kaserei Eyweid verarbeitet wird.  acroscore

Vertrauen Sie bei
der Entwicklung und
Herstellung lhrer
Produkte auf die
Innovationskraft
unserer Spezialisten.
GMSA - stets am
Puls'der Zeit und
umsetzungsstark.

Kontaktieren Sie uns,
wir freven uns auf Sie.
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Weltweit grosste 3D-Druckanlage
fiir Lebensmittel

Neue 3D-Strukturierungstechnologie bringt innovative pflanzliche Texturen in die Wiener Supermarkte.

» NICK BRADLEY

Das Osterreichische Lebensmitteltechno-
logie-Start-up Revo Foods hat die welt-
weit grosste industrielle Anlage fiir den
3D-Lebensmitteldruck, die sogenannte
«Taste Factory», er6ffnet. Die neue Anla-
ge in Wien stellt einen bedeutenden Fort-
schritt in der Welt der pflanzlichen Le-
bensmittelproduktion dar. Sie nutzt die
innovative 3D-Strukturierungstechnolo-
gie, um pflanzliche Produkte mit einzig-
artigen Texturen und verbesserter Funk-
tionalitat herzustellen. Laut CEO Robin
Simsa stellt die Er6ffnung dieser Anlage
einen wichtigen Meilenstein fiir das Un-
ternehmen und die gesamte Branche der
alternativen Proteine dar.

Die von Revo Foods entwickelte 3D-
Strukturierungstechnologie ist das Herz-
stiick des Unternehmens. Diese Techno-
logie ermoglicht die prazise Kombination
von Fett und Eiweiss, um die komple-
xe Textur von tierischen Produkten wie
Filets und Steaks zu replizieren. Der in-
novative Ansatz erzeugt Schichten, die
Muskelfasern nachahmen, was zu einer
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zarten, saftigen Textur fiihrt, die Verbrau-
cher normalerweise mit traditionellen
Fleischprodukten in Verbindung bringen.
Das erste Produkt, das aus der Taste Fac-
tory hervorgeht, ist ein pflanzliches Filet
aus Mykoprotein, das ab Oktober 2024
in europaischen Supermarkten erhaltlich
ist.

Sensorik entscheidend
Laut Simsa ist die Integration von Fett
in die Proteinfasern entscheidend, um
das Mundgefiihl von Fleisch nachzubil-
den - ein sensorisches Element, das vie-
le pflanzliche Alternativen nicht errei-
chen. «Dies ist die erste Technologie, die
die Integration von Fett in Proteinfasern
ermoglicht, was eines der wesentlichen
sensorischen Elemente von Fleisch ist.
Durch die Kombination zweier verschie-
dener Zutaten in komplexen Formen wird
ein vollig neues Texturprofil ermdglicht,
das den anisotropen Fasern von Fleisch
dhnelt», erklarte er.

Die Skalierung der 3D-Lebensmittel-
drucktechnologie auf ein industrielles
Niveau war eine Herausforderung, aber

Revo Foods ist nun in der Lage, in der
Taste Factory bis zu 60 Tonnen Produk-
te pro Monat zu produzieren. Damit ist
sie die erste gross angelegte Anlage ihrer
Art, die mit einem kontinuierlichen Pro-
zess arbeitet und nicht mit Chargenpro-
zessen, die 3D-Lebensmitteldrucksyste-
me normalerweise einschranken.

«Wir haben den ersten kontinuier-
lichen Prozess entwickelt, dank unse-
res patentierten Extrusionssystems und
der Implementierung von Multidiisen-
systemen, die den Ausstoss wirklich um
ein Vielfaches erh6hen. Wir sind jetzt in
der Lage, mehrere Tonnen Produkte pro
Monat zu produzieren», so Simsa wei-
ter. Diese Entwicklung hat neue Tiiren
fir schnelle Produktiterationen und In-
novationen ge6ffnet, was in der sich ent-
wickelnden Landschaft der Lebensmittel-
technologie von entscheidender Bedeu-
tung ist.

Schonende Herstellung bei tiefen
Temperaturen

Zusatzlich zu den texturellen Vorteilen,
die der 3D-Lebensmitteldruck bietet,



hat Revo Foods grossen Wert auf die Er-
haltung der erndhrungsphysiologischen
Integritat seiner Produkte gelegt. Her-
kommliche Verfahren zur Herstellung
von Lebensmitteln, wie z. B. die Extrusi-
on, arbeiten haufig mit hohen Tempera-
turen und hohem Druck, wodurch Nihr-
stoffe wie Omega-3-Fettsauren abgebaut
werden konnen. Die Technologie von
Revo Foods arbeitet unter weitaus mil-
deren Bedingungen und sorgt dafiir, dass
ein Grossteil des Nahrwerts im Endpro-
dukt erhalten bleibt. Simsa betont, dass
dies ein entscheidender Vorteil der Tech-
nologie ist: «Unser System arbeitet bei
niedriger Temperatur und mit geringen
Scherkraften, sodass mehr Nahrstoffe in
den Produkten erhalten bleiben», sagt er.
Dies ist besonders wichtig, da sich das
Unternehmen auf nahrstoffreiche Zuta-
ten wie Mykoprotein konzentriert.
Mykoprotein, eine Biomasse, die aus
fermentiertem Myzel gewonnen wird, ist
weithin fiir seinen hohen Nihrwert be-
kannt und zeichnet sich durch ein voll-
standiges Aminosdurenprofil, einen ho-
hen Ballaststoffgehalt und eine hohere
Bioverfiigbarkeit als Rindfleisch aus. Auf-
grund ihrer fleischdhnlichen Beschaffen-
heit eignet sie sich auch ideal fiir die Her-
stellung von Produkten auf pflanzlicher
Basis, ohne dass eine umfangreiche Ver-
arbeitung erforderlich ist. «Es ist sehr in-
teressant, weil es sich um eine faserige
Biomasse handelt, was bedeutet, dass sie
nicht stark verarbeitet werden muss, um
faserig zu werden. So konnen wir sie in
unserem Prozess einfach zusammen mit
Fetten strukturieren, was zu dieser neu-
en Texturdimension fiihrt und flockige
Schichten erméglicht», so Simsa.

REVO FOODS

Flexible Herstellung auch fiir
Kleinserien

«In unserem Fall ermdglicht der 3D-Le-
bensmitteldruck ein vollig flexibles Pro-
duktionssystem, das digital gesteuert
werden kann. Man kann im Handumdre-
hen Produktvariationen herstellen, in-
dem man einfach einen Softwarecode an-
dert», so Simsa. Diese Flexibilitit konnte
den Weg fiir personalisierte Erndhrung
und Massenanpassung ebnen, bei der
Produkte auf die individuellen Vorlieben
und Erndhrungsbediirfnisse der Verbrau-
cher zugeschnitten werden kénnen. Das
Unternehmen arbeitet bereits mit meh-
reren grossen Lebensmittelherstellern
zusammen, um neue Anwendungen der
3D-Strukturierungstechnologie zu er-
forschen, mit dem Ziel, bis Anfang 2025
gemeinsame Produktentwicklungen vor-
zustellen. Simsa ist besonders begeistert
von dem Potenzial fiir personalisierte Er-
nahrung und Kleinserienproduktion, die
eine grossere Vielfalt auf dem Markt fiir
pflanzliche Lebensmittel erméglichen
wiirde.

«Bislang ist die Lebensmittelprodukti-
on sehr standardisiert, was bedeutet, dass
es grosse Mengen, aber wenig Variation
gibt», sagte er. «Das hat Vorteile, aber fiir
viele Anwendungsfille wie die Kleinse-

rienproduktion von Spezialititen, saiso-
nalen Produkten oder unterschiedlichen
Produkten fiir verschiedene Regionen hat
ein flexibleres Produktionssystem viele
Vorteile.»

«Das Produktionssystem, das wir jetzt
implementiert haben, basiert auf unse-
rer neuen 3D-Lebensmitteldrucktechno-
logie, die tiberall auf der Welt eingesetzt
werden kann. Mit einer einfachen Anpas-
sung der Zutaten konnen viele verschie-
dene Arten von Produkten hergestellt
werden», kommentierte Simsa. Wahrend
der Schwerpunkt zunichst auf Fischfilets
und Fleischalternativen lag, sieht Revo
Foods breitere Anwendungsmoglichkei-
ten fiir die Technologie in verschiedenen
Segmenten der Lebensmittelindustrie.
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YouTube «The Taste Factory»

Originalversion (EN)

Nick Bradley
Co-founder & Editorial Director
Future-Proof Group Media
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Neue Organisationsstruktur fiir
Palettenpooling

LPR - La Palette Rouge hat seine deutsche Geschaftseinheit verstarkt und kiindigt strategische Investitionen
an, um die Marktprisenz in den Schliisselregionen Deutschland, Osterreich und Schweiz voranzutreiben.

20

Ein Stapel roter
Paletten in der
Produktionshalle

von LPR.

LPR

> GINA NAUEN

Dariiber hinaus hat LPR Deutschland seinen Haupt-
sitz seit Anfang Oktober nach Koln verlegt. Mit die-
sem Schritt bekraftigt das Unternehmen sein Ziel,
seine Position auf dem deutschen Markt auszubauen
und neue Wachstumschancen zu nutzen. Gleichzei-
tig verdeutlichen diese Massnahmen, dass LPR sich
fiir Innovation und exzellente Kundenbetreuung ein-
setzt.

«Auf der Basis umfassender Marktstudien und
Kundenfeedback haben wir unsere Organisations-
struktur konsolidiert und ein neues und starkeres
Commercial Team aufgebaut, um Effizienz, Flexibili-
tat und Kundenzufriedenheit zu verbessern», erklirt
Ela Saleh, Country Manager, LPR DACH (Deutsch-
land, Osterreich, Schweiz) und erginzt: «Ausserdem
freuen wir uns, unsere Prisenz im DACH-Raum zu
starken und unsere Dienstleistungen in Deutsch-
land auszubauen. Koln bietet ein dynamisches Um-
feld und ist ein strategischer Standort, der es uns er-
moglicht, unsere Kunden noch besser zu betreuen
und unser Geschiaft weiterzuentwickeln. Wir sehen
in der DACH-Region viel Potenzial, um Unterneh-
men aus dem Einzelhandel und der FMCG-Branche
dabei zu unterstiitzen, ihre Herausforderungen in
der Logistikkette zu meistern. Dazu gehéren Kosten-
optimierung und Zeitersparnis, was letztendlich zu
einer nachhaltigeren Supply Chain fiihrt. LPR ist ein
vertrauenswiirdiger Marktexperte, der fiir seine aus-
gezeichnete Servicequalitit und seine hochwertigen
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Paletten bekannt ist, die sich sehr gut fiir automati-
sierte Distributionsplattformen eignen.»

Effizienz der Lieferkette und Reduzierung des
CO,-Fussabdrucks

«Unser oberstes Ziel ist es, unseren Kunden hervor-
ragenden Mehrwert und Service zu bieten», so Ela
Saleh. «Durch die Starkung unserer Unternehmens-
struktur sind wir besser in der Lage, auf die Anforde-
rungen des Marktes zu reagieren und ein nachhalti-
ges Wachstum zu erzielen.» Parallel zu diesen struk-
turellen Verbesserungen legt LPR - La Palette Rouge
seinen strategischen Fokus darauf, die Effizienz der
Lieferkette und die Reduzierung des CO,-Fussab-
drucks zu intensivieren.

Dies geht Hand in Hand mit der Ausrichtung der
«Euro Pool Group» (Euro Pool Group Creating circu-
lar progress), in Zusammenarbeit mit Lieferanten,
Einzelhdndlern, Kunden und anderen Stakeholdern
ein Pooling-System zu foérdern, das die Kreislaufwirt-
schaft voranbringt. Die Euro Pool Group setzt sich
fir Effizienz, Nachhaltigkeit, digitale Losungen und
skalierbare Dienstleistungen ein. Die Strategie des
Konzerns orientiert sich an seiner Mission, die auf
drei Saulen ruht: «Planet, Performance and People.»
Die EPG reduziert ihren 6kologischen Fussabdruck
und unterstiitzt die Nachhaltigkeitsziele ihrer Part-
ner. Sie stellt sich proaktiv auf externe Herausfor-
derungen ein und sichert die Widerstandsfahigkeit



LPR - La Palette Rouge

Die Euro Pool Group ist der europdische Markt-
fiihrer im Bereich Logistikdienstleistungen fiir
Mehrwegverpackungen im Frischebereich. Die
Euro Pool Group besteht aus zwei Geschaftsbe-
reichen: Euro Pool System (EPS) und La Palette
Rouge (LPR).

LPR - La Palette Rouge, ein Unternehmen der
Euro Pool Group, ist seit mehr als 30 Jahren auf
das Pooling von Paletten spezialisiert und aus-
schliesslich im Bereich schnelldrehende Konsum-
glter tatig. Dank seiner fundierten Kompetenz,
ausgepragter Kundenorientierung und eines
Netzwerks von mehr als 135 Servicecentern in
ganz Europa, bietet LPR seinen Kunden und de-
ren Handelspartnern einen umfassenden Service
rund um Paletten. Durch den Einsatz unseres
Mehrweg-Paletten-Systems konnen unsere Kun-
den ihre Umweltbelastung reduzieren und so zum
Ubergang zu einer Kreislaufwirtschaft in der ge-
samten Lieferkette beitragen.

Sustainability Report 2023 -
Euro Pool Group

ihres Unternehmens. Dabei konzentriert sie sich auf
kritische Themen wie Klimawandel, Biodiversitit
und Kreislaufwirtschaft.

Jede Wiederverwendung von Mehrwegbehaltern
und Paletten tragt zur Reduzierung der Kohlenstoff-
emissionen in der gesamten Lieferkette bei. Das zeigt
sich im Vergleich zu Einwegalternativen wie Papp-
kartons oder weissen Tauschpaletten. Mehrweglo-
sungen zeichnen sich durch eine iiberlegene Haltbar-
keit, Flexibilitat und Nachhaltigkeit aus und reduzie-
ren die mit Produktion, Transport und Entsorgung
verbundenen Umweltauswirkungen erheblich.

«Die Aktivitaten sind Teil unseres permanenten
Engagements fiir Innovation, Qualitit, Kundenzu-
friedenheit und Kreislaufwirtschaft. Wir sind davon
tiberzeugt, dass diese Veranderungen fiir unsere Sta-
keholder von grossem Nutzen sein werden und die
nachste Phase unseres Wachstums unterstiitzen.
Unsere gestarkte Unternehmensstruktur und Markt-
strategie wird es uns ermdglichen, unseren Kunden
innovativere Losungen und ein héheres Serviceni-
veau zu bieten», erklart Jean-Luc Guénard, Managing
Director, LPR-Division.

Gina Nauen
CEO, Vitamin11 Marketingberatung
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lhr Partner

Fir unsere weltweit tatige Kundschaft,
hauptsachlich Hersteller von Lebens-
mitteln und Getranken aber auch
Hersteller von chemischen und phar-
mazeutischen Produkten, planen und
bauen wir komplette Prozessanlagen.

Oftmals liefern wir diese Anlagen

,Turn key“ inkl. Elektrik und Automati-
sation und Inbetriebnahme, wobei wir
auf eine 40-jahrige Erfahrung zuriick-

greifen konnen. Tanklager

anlagenbau

rithrsysteme

lhr Partner fiir Prpzesstechnik

service

montage CH-3422 Kirchberg

flir Prozé;;técﬁﬁik

Industrie Neuhof 30 Tel. +41 34 44770 00
Fax +41 34 44770 07
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Filtration von Bier:
Vielfalt und Technologie

Bei der Bierherstellung kommt der zeitgemassen Filtrationstechnologie eine entscheidende Bedeutung zu.

»- PETER JOSSI

Die Filtration von Bier ist beinahe so viel-
faltig wie die Biere selbst. In der Bier-
produktion kommen verschiedene Fil-
tersysteme zum FEinsatz, abhdngig von
der Biersorte, der Ansatzmenge und dem
vorhandenen Equipment in der Brauerei.
Verschiedene Organismen wie Hefe, Es-
sigsdurebakterien und Milchsaurebakteri-
en sowie unerwiinschte Triibungen miis-
sen aus dem Bier herausgefiltert werden.

Kundenspezifische Massarbeit
Spezialisierte Unternehmen wie die Sefil-
tec AG bieten kundenspezifische Lésun-
gen an. In direkten Kooperationen mit
den Brauereien plant und konstruiert das
Engineering-Team massgeschneiderte
Filtergehduse. Wichtige Herstellschritte
erfolgen zudem im Sefiltec-Werk in Hori
durch spezifisch qualifizierte Fachkrafte,
beispielsweise die Schweissarbeiten ge-
maiss der Branchennorm DGRL 2014/68/
EU. Das Unternehmen arbeitet dabei mit
weltbekannten Herstellern von Filter-
einsitzen fiir die Brauerei- und Getran-
keindustrie zusammen, darunter Eaton,
Parker Hannifin, Solventum und Graver
Technologies.

Natiirlicher Brauprozess -
zeitgemdsse Technologie
Der Brauprozess umfasst eine natiirliche
Abfolge von Ereignissen: Fermentation,
Klirung, Stabilisierung und Abfiillung.
Jede dieser Prozessstufen erfordert spe-
zielle Filtertechnologien und flexible Lo-
sungen, da es kein universell akzeptier-
tes Verfahren gibt. Die Sefiltec AG bietet
hierzu umfassende Beratung und ent-
sprechende Filtersysteme an. Zum Ein-
satz kommen verschiedene Filtertypen,
wie zum Beispiel:
Kerzenfilter, Beutelfilter oder Schich-
tenfilter fiir Trapfiltration oder Vorsta-
bilisierung
PES-Membrankerzen fiir die Kaltstabi-
lisierung, die Energie- und Zeitkosten
gegeniiber der Pasteurisierung spart
und zudem den Biergeschmack unver-
andert lasst
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Um eine gleichbleibende Bierqualitat
und Haltbarkeit zu garantieren, konnen
die Filterkerzen vor jedem Einsatz auf
ihre Integritat gepriift werden, was ein
entsprechendes Priifgerit erfordert. Ne-
ben der Bierfiltration sind weitere Filt-
rationen in einer Brauerei erforderlich,
beispielsweise fiir Wasser zur Flaschen-
spiilung oder Gebindereinigung (Rin-
ser). Hierbei ist es entscheidend, dass das
Wasser frei von Partikeln und Mikroorga-
nismen ist.

Fir die Lagerung des Biers in Lager-
tanks sind Tankbeliiftungsfilter notwen-
dig, um eine Verschmutzung beim Befiil-
len und Entleeren zu verhindern. Auch
bei der Zugabe von CO, sollte dieses Gas
iiber einen Partikelfilter geleitet werden.

Vielfalt und Innovation

Die Brauereien werden immer innovati-
ver bei den Biersorten wie zum Beispiel
«Neipa» und weiterer Bierstile. Daher
braucht es flexible und wirtschaftliche
Filtersysteme mit einfachem und schnel-
lem Handling. Als Sicherheitsfiltration
und um die Triibung aus dem Bier zu ent-
fernen, wurde in einer Mikrobrauerei ein
Beutelfiltersystem eingesetzt, welche die

Filtergehduse fiir Getranke- und Lebens-

mittelverarbeitung. seriTEC

Anforderungen an das einfache Bedienen
sowie den raschen Wechsel vom Filter-
einsatz ermoglichen.

Pius Fischer erlautert als Verkaufs-
koordinator der Sefiltec AG ein Praxis-
beispiel: «Bei einer Mikrobrauerei, die
Schichtenfilter zur Klarung eingesetzt
haben, durften wir eine Kombination
von Beutelfiltern und Kerzenfiltern als
wirtschaftliches Filtersystem liefern, wel-
ches flexibel und kostengiinstig bei den
verschiedenen Biersorten eingesetzt wer-
den kann.»

Bei einer grosseren Bierbrauerei wur-
de das Verfahren mit der Pasteurisierung
durch die Kaltstabilisierung (Filtration
mit PES-Membranen) ersetzt. Kevin Gam-
meter, Managing Director der Sefiltec AG,
zu dieser Praxislésung: «Das Bier wird so
nicht durch einen Temperaturwechsel ge-
stresst und kann kostengiinstiger abge-
fuillt werden. Dadurch erhélt das Bier eine
gleichbleibende Qualitit und Haltbarkeit
bei einem kontrollierten Prozess.»

Peter Jossi
Chefredaktor,
Lebensmittelingenieur FH
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Brennpunkt Nahrung - «Eigenverantwortlich
handeln - Erndhrungssystem starken»

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

ferenz. Das Erndhrungssys-
tem muss transformiert wer-
den, das ist vielen Beteiligten
Kklar. Unklar ist hingegen, wie
die Transformation aussieht
und wer diese aktiv anstos-
sen muss. Die Fachkonferenz
«Brennpunkt Nahrung» geht
am Dienstag, 5. November
2024, den Fragen nach, ob
eine Verhaltensanderung der
Konsumentinnen und Konsu-
menten ohne Zwang funktio-
nieren kann, welche eigen-

verantwortlichen Beitrage die
Landwirtschaft, die Industrie,
der Detailhandel und die Gas-
tronomie leisten und ob es Be-
darf fiir branchentbergreifen-
de Losungen oder politische
Massnahmen gibt.

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

Neben dem Thema Eigen-
verantwortung zeigen unter-

schiedliche Fithrungsperson-
lichkeiten auf, wie das Thema
Nachhaltigkeit in ihren Unter-
nehmen behandelt und voran-
getrieben wird. Unter anderem
werden Ricarda Demarmels
(Emmi), Philipp Wyss (Coop)
und Markus Bigler (Bigler
Fleischwaren) FEinsichten in
die Strategien ihrer Unter-
nehmen geben. Das gesamte
Programm der Fachkonferenz
«Brennpunkt Nahrung» ist un-
ter brennpunkt-nahrung.ch er-
sichtlich.

O

Messe Luzern AG
Horwerstrasse 87

6005 Luzern

Tel. +41 41318 37 00
www.brennpunkt-nahrung.ch

brennpunkt
nahrung
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6.-7. FEBRUAR 2025

3. Glug - der nationale Treffpunkt fiir Brauer
und Getrankeproduzenten

» Vom 6. bis 7. Februar 2025
findet die dritte Ausgabe der
Glug, der fithrenden Schwei-
zer Veranstaltung fiir Brau-
er und Getrankeproduzenten,
in der Alten Reithalle in Aar-
au statt. Diese Veranstaltung
bietet Fachleuten aus dem Ge-
trankesektor eine umfassen-
de Plattform, um sich {ber
die neuesten Entwicklungen
in der Getrankeproduktion
zu informieren, Erfahrungen
auszutauschen und wertvolle
Kontakte zu kniipfen.

Die Glug spricht Vertreter
aus allen Unternehmensgros-
sen an und deckt samtliche
Aspekte der Getrankeproduk-
tion ab: Von Rohstoffen iiber
moderne Produktionsanlagen,

effiziente Abfiilllinien und Ge-
binde wie Glas, PET und Do-
sen bis hin zu Etiketten und
weiteren wichtigen Betriebs-
mitteln. Zudem prasentieren
Aussteller innovative Losun-
gen und Neuheiten, die den
Herstellungsprozess in der
Getrankeindustrie optimieren
und nachhaltig gestalten kon-
nen.

Uber 100 namhafte Ausstel-
ler aus dem In- und Ausland
werden auf der Glug erwar-
tet. Neben den spannenden
Produktprasentationen  bie-
tet die Messe ein umfangrei-
ches Rahmenprogramm mit
Fachvortragen, Workshops
und Live-Demonstrationen,
die auf die aktuellen Heraus-

12.-14. NOVEMBER 2024

Filtech 2024 - Filtration und Separation fiir
die Verpackungsindustrie

» In der modernen Verpa-
ckungsindustrie spielen Fil-
tration und Separation eine
entscheidende Rolle, insbe-
sondere bei der Herstellung
und Verarbeitung von Ma-
terialien wie Papier, Karton
und Verbundpackstoffen. Die-
se Technologien gewdhrleis-
ten nicht nur die Qualitat der
Endprodukte, sondern tragen
auch zur Effizienz und Nach-
haltigkeit der Produktions-
prozesse bei.

Fir Verpackungen aus Pa-
pier und Karton ist die Filtra-
tion essenziell, um die Reinheit
der Fasern zu sichern. Schweb-
stoffe, Unreinheiten und un-
erwiinschte Partikel miissen
aus dem Zellstoff entfernt wer-
den, bevor er weiterverarbeitet
wird. Diese Reinigungsschritte
sind notwendig, um eine gleich-
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bleibende Produktqualitit zu
gewahrleisten und die mecha-
nischen Eigenschaften des End-
produkts zu optimieren. Auch
bei der Herstellung von Well-
karton und Verbundpackstof-
fen sind Filtrations- und Sepa-
rationstechnologien  wichtig.
Hier geht es nicht nur um die
Reinigung der Rohstoffe, son-
dern auch um die Wiederaufbe-
reitung von Prozesswasser.

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

forderungen und Trends der
Branche eingehen. Ein weite-
res Highlight ist der exklusive
Netzwerkabend, der den Teil-
nehmern die Moglichkeit gibt,
in entspannter Atmosphare
neue Geschiftskontakte zu
kniipfen und bestehende Be-
ziehungen zu vertiefen.

Die Glug ist der ideale Ort,
um sich tber die Zukunft der
Getrankeproduktion zu infor-
mieren, Fachwissen zu erwei-
tern und Teil eines dynami-
schen Netzwerks zu werden.
Seien auch Sie dabei, wenn die
Branche zusammenkommt,
um gemeinsam die nachsten
Schritte in eine innovative
und nachhaltige Zukunft zu
gehen.

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

OlUG2s

RUUF AG

swiss business experience
Buckhauserstrasse 35

8048 Ziirich

Tel. +41 44 4011717
www.glug.swiss

relevanten Informationen, um
ihre Produktion durch den
Einsatz moderner Filtrations-
und Separationstechnologien
zu verbessern. Diese Tech-
nologien sind nicht nur ent-
scheidend fiir die Qualitit und
Nachhaltigkeit der Produkte,
sondern auch fiir die Wettbe-
werbsfahigkeit in einem zu-
nehmend anspruchsvollen
Markt.

FILTECH
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T Fiprnim Line
www P ek de

Filtech Exhibitions
Germany GmbH & Co. KG
Postfach 12

DE-40637 Meerbusch

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


https://www.glug.swiss/
https://filtech.de/
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Vorgeschmack auf die Gastia 2025

» Vom 23. bis 25. Marz 2025
findet die dritte Ausgabe der
Gastia, die Fach- und Erlebnis-
messe fiir Gastfreundschaft,
statt. «In unserem Ideentopf
hat es in den letzten Monaten
mdchtig gekochelt. Wir haben
die zahlreichen Feedbacks von
Ausstellenden und Besuche-
rinnen und Besuchern analy-
siert und das Messekonzept
weiter verfeinert. Die dritte
Ausgabe bietet einige neue
Geschmacksnoten», sagt Vivi-
ane Fassler, Messeleiterin der
Gastia.

Zu den Neuheiten gehort
unter anderem der «Tag des
Nachwuchses». Damit mdch-
ten die Verantwortlichen die
Talente von morgen férdern
und ihnen einen einzigartigen
Einblick in die Branche ermog-
lichen. Berufs- sowie Hotel-

Austausch und Entdecken werden auch an der dritten Gastia

grossgeschrieben.

fachschiilerinnen und -schiiler
sind herzlich eingeladen, am
Dienstag, 25. Marz 2025, am
«Tag des Nachwuchses» teilzu-
nehmen. Mit spannenden Fiih-
rungen durch die Messe hat
das junge Messepublikum die
Moglichkeit, die Vielfalt und
Dynamik der Branche hautnah
mitzuerleben und erste wert-
volle Kontakte zu kniipfen.
«Mit dem neuen Thementag

MICHAEL HUWILER

setzen wir ein starkes Zeichen
fir die Forderung des Nach-
wuchses und die Zukunft der
Branche», freut sich Viviane
Fassler. Der «Tag des Nach-
wuchses» wird unterstiitzt
durch Partner der Branche.
Weiter bietet die Sonder-
schau «Hotel & Design» eine
vielfiltige Auswahl an Inspira-
tionen fiir Hoteliers und Inte-
ressierte. Hier finden sie neu-

este Designs und innovative
Losungen fiir Hotelzimmer,
Béder und weitere Bereiche aus
der Hotellerie. Viviane Fassler
betont: «Mit dieser neuen Son-
derschau méchten wir Designs
im Hotelbereich ins Rampen-
licht stellen. Die Messe bietet
somit nicht nur Raum fiir Net-
working, sondern auch fiir kre-
ativen Austausch und neue Im-
pulse in der Hotellerie.»

gastia

Olma Messen St.Gallen
Spliigenstrasse 12

9008 St. Gallen

Tel. +4171242 01 01
info@olma-messen.ch
www.gastia.ch

Modernste Prozesstechnologie fur die
Getranke- und Lebensmittelindustrie

bucherunipektin.com
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Wir bauen auf Strom

& sefiltec

competence in filtration

Advanced
Filtration
Solutions for
Life Science
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» Thurtrans AG in Istighofen
hat ihre erste vollelektrische
Zugmaschine, einen Renault
Trucks E-Tech T, in Betrieb
genommen. Zuvor hatte das
Transportunternehmen wah-
rend zweier Monate zwei voll-
elektrische Renault Trucks im
Einsatz und erste Erfahrungen
gesammelt.

Das Unternehmen verfolgt
konsequent eine nachhalti-
ge Strategie, insbesondere bei
der Fahrzeugflotte. «Unser Fo-
kus liegt auf Elektromobilitat,
wo es sinnvoll ist und die Ein-
satzbedingungen es erlauben»,
erklart Geschaftsfithrer Remo
Brugger. Auch am Standort Is-
tighofen wurden bereits Erfah-
rungen mit vollelektrischen
Lastwagen gemacht.

Der Einsatz von elektri-
schen Lastwagen bringt neue
Herausforderungen mit sich,
insbesondere bei der Touren-
planung, da Ladepunkte und
Ladezeiten Dbertiicksichtigt
werden miissen. Dies funk-
tioniere jedoch sehr gut. Am
Logistikzentrum stehen acht
Ladestationen zur Verfiigung,

und immer mehr Ladepunk-
te kommen bei Kunden hin-
zu. Zusatzlich nutzt Thurtrans
offentliche Ladestationen,
beispielsweise auf Autobahn-
raststatten. «Unser Ziel ist es,
die elektrischen Lastwagen
so viele Kilometer wie mog-
lich fahren zu lassen», betont
Brugger. Je mehr Kilometer
elektrisch zurtickgelegt wer-
den, desto starker reduzieren
sich die Betriebskosten durch
die LSVA-Befreiung.

Der erste vollelektrische
Lastwagen in den Farben von
Thurtrans ist ein Renault
Trucks E-Tech T 4x2. Ausser-
lich unterscheidet er sich nur
geringfiigig von den Diesel-
Modellen, doch der grosse Un-
terschied liegt unter der Hau-
be: Drei Motoren mit 660 PS
und sechs Batteriepakete mit
540 kWh ermoglichen eine
Reichweite von bis zu 340 Kilo-
metern. Der erfahrene Chauf-
feur Andreas Webers, der den
neuen Lastwagen fahrt, zeigt
zundchst eine gewisse Skepsis,
gesteht aber: «Die Entwick-
lung lasst sich nicht aufhalten,
wir miissen uns anpassen und
offen bleiben.»

Die Flotte von Thurtrans
besteht bereits zu 80 Prozent
aus Renault Trucks, Tendenz
steigend. Der Fokus auf Elek-
tromobilitit und alternative
Kraftstoffe bleibt zentral fiir
die Zukunft des Unterneh-
mens.

RENAULT TRUCKS
(Schweiz) AG

Heimstrasse 45

8953 Dietikon

Tel. +41 44 746 65 65
sales.ch@renault-trucks.com
www.renault-trucks.ch


https://www.sefiltec.com/de
https://www.renault-trucks.ch/de-ch
https://www.renault-trucks.ch/de-ch

Mit unseren massgeschneiderten
Losungen am Puls der Zeit

> Sie haben die Idee fiir ein
Endprodukt und brauchen
einen starken Partner fir die
Umsetzung in der Beschaf-
fung der Rohstoffe, Lagerung,
Reinigung und ersten Verar-
beitung inklusive Abfillung
und Logistik. Die GMSA mit
ihren ausgewiesenen Fachleu-
ten und umfassenden Infra-
struktur ist in der Lage, unter-
schiedlichste Herausforderun-
gen zu l6sen.

Im Herzen der Wertschop-
fung, zwischen Feld und Tel-
ler, von der Getreideziichtung
bis zum Konsumenten, das be-
deutet fir die GMSA, taglich
einen Beitrag zu leisten fiir ein
gesiinderes, einfacheres und
nachhaltigeres Leben. Dank
dem versierten Beratungs-
team, unterstiitzt von einer
erfahrenen Entwicklungsab-

teilung, sind Gesamtlésungen
in den Bereichen Backwaren,
Miiesli, Extrudaten wie auch
der Verarbeitung von Legu-
minosen mdoglich. Um bei
pflanzlichen Proteinen eine
komplette Herkunft aus der
Schweiz zu bieten, investier-
te die GMSA in neue Anlagen.
Im Fokus stehen Produkte
aus Ackerbohnen und gelben
Erbsen aus IP SUISSE-Anbau,

die dem Bediirfnis nach einer
glaubwiirdigen Nachhaltigkeit
bei gefragten und trendigen,
veganen Nahrungsmitteln ge-
recht werden.

Nahrungsmittel sind langst
auch Genussmittel, und tra-
ditionelle Verfahren we-
cken Emotionen. So kann die
GMSA im Segment Backwa-
ren eine grosse Erfahrung im
Anbau von alten Sorten, Ver-

Eine Welt voller Geschmack

> NovaTaste ist Experte in
Sachen Gewiirzmischungen,
funktionale Zutaten und mass-
geschneiderte Losungen fiir
Fertiggerichte, Fleischwaren
und vegane Erzeugnisse. Das
weltweit fiihrende Unterneh-
men liefert die passenden Zu-
taten und das notige Know-
how fiir die Herstellung von
schmackhaften Spezialita-

ten, egal ob mit Fleisch, ve-
getarisch oder rein pflanzlich.
Erklirtes Ziel ist es, als her-
ausragender Anbieter mass-

geschneiderter Lebensmittel-
16sungen und als verldsslicher
Partner fiir Handwerk, Le-
bensmittelindustrie und Gast-
ronomie am Markt zu agieren.

NovaTaste beherrscht die
gesamte Palette an Anwen-
dungen - von erlesenen Spe-
zialitaten erster Giite, die Ge-
niesser schwarmen lassen,
bis hin zu erschwinglichen
Erzeugnissen, die der Wirt-
schaftlichkeit verpflichtet
sind. Zu den Schwerpunkten
zdhlen zudem die Entwick-

lung neuer Geschmacksrich-
tungen, die Verbesserung der
Herstellungsprozesse durch
ausgekliigelte Losungen und
NovaTaste-Know-how sowie
die Optimierung der Nutri-
Score-Werte im Endprodukt.
Seit Generationen ken-
nen und schitzen Kunden die
Marken von NovaTaste. Der
Tradition verpflichtet, stehen
sie seit jeher fiir gepriifte Qua-
litat, Fortschritt und Innova-
tionen. Miihlehof-Gewiirze,
WIBERG, Gewiirzmiiller und
Gewtirzmiihle Nesse tiberzeu-
gen mit einem riesigen Er-
fahrungsschatz, fundiertem
Fachwissen und langjahriger
Expertise fuir Handwerk und
Lebensmittelindustrie.

Neue Webseite

Alle Informationen zum
Sortiment und den Service-
leistungen von NovaTaste er-
halten Sie jetzt in ansprechen-

Vertrauen Sie bei der Entwick-
lung und Herstellung lhrer Pro-
dukte auf die Innovationskraft
unserer Spezialisten.

mahlung auf Steinmiihle und
sogar einem GMSA-Sauerteig-
gesamtkonzept vorweisen.

Groupe Minoteries SA
Route des Moulins 31

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

dem Design auf europe.nova-
taste.com. Die neue Website
ist jedoch mehr als eine reine
Informationsplattform. Mit
einem breiten Produktportfo-
lio, praxisnahen Anwendun-
gen und erstklassigem Service
bietet der neue Digitalauftritt
alles, was Fachleute aus der
Lebensmittelindustrie und
dem Metzgerhandwerk be-
notigen. Auf der Website fin-
den sich viele Beispiele, wie
die Produkte von NovaTaste
in der taglichen Arbeit einge-
setzt werden und ihren vollen
Mehrwert entfalten.

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34

9244 Niederuzwil

Tel. +4171 499 34 10
office-ch@novataste.com
europe.novataste.com
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https://www.gmsa.ch/de/
https://europe.novataste.com/de

Abholmarkte

Libre service en gros
Cash and carry

&= TRANSGOURMET
' PRODEGA

Transgourmet/Prodega

Transgourmet Schweiz AG

Lochackerweg 5, 3302 Moosseedorf TEL +41 (0) 31 858 48 48
E-MAIL info@transgourmet.ch INTERNET www.transgourmet.ch

Kernkompetenzen

Transgourmet/Prodega ist das fiihrende Unternehmen im Schweizer Belieferungs- und
Abholgrosshandel. Das Vollsortiment umfasst iber 25'000 Artikel. Dazu zahlen Frischpro-
dukte, regionale Spezialitaten, Getranke, Non- und Nearfood-Artikel.

Absaugtechnik

Technologie d'aspiration
Suction technology

KARCHER

Kércher AG
Industriestrasse 16, 8108 Dallikon TEL +41 (0) 844 850 86 8
E-MAIL info@ch.kaercher.com INTERNET www.kaercher.ch

Kernkompetenzen

Absaugtechnik (Industriesauger, Entstaubungsanlagen, Ex-Gerate), Akku Garten- und Pfle-
gegerate, Chemische Produkte (Reinigungs- und Desinfektionsmittel), Kommunaltechnik,
Luftreiniger, Reinigungsgerate, Reinigungskonzepte, Wasserspender

Allergenmanagement

Gestion de I'étiquette des allergenes
Allergen management

SAS Service Allergie Suisse SA
Scheibenstrasse 20, 3014 Bern TEL +41 (0) 31 359 90 09
E-MAIL info@service-allergie.ch INTERNET www.service-allergie.ch

Kernkompetenzen

Service Allergie Suisse ist eine unabhéngige Zertifizierungsstelle und vergibt das Allergie-
Giitesiegel. Produkte und Dienstleistungen mit dem Allergie-Giitesiegel bieten einen aner-
kannten Mehrwert fir Menschen mit Allergien und Intoleranzen.

Anlagen- und Apparatebau

Construction d'équipements et d'appareils
Equipment and apparatus engineering

cromatech

Cromatech AG
Mooswiesstrasse 68, 9200 Gossau SG TEL +41 (0) 71 388 69 69
E-MAIL info@cromatech.ch INTERNET www.cromatech.ch

Kernkompetenzen

Mit langjahriger Erfahrung im Anlagen- und Apparatebau sind wir ihr Partner fiir Pro-
zess-/Verfahrenstechnik, Engineering, Rohrleitungs-/Anlagenbau und Video-Endoskopie in
den Bereichen der Getranke-, Nahrungsmittel-, Pharma- und Chemieindustrie.
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prozesstechnik
mts-

MTS Prozesstechnik AG
St. Galler Strasse 19, 9042 Speicher TEL +41 (0) 71 343 77 00
E-MAIL info@mtsag.ch INTERNET www.mtsag.ch

Kernkompetenzen

Die MTS Prozesstechnik AG plant und installiert verfahrenstechnische Anlagen fiir fluide
Medien in den Bereichen Nahrungsmittel, Getrénke, Kosmetik, Pharma und Chemie. Mit
den Schwesterfirmen Anlagenbau AG und Sinox srl. gehdren wir zur CPD Holding AG.

Anlagenbau

Construction d'appareils
Equipment engineering

anlagenba u
The Partnet i Pibaeiitethanik

Anlagenbau AG
Industrie Neuhof 30, 3422 Kirchberg TEL +41 (0) 34 447 70 00
E-MAIL info@anlagenbau.ch INTERNET www.anlagenbau.ch

Kernkompetenzen

Ihr Partner fiir Prozesstechnik:

Behalterbau, Sterilisationsanlagen, Mischanlagen, CIP-Anlagen, aseptische Ventiltechnik
und Riihrtechnologie.

Antriebstechnik

Meécanisme de commande
Drive technology

IMHOF

ORIVE SOLUTIONS

Alfred Imhof AG

Antriebstechnik
Jurastrasse 10, 4142 Miinchenstein TEL +41 (0) 61 417 17 17
E-MAIL info@imhof-sew.ch INTERNET www.imhof-sew.ch

Kernkompetenzen

Unsere Produkte stehen fiir Vielfalt, Qualitét, Zuverldssigkeit und Innovationskraft. Leis-
tungsmerkmale, die Sie im gesamten Produktportfolio wieder finden. Und die wir lhnen
als einer der fiihrenden Hersteller von Antriebstechnik weltweit anbieten.

Armaturen

Armatures

Fittings
GEITILE]
GEMU Vertriebs AG

Lettenstrasse 3, 6343 Rotkreuz TEL +41 (0) 41 799 05 55
E-MAIL vertriebsag@gemue.ch INTERNET www.gemu-group.com

Kernkompetenzen

GEMU ist ein weltweit fiihrender Hersteller von Ventil-, Mess- und Regelsystemen. Das
global ausgerichtete, unabhéngige Familienunternehmen hat sich tiber 50 Jahre hinweg
etabliert und bietet innovative Losungen in der Prozesstechnik an.


https://www.transgourmet.ch/de/co
https://www.kaercher.com/ch/
https://www.service-allergie.ch/de
https://www.cromatech.ch/
https://www.mtsag.ch/
https://www.anlagenbau.ch/de/
https://www.imhof-sew.ch/startseite.html
https://www.gemu-group.com/de_CH/

Backwaren

Produits de boulangerie
Bakery products

Ny
ROMER'S

Hausbickerei

Romer's Hausbéckerei AG
Neubruchstrasse 1, 8717 Benken SG TEL +41 (0) 55 293 36 36
E-MAIL info@romers.swiss INTERNET www.romers.swiss

Kernkompetenzen

1974 gegriindet, zéhlt Romer’s Hausbackerei heute zu den fiihrenden Schweizer Herstel-
lern von tiefgekiihiten Backwaren und Konditoreiprodukten. Gemeinsam mit lokalen Ver-
triebspartnern beliefert unser Traditionsunternehmen zahlreiche Kunden im ganzen Land.

Backwaren tiefgekiihlte

Boulangerie congelés
Baked goods

3 Backwaren AG
Arcari 5604 Hendschiken

Chéaschiiechlibdackerei

Arcari Backwaren AG
Industriestrasse 5, 5604 Hendschiken TEL +41 (0) 62 891 45 34
E-MAIL info@arcari-ag.ch INTERNET www.arcari-ag.ch

Kernkompetenzen

Herstellung von tiefgekiihiten Backwaren, Chiiechlispezialitéten, Schinkengipfeli und
Wurstweggen. Seit 40 Jahren haben wir unsere ersten Chéschiiechli gebacken. Wir ha-
ben unsere Rezepturen verfeinert, unsere Produktion professionalisiert.

Bildverarbeitung industrielle

Traitement d'image industriel
Image processing industrial

FABRIME?Z!

SYSTEMS

Fabrimex Systems AG
Industriestrasse 4B, 8604 Volketswil TEL +41 (0) 44 908 13 60
E-MAIL kontakt@fabrimex-systems.ch INTERNET www.fabrimex-systems.ch

Kernkompetenzen

Seit mehr als 30 Jahren bietet Fabrimex Systems AG in der Schweiz erfolgreich umfas-
sende Dienstleistungen und ein breites Sortiment von Standard- und kundenspezifischen
Produkten, aus den Bereichen Industrie-PC, Machine Vision und Deep Learning an.

Backerei- und Gastrotechnik

Technologie de boulangerie et de restauration
Bakery and catering technology

) ) Jpitec

Pitec AG
Staatsstrasse 51, 9463 Oberriet TEL +41 (0) 71 763 81 11
E-MAIL info@pitec.ch INTERNET www.pitec.ch

Kernkompetenzen

Als grosster Gesamtanbieter von Béckerei- und Gastrotechnik in der Schweiz bieten wir
Ihnen alles, was Sie fiir lhre tégliche Arbeit brauchen: Maschinen, Anlagen, Geratschaften,
Maschinen- und Anlagenservice und spezielle Dienstleistungen.

Chemische Produkte

Produits chimiques
Chemical products

KARCHER

Kércher AG
Industriestrasse 16, 8108 Déllikon TEL +41 (0) 844 850 86 8
E-MAIL info@ch.kaercher.com INTERNET www.kaercher.ch

Kernkompetenzen

Absaugtechnik (Industriesauger, Entstaubungsanlagen, Ex-Geréate), Akku Garten- und Pfle-
gegerate, Chemische Produkte (Reinigungs- und Desinfektionsmittel), Kommunaltechnik,
Luftreiniger, Reinigungsgeréte, Reinigungskonzepte, Wasserspender

Druckluftanlagen

Installations a I'air comprimé
Compressed air systems

IKAESER

KOMPRESSOREN

Kompressoren Vakuum Geblise
Service Engineering Aufbereitung

KAESER KOMPRESSOREN AG
Grossackerstrasse 15, 8105 Regensdorf TEL +41 (0) 44 871 63 63
E-MAIL info.swiss@kaeser.com INTERNET www.kaeser.com

Kernkompetenzen

KAESER KOMPRESSOREN ist einer der weltweit filhrenden Hersteller und Anbieter von
Produkten und Dienstleistungen im Bereich Druckluft. Wie zum Beispiel: Kompressoren,
Druckluft, Vakuum, Geblése, Service, Engineering, Druckluftaufbereitungen.

Diisen

Buses
Nozzles

Sprayving Systems Co.
Experts in Spray Technology

Spraying Systems Switzerland AG
Eichenstrasse 6, 8808 Pfaffikon SZ TEL +41 (0) 55 410 10 60
E-MAIL info.ch@spray.com INTERNET www.spray.com

Kernkompetenzen

Hersteller von Diisen fiir die Industrie. Mehr als 87000 verschiedene Diisen und Zubehor
sowie Spritzbalken und Diisenlanzen. Diisensysteme: Automatische Spriihsysteme,
Steuerungen, Software und Komplettanlagen.

Elektromotoren

Moteurs électriques
Electric motors

EEKTRO &
MOTOREN %

WERK

BRIENZ AG

Elektromotorenwerk Brienz AG
Mattenweg 1, 3855 Brienz TEL +41 (0) 33 952 24 24
E-MAIL info@emwb.ch INTERNET www.emwb.ch

Kernkompetenzen

Seit 1969 entwickelt, produziert und vertreibt EMWB modernste Antriebstechnik. EMWB
setzt auf konsequente Eigenfertigung fiir Norm- und Spezialmotoren sowie explosionssi-
chere Motoren in erstklassiger Qualitat.
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Energietechnik
Technologie de I'énergie
Energy technology

}s.pezem

SPE Tech AG
Murtenstrasse 116, 3202 Frauenkappelen TEL +41 (0) 31 740 50 10
E-MAIL info@spetech.ch INTERNET www.spetech.ch

Kernkompetenzen

SPE Tech AG gehort zu den fiihrenden Planungs- und Anlagenbaufirmen fiir verfahrens-
technische Prozessanlagen, Prozessmedien und Energie. Mit nachhaltigen Losungen
schaffen wir fir unsere Kunden einen hohen Mehrwert.

Engineering
Ingénierie
Engineering

[EFOOD

IE Food Engineering - Ein Bereich der

IE Industrial Engineering Ziirich AG
Wiesenstrasse 7, 8008 Ziirich TEL +41 (0) 44 389 86 00
E-MAIL zuerich@ie-group.com INTERNET www.ie-group.com

Kernkompetenzen

IE Food — Effiziente Losungen fiir die hygienische Lebensmittelproduktion. Die wohl
grosste Herausforderung in der Lebensmittelproduktion besteht darin, Hygienestandards,
Wirtschaftlichkeit und Verbrauchererwartungen optimal in Einklang zu bringen.

ERP-Software

Logiciels PGl
ERP-Software

CEB-SYSTEM

CSB System AG Schweiz
Gdustrasse 52, 4703 Kestenholz TEL +41 (0) 62 389 89 89
E-MAIL info.ch@csb.com INTERNET www.csh.com

Kernkompetenzen

CSB-System ist der fiihrende Branchen-IT-Spezialist fiir die Prozessindustrien Nahrungs-
mittel, Getrénke, Chemie, Pharma, Kosmetik und den Handel. Mit unserem Portfolio an
Soft- und Hardware bieten wir eine innovative Komplettlsung fiir unsere Kunden.

Fette

Graisses
Fat

MArgo BAKER:BAKER

Margo - Baker & Baker Schweiz AG
Lindenstrasse 16, 6340 Baar TEL +41 (0) 41 768 22 22
E-MAIL info.margo@bakerandbaker.eu INTERNET www.margo.ch

Kernkompetenzen

Seit 1963 steht Margo — Baker & Baker Schweiz AG fiir innovative und qualitativ hoch-
wertige Fettstoffe, Béckerei-Halbfabrikate und Tiefkiihlbackwaren. Profitieren Sie von ei-
nem umfassenden Sortiment, kompetenter Beratung und fachlicher Unterstiitzung.
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Filtration/Siebung

Filtration / tamisage
Filtration / sieving

a2

G. BOPP & CO. AG
Bachmannweg 21, 8046 Ziirich TEL +41 (0) 44 377 66 66
E-MAIL info@bopp.ch INTERNET www.bopp.com

Kernkompetenzen

Die G. BOPP + Co. AG ist einer der weltweit filhrenden Hersteller von Metallgeweben mit
Sitz in der Schweiz. Die hochwertigen Metallgewebe werden als Rollenware oder in Form
von Konfektionierten Produkten in praktisch allen Branchen eingesetzt.

Fleisch- und Wurstwaren

Viande et saucisses
Meat and sausages

Mérat AG
Murtenstrasse 121, 3008 Bern TEL +41 (0) 58 571 45 45
E-MAIL info@merat.ch INTERNET www.merat.ch

Kernkompetenzen

Als Gastrospezialistin beliefert Mérat Schweizer Gastronomen, Spitzenkdche und Gross-
kiichen. Wir bieten eine grosse Auswahl an Fleisch-, Geflligel- und Seafood-Spezialitéten.
Bei Mérat gibt es immer erstklassige Qualitdt zu wettbewerbsfahigen Preisen.

Fruchtsaft-Konzentrate

Concentrés de jus de fruit
Fruit juice concentrates

Golden: Fruits

Golden Fruits GmbH

Grosshandel mit Fruchtsaft-Konzentraten
Untermiili 11, 6300 Zug TEL +41 (0) 44 748 34 34

E-MAIL handel@goldenfruits.ch INTERNET www.goldenfruits.ch

Kernkompetenzen

Wir stehen fiir Qualitat, Flexibilitat, kurze Lieferfristen/Reaktionszeiten und Schweizer La-
gerhaltung fiir folgende Produkte (auch in Bio- und Knospe-Qualitét): Konzentrat, Piiree,
NFC-Saft, Fruchtzubereitung, Pulver/Extrakt, IQF (gefroren).

Fruchtséafte

Jus de fruit
Fruit juice

MOHL

Mosterei Mohl AG
St. Gallerstrasse 213, 9320 Stachen TEL +41 (0) 71 447 40 74
E-MAIL moehisaft@moehl.ch INTERNET www.moehl.ch

Kernkompetenzen

Seit fiinf Generationen bringen wir das Beste aus unseren Apfeln hervor. Nach alter Fami-
lientradition und immer wieder mit neuen Impulsen und frischen Ideen. Apfelséfte, Apfel-
weine und Cider.


https://spetech.ch/de
https://ie-group.com/
https://www.csb.com/de/das-erp-vom-branchenspezialisten
https://margo.ch/de/
https://www.bopp.com/
https://merat.ch/
https://www.goldenfruits.ch/de/startseite/
https://www.moehl.ch/de/

Fordertechnik

Installations de convoyage
Conveyor technique

~ibag

IBAG Fordertechnik AG
Altmannsteinstrasse 27, 8181 Hori (ZH) TEL +41 (0) 44 860 55 50
E-MAIL info@ibag.biz INTERNET www.ibag.biz

Kernkompetenzen

Seit 1972 werden unter dem Namen IBAG Fordertechnik AG, Forderanlagen fiir die Nah-
rungsmittel- und Pharmaindustrie gebaut. Die eigene Konstruktion im 3 D und die eigene
Fertigung erlauben eine hohe Qualitét und hohe Flexibilitét.

Gewiirze
Epices
Condiment

NovaTaste

NovaTaste Switzerland AG
Marktstrasse 34, 9244 Niederuzwil TEL +41 (0) 71 499 34 10
E-MAIL office-ch@novataste.com INTERNET www.novataste.com

Kernkompetenzen

WIBERG steht fiir technologische Expertise in der Produktion von Fleisch- und Wurstwa-
ren sowie Convenience-Produkten. Kompetenzen der Miihlehof-Gewiirze sind Kun-
dennéhe sowie der Manufaktur-Charakter fiir hochwertige Schweizer Spezialitaten.

H1 Zulassung (NSF/INS)

H1 admission (NSF/INS)
H1 licence (NSF/INS)

e e T

Brunox AG
Tunnelstrasse 6, 8732 Neuhaus SG TEL +41 (0) 55 285 80 80
E-MAIL office@brunox.com INTERNET www.brunox.swiss

Kernkompetenzen

Die Firma Brunox AG bietet seit tiber 40 Jahren Chemisch-Technische Produkte an. Die
qualitativ hochwertigen Produkte werden in tiber 50 Ldnder exportiert und vermarktet von
einem sehr engagierten und kundenorientierten Team.

Industriearmaturen

Robinetterie industrielle
Industrial fittings

@ i

COLIN SWISS AG
Kirchbergstrasse 211, 3400 Burgdorf TEL +41 (0) 31 533 50 80
E-MAIL info@colinswiss.ch INTERNET www.colinswiss.ch

Kernkompetenzen

Die Colin Swiss AG ist Teil der weltweiten ARI-Gruppe. Sie liefert Armaturen, Systemldsun-
gen und Dienstleistungen aus einer Hand. Kunden profitieren von dem breiten ARI-Pro-
duktportfolio gepaart mit kompetentem Service.

Industrielle Automatisierung

L 'automatisation industrielle
Industrial automation

AUTEXIS

Autexis Control AG
Durisolstrasse 6, 5612 Villmergen TEL +41 (0) 56 619 11 11
E-MAIL info@autexis.com INTERNET www.autexis.com

Kernkompetenzen

Autexis Control AG Dienstleistungsaunternehmen fiir die Realisierung von intelligenten Au-
tomationsldsungen, Steuerungen und Leitsystemen. Autexis IT AG Dienstleistungsunter-
nehmen fiir die Realisierung von IT- und mobilien Lésungen, inkl. Beratung.

o]

ifm electronic ag
Altgraben 27, 4624 Harkingen TEL +41 (0) 62 388 80 30
E-MAIL info.ch@ifm.com INTERNET www.ifm.com/ch

Kernkompetenzen

ifm steht fiir die Optimierung von technischen Abldufen durch Sensorik, Kommunikations-
und Steuerungssysteme. Dank der Kundenorientierung, mit qualitativen Produkten und
zuverlassigem Service konnten wir unsere Marktposition in der Schweiz ausbauen.

Kondensatableitermessungen

Mesures du purgeur de vapeur
Steam trap measurements

RAMSEYER

André Ramseyer AG
Industriestrasse 32, 3175 Flamatt TEL +41 (0) 31 744 00 00
E-MAIL info@ramseyer.ch INTERNET www.ramseyer.ch

Kernkompetenzen

Der langfristige Partner fiir Unternehmen mit Anforderungen bei Prozesssicherheit, Explo-
sionsschutz und Anlangenoptimierung im Bereich Dampf, Gase und Fliissigkeiten. Arma-
turen, Sicherheitsventile, Dampfanlagen, Druckregler, Kondensatableitermessungen.

Lachs

Saumon
Salmon

ALASKA A LA CARTE AG

Néchstenacher 5, 3615 Heimenschwand TEL +41 (0) 33 453 11 86
E-MAIL info@alaska-wildlachs.ch INTERNET www.alaska-wildlachs.ch

Kernkompetenzen

Alaska-Wildlachs Produkte: Rotlachs (Sockeye) und Konigslachs (Chinook) gerduchert,
roh, luftgetrocknet, Heilbutt roh, King Crabs, Wildlachs-Rogen

Fiir Feierlichkeiten: Wildlachs Apéro, Geschenkideen
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https://www.ibag.biz/
https://europe.novataste.com/de
https://brunox.swiss/
https://colinswiss.ch/
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https://www.ramseyer.ch/de/
https://www.alaska-wildlachs.ch/de/

Lagersysteme fahrbare

Systémes de stockage mobile
Storage systems mobile

FOCO Lager- & Fordertechnik AG
Weidenstrasse 2, 4147 Aesch BL TEL +41 (0) 61 756 26 00
E-MAIL info@foco.ch INTERNET www.foco.ch

Kernkompetenzen

Nebst unserem namhaften Kundenkreis mit zahlreichen Grossprojekten bei welchen wir
von der Projektierung bis zur Montage unsere Fachkompetenz nachweisen konnten, er-
maglichen uns unsere beachtlichen Lagerbestinde in Aesch eine kurzfristige Lieferung.

Lebensmittelarmaturen aus Edelstahl

Installations alimentaires en acier inoxydable
Stainless steel food fittings

KOHLER

TOP OF INOX - [hre Nr. 1 fiir Edelstahl

HANS KOHLER AG
Claridenstrasse 20, 8022 Ziirich TEL +41 (0) 44 207 11 11
E-MAIL mail@kohler.ch INTERNET www.kohler.ch

Kernkompetenzen

Wenn es um Edelstahl geht, sind Sie bei uns genau richtig. Seit 100 Jahren widmen wir
uns dem Handel von Edelstahl. Hohe Lieferbereitschaft, das breite und tiefe Sortiment und
die dauerhafte Qualitét zeichnen uns aus.

Lebensmittelgase

Gaz alimentaire
Food gases

I\MEEESHEFIQQ

Gases for Life

Messer Schweiz AG
Seonerstrasse 75, 5600 Lenzburg TEL +41 (0) 62 886 41 41
E-MAIL info@messer.ch INTERNET www.messer.ch

Kernkompetenzen

Die Messer Schweiz AG hat eine iiber hundertjéhrige Tradition in Lenzburg. Messer
Schweiz produziert und liefert technische Gase, Spezialgase, Lebensmittelgase, Gase fiir
die Medizin und Pharma und plant und montiert Gasversorgungsanlagen.

Lebensmittelindustrie

Industrie agro-alimentaire
Food industry

bossinfo >

be boss in your business

Boss Info
Tannackerstrasse 3, 4539 Farnern TEL +41 (0) 844 844 120
E-MAIL verkauf@bossinfo.ch INTERNET www.bossinfo.com

Kernkompetenzen

Boss Info — Ihr kompetenter Partner fiir ERP und ICT im Lebensmittelbereich. Die ERP L6-
sung mit Rickverfolgung, Chargen, Auszeichnungen, Allergene sowie Schnittstellen zu
Waagen, Kassen und Webshops, wie z.B. Hoga Shop
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Lebensmittelschmierstoffe

Lubrifiant alimentaire
Food lubricant

Blaser.

SWISSLUBE

Blaser Swisslube AG
Winterseistrasse 22, 3415 Hasle-Riiegsau TEL +41 (0) 34 460 01 01
E-MAIL contact@blaser.com INTERNET www.blaser.com

Kernkompetenzen

Unser Liquid ToolTM (Deutsch: fliissiges Werkzeug) ist eine einzigartige Kombination aus
Fachexpertise, erstklassigen Produkten und massgeschneiderten Dienstleistungen, mit
dem Sie produktiv und wettbewerbsféhig bleiben. Testen Sie uns. Es lohnt sich!

Lebensmittelverpackungen

Emballages alimentaires
Food packaging

a pel
one for all@

aXpel one for all AG
Typonweg 2, 3400 Burgdorf TEL +41 (0) 34 420 16 00
E-MAIL office.oneforall@axpel.com INTERNET www.axpelshop.com

Kernkompetenzen

Die aXpel one for all AG ist fiir Industrie- und Handelsunternehmen in der Schweiz der
ideale Geschaftspartner fiir individuelle Verpackungslosungen. Das Produktionsprogramm
von aXpel one for all AG deckt alle Bereiche der innovativen Verpackung ab.

Lebensmittelzusatzstoffe

Additifs alimentaires
Food additives

2 BRENNTAG

Brenntag Schweizerhall AG
Elsasserstrasse 231, 4002 Basel TEL +41 (0) 58 344 80 00
E-MAIL info@brenntag.ch INTERNET www.brenntag.com

Kernkompetenzen

Aminoséuren, Apfelsdure, Aromen, Ascorbinséure, Backtriebmittel, Bernsteinsdure, Carra-
geen, Cellulose und Cellulosederivate, Dextrose, natiirliche Farbstoffe, Glucosesirup, Gly-
cerin, Lecithine, Maltodextrin, HPMC, Milchsaure, div. Mineralsalze

hddener

ROHSTOFFE

Hadener Rohstoffe GmbH
Zwinglistrasse 6, 9000 St. Gallen TEL +41 (0) 71 223 52 18
E-MAIL info@haedener.ch INTERNET www.haedener.ch

Kernkompetenzen

Seit 1987 bieten wir unseren aus der Schweiz und den EU-L&ndern stammenden Kunden
der weiterverarbeitenden Industrie ein breites Portfolio an Roh-, Hilfs-und Wirkstoffen so-
wie anwendungstechnische Expertise und individuelle Logistikldsungen.


https://www.foco.ch/
https://www.kohler.ch/
https://www.bossinfo.com/
https://blaser.com/de/
https://shop.axpel-oneforall.ch/de
https://www.brenntag.com/de-ch/
https://haedener.ch/
https://www.messer.ch/

Lebensmittelzutaten

Ingrédients alimentaires
Food ingredients

select
5 nutrition

Selectchemie AG - Selectnutrition
Etzelstrasse 42, 8038 Ziirich TEL +41 (0) 44 487 96 11
E-MAIL inquiry@selectnutrition.ch INTERNET www.selectnutrition.ch

Kernkompetenzen

Unser lésungsorientiertes Team bietet anwendungstechnische Beratung. Wir bieten Le-
bensmittelzutaten fiir Textur, Stabilisierung, Emulgierung, Stissung, Geschmacksverstér-
kung, Farbung und Anreicherung (z.B. Extrakte, Proteinen, Fasern, Mikronahrstoffe).

Lohnverpackungen

Emballage sous contrat
Contract packaging

proderma

Proderma AG
Nebikerstrasse 60, 6247 Schétz TEL +41 (0) 41 984 03 30
E-MAIL info@proderma.ch INTERNET www.proderma.ch

Kernkompetenzen

Proderma ist ein kundenorientiertes Verpackungsunternehmen mit langjéhriger Erfahrung.
Sie ist spezialisiert auf das Dosieren, Abfiillen, Verpacken und Konfektionieren von Pro-
dukten in der Medizin-, Lebensmittel-, Kosmetik- und Technischen Industrie.

Maschinen Lebensmittel/Getranke

Machines pour aliments/boissons
Food/Beverage Machines

BUCHER

unipektin

Bucher Unipektin AG
Murzlenstrasse 80, 8166 Niederweningen TEL +41 (0) 44 857 23 00
E-MAIL info@bucherunipektin.com INTERNET www.bucherunipektin.com

Kernkompetenzen

Bucher Unipektin, eine Geschéftseinheit der Bucher Industries AG, mit Sitz in der Schweiz,
ist ein weltweit fiihrender Hersteller von Anlagen und Komponenten fiir die Saft- und Bier-
industrie sowie fiir Trocknungstechnologien.

Pumpen

Pompes
Pumps

the power of flow

Rototec AG
Luzernstrasse 224c, 3078 Richigen TEL +41 (0) 31 838 40 00
E-MAIL info@rototec.ch INTERNET www.rototec.ch

Kernkompetenzen

Unser Produktportfolio umfasst Hygienepumpen/Pulvermischer in verschiedenen Bauwei-
sen und Grossen fiir Anwendungen im hygienischen Herstellungsprozess. Mit massge-
schneiderten Forderldsungen bringen wir Ihre Produkte zuverldssig ans Ziel

Qualitditsmanagement

Management de la qualité
Quality management

LEREX

| Lebensmittelrecht]

Lerex Lebensmittelrecht & Engineering
Zypressenstrasse 50, 8004 Ziirich TEL +41 (0) 44 342 59 33
E-MAIL info@lerex.ch INTERNET www.lerex.ch

Kernkompetenzen

Beratung in den Bereichen Lebensmittelrecht und Lebensmittelsicherheit, Begleitung
beim Aufbau von HACCP-Konzepten und Einfiihrung von GFSI-Standards in der Lebens-
mittelindustrie.

Reinigungsgerate
Appareil de nettoyage
Cleaning equipment

KARCHER

Kéarcher AG
Industriestrasse 16, 8108 Dallikon TEL +41 (0) 844 850 86 8
E-MAIL info@ch.kaercher.com INTERNET www.kaercher.ch

Kernkompetenzen

Absaugtechnik (Industriesauger, Entstaubungsanlagen, Ex-Gerate), Akku Garten- und Pfle-
gegerate, Chemische Produkte (Reinigungs- und Desinfektionsmittel), Kommunaltechnik,
Luftreiniger, Reinigungsgerate, Reinigungskonzepte, Wasserspender

Reinraum

Salle blanche
Cleanroom

abowo

abovo AG
Selzacherstrasse 34, 2545 Selzach TEL +41 (0) 32 552 44 44
E-MAIL info@abovo.ch INTERNET www.abovo.ch

Kernkompetenzen

abovo AG — sicher. sauber. schnell. Ihr Partner, wenn es um ESD-Schutz und Reinraum-
produkte geht. Wir handeln mit ESD-Produkten, Reinraumprodukten und sind zudem als
autorisierter Distributor fiir Henkel Adhesive Technologies tétig.

Rohrleitungsbhau

Construction de pipeline
Pipeline construction

prozesstechnik
mts-

MTS Prozesstechnik AG
St. Galler Strasse 19, 9042 Speicher TEL +41 (0) 71 343 77 00
E-MAIL info@mtsag.ch INTERNET www.mtsag.ch

Kernkompetenzen

Die MTS Prozesstechnik AG plant und installiert verfahrenstechnische Anlagen fiir fluide
Medien in den Bereichen Nahrungsmittel, Getrénke, Kosmetik, Pharma und Chemie. Mit
den Schwesterfirmen Anlagenbau AG und Sinox srl. gehéren wir zur CPD Holding AG.
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Schmiermittel

Lubrifiant
Lubricant

<

0il of Switzerland

MOTOREX AG
Bern-Ziirich-Strasse 31, 4900 Langenthal TEL +41 (0) 62 919 75 75
E-MAIL foodline@motorex.com INTERNET www.motorex.com/de-ch/food-line--5944

Kernkompetenzen

Hersteller aus der Lebensmittel-, Pharma- und Verpackungsindustrie sind verpflichtet,
Verschmutzungen mit Schmiermitteln zu vermeiden. Mit dem breiten Sortiment der Mo-
torex Food Line ist ein potenzieller Kontakt mit den Produkten unbedenklich.

Schokoladengranulate

Granules de chocolat
Chocolate granules

EYYRAMY

Hobako AG
Erlenmattstrasse 8, 4536 Attiswil TEL +41 (0) 32 637 26 22
E-MAIL info@hobako.ch INTERNET www.hobako.ch

Kernkompetenzen

Durch die Spezialisierung auf Nischenprodukte kennen wir auf schweizerischem/interna-
tionalem Markt praktisch keine Konkurrenz. Die Produkte, vorwiegend Halbfabrikate, fin-
den sie in Backwaren, Pralinen, Milcherzeugnissen wie auch in Ergénzungsnahrung.

Schadlingshekampfung

Destruction des parasites
Pest control

R

“RATEX AG

RATEX AG
Austrasse 38, 8045 Ziirich TEL +41 (0) 44 241 33 33
E-MAIL info@ratex.ch INTERNET www.ratex.ch

Kernkompetenzen

Ratex AG erarbeitet Schadlingspréventionskonzepte in Betrieben der Industrie, Gastrono-
mie, fiir Verwaltungen und Privatpersonen. Wir entwickeln effiziente und wirkungsvolle
Strategien um Probleme mit Schadorganismen und Schédlingen sinnvoll zu Idsen.

Schiittguttechnik

Technologie des matériaux en vrac
Bulk material technology

BWAM'

WAM Helvetia GmbH
Zeughausstrasse 13, 6252 Dagmersellen TEL +41 (0) 62 823 68 58
E-MAIL info@wambhelvetia.ch INTERNET www.wamgroup.ch

Kernkompetenzen

Die WAM Helvetia GmbH ist die Schweizer Niederlassung der WAMGROUP. Neben Mi-
schern, Forderschnecken, Vibrationsaustragebdden, Drehklappen und Entstaubungsfiltern
zéhlen Zellenradschleusen und Rohrweichen zu unseren Hauptprodukten.
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Speisefette

Graisses alimentaires
Cooking fats

g Floring

Florin AG
Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz TEL +41 (0) 61 466 22 22
E-MAIL florin.ag@florin-ag.ch INTERNET www.florin-ag.ch

Kernkompetenzen

Als grosster Schweizer Hersteller, decken wir lhre individuellen Wiinsche und Bediirfnisse
kompetent und problemlos ab. Allein wertvolle Rohstoffe und héchste Sorgfalt bei deren
Verarbeitung garantieren bei der Ol- und Fettherstellung beste Qualitt.

Stapler

Gerbeur
Forklifts

SR TT 1

HKC Fordertechnik AG

HKS Foérdertechnik AG
Alti Ruedelfingerstrass 18, 8460 Marthalen TEL +41 (0) 52 305 47 47
E-MAIL info@hks-stapler.ch INTERNET www.hks-stapler.ch

Kernkompetenzen

Der Mensch steht bei uns immer im Zentrum, egal ob als Mitarbeiter, Kunde oder Liefe-
rant — zusammen sind wir eine grosse Familie. Vom Handhubwagen bis zum 46 t
Reach-Stacker—Stapler sind unsere Welt!

Transportlogistik

Logistique de transport
Transport logistics

RENAULT
TRUCKS

RENAULT TRUCKS (Schweiz) AG
Heimstrasse 45, Postfach, 8953 Dietikon 1 TEL +41 (0) 44 746 65 65
E-MAIL sales.ch@renault-trucks.com INTERNET www.renault-trucks.ch

Kernkompetenzen

Renault Trucks realisiert Transportidsungen fiir diverse Anwendungen: Verteiler-, Fernver-
kehr, Baustellen und Kommunalwesen. Im Zuge der Dekarbonisierung bietet Renault
Trucks zudem ein umfassendes Sortiment an elektrischen Nutzfahrzeugen an.

Trockner

Sécheurs
Dryers

HARTER

drying seluticns

HARTER GmbH
Harbatshofen 50, 88167 Stiefenhofen TEL +49 (0) 8383 922 30
E-MAIL info@harter-gmbh.de INTERNET www.harter-gmbh.de

Kernkompetenzen

Mit der Airgenex-Kondensationstrocknung auf Warmepumpenbasis werden Produkte
durch den Einsatz extrem trockener Luft und einer individuell angepassten Luftfiihrung
bei niedrigen Temperaturen schonend, sicher, schnell und abluftfrei getrocknet.


https://motorex.com/de-ch/food-line--5944
https://hobako.ch/
https://www.ratex.ch/
https://wamgroup.ch/de-DE/WAMCH/home
https://www.florin-ag.ch/
https://www.hks-stapler.ch/
https://www.renault-trucks.ch/de-ch
https://harter-gmbh.de/

Verpackungslosungen

Solutions d'emballage
Packaging solutions

(7j TANN ER’

Packaging Competence

Tanner & Co. AG - Verpackungstechnik
Industriestrasse 3, 5616 Meisterschwanden TEL +41 (0) 56 676 67 67
E-MAIL info@tannerag.ch INTERNET www.tannerag.ch

Kernkompetenzen

Tanner & Co. AG ist die schweizweit fiihrende Systemanbieterin fiir hochwertige, innovati-
ve und nachhaltige Verpackungsldsungen von der Palettensicherung bis zur Verkaufsver-
packung. Beratung, Maschine, Verpackungsmaterial und Service aus einer Hand.

())-vERAL AG

U-Veral AG
Hofstrasse 1, 8181 Hori TEL +41 (0) 44 860 09 60
E-MAIL info@u-veral.ch INTERNET www.u-veral.ch

Kernkompetenzen

Wir bieten Verpackungen und Verpackungslésungen aus Glas und/oder Kunststoff an, je-
weils direkt vom Hersteller. Wir vertreten starke Marken aus Deutschland, Osterreich, Un-
garn und Italien.

Verpackungsmaschinen

Machines d'emballage
Packaging machines

) muLTivac

Multivac Export AG
Bésch 65, 6331 Hiinenberg TEL +41 (0) 41 785 65 65
E-MAIL meag@multivac.ch INTERNET www.multivac.ch

Kernkompetenzen

MULTIVAC ist einer der weltweit filhrenden Anbieter von Verpackungsldsungen fiir
Lebensmittel aller Art, Life Science- und Healthcare-Produkte sowie
Industriegiiter.

Verpackungsmaterial

Matériel d'emballage
Packing material

Moplast

Eunstatoll AG CH-2410 Liessta

Moplast Kunststoff AG
Lausenerstrasse 22, 4410 Liestal TEL +41 (0) 61 926 86 00
E-MAIL info@moplast.ch INTERNET www.moplast.ch

Kernkompetenzen

Unser Unternehmen trégt den "Kunststoff" bereits im Namen, aber das heisst nicht, dass
sich das Angebot der Moplast Kunststoff AG hierauf beschrankt. Vielmehr sind wir Kom-
plettanbieter fiir Verpackungsmaterial aller Art.

Waagen

Balances
Balances

I iiﬁE“HIEETECHNIK

Schngichen | Wiagan | Vakusrisran | 4507 Langemibsl

Hofmann Servicetechnik AG
Gaswerkstrasse 33, 4900 Langenthal TEL +41 (0) 62 923 43 63
E-MAIL info@hofmann-servicetechnik.ch INTERNET www.hofmann-servicetechnik.ch

Kernkompetenzen

Mit Kompetenz und Freude bei der Sache. Die Hofmann Servicetechnik AG, mit Sitz in
Langenthal BE, ist ein Schweizer Unternehmen, spezialisiert auf die Beratung, den Verkauf
und den Unterhalt von Aufschnittmaschinen, Vakuummaschinen sowie Waagen.

[+
swisswaagen.ch

Swiss Waagen DC GmbH
Usterstrasse 31, 8614 Bertschikon TEL +41 (0) 43 843 95 90
E-MAIL info@swisswaagen.ch INTERNET www.swisswaagen.ch

Kernkompetenzen

Wir sind fiihrend im Bereich der Wagetechnik. Unser Sortiment umfasst von der kleinsten
Taschenwaage, Prazisions- und Laborwaage, Analysenwaage, Tisch- und Bodenwaage
bis zur fahrbaren Waage und Spezialwaage in jeder Form und Grosse.

Wasserspender

Fontaines d'eau
Water dispenser

KARCHER

Kércher AG
Industriestrasse 16, 8108 Dallikon TEL +41 (0) 844 850 86 8
E-MAIL info@ch.kaercher.com INTERNET www.kaercher.ch

Kernkompetenzen

Absaugtechnik (Industriesauger, Entstaubungsanlagen, Ex-Gerate), Akku Garten- und Pfle-
gegerate, Chemische Produkte (Reinigungs- und Desinfektionsmittel), Kommunaltechnik,
Luftreiniger, Reinigungsgerate, Reinigungskonzepte, Wasserspender

Wirtschaftsinformationen

Information d'économique
Economic informations

SWISS
MEDIENAC

B2B Swiss Medien AG
Spielhof 14a, 8750 Glarus TEL +41 (0) 55 645 37 54
E-MAIL verlag@b2bswissmedien.ch INTERNET www.b2bswissmedien.ch

Kernkompetenzen

Wir publizieren Fachinformationen fiir Online-, Printpublikationen sowie Newslettern und
informieren detailliert iiber die Branchen Chemie, Pharma, Healthcare, Kunststoff, Food,
MEM sowie (ber die Verpackung.
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https://www.kaercher.com/ch/
https://www.tannerag.ch/
https://u-veral.ch/
https://multivac.com/
https://www.moplast.ch/Kataloge
https://www.hofmann-servicetechnik.ch/
https://www.swisswaagen.ch/
https://www.b2bswissmedien.ch/

Lebensmittelproduktion in 3D:
www.vega.com/lebensmittel

Einfach. Hygienisch. Sicher.
Messtechnik fur die Lebensmittelindustrie

Seit Uber 60 Jahren leistet VEGA einen wesentlichen Beitrag zur Sicherheit und Effizienz in
der Fullstand- und Druckmesstechnik.

Mit ihren auf die Branche zugeschnittenen Werkstoffen und Hygienedesign ist VEGA fiir die
komplexen Messaufgaben der Prozessautomatisierung gerustet: Von der Messung leichter
Flussigkeiten Uber feine Pulver oder abrasive Schuttgiter bis hin zu den zdhesten Massen.

HOME
www.vega.com OF VALUES


https://www.vega.com/de-ch

