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DER ZEITENWENDE

ommt mit Cultivated Meat endlich der groRe Durchbruch, der die
Fleischproduktion revolutionieren wird? Betrachtet man die jiingsten
Nachrichten diverser Startups und Lebensmittelproduzenten, stehen
wir am Anfang einer Zeitenwende.
Nur logisch also, dass Sie auch in dieser zweiten Ausgabe von FF Future Foods
an allen Ecken und Enden auf dieses Trendthema stoRen. Sei es bei den aktuellen
Kurzmeldungen (Seiten 6 bis 9) oder in Gestalt eines ausfiihrlichen Interviews mit
Ivo Rzegotta vom Good Food Institute Europe (ab Seite 30). Interessant: Er sieht
im oft gescholtenen Wirtschaftsstandort Deutschland reichlich Potenzial, um
in dieser Zukunftsbranche ganz vorne mitzumischen.
Langst ist die Hoffnung, dass kultiviertes Fleisch globale Probleme der modernen
industriellen Fleischproduktion mit der Umwelt, dem Tierschutz, der Erndhrungs-
sicherung und der menschlichen Gesundheit mildern oder gar |6sen kdnnte, in
der Mitte mindestens der westlichen Gesellschaften angekommen. Und wenn
dariiber hinaus auch noch stolze Mitglieder des traditionellen deutschen Fleischer-
handwerks an veganen und vegetarischen Produkten arbeiten (ab Seite 18), dann
sind wir wirklich mittendrin in dieser Zeitenwende.
Aber wir wollen Sie, liebe Leserinnen und Leser, nicht nur mit spannender
Fachkost aus der Welt der Future Foods versorgen. Die Miinchner Autorin
Uta Seeburg etwa schreibt nicht nur erfolgreiche Krimis, sondern hat sich mit
ihrem jiingsten Buch an eine kulinarische Weltgeschichte gewagt. Das Interview
mit ihr (ab Seite 10) ist sicherlich kein klassischer Fachcontent, eher ein Blick
Uiber den sprichwortlichen Tellerrand hinaus. Aber wir sind der felsenfesten
Uberzeugung, dass sich auch unsere geneigte Fachleserschaft gerne einmal
von teils augenzwinkernden (Lebensmittel-)Weisheiten unterhalten lasst.

IN THE MIDDLE OF
A TURNING POINT

s Cultivated Meat finally the big breakthrough that will revolutionize meat

I production? Looking at the latest news from various startups and food
producers, we are at the beginning of a new era.

So it's only logical that in this second issue of FF Future Foods, you‘ll come across

this trendy topic at every turn, whether in the current short news items (pages

6 to 9) or in the form of an in-depth interview with Ivo Rzegotta from the Good

Food Institute Europe (starting on page 30). Interestingly, he sees plenty of

potential for Germany, an often-maligned business location, to play a leading role

in this future-oriented industry.

The hope that cultured meat could mitigate or even solve global problems of

modern industrial meat production with the environment, animal welfare, food

security, and human health has long since reached the center of at least Western

societies.

And if even proud members of the traditional German butcher‘s trade are working

on vegan and vegetarian products (starting on page 18), then we are really in the

middle of this turning point.
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Christian Blimel,
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Heike Sievers,

freie Fachjournalistin
aus Berlin, musste
far ihre Reportage
Uber Reisanbau

nur ein paar
Kilometer reisen.

Marco Theimer,
Chefredakteur
B&L-Magazin

FH Fleischer-Hand-
werk, fand Veggie-
Produkte an Uber-
raschenden Orten.
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Redakteurin B&L
Medien, hat im
neu erdffneten
Swing Kitchen in
MUnchen veganes
Fast Food probiert.

Nina Schinharl,
Chefredakteurin B&L-
Magazin first class,
hat die Zero Waste-
Bestrebungen in der
Hotellerie unter die
Lupe genommen.
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Aleph Farms aus
Israel will in Europa
zellkultiviertes Fleisch
verkaufen. / Aleph
Farms from Israel
wants to sell cell-cul-
tured meat in Europe.
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Niels Hower neu in der Beneo-Spitze Fleischalternative aus Treber
Niels E. Hower ist neues Mitglied der Beneo-Geschaftsfiihrung. Biertreber ist eigentlich ein ungenutztes Nebenprodukt. Das
Beim Hersteller von funktionellen Zutaten fiir Lebens- und Futter- Start-up rest:art hat allerdings eine Mdglichkeit gefunden, den
mittel sowie fir pharmazeutische Anwendungen verantwortet er Treber zu einer veganen Fleischalternative aufzuwerten. Wisag
das Portfolio an pflanzlichen Proteinen, das insbesondere Zutaten unterstiitzt das junge Unternehmen beim Markteintritt und bot
aus Ackerbohnen, texturiertes Weizenprotein sowie Meatless um- an Probiertagen in zwei Betriebsrestaurants, aber auch beim
fasst. Letzteres Unternehmen, spezialisiert auf pflanzenbasierte Catering, Menuoptionen mit dem neuartigen Produkt an. Dabei
Texturate, wurde im vergangenen Jahr von Beneo iibernommen. gab es pflanzenbasierte Burger, Gyros und Frikadellen. Die Nach-
Hower hat einen MBA in Wirtschaftswissenschaften und mehr als frage war gut; besonders junge Géste zeigten sich aufgeschlossen
25 Jahre Erfahrung im GroR- und Einzelhandel sowie im Bereich und probierten die veganen Mentis aus Neugier oder aufgrund
Life Science. Vor Beneo war Hower weltweit fiir den Einkauf bei personlicher Erndhrungsvorlieben. Das Produkt ist frei von kiinst-
Fresenius Kabi verantwortlich. lichen Aromen und erinnert an Rindfleisch.
Laborfleisch ist eine Option | & fioi iins
32 Prozent, also knapp ein Drittel der Deutschen, ware bereit, kiinstliches Fleisch in fremaa
den Speiseplan aufzunehmen. Weitere 29 Prozent sind unentschlossen, fiir 39 Prozent AE A
kommt diese Option eher nicht oder garnicht in Frage. Das ergab eine Studie des | #f @ heinsaFal .
Marktforschungsinstituts Ipsos in Kooperation mit der Beruflichen Schule fiir Medien @ —
und Kommunikation in Hamburg. Zwar finde jeder Zweite die Herstellung im Labor Pram— &
verwerflich (56 %) oder unethisch (50 %). Acht von zehn Bundesbdirgern (79 %)
befiirchteten auBerdem Folgen fiir die deutsche Landwirtschaft. Jedoch wiirden —
auch Vorteile wie die Vermeidung von Tierleid (74 %), eine nachhaltige
Zukunft (63 %) und Klimaschutz (62 %) wahrgenommen. )

F S

=1 Syntegon will transparenter werden

9 bericht verdffentlicht. Die Prozess- und Verpackungstechni-
ker aus Waiblingen wollen damit mehr Transparenz schaffen

Die Syntegon-Gruppe hat im Juli ihren ersten Nachhaltigkeits-
X und verstarkt Einblicke in das eigene Nachhaltigkeitsmanage-

. S ment gewdhren. Der Bericht zum Geschéftsjahr 2022 umfasst
:g'\{}!dlsgm\égsempausts die Bereiche Umwelt, Soziales und verantwortungsvolle Unternehmensfiihrung. ,Unsere ressourcen-
schonenden Maschinen helfen dabei, den 6kologischen FuBabdruck in der Lebensmittelproduktion
Die ERP-Software zu reduzieren®, sagt Syntegon-CEO Michael Grosse. Technologien und Dienstleistungen der Gruppe
fir die sollen zudem dazu beitragen, Verpackungen nachhaltiger zu gestalten. Zukiinftig werde das Unter-
Lebensmittelindustrie nehmen jahrlich Giber seine nachhaltigen Aktivitaten berichten, heilit es in einer Pressemitteilung.

www.winweb.de
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Prozesse und Produkte pilotieren

Im Juni hat GEA das New Food Application and Technology Center of
Excellence (ATC) fur die Pilotierung von Prozessen und Produkten fir
die Alternative-Protein-Industrie im niedersachsischen Hildesheim er-
o6ffnet. Die New-Food-Experten des Unternehmens kénnen dort eine
Pilotlinie zur Zellziichtung und Fermen-
tation nutzen, um Innovationen auf
dem Weg vom Labor zur kommerziellen
Herstellung voranzutreiben. Heinz
Jirgen Kroner, Senior Vice President
New Food bei GEA: ,Die Fertigung

auf industriellem Niveau bringt groRe
technische und finanzielle Herausfor-
derungen mit sich. Um diesen Schritt
beherrschbar zu machen, loten unsere
Prozessexperten im ATC das Potenzial
fur eine Massenproduktion aus.”

NEWS AKTUELLES e

Piloting Processes and Products

In June, GEA inaugurated the New Food Application and Technology
Center of Excellence (ATC) in Hildesheim, Germany, for piloting pro-
cesses and products for the alternative protein industry. There, the
new food experts of the company will be using a cell cultivation and
fermentation pilot line to fast-track
innovations from the lab to commer-
cial-scale manufacturing. Heinz Jir-
gen Kroner, Senior Vice President New
Food at GEA: “In many cases, new
food producers are still stuck at the
lab scale. industrial-scale manufactu-
ring presents much greater technical
and financial challenges. Our process
experts explore potentials for mass
production in order to make this step
manageable for food manufacturers.”

Neuer Zucker fiir Europa

Cellobiose ist eine laktosefreie Laktose, die seit Juni 2023 in Europa
verkauft werden darf. Gewonnen wird sie ausschlieBlich in Deutsch-
land aus der heimischen Zuckerriibe. Die Cellobio-

se ist ein naturlicher, allergenfreier Zucker. Savanna
Ingredients in Elsdorf ist das erste Unternehmen, das
ihn in groBem Malstab herstellt. Savanna-Geschéfts-
fuhrer Dr. Timo Koch: ,,Mit Cellobiose kénnen Men-
schen, die an einer Laktose-Intoleranz leiden, Laktose
ersetzen. Sie kann auch wertvolle Inhaltsstoffe, Aro-
men und Vitamine schiitzen.” Der Zweifachzucker
(Disaccharid, im Bild re. fotografiert durch ein Elektro-
nenmikroskop) eignet sich besonders in Wurst- und
Fleischwaren als Laktoseersatz sowie als Nahrungs-
erganzungsmittel.

New Sugar for Europe

Cellobiose is a lactose-free lactose that has been allowed to be sold

in Europe since June 2023. It is obtained exclusively in Germany from
the domestic sugar beet. It is a natural, allergen-free
sugar. Savanna Ingredients in Elsdorf is the first com-
pany to produce it on a large scale. Savanna Mana-
ging Director Dr. Timo Koch: ,,Cellobiose can be used
to replace lactose for people who suffer from lactose
intolerance. It can also protect ingredients, flavors
and vitamins.” The two-fold sugar (disaccharide,
photographed in the picture I. through an electron
microscope) is particularly suitable in sausage and
meat products as a lactose substitute and as a nutri-
tional supplement. Compared to sucrose, cellobiose
has a mild sweetening power of 20 percent.

Next Level-Lebensmittel im Fokus

Die VertiFarm, weltweit einzige Fachmesse fiir Next Level Farming
und New Food Systems, findet von 26. bis 28. September 2023 in der
Messe Dortmund statt. Auf der internationalen Branchenveranstal-
tung erwarten Entscheider und Akteure aus der Agrarwirtschaft sowie
der Lebensmittel- und Pharmaindustrie Einblicke in die Lebensmittel-
versorgung von morgen. Der Fokus der
Fachmesse liegt auf kontrollierten
Produktionssystemen fiir Gemdse,
Friichte, Salate, Krauter, alternative Pro-
teinquellen, Microgreens und medizi-
nische Pflanzen. Ebenso bildet sie die
neuesten Entwicklungen bei der Fisch-,
Algen- und Insektenzucht sowie der Pro-
duktion von Pilzen und Zellfleisch ab.
Die Aussteller kommen aus Europa,
China, den USA und Stidamerika.

Next Level Food in Focus

VertiFarm, the world‘s only trade fair for Next Level Farming and

New Food Systems, will be held at Messe Dortmund from September
26-28, 2023. At the international industry event, decision-makers and
stakeholders from agribusiness and the food and pharmaceutical
industries can expect insights into tomorrow’s food supply. Verti-
Farm focuses on controlled produc-
tion systems for vegetables, fruits,
salads, herbs, alternative protein
sources, microgreens and medicinal
plants. Likewise, it maps the latest
developments in fish, algae and insect
farming, as well as mushroom and
cellulose production. Exhibitors at this
second edition of the trade fair come
from Europe as well as China, the
United States and South America.

FUTURE FOODS 4/2023
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Quorn joins Plant-based
Food Alliance UK

Quorn, pioneer of plant-based meat substitutes, has in June 2023
become a fully-paid up member of the Plant-based Food Alliance
(PBFA) UK. The company joins the Alliance, which includes indus-
try heavyweights such as Alpro, Oatly and Upfield, at a time when
the labelling of plant-based foods is under threat of restrictions
from Westminster. New guidance looks to restrict dairy descriptor
terms used by plant-based products, such as “m*lk” or “alterna-
tive to X” or “yoghurt-style”. “There is so much the Government
can do to encourage climate-friendly diets - in the form of trade,
public procurement, research, marketing, as well as regulation -
and we really need the big plant-based companies by our side

as we negotiate our way there,” PBFA CEO Marisa Heath (pic.
below) commented. Tess Kelly, Head of External Engagement

at Quorn Foods, said: “We look forward to contributing to the
work of the PbFA, and are proud to stand alongside fellow
pioneering organisations that are at the forefront of providing

the solutions needed to speed the transition to a food future

that is healthy, sustainable, equitable, and absolutely delicious.”

Jay & Joy raises Two Million Euros

Organic plant-based creamery Jay & Joy has announced

a €2 million fundraising round. The French foodtech company
has become a prominent player in Europe with its range of plant-
based cheese alternatives. Under the new leadership of César
Augier, supported by the original founders Mary Carmen and
Eric Jahnke, the company’s teams have been retained and mobi-
lized for the relaunch of production this summer at their factory
in La-Croix-Saint-Ouen, France. Among the private investors is the
fund High Flyers Capital, specialized in the future food industry,
as well as other key players in entrepreneurship and agri-food

in France. The company employs 25 people, who want to main-
tain leadership in plant-based creamery. For this Jay & Joy has
assembled a competent quality control team and health autho-
rities. In the coming months, Jay & Joy will relaunch the produc-
tion and commercialization of its range of plant-based cheeses.

Plant-based Meat tastes like Meat

According to Cultimate Foods fat from cultivated beef and pork
will take plant-based meat to the next level. The innovator in
the plant-based food industry has sucessfully showcased its new
plant-based meat ingredient, CultiFat, in the kitchens of ProVeg
Incubator in Berlin. CultiFat is derived from cell-cultivated intra-
muscular beef or pork fat, known for its revered white marbling
found in high-quality meats like Wagyu beef. This unique intra-
muscular fat possesses distinct fatty acids that contribute to an
unparalleled taste and aroma. The functional ingredient deve-
loped by Cultimate Foods substitutes traditional flavoring, coconut oil, and even methylcellulose, elevating the taste and flavor of plant-based
meats to a level that rivals traditional meat. “It genuinely and intensely tasted like the beef burgers | haven‘t eaten in years,” Julia Martin, Pro-
gramme Manager and Scientific Lead at the ProVeg Incubator, said during a taste test. George Zheleznyi, Founder and CEO of Cultimate Foods,
sees the ingredient as “game-changer in the plant-based meat industry“.
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ES IST EIN

RINDERSTEAK

Erster Zulassungsantrag fiir Verkauf von zellkultiviertem
Fleisch in Europa gestellt — in der Schweiz.

as Food-Tech-Unternehmen Aleph

Farms aus Israel hat Ende Juli 2023

bekanntgegeben, dass es in der

Schweiz den Verkauf der weltweit

ersten zellkultivierten Rindersteaks

beantragt hat. Mathilde Alexandre,
Corporate and Institutional Engagement Manager bei
ProVeg International, bezeichnet den Schritt als ,, Gber-
aus ermutigend”. ,Der Zulassungsantrag zeigt, dass
sich die zelluldre Landwirtschaft rasant weiterentwickelt
und sich der Kommerzialisierung annahert”, erklart sie.
Im Monat zuvor haben die US-Behérden zwei Unter-
nehmen die Genehmigung erteilt, zellkultiviertes Huh-
nerfleisch in Restaurants zu verkaufen.

Schutz von Ressourcen

,Damit zellkultiviertes Fleisch die Transformation unse-
res Erndhrungssystems mit voranbringen kann, miissen
die europdischen Lénder weitere Zulassungsantrage
aktiv fordern. Die Niederlande haben bereits einen
Schritt in die richtige Richtung getan“, so Alexandre
weiter. Die niederldndische Regierung hat nach ProVeg-
Angaben Ende Juli ein Abkommen verabschiedet, das
Verkostungen von zellkultivierten Nahrungsmitteln vor
der Markteinfiihrung ermdglicht.

Unter Verwendung erneuerbarer Energien kénne zell-
kultiviertes Rindfleisch die CO,-Emissionen im Vergleich
zu konventionell produzierten Produkten um schat-
zungsweise 92 Prozent reduzieren. Der Flachenbedarf
wiirde um etwa 95 Prozent, der Wasserbedarf um etwa

IT‘S A BEEF STEAK

First application for approval
to sell cell-cultured meat in
Europe filed - in Switzerland.

leph Farms, a food tech company based in
A Israel, announced in late July 2023 that it has
applied to sell the world’s first cell-cultured
beef steaks in Switzerland. Mathilde Alexandre, corpo-
rate and institutional engagement manager at ProVeg
International, calls the move “extremely encouraging.”

The month before, U.S. regulators approved two com-
panies to sell cell-cultured chicken in restaurants.

Protection of resources

“For cell-cultured meat to help drive the transformation
of our food system, European countries must actively
encourage further regulatory applications,” Alexandre
continued. According to ProVeg, the Dutch govern-
ment passed an agreement at the end of July to allow
pre-market tastings of cell-cultured foods.

Using renewable energy, cell-cultured beef could
reduce CO, emissions by an estimated 92 percent com-
pared to conventionally manufactureded products, he
said. Land requirements would be reduced by about 95
percent, and water requirements by about 78 percent.

,Der Zulassungsan-
trag zeigt, dass sich
die zellulére Land-
wirtschaft rasant wei-
terentwickelt und sich
der Kommerzialisie-
rung anndhert.”
Mathilde Alexandre,
ProVeg International

“The regulatory filing
shows that cellular
agriculture is rapidly
evolving and moving
closer to commer-
cialization.”

Mathilde Alexandre,
ProVeg International

78 Prozent sinken. chb [ | chb [ |
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Interview mit Autorin

Uta Seeburg aus Miinchen
iiber ihren kulinarischen
Streifzug durch die
Menschheitsgeschichte und
die Schlussfolgerungen,
die sich daraus fiir
moderne Essgewohnheiten
ergeben (konnen).

ussten Sie, dass man im
alten Rom lebendige Vogel
aus  gebratenen  Wild-
schweinen flattern lieR?
Dass die Christen im Mittel-
alter ungeféhr ein Drittel
des Jahres fasten mussten? Und dass der Proviant des
Kosmonauten Juri Gagarin 1961 aus SchokoladensoRe
und piriertem Fleisch in Tuben bestand? In ihrem Buch
,Wie isst man ein Mammut? In 50 Gerichten durch die
Geschichte der Menschheit* erzahlt Uta Seeburg Uberra-
schendes, Kurioses und Wissenswertes aus der Kulinarik.
Vom gegrillten Mammut bis zur ,,Flissigen Olive”, einer
lkone der modernen Molekularkiiche. Weil FF Future
Foods seinen Leserinnen und Lesern auch so manchen
Blick tiber den sprichwdrtlichen Tellerrand hinaus bieten
will, hier ein Interview mit der Autorin aus Miinchen.
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Frau Seeburg, wie sind Sie von lhrer eigentlichen
Krimi-Passion zum literarischen Ausflug durch die
kulinarische Geschichte der Menschheit gekommen?
Tatséchlich war die kulinarische Passion zuerst da: Als
ich vor etwas mehr als zehn Jahren von Berlin nach
Miinchen gezogen bin, habe ich eine Zeitlang einen
Foodblog geschrieben, in dem ich mich quasi Tbers

»Auf Hunger- und Krisenjahre
folgen fast immer Zeiten des
Schlemmens, eine Sehnsucht
nach uppigem Comfort Food.”

FUTURE FOODS 4/2023

Foto: © Inka Baron



»Am spannendsten finde ich

wohl die fast unlosbaren Aufgaben,
vor denen der Mensch in Hinsicht

auf sein Essen heute steht.“

INTERVIEW

Hungerleiden Uber die Suche nach klimafreundlicher
Erndhrung bis hin zu der Frage, auf welche Produkte
der Mensch ausweichen wird, wenn bestimmte Res-
sourcen einmal aufgebraucht sein werden.

Wenn man bei den Seeburgs eingeladen ist: Geht
es in der Kiiche eher vegan-vegetarisch zu, oder
traditionell? Oder sowohl als auch? Was ist Ihre

Essen der mir damals noch sehr fremden bayerischen
Kultur angenahert habe. Dann habe ich einige Jahre als
Redakteurin bei AD Architectural Digest gearbeitet und
dort ebenfalls viele kulinarische Themen bearbeitet. Erst
dann kam meine Krimi-Reihe, in der allerdings auch
sehr viel gegessen wird.

Dass sich romische Gladiatoren vegan erndhrt
haben, erfahren wir in Ihrem Werk. Was ldsst sich
daraus fiir unsere heutige Ernihrung ablesen?

Ich ware vorsichtig damit, aus dem Speiseplan dieser
antiken Athleten irgendwelche erndhrungswissen-
schaftlichen Riickschliisse zu ziehen. Die Gladiatoren
standen gesellschaftlich gesehen auf einer sehr niedri-
gen Stufe und haben deshalb fast nur Getreidebrei kon-
sumieren drfen. Fleisch war der Elite vorbehalten, das

Lieblingsspeise?

Sowohl als auch! Ich muss zugeben, dass bei uns
hauptsédchlich mein Mann kocht; ich bin eher fiir die
Patisserie zustandig. Ich esse am liebsten einfache, fran-
z0sisch angehauchte Dinge: ein frisches Baguette mit
Butter. Ein zum zweiten Mal aufgewarmtes Schmorge-
richt. Frische Crevetten. Andererseits liebe ich auch die
afghanische Kiiche. Und probiere generell auf Reisen so
viel wie méglich.

,,All diese Uiiber Generationen
gewachsenen Gewohnheiten
andern sich nicht tiiber Nacht,
aber es ist moglich.”

gab es fir die Kdmpfer lediglich als Henkersmahlzeit.
Aus den Berichten des Sportarztes Galenos von Perga-
mon wissen wir, dass die Gladiatoren ob ihres tiberma-
Rigen Konsums von Getreide ziemlich pummelig wa-
ren. Immerhin ein guter Schutz vor Stichverletzungen.

Von Fastenriten der mittelalterlichen Christen
berichten Sie ebenfalls. Ist das althergebrachte
Fasten in Abwechslung mit gesunden Mahlzeiten
die beste Art der nachhaltigen Ernéiihrung?

Auch das fragen Sie besser einen Ernahrungswissen-
schaftler. Mein Buch ist ein kulinarischer Spaziergang
durch die Epochen der Menschheitsgeschichte; mir
geht es um die kulturhistorische Dimension von Essen,
wie etwa: Was sagt das Verhaltnis zwischen dem Men-
schen und seinem Essen zu einer bestimmten Zeit tiber
den Stand der Zivilisation aus? Wie driickt sich in den

7 Gibt es bei Ihnen in der Kiiche so etwas
wie Omas Kochbuch?
Wir haben eine kleine Sammlung historischer
' Kochbiicher, die ich auch fiir meine Krimi-Reihe

?‘r brauche, die jaim 19. Jahrhundert spielt. Und ich

“u habe so ein leeres Buch, in dem ich hin und wieder
. Lieblingsrezepte notiere, da sind auch einige weni-
ge Rezepte meiner verstorbenen Oma dabei.

Was kénnen wir aus der Vergangenheit generell fiir
die Lebensmittelgegenwart und -zukunft lernen?

Ich kann nur sagen, welche Phdnomene sich in schéner
RegelmaRigkeit durch die Epochen ziehen: Auf Hunger-
und Krisenjahre folgen fast immer Zeiten des Schlem-

mens, eine Sehnsucht nach ippigem Comfort Food.
Und der Mensch kann sich anpassen. Sobald das Mam-
mut ausgerottet war, gab’s halt Bison. Danach hat er

Speisen und ihrer Prasentation Macht aus? Welche Hal- Y

tung zur Natur zeigt sich zum Beispiel in der mittelalter- WIE IS5T

lichen Kiiche und dann Jahrhunderte spater in der
Molekularkiiche oder der Nordic Cuisine?

Welche Epoche hat Sie ,,lebensmitteltechnisch“
am meisten gefesselt?
In allen Epochen fand sich Faszinierendes oder auch

MAN EIN MAMMLUTY

sich jahrhundertelang auf Brot und Getreidebrei als
hauptséchliches Nahrungsmittel verlegt. Die grofe Flei-
scheslust kam erst mit der Industrialisierung, der mas-
senhaften Viehzucht und fabrikartigen Schlachthéfen.
All diese Uiber Generationen gewachsenen Gewohnhei-
ten andern sich nicht Gber Nacht, aber

Foto & lllustrationen: DuMont Buchverlag (Buchcover & Vignetten ,Wie isst man ein mammut?*)

Obskures: Mumifiziertes Essen im alten Agypten, gebra- Uta Seeburg: es ist moglich. In dieser Hin-
tene Schwane im Barock, verriickte Menus moderner ,Wie isst man ein sicht darf man sich vielleicht
Avantgardisten. Aber am spannendsten, wenn auch lei- Mammut?* doch Optimismus erlau-

der nicht nur positiv besetzt, finde ich wohl die fast
unlésbaren Aufgaben, vor denen der Mensch in Hin-
sicht auf sein Essen heute steht: Von Food Waste versus

ben, was die aktuellen He-
rausforderungen an unsere
Erndhrung anbelangt. ®

DuMont Buchverlag,
253 Seiten mit
lllustrationen.
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NO PIK CARP POND

KEIN HECHT IM
KARPFENTEICH

Starts on page 14

Ein Landwirte-Parchen wagt in Brandenburg ein spannendes Experiment:
Reisanbau in ehemaligen Fischteichen. Klingt verriickt, ist es auch. FF FUTURE FOODS
zu Besuch auf einer Reisfarm nicht im Fernen, sondern im deutschen Osten.

ie Reispflanzen stehen gut. In sau-
beren Reihen, sattgriin und die
»Fule” im Wasser. Fast glaubt man,
in Vietnam zu sein — waren da nicht
die Birken und Erlen am Feldrand.
Die Landwirte Wiebke Fuchs und
Robert Jackel schauen zufrieden. Sie sind sich einig:
#Wir haben die Flichen gut vorbereitet und bisher

12

wachst der Reis gut. Auch der Unkrautdruck ist noch
recht gering.“ Mit ,,Flachen” meinen die beiden die ehe-
maligen Karpfenteiche. Denn dort, wo jetzt der Reis
wachst, schwammen noch vor einigen Jahren Karpfen.

Mit der Natur arbeiten
In vier ehemaligen Karpfenteichen, auf einer Fléche von
0,7 Hektar, gedeihen jetzt Reispflanzen. Der Agrarbe-

FUTURE FOODS 4/2023
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trieb in Linum, etwa 30 Kilometer von der nordwest-
lichen Berliner Stadtgrenze entfernt, gehért zur Natur-
Fisch GmbH & Co. KG mit Sitz im benachbarten Rib-
beckshorst. In Linum wird auf einer Fldche von fast zehn
Hektar Teichwirtschaft betrieben, Wasserbdffel grasen
an den Teichrandern und halten sie kurz. Derzeit wer-
den in neun Teichen Karpfen gehalten.

Neben Linum gehdren zwei weitere Agrarbetriebe zu
dem Verbund, der auf insgesamt 1.600 Hektar natur-
nahe Landwirtschaft betreibt, neben der Teichwirt-
schaft auRerdem Ackerbau und Tierhaltung. Inhaber ist
der Schweizer Guido Leutenegger, der auch in seiner
Heimat Landwirtschaft betreibt. Unter dem Namen
»Natur konkret” geht es ihm in allen seinen Betrieben
um naturnahe Produktionsformen. Er sagt: ,Wir versu-
chen, Naturschutz, Tierschutz und die Produktion von
hochwertigen Nahrungsmitteln in Einklang zu bringen.
Tiergerecht, naturnah und einzigartig sind nicht nur
Schlagworte, sondern unsere Betriebsphilosophie.”
Von ihm stammt die Idee, in den Karpfenteichen Reis
anzubauen. SchlieBlich wird in der Schweiz seit 2017
6kologischer Nassreisanbau betrieben. So lag es nahe,
auch die Linumer Karpfenteiche dafiir nutzbar zu
machen. ,,Zumal sich der Absatz von Karpfen immer
schwieriger gestaltet. Auch wenn wir zusatzliche Wege
gefunden haben, die Tiere zu verarbeiten — also nicht
ausschlieflich als ganze Fische zu verkaufen, gefiel uns
diese Idee mit dem Reisanbau“, erganzt Wiebke Fuchs.

Mit Fantasie denken

Der erste Reis wurde im vergangenen Jahr angebaut.
Robert Jackel sagt: ,Daraus haben wir viel gelernt, zum
Beispiel, den Unkrautdruck rechtzeitig in den Griff zu
bekommen, auch, die Stecklinge méglichst frith zu
setzen. Aber am Ende muss natiirlich auch immer das
Wetter passen. Die Ernte kann erst im September oder
Oktober stattfinden und bis dahin missen die Rispen
sich eben ausreichend entwickelt haben. Im vergange-
nen Jahr kamen die Rispen nicht zur Teigreife, schon gar
nicht bis zur Vollreife.”

In Linum wird Risotto-Reis angebaut. Das Team probiert
in diesem Jahr zwei Methoden: Direktaussaat und Ein-
setzen von Setzlingen, wobei sich die letztere als Favorit
herausgestellt hat, weil die Saison erst nach dem Frost
beginnen kann und mit den Setzlingen Wachstumszeit
eingespart wird. Im Mai wurden 65.000 Setzlinge ge-
pflanzt. Der Anbau und die Pflege erfordert viel Handar-
beit. Beim Setzen kam eine Maschine aus dem Gem{ise-
anbau zum Einsatz. Auch fir die Ernte — wenn es dazu
kommt — haben die beiden Landwirte schon Plane, zum
Beispiel einen kleinen Mahdrescher mit Ketten oder
einen Parzellendrescher, wie er in Saatgutbetrieben ver-
wendet wird. ,,Und sowieso schon tausend Ideen, wie
man die Handarbeit mit Maschinen einfacher machen
kénnte“, sagt Robert Jackel. Was eine mdgliche Ver-
marktung betrifft, sind die beiden sehr optimistisch.
,,Bei einem Pressetermin haben wir diese Reissorte und

FUTURE FOODS 4/2023
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Wiebke Fuchs und
Robert Jackel vor
ihrem Reisfeld (Bild
0.). Die Reissetzlinge
werden mit Hilfe
eines Traktors aus
dem Gemuseanbau
gepfianzt (li.).

Wiebke Fuchs and
Robert J&ckel in front
of their rice field (top
pic.). The rice seed-
lings are planted with
the help of a fractor
from vegetable
farming (lef).

»Weil sich der Absatz von Karpfen
immer schwieriger gestaltet, gefiel
uns die Idee mit dem Reisanbau.”

Wiebke Fuchs

das Fleisch unserer Rinder serviert, das kam ganz super
an“, sagt Wiebke Fuchs, ,wir haben gute Kontakte zu
Direktvermarktern, haben ja sogar selbst einen Laden
hier. Und auBerdem haben wir mit Herrn Leutenegger
einen Spezialisten auf diesem Gebiet. Mit der Landwirt-
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Okologische

Unkrautbekdmpfung:
Wasserbuffel halten

14

die Fléchen
zwischen den
Teichen kurz.

Ecological
weed control:
water buffaloes
keep the areas
between the
ponds short.

,Wir haben schon tausend
Ideen, wie man die Handarbeit

mit Maschinen einfacher

machen konnte.“

Robert Jé&ckel

schaft, die er in der Schweiz betreibt, setzt er fast aus-
schlieRlich auf Direktvermarktung.”

Welchen Ertrag sie erwarten wiirden? Robert Jackel sagt
schmunzelnd: ,Wir wollen noch nicht in Zahlen den-
ken. Es ist ein Versuch.” Wiebke Fuchs erinnert daran,
dass der Anfang des heute in der Region bekannten

Beelitzer Spargelanbaus erst um das Jahr 1860 herum
begann und auch das damals von Skepsis begleitet
wurde. Die schldgt auch ihnen entgegen, sie reagieren
gelassen.

Mit Wissen handeln

Auf die Frage nach dem Wasser, das der Reis benétigt,
und das in Zeiten des Klimawandels eine zunehmend
rare Ressource ist, antwortet Wiebke Fuchs: ,Ja, Wasser
ist kostbar. Unsere Teiche sind jedoch an Gewésser an-
geschlossen und beeinflussen deshalb nicht das Grund-
wasser. In den Teichen mit dem Reis regulieren wir den
Wasserstand einfach Giber Zu- und Ablauf.”

Die beiden Landwirte hoffen auf einen guten Sommer
und meinen, ,Versuch macht klug“. Und schlieRlich
hétten sie ja noch weitere Teiche, die sich fir den Reis-
anbau eignen wiirden. Heike Sievers ]

NO PIKE IN THE CARP POND

A couple of innovative farmers in Brandenburg is conducting
an exciting experiment: growing rice in former fish ponds.

It sounds crazy, and it is - not just a little bit. FF FUTURE FOODS
visits the rice farm not in the Far, but in the German East.

he rice plants are standing well. In neat rows,

I lush green and the “feet” in the water. You
almost think you‘re in Vietnam - if it weren‘t for

the birch and alder trees at the edge of the field. Far-

mers Wiebke Fuchs and Robert Jackel look pleased.
They agree: “We have prepared the land well and so far

the rice is growing well. The weed pressure is also still
quite low.” By “areas,” the two mean the former carp
ponds. After all, where the rice is growing now, carp
were swimming just a few years ago.

In four former carp ponds, on an area of 0.7 hectares,
rice plants now thrive. The farm in Linum, about 30 km

FUTURE FOODS 4/2023
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from Berlin‘s northwestern city limits, belongs to Natur-
Fisch GmbH & Co. KG, which is based in neighboring
smalltown Ribbeckshorst. In Linum, pond farming is
carried out on an area of almost 10 hectares, water buf-
faloes graze on the edges of the ponds and keep them
short. Currently, carp are keptin 9 ponds.

Working with nature
In addition to Linum, two other farms belong to the
association, which operates nature-oriented agriculture
on a total of 1,600 hectares, in addition to pond far-
ming, arable farming and animal husbandry. The
owner is Guido Leutenegger
from Switzerland, who also
farms in his home country.
Under the name “Natur kon-
kret,“ he is concerned with
nature-oriented forms of
production on all his farms.
He says, “We try to reconcile
nature conservation, animal
welfare and the production
of high-quality food. Animal-
friendly, close to nature and
unique are not just buzz-
words, but our operating
philosophy.”

From him came the idea to
grow rice in the carp ponds.
After all, Switzerland has
been cultivating organic wet
rice since 2017. So it made
sense to make the Linum
carp ponds usable for this as
well. Wiebke Fuchs says:
“Especially since the sale of
carp is becoming increasing-
ly difficult. Even though we
found additional ways to
process the animals - i.e. not
to sell them exclusively as
whole fish - we liked this idea
with the rice cultivation.”

NEW AGRICULTURE NEUE LANDWIRTSCHAFT e

»Because the sale of carp
is becoming more and
more difficult, we liked the

idea with rice cultivation.”
Wiebke Fuchs

AUCH FLEISCHFREI
IN BESTFORM!

Think with
imagination

The first rice was grown last
year. “We learned a lot from
that, for example, to get the
weed pressure under control
in good time, also to set the
cuttings as early as possible.
But in the end, of course, the
weather always has to be
right. The harvest can only
take place in September or
October, and by then the pa-
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Das Schneideverhalten vegetarischer
und veganer Produkte ist sehr unter-
schiedlich. Unsere holac Maschinen
sind bestens fiir die vielfdltigen
Anforderungen ausgelegt.

holac Maschinenbau GmbH
Am Rotbiihl 5
89564 Nattheim

Fon  +497321/9645-0

E-Mail info@holac.de www.holac.de in ¥ v &
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https://www.holac.de/
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Beim Pflanzen der
Reissetzlinge ist noch
immer reichlich
schwere Handarbeit
vonndten.

Planting the
rice seedlings
still requires
plenty of hard
manual labor.

»We already have
a thousand ideas
on how to make
manual work easier
with machines.”

nicles must have developed sufficiently. Last year, the
panicles didn‘t come to dough maturity, certainly not
to full maturity,” Robert Jackel explains.

Risotto rice is grown in Linum. The team is trying two
methods this year: direct seeding and planting seed-
lings, with the latter turning out to be the favorite be-
cause the season can begin after frost and seedlings
save growing time. In May, 65,000 seedlings were plan-
ted. The cultivation and care requires a lot of manual
labor. A machine from vegetable cultivation was used
for planting. The two farmers also already have plans
for the harvest - if it comes to that - for example a small
combine harvester with chains or a plot harvester
like those used in seed farms. “And anyway, already
a thousand ideas on how to make manual work easier

Robert J&ckel
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with machines,” says Robert Jackel. As far as possible
marketing is concerned, the two are very optimistic. “At
a press event, we served this type of rice and the meat
from our cattle, and it went down really well,“ adds
Wiebke Fuchs. “We have good contacts with direct mar-
keters, and we even have a store here ourselves. And
what’s more, in Mr. Leutenegger we have a specialist
in this field. With the farm he runs in Switzerland, he
relies almost exclusively on direct marketing.”

Acting with knowledge

What return would they expect? Robert Jackel smiles:
“We don‘t want to think in numbers yet. It's an experi-
ment.“ Wiebke Fuchs recalls that the beginning of
Beelitz asparagus cultivation, which is now well-known
in the region, only began around 1860 and was accom-
panied by skepticism. This also strikes them, they react
calmly. When asked about the water that rice needs,
which is an increasingly rare resource in times of clima-
te change, Wiebke Fuchs replies: “Yes, water is pre-
cious. However, our ponds are connected to bodies of
water and therefore do not affect the groundwater. In
the ponds with the rice, we simply regulate the water
level via inflow and outflow.”

The two farmers are hoping for a good summer and
believe that “trial and error makes perfect sense.” And
finally, they have other ponds that would be suitable for
rice cultivation. Heike Sievers [
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Fotos: Beck Gewlirze und Additive/Dedicative

BECKSPERIENCE
KLAPPE, DIE VIERTE

Am 18. September 2023 ist es
wieder soweit: Beck Gewiirze
und Additive startet die vierte
Staffel seiner erfolgreichen
Webinar-Serie Becksperience.

ereits jetzt ist es moglich, Webinare

zu buchen und sich mit spannenden

Themen in Theorie und Praxis ausein-

anderzusetzen. Und auch diesmal

stehen Interessenten wieder vor der
stiRen Qual der Wahl.

m Vier Webinare mit vielen praktischen Tipps fiir Hand-
werk und Industrie.

m Vier Spezialthemen: Schwerpunkt Weihnachtsge-
schéft, spannende Themen zu Kochwurstvariationen
und vieles mehr.

m Hands-on-Beispiele aus der Praxis, live prasentiert
von den Fachberatern, den ,,Becksperten.

m Fragen stellen im Online-Chat — die ,,Becksperten“
antworten direkt im Webinar.

m Alle Rezepturen sind sofort abrufbar.

Es gibt folgende Optionen, um an
der vierten Becksperience teil-
zunehmen:

m Option 1: Mitmachen, re-
gistrieren und via Zoom-
App live dabei sein — in
FullHD.

m Option 2: Mitmachen und
mitschmecken. Bei der Regi-
strierung bucht man fur
einen kleinen Unkostenbeitrag
ein Tester-Paket dazu und man
kann alle Rezepturen zuhause selbst
ausprobieren. Den Erlés aus den ver-
kauften Tester-Paketen spendet das Unterneh-
men flr einen wohltdtigen Zweck.

m Option 3: Mitmachen, mitschmecken, miterleben.
Mit dem Tester-Paket teilnehmen und einen Becks-
perten-Workshop zu einem Thema eigener Wahl vor
Ort dazubuchen.

FUTURE FOODS 4/2023

Einen Platz reservieren kon-
nen sich Interessierte auf
www.becksperience.de. Wah-
rend die ,Becksperten“ noch
an der Agenda feilen, halten sie
die Teilnehmer auf dem Laufenden
und laden personlich zu den finalen
Showthemen ein.

Bis dahin werden auch Themenwiinsche ange-
nommen, auf welche die Webinar-Hosts eingehen sol-
len. Mail an: meike.beck@beck-gewuerze.de oder den
Themenwunsch bei der Voranmeldung angeben. Es
wird versucht, auf alle rechtzeitig eingesendeten Wiin-
sche einzugehen. [

WEBINAR e

Die ,Becksperten”
werden den Webinar-
Teilnehmern einmal
mehr eine ebenso
lehrreiche wie unter-
haltsame Online-
Show bieten.
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MEATLESS AT THE BUTCHER

Starts on page 21

FLEISCHER KONNEN

AUCH FLEISCHLOS

Vegetarischer Fleischsalat im Norden, vegane Bratwust mit

Kochbananen im Siiden. Alles nur ein Hype oder sind das Geistesblitze

mit Zukunft? Soviel steht fest: Auch Fleischer sind langst kreativ und mutig
und bringen mit reichlich Know-how fleischlose Produkte zur Marktreife.

er Fleischkonsum der Deutschen ist
riickldufig. Pro Kopf sinkt der Durch-
schnittsverbrauch seit einigen Jah-
ren, 2022 auf 52 kg pro Person
(Quelle: BZL). Fleischlose Wurst-
alternativen fiillen im Supermarkt
ganze Regale und Zeitgenossen, die auf Fleisch verzich-
ten, sind auch im engen Freundes- und Familienkreis

18

keine Minderheit mehr. Waren es vor fiinf oder sechs
Jahren nur wirklich wenige Betriebe im Fleischerhand-
werk, die in experimenteller Stimmung fleischlose Pro-
dukte in ihren Geschéften oder fiir den Grohandel an-
boten, stellen sich heute immer mehr Betriebsinhaber
dieser Herausforderung und wollen mit eigenen Ent-
wicklungen bei der nicht fleischaffinen Kundschaft
punkten und tiberzeugen. Nachfolgend berichten zwei

FUTURE FOODS 4/2023
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NEW HANDICRAFT NEUES HANDWERK e

»yunser vegetarischer Fleischsalat

entwickelt sich zu einem
echten Kassenschlager.”

Lukas Bartsch

Betriebe aus dem Oldenburger Land sowie einer aus
Mittelfranken Gber ihre Erfahrungen bei der Herstellung
und dem Vertrieb fleischloser Spezialitdten.

SpezialitGitenfleischerei Meerpohl,
Oldenburg

,Bis vor wenigen Jahren haben Kunden unseren Laden
verlassen und hatten alles, was sie brauchten. Das ist
nun nicht mehr so. Menschen sollen unabhangig von
ihrer Erndhrungsweise bei uns das finden, was ihnen
und ihrer Familie schmeckt”, berichtet Philip Meerpohl.
Die vegetarische Bratwurst der Fleischerei ahnelt
optisch eher einem Cevapcici. ,Ich bin der Meinung,
dass eine Fleischalternative nicht immer aussehen muss
wie echtes Fleisch. Wenn es gelingt, ist das gut, aber
irgendwo muss man die Kirche im Dorf lassen. Oft kom-
men daflir Zusatzstoffe zum Einsatz. Schmeckt ein Pro-
dukt nicht, wird es scheitern”, sagt er. Und wie steht es
mit den Zutaten? ,Wir achten — wie auch beim Fleisch
— darauf, regional oder zumindest national beziehbare
hochwertige Rohstoffe zu verwenden, etwa heimische
Kulturpflanzen wie Griinkern und Dinkel. Um E-Num-
mern und Geschmacksverstarker machen wir, so gut es
geht, einen grofRen Bogen, auch wenn das die Bindung
und die Geschmackskomposition erschwert.”

Mit der wirtschaftlichen Entwicklung ist er sehr zufrie-
den: ,Die Nachfrage steigt. Auch im Catering wird
fleischfrei immer beliebter. Fiir uns hat sich der Schritt
definitiv gelohnt.“ Doch bei allem Innovationsbestre-
ben betont Meerpohl auch die Wichtigkeit des traditio-
nellen Handwerks: ,Fleisch ist ein gutes Produkt. Alle
gesellschaftlichen Nachhaltigkeitsbestrebungen fiihren
auch dazu, dass beim Fleischkauf immer genauer hin-
geschaut wird. Das ist absolut begriiBenswert. Das tra-
ditionelle Fleischerhandwerk wird es weiterhin geben.”
Einen Wunsch hat er noch: , Dass die Herstellung vege-
tarischer und veganer Produkte in der Berufsschule star-
ker thematisiert wird. Ein guter Fleischer war schon
immer auch ein guter Lebensmitteltechniker. Es ist
héchste Zeit, diesen Teil unseres Berufes starker in den
Vordergrund zu riicken. Wir Fleischer erfinden uns
momentan ein Stlick weit neu, anstatt zu resignieren.”

Stadt-Fleischerei Bartsch, Oldenburg

Den vegetarischen Fleischsalat gibt es seit Juli 2022
in den drei eigenen Geschéften, regionalen Filialen
bekannter LEH-Ketten und der Gastronomie sowie bei
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Produkte. Hier ist niemand

innovativer als das Handwerk.”
Kevin Eberhardt

einigen WurstgroRhandlern bundesweit. ,Daflir waren
aber viel Arbeit, Zeit, Geld und Frust nétig”, betont
Geschéftsfihrer Lukas Bartsch und erganzt: ,Als Pro-
teinquelle fiir unsere vegetarische Wurst im Fleischsalat
nutzen wir Eier. Bis zum fertigen Produkt dauerte es ein
halbes Jahr. Den Fleischsalat stellen wir Gberwiegend
mit der Ublichen Fleischerei-Ausstattung her.” Sein
Cousin Frerk Sander erganzt: ,Wir brauchten viele
Anldufe und mussten sogar Maschinen umbauen las-
sen. Fur die fleischige Konsistenz ist bei einem Arbeits-
schritt ein Vakuum nétig — alles Dinge, die wir erstmal
lernen mussten.”

Die Herstellung der Fleisch-Alternativen sei aus lebens-
mittelhygienischer Sicht kein Problem und keine Mehr-
arbeit. , Die Produktion der vegetarischen und veganen
Artikel trennen wir zeitlich von unseren anderen Pro-
dukten, genau wie wir die Produktion von Schweine-,
Rinder- und Gefliigelprodukten oder Allergenen tren-
nen, erklart Lukas Bartsch. Geworben hat die Fleische-
rei fur den vegetarischen Fleischsalat sehr viel. ,Von
Anzeigen in der Tageszeitung Uber Plakate bis hin zu
Social Media haben wir versucht, viele Kanale zu bedie-

,,Es muss nicht der
klassische Bratwurst-
Ersatz sein, sondern
einfach neue, innovative

nen. SchlieRlich wollten wir auch Vegetarier auf uns
aufmerksam machen, die bisher nicht zu unserer Kund-
schaft gezahlt haben.”

»Der Eberhardt”,

Sachsen bei Ansbach

2020 griindete die Eberhardt GmbH aus Lichtenau
in Mittelfranken ihre erste Handwerksmetzgerei. Zwei
weitere Filialen folgten. Inzwischen zog sich das Unter-
nehmen aus dem Filialgeschéft wieder zuriick und kon-
zentriert sich verstdrkt auf den Online-Versand und das
GroRhandelsgeschéft seiner in Sachsen bei Ansbach
hergestellten Produkte — Wurstspezialitdten und fleisch-
lose Alternativen.

Diese vertreibt das Unternehmen, das weltweit fiir sei-
ne Schinkenpressen und Formsysteme bekannt ist, laut
Geschéftsfiihrer Kevin Eberhardt zu 60 Prozent in Retail
und Gastronomie, 30 Prozent online und 10 Prozent
direkt auf Messen. Da die Nachfrage nach fleischlosen
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Vegane ,Bratnana*
und WeiBwdrste
stellt Eberhardt mit
Technik von Vemag
Maschinenbau her.

Eberhardt produces
vegan “Bratnana®
and white sausages
with equipment
from Vemag
Maschinenbau.

Auch Philip Meerpohl
bietet fleischlose
Produkte an und

ist mit deren

Absatz durchaus
zufrieden.

Philip Meerponhl
also offers meatless
products and

is quite satisfied
with their sales.

Produkten seit Mitte 2022 stieg, entschied Eberhardt,
den Kundenwiinschen nachzukommen. ,Es gibt ver-
schiedene Arten von Kunden. Diejenigen, die nicht auf
das Geschmackserlebnis Wurst verzichten mochten,
aber das Tierleid nicht ertragen. Diesen bieten wir klas-
sische Produkte, zum Beispiel Weilwurst, an. Oder die
anderen, die sich neue, coole Produkte wiinschen. Wie
unsere Bratnana: neue Textur, neuer Geschmack, kom-
plett neues Produkt”, betont Kevin Eberhardt. Die vega-
ne Bratwurst enthdlt Weizenprotein und Kochbananen,
die vegane Weilwurst Kartoffel- und Erbseneiweil.

Hergestellt werden die fleischlosen Produkte mit Fill-
maschinen von Vemag Maschinenbau, die taglich im
Einsatz sind. ,Der Vemag-Fiiller ist eine zentrale Maschi-

,Wir Fleischer erfinden uns
momentan ein Stiick weit neu,
anstatt zu resignieren.”

Philip Meerpohl

FUTURE FOODS 4/2023
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ne, die es uns erlaubt, etwa Weiwiirste genau zu por-
tionieren und abzuldngen. Zudem wird man immer
noch extrem mit dem Original verglichen. Somit kén-
nen wir uns bei keinem Produktionsschritt und erst
recht nicht beim Fiillen Fehler oder Mangel erlauben.
Hier zeichnet sich auch die Vielfalt der Mdglichkeiten
der Maschine aus, zum Beispiel das Fiillen in Schaldarm
oder der Einsatz diverser Vorsatzgerdte”, berichtet
Kevin Eberhardt. ,Wir waren immer zufrieden mit der
Quialitat und der Bedienerfreundlichkeit. Das zeichnet
diese Maschinen aus. Der Verarbeiter beurteilt verschie-
dene Aspekte, zum einen den Maschinenbau und zum
anderen, mit das Wichtigste, die einfache Bedienung
und die Reinigungsfreundlichkeit. Und das ist einfach
bei Vemag gegeben®, ergénzt er.

Fur dieses Jahr seien weitere fleischlose Produkte in
der Entwicklung. Das beste Feedback gdben Fachmes-
sen, da die Kunden hier sehr schnell entscheiden,
ob ihnen ein Produkt zusagt oder nicht. Anderen
Metzgerkollegen rét er zu handwerklich hergestellten
Fleischersatzprodukten, da die hohen Anforderungen
an Hygiene nahezu die gleichen sind. ,Und kreativ
sein. Es muss nicht der klassische Bratwurst-Ersatz
sein, sondern einfach neue, innovative Produkte. Hier
ist niemand innovativer als das Handwerk.”

Marco Theimer |

MEATLESS AT
THE BUTCHER

Vegetarian meat salad in the
north and vegan bratwust with
plantains in the south. Is it

all just hype or do they have

a future? German butchers are
also creative and courageous,
using their expertise to bring
meatless products to market.

eat consumption in Germany is on the
M decline. Per capita, average consumption

has been falling for several years, to 52 kg
per person in 2022 (source: BZL). Meatless sausage
alternatives fill entire shelves in supermarkets, and peo-
ple who give up meat are no longer a minority even
among close friends and family. While five or six years
ago there were really only a few companies in the
butcher’s trade that offered meat-free products in their
stores or for the wholesale trade in an experimental
mood, today more and more company owners are
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“We butchers are reinventing
ourselves a bit at the moment,
rather than resigning.”  ehiip meerponi

taking up this challenge and want to score points with
their own developments with customers who do not
have an affinity for meat and convince them. In the fol-
lowing, two farms from the Oldenburg region and one
from Middle Franconia report on their experiences in
the production and sale of meat-free specialties.

SpezialitGitenfleischerei Meerpohl,
Oldenburg

“Until a few years ago, customers and clients would
leave our store and have everything they needed. That
is no longer the case. People should be able to find
what tastes good to them and their family at our store,
regardless of their diet,“ reports Philip Meerpohl. The
butcher shop‘s vegetarian bratwurst looks more like
a cevapcici. “I'm of the opinion that a meat alternative
doesn‘t always have to look like real meat. If it succeeds,

Der Spezialist fir Gefrierschneider und Frischschneider

MAGURIT

S EEE E

Mit den kontinuierlichen Schnei-
demaschinen der GALAN
Serie lassen sich extrudierte
Fleischalternativprodukte her-
vorragend in Wiirfel und Strei-
fen schneiden, aber auch mit
den passenden Schneidwerk-
zeugen zu Produktalternativen
zu ,Pulled Chicken” oder Hack-
fleisch verarbeiten. Die Forder-
bandgeschwindigkeiten lassen
sich an die Austraggeschwin-
digkeit der Extruder anpassen,
0 dass eine kontinuierliche
Verarbeitung geleistet werden
ann. Und mit Schneidraum-
breiten von 230 bzw. 360 mm
6nnen die GALAN mit den
ekannten  Extruder-GroBen
assend kombiniert werden.

& GALAN 920


https://www.magurit.de/

that's good, but somewhere you have to leave the
church in the village. Often additives are used for this.
If a product doesn‘t taste good, it will fail,“ he says.
And what about the ingredients? “As with meat, we
make sure to use high-quality raw materials that can be
sourced regionally or at least nationally, such as local
crops like green spelt and spelt. We steer clear of
E-numbers and flavor enhancers as much as possible,
even if that makes binding and flavor composition more
difficult.” He adds that he is very pleased with the eco-
nomic development: “Demand is increasing. Meat-free
is also becoming more popular in catering. For us, the
move has definitely paid off.”

But despite all the efforts to innovate, Philip Meerpohl
emphasizes the importance of traditional craftsman-
ship: “Meat is a good product. All of society‘s sustaina-
bility efforts are also leading people to look more and
more closely when buying meat. That is absolutely wel-
come. The traditional butcher’s trade will continue
to exist.“ He still has one wish: “That the production of
vegetarian and vegan products is more strongly
addressed in vocational schools. A good butcher has
always also been a good food technologist. It is high
time to bring this part of our profession more to the
fore. We butchers are currently reinventing ourselves
a bit instead of resigning.”

Stadt-Fleischerei Bartsch, Oldenburg

The vegetarian meat salad has been available since July
2022 in the company’s three own stores, regional bran-
ches of well-known food retail chains and the restau-
rant trade, as well as at some sausage wholesalers nati-
onwide. ,But it took a lot of work, time, money and
frustration to achieve this,“ emphasizes Managing
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Die Stadt-Fleischerei
Bartsch beliefert mit
ihrem Veggie-Fleisch-
salat drei eigene
Filialen, bekannte
LEH-Ketten, Gastro-
Betriebe und Wurst-
groBhdandler.

Stadt-Fleischerei
Bartsch supplies its
veggie meat salad
fo three of its own
branches, well-
known food retail
chains, gastronomies
and sausage whole-
salers.

“Our vegetarian meat salad
is becoming a real blockbuster.“

Lukas Bartsch

22

Director Lukas Bartsch, adding, ,We use eggs as the
protein source for our vegetarian sausage in meat salad.
It took half a year to get to the finished product. We
make the meat salad mainly with the usual butcher’s
equipment.” His cousin Frerk Sander adds, ,We needed
many attempts and even had to have machines rebuilt.
For the meaty consistency, a vacuum is needed in one
step of the process - all things we had to learn first.”
From a food hygiene perspective, he says, producing
the meat alternatives is not a problem or extra work.
~We separate the production of the vegetarian and
vegan items from our other products in terms of time,
just as we separate the production of pork, beef and
poultry products or allergens,” he explains.

The butcher‘s shop did a lot of advertising for the vege-
tarian meat salad. ,,From ads in the daily newspaper to
posters and social media, we tried to use many chan-
nels. After all, we also wanted to attract the attention of
vegetarians who had not previously been among our
clientele.” Starting with meatless products, the butcher
shop 2021 began with vegetarian and vegan barbecue
skewers. , After the meat salad, we continued with
vegetarian ground meat substitutes. In the meantime,
we also produce vegan bologna and, very recently,
vegan bratwurst and currywurst, as well as vegan ready
meals. New items are now being added here, such as
a vegan curry sausage pot. For the vegan products, we
use peas as a protein source,“ reports Lukas Bartsch.
After critical feedback - especially via Facebook and
Instagram - the initial excitement has died down, he
says, and sales volumes have leveled off. ,But at a signi-
ficantly lower level than our normal meat salad. Volu-
me-wise, meat alternatives still play a minor role, but
we think volumes will increase in the long run and this
market will grow.” Whether other colleagues should
also produce veggie products? ,That‘s something every
butcher has to decide based on his own clientele.”

“Der Eberhardt”,

Sachsen near Ansbach

In 2020 Eberhardt from Lichtenau in Middle Franconia
opened up his first artisan butcher shop. Two more fol-
lowed. In the meantime, the company has withdrawn
from the branch business and is now focusing more on
online shipping and the wholesale business of its pro-
ducts manufactured in Saxony near Ansbach - sausage
specialties and meat-free alternatives.

According to Managing Director Kevin Eberhardt, the
company, known worldwide for its ham presses and
forming systems, sells 60% of these in retail and cate-
ring outlets, 30% online and 10% directly at trade fairs.
As demand for meatless products has increased since
mid-2022, the company decided to meet customer
demands. “There are different types of customers.
Those who don‘t want to give up the taste experience
of sausage, but can‘t stand the animal suffering. To
these we offer classic products, such as white sausage.

FUTURE FOODS 4/2023
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“It doesn‘t have to be the
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“We have always been satisfied with the quality and the
user-friendliness. That's what makes these machines

CIaSSiC bl’atwu rst SUbStitute’ but stand out. The processor assesses various aspects, on

the one hand the machine construction and on the

Sim ply neW, innovative prOd UCtS- other hand with the most important the simple ope-

Here, no one is more innovative

than the craft.”

ration and the cleaning friendliness. And that is simply
a given with Vemag,” he adds.

Kevin Eberhardt More meatless products are being developed for this

year. The best feedback comes from trade shows, he
says, because customers decide very quickly here whe-

Or the others who want new, cool products like our
‘Bratnana‘, new texture, new taste, a completely new
product,” Kevin Eberhardt emphasizes. This vegan brat-
wurst contains wheat protein and plantains, while the

ther a product appeals to them or not. He advises other
butcher colleagues to use artisanal meat substitutes, as
the high hygiene requirements are almost the same.
“And be creative. It doesn‘t have to be the classic brat-
wurst substitute, but simply new, innovative products,
and here no one is more innovative than the craft,” he is

vegan white sausage contains potato and pea protein. convinced. Marco Theimer [ |
The meat-free products are made with filling machines
from Vemag Maschinenbau, which are in daily use.
“The Vemag filler allows us, for example, to portion
and cut white sausages to length precisely. In addition,
we are still extremely compared to the original. This www.bartsch-oldenburg.de

means that we cannot afford any errors or defects in any www.der-eberhardt.de

production step, and even less so in the filling process. www.goodfoodbavaria.de

This is also where the variety of options offered by the www.handwerk-oldenburg.de/fleischer
machine stands out, e.g. filling in skins or the use of www.meerpohl.de / wwwyvemag.de

various attachments,” reports Kevin Eberhardt.

www.risco.de

RS 920:
Revolutionare
Hackfleischproduktion

Die innovative Losung von RISCO zur Herstellung von Hackfleisch.
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ist ein zukunftsweisendes Portioniersystem,
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— GASTBEITRAG

VEGAN ODER NICHT?

Ist das hier die Frage? Oder: Wer verschlift die Revolution?
Auch im Metzgerhandwerk zeigen vegane Produkte neue Potenziale
auf und geben ihm die Moglichkeit, sich neu zu definieren.

iele Branchen suchen neue Wege,
um ihre Profite zu steigern oder zu
iberleben. Zum Gliick ist das Metz-
gerhandwerk in einer Situation vol-
ler Chancen fiir die Zukunft. Es ist
aber nicht mehr die Zeit, sich auf
Gegenargumente und die Darstellung von Problemen
zu konzentrieren. In Sachen Veggie-Food haben einmal
mehr die GroRen die Nase vorn und fahren satte
Gewinne ein. Keine Zeit mehr fiir Ausreden — handeln
ist also angesagt.
Eine Debatte um die Namensgebung veganer Produkte
verschwendet nur Energie und Zeit. Diskutiert nicht, ob
ein veganes Produkt ,Wurst“ heien darf! In der aktuel-
len Ubergangsphase lernen die Menschen, ihre Erndh-
rungsgewohnheiten zu verdndern, und einige brau-
chen dabei einen Bezug zu Bekanntem. Auch das
Thema ,,imitierter Fleischgeschmack” ist kein sinnvoller
Bestandteil fur eine ausufernde Diskussion. Es geht
nicht darum, ob man Fleischersatzprodukte herstellt
oder gemiisebasierte Lebensmittel, die von einem
Gegenstiick aus der Theke inspiriert wurden. Es geht
darum, Alternativen zu finden, um das eigene Sorti-
ment sinnvoll zu erweitern.
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FF Future Foods-
Gastbeitrag von
Philipp B&hm, B6hm.-
Mediaq, einer Agentur
far Metzgereien und
Direktvermarkter aus
Lauf an der Pegnitz.

Keine Angst vor Irrelevanz

Alle Metzgerbetriebe stehen vor groRen Herausforde-
rungen und Verdnderungen. Das kann zundchst Angst
machen. In diesem Thema steckt aber eine riesige
Chance: Das Herstellen veganer Alternativen ist nicht so
viel anders als die bisherige Arbeit.

Es sind dieselben Maschinen und dasselbe Wissen wie
bei der Arbeit mit Fleisch. Warum sollte sich das eigene
Know-how nur auf Fleisch beschranken? Vegane Pro-
dukte sind kein Angriff, sondern eine Méglichkeit, sich
neu zu erfinden. Jeder wird seine eigene Entscheidung
treffen, aber die Geschichte hat gezeigt: Egal, wie uner-
setzlich etwas scheint, wenn die Bereitschaft zur Ver-
anderung fehlt, konnen selbst die GroRten irrelevant
werden.

Der Konsum tierischer Produkte hat ein Imageproblem:
Tierleid, umweltschadliche Haltung und Erndhrung
sind die Hauptargumente und werden an Schlagkraft
gewinnen. Nicht immer, aber schon oft fehlen in einem
Betrieb die Perspektiven — fuir die Beschéftigten und die
Kundschaft. Was kann ein Metzger noch bieten, wenn
Fleisch den Status als Grundnahrungsmittel verliert?
Was ist, wenn er nicht mehr systemrelevant ist? Das
muss nicht passieren. Das Handwerk kann einmal mehr
zeigen, wie bedeutend es furr die Gesellschaft und eine
gute Erndhrung ist. Nicht die Industrie sollte den Markt
mit hochverarbeiteten Produkten bedienen, sondern
kleine Betriebe mit Leidenschaft bei dem, was sie tun.
Ihr habt es in der Hand, mutig zu sein, komplett neu zu
denken und euer Handwerk zukunftsfahig zu machen!

Nicht alles stehen und liegen lassen
Selbst wenn man von dem Thema und seinem Poten-
zial Uberzeugt ist, kann man nicht alles stehen und
liegen lassen. Eigene Produkte entwickeln, eine Produk-
tionslinie starten und vermarkten — das geht nicht von
jetzt auf gleich. Unter www.openfoods.de gibt es vega-
ne Handwerksprodukte fiir die Theke. Von einem Metz-
gerbetrieb mit zehn Jahren Erfahrung in der Herstellung
veganer Lebensmittel produziert, ist das der perfekte
Start, ohne Zusatzstoffe und Vermarktungsaufwand.
So kann jeder herausfinden, welche Resonanz diese
neue Ausrichtung bei der eigenen Kundschaft findet
und ob es sich lohnt, weiter zu investieren.

Philipp Bohm, B6hm.Media |
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THE NEXT GERMAN STAR?

Starts on page 27

SAUGUT,
ABER OHNE SAU“

Marketing auf bayerisch: Thomas Miiller, Star-Kicker des FC Bayern Miinchen,
bringt veganen Leberkase von Greenforce aufs Oktoberfest — und traumt von mehr.

Bayern-Star
Thomas Muller ist
die Galionsfigur
der Greenforce-
Werbekampagne
far den veganen
Leberkdse.

FUTURE FOODS 4/2023

homas Miller, den kennt die FuRball-
welt und damit so gut wie ganz
Deutschland als lebende lkone des FC
Bayern Minchen. Erheblich weniger
Zeitgenossen wissen, dass der 33-jah-
rige Weltstar aus Otterfing in Fleisch-
alternativen investiert. Und so kam es Anfang Juli, dass
der FuRlball-Weltmeister von 2014 die Bundesligapause
fur einen ganz besonderen Termin genutzt hat: den
Besuch eines Erbsenfeldes mitten in Miinchen.
Denn dort entsteht der Rohstoff fiir den neuesten Coup
von Greenforce. Das Startup aus Miinchen hatte bereits

im vergangenen Jahr mit seiner veganen Weillwurst auf
dem Oktoberfest fir Gespréachsstoff gesorgt. Diesmal
soll der vegane Leberkése von Greenforce die Wies‘n im
Sturm erobern.

Urban Farming - gewissermaBen

Montagmorgen in Miinchen-Ramersdorf. Umringt von
Doppelhaushalften, Mehrfamilienhdusern und Miets-
kasernen, gehort Landwirt Johannes Krischke dort ein
unbebauter Flecken Feld. Gerade einmal vor ein paar
Wochen, im April, startete auf diesem Feld das Pilotpro-
jekt Erbsenanbau, sein Gemeinschaftswerk mit Green-
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force und der BayWa. ,,De Erbs‘n ham selbst de letzt'n
funf Woch’n Trock‘nheit guad tUberstand‘n“, schwarmt
Bauer Krischke in schénstem bayerischen Dialekt an der
Seite des Bayern-Stiirmers von der Hiilsenfrucht.

Elf Landwirte in Bayern und Thiringen mit zusammen
etwa 130 Hektar Anbauflache hat die BayWa als grofiter
Agrarhandler Deutschlands und Investor fiir Greenforce
unter Vertrag genommen. Bei der ersten Erbsen-Ernte
im Spatsommer rechnen die Partner mit einem Ertrag
von etwa 300 bis 400 Tonnen Rohware. Die Erbsen
sollen dann als Proteinlieferanten fiir die Fleisch-, Fisch-,
Ei- und Milchersatzprodukte von Greenforce dienen.

Thomas Muller, Leberkés-Experte

Etwa 80 Ersatzprodukte ,vom Frithstick bis zum
Abendessen” hat Greenforce laut seinem Griinder und
Geschéftsfuhrer Thomas Isermann aktuell im Portfolio.
Und damit das mit dem Leberkése auf der Wies‘n min-
destens ebenso funktioniert wie vor Jahresfrist mit dem
Weilwurst-Pendant von Greenforce — dafir ist Thomas
Miller als Werbe-Galionsfigur zustandig.

Und der Bayern-Star legte sich beim Ortstermin in
gewohnt zupackender, bajuwarisch-legerer Manier ins
Zeug: ,Von der bayerischen Esskultur gepragt, bin ich
natdrlich mit einem Gaumenschmaus wie dem Leber-
kdse aufgewachsen. Ich bin Leberkas-Experte. Und der
von Greenforce schmeckt tberragend. Saugut, aber
ohne Sau.”

Der pflanzliche Leberkdse besteht unter anderem aus
Erbsenprotein und kommt als Ballaststoffquelle ohne
Zusatz von Soja oder Geschmacksverstarkern aus. Im
Einzelhandel ist der vegane Leberkédse von Greenforce
bereits vor dem Oktoberfest erhaltlich.
Greenforce-Griinder Isermann denkt allerdings langst
ein paar Etagen hoher: ,Die Ersatzprodukte missen
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Greenforce-Grunder
Thomas Isermann
hat mit seinem
Foodtech-Startup
GroBes vor.

Greenforce founder
Thomas Isermann
has big plans for his
foodtech startup.

,Warum soll aus Greenforce

nicht der nachste

deutsche Stern werden?*

Thomas Isermann, Greenforce Future Food AG

gunstiger werden als die tierischen Originale, dann
wird eine Massenbewegung draus.“ Sein prominenter
Investor nickt dazu und setzt ein schelmisches Lacheln
auf, als Isermann nachlegt: ,Warum soll aus Greenforce
nicht der néachste deutsche Stern werden?“ Gemeint
war der Mercedes-Stern.

Dann wirde Thomas Miiller mit seinem Investment
wohl mehr Millionen verdienen, als er jemals vom FC
Bayern Muinchen bekommen hat und noch bekommen
wird. Christian Bliimel [ |

Das ist Greenforce

Die Greenforce Future Food AG wurde 2020 von Thomas Isermann gegrindet.
Das Startup aus Minchen beschdaftigt mittlerweile 90 Mitarbeiter, die pflanz-
liche Lebensmittel entwickeln und vertreiben. Das Porifolio umfasst aktuell
rund 80 Produkte. Diese werden als nachhaltige Alternativen in Pulverform
zum Selbstmixen im Onlineshop sowie als Frische-Produkte in den Kihl-

regalen angeboten.

Das klimaneutrale Unternehmen ist mittlerweile international aktiv und zahlt
sich zu den am schnellsten wachsenden plant-based Foodtech-Firmen

in Europa. Binnen Jahresfrist konnte Greenforce seine Retail-Présenz nach
eigenen Angaben verzehnfachen und ist mittlerweile bei Gber 10.000 Einzel-

handlern (u. a. Rewe, Edeka, Lidl, Billa) erhdltlich. chb
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THE NEXT GERMAN STAR?

Bavarian marketing: Bayern Miinchen-star Thomas Miiller brings
vegan Leberkise from Greenforce to the Oktoberfest — and more.

homas Milller is known to the soccer world and
thus to just about all of Germany as the living
icon of FC Bayern Munich. Considerably fewer

contemporaries know that the 33-year-old world star
from Otterfing invests in meat alternatives. And so it

“Why shouldn‘t Greenforce

become the next German star?“

Thomas Isermann, Greenforce Future Food AG

[=]

happened at the beginning of July that the 2014 soccer
world champion used the German Bundesliga break for
a very special appointment: a visit to a pea field in the
middle of Munich.

That’s where the raw material for Greenforce’s latest
coup is produced. The Munich-based startup had alrea-
dy caused a stir last year with its vegan Weilwurst
(white sausage) at the Oktoberfest. This time,
Greenforce’s vegan Leberkdse is set to take the Wies‘n
by storm.

Urban farming - so to speak

Monday morning in Munich-Ramersdorf. Surrounded
by semi-detached houses, apartment buildings and
tenements, farmer Johannes Krischke owns an unculti-
vated patch of field there. Just a few weeks ago, in April,
the pilot project for pea cultivation, his joint venture
with Greenforce and BayWa, started on this field. ,The
peas even survived the last five weeks of drought well,“
is farmer Krischke proud of the first results of his new
engagement. Eleven farmers in Bavaria and Thuringia
regions with a combined cultivation area of around

FOOD PROCESSING
SOLUTIONS FUR
PLANT-BASED
PRODUKTE.

Sie machten Schmackhaftes aus pflanzlichen und alternativen
Proteinen herstellen? Dann lassen Sie uns lhre Ideen mit

unseren innovativen Handtmann Losungen und unserem
fundierten Know-how zu erfolgreichen und zukunftsfdhigen
Produkten machen.

Erfahren Sie mehr Uber plant-based Produkte:
www.handtmann.de/vegetarisch-vegan

E: Folgen Sie uns: ﬁ m [ > ]

handtmann

Ideen mit Zukunft.


https://www.handtmann.de/

130 hectares have been contracted by BayWa,
Germany‘s largest agricultural trader and investor in
Greenforce. At the first pea harvest in late summer, the
partners expect a yield of around 300 to 400 tons
of raw material. The peas will then serve as protein
suppliers for Greenforce’s meat, fish, egg and milk sub-
stitute products.

Thomas Muller, Leberk&se expert
According to its founder and managing director Tho-
mas Isermann, Greenforce currently has around 80 sub-
stitute products ,from breakfast to dinner” in its port-
folio. And to make sure that the Leberkase (liver cheese)
at the Oktoberfest works at least as well as it did a year
ago with Greenforce’s Weillwurst counterpart - Thomas
Miller is responsible for that as the advertising figure-
head. And the Bayern star got down to business at the
on-site meeting in his usual hands-on, Bavarian man-
ner: ,Influenced by Bavarian food culture, | naturally
grew up with a treat like Leberkdse. I'm a liver cheese
expert. And Greenforce’s tastes outstanding. Sucky, but
without a sow.”

The plant-based product is made from pea protein,
among other ingredients, and comes as a source of
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fiber without the addition of soy or flavor enhancers.
Greenforce’s vegan Leberkdse is already available at
retailers before Oktoberfest.

How to become a mass movement
Greenforce founder Isermann, however, has long
been thinking a few stories higher: ,The substitute
products have to become cheaper than the animal
originals, then it will become a mass movement.”
His prominent investor nods to this and puts on a
mischievous smile when Isermann adds: ,Why
shouldn‘t Greenforce become the next German
star?“ The Mercedes Benz star was meant.
In that case, Thomas Miiller’s investment
would probably earn him more
millions than he has ever ear-
ned from FC Bayern Munich
and will further receive.
Christian Bliimel [ ]

This is Greenforce

retailers (including Rewe, Edeka, Lidl, Billa). chb

Greeforce Future Food AG was founded in 2020 by Thomas Isermann. The
startup from Munich now employs 90 people who develop and distribute
plant-based foods. The product range currently includes around 80 pro-
ducts. These are offered as sustainable alternatives in powder form for self-
mixing in the online store and as fresh products in the refrigerated shelves.

The climate-neutral company is now active internationally and is

one of the fastest growing plant-based foodtech firm in Europe.
According to its own figures, Greenforce was able to increase its retail
presence tenfold within a year and is now available at over 10,000

Thomas Mdiller I&sst
sich von Landwirt
Johannes Krischke
die Vorziige des Erb-
senanbaus erkléren.

Thomas Muller has
farmer Johannes
Krischke explain
him the benefits
of growing peas.

Bayern star Thomas
Muller is the figure-
head of Greenforce's
advertising cam-
paign for vegan
products (pic leff).
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Pfeffer geht
auch nachhaltig

Belém Pfeffer wachst im Bundesstaat
Pard in Brasilien und erhielt seinen
Namen von der dortigen Haupt-
und Hafenstadt Belém. In diesem
Amazonasgebiet herrschen ideale
Klima- und Bodenbedingungen fiir
den Pfefferanbau. Tropoc, eine Toch-
tergesellschaft der Fuchs Gruppe in
Para, kauft und veredelt den Belém
Pfeffer vor Ort und verschifft ihn dann unter anderem nach Deutschland. Durch vie-
le kologische und soziale MaRnahmen ist der Tropoc Belém Pfeffer von Fuchs einer
der nachhaltigsten weltweit. Zu den MalRnahmen vor Ort geh&ren unter anderem
die satelliteniberwachte Nicht-Abholzung des Regenwaldes fiir den Anbau sowie
eine 100-prozentige Sonnentrocknung ohne Brennholz. Statt Tropenholzpfahlen
setzen die Farmer die Gliricidia-Pflanze als Rankhilfe ein, der Pestizideinsatz ist durch
permanente Schulungen reduziert, die Arbeitssicherheit durch die Ziichtung stachel-
loser Bienen erhoht.

Pepper can also
be sustainable

Belém pepper grows in the state of Para in Brazil and
takes its name from the local capital and port city of
Belém. This Amazon region has ideal climate and soil
conditions for pepper cultivation. Tropoc, a subsidiary

of the Fuchs Group in Para, buys and refines the Belém
pepper locally and then ships it to Germany and other
countries. Many environmental and social measures make
the Tropoc Belém pepper from Fuchs one of the most
sustainable in the world. On-site measures include satel-
lite-monitored non-deforestation of the rainforest for
cultivation and 100 percent sun-drying without firewood.
Instead of tropical wood stakes, the farmers use the
Gliricidia plant as a climbing aid, the use of pesticides

is reduced through permanent training, and work safety
is increased through the breeding of stingless bees.

Zuckerersatz als Sirup

Das Fructooligosaccharid (scFOS) Beneo-scL85
bietet eine neue Mdglichkeit, Zucker in Lebens-
mitteln zu ersetzen und sie mit Ballaststoffen
anzureichern. Der kurzkettige Ballaststoff scFOS
wird aus der Zuckerriibe gewonnen. Er ver-
flgt Gber eine milde SiiRe, gute Loslichkeit und
natirliche Eigenschaften, die Geschmack und

Sugar substitute
as syrup

The fructooligosaccharide (scFOS) Beneo-scL85
offers a new way to replace sugar in foods and
enrich them with dietary fiber. The short-chain
dietary fiber scFOS is extracted from sugar beet.
It has a mild sweetness, good solubility and

Fotos: Beneo, Tropoc/Fuchs Gruppe, Raps

natural properties that can positively influence
taste and texture in applications such as baked
goods, dairy products or cereals. In addition,
the dietary fiber adds bulk to recipes. It is manu-
factured in Germany and is available worldwide
as a syrup. Itimproves the nutritional profile

of a product, allowing manufacturers to achie-
ve better ratings in nutritional labeling systems
such as Nutri-Score.

Textur in Anwendungen wie Backwaren, Milch-
produkten oder Zerealien positiv beeinflus-

sen konnen. Aulerdem sorgt der Ballaststoff in
Rezepturen fiir Masse. Er wird in Deutschland
hergestellt und ist weltweit als Sirup erhalt-
lich. Er verbessert das Nahrwertprofil eines Pro-
dukts, Hersteller kdnnen damit bei Systemen
zur Nahrwertkennzeichnung wie dem
Nutri-Score bessere Einstufungen erzielen.

Authentische Chicken-
Alternative

Die Trockenmischung Plantfix Chicken Style von Raps
enthélt alles, was flr eine gelungene Fleischalternati-
ve nétig ist. Texturiertes Erbsenprotein sorgt fur

die richtige Konsistenz und die typisch hellbeige
Farbe, eine eigens entwickelte Hdhnchen-Wiirzung
fiir authentischen Geschmack. Zusammen mit Ol
und Eiswasser wird daraus eine Masse, die sich nach
Belieben formen lsst. Fiir das Vermischen mit Ol
und Eiswasser ist kein besonderes Equipment erfor-
derlich, je nach Menge kann ein Riihrgerat oder
Kutter verwendet werden. Die Komplettmischungen
sind so zusammengestellt, dass sie bei der Zuberei-
tung eine fleischahnliche Textur ausbilden.

FUTURE FOODS 4/2023

Authentic Chicken Alternative

The Plantfix Chicken Style dry mix from Raps contains everything needed for a
successful meat alternative. Textured pea protein provides the right consistency
and the typical light beige color, while a specially developed chicken seasoning
v ensures authentic flavor. Together with oil and ice water, it becomes a mass that

can be shaped as desired.
No special equipment is
required for mixing with oil
and ice water; depending
on the quantity, a mixer

or cutter can be used. The
complete mixtures are
composed in a way that
during preparation they
form a meat-like texture.
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POWERHOUSE FOR
CULTURED MEAT

KRAFTZENTRUM
FUR KULTIVIERTES
FLEISCH

Der Hype um kultiviertes Fleisch hat Europa langst erreicht.
Interview mit Ivo Rzegotta vom Good Food Institute Europe.

30 FUTURE FOODS 4/2023

Foto: Colourbox.de



er Markt fiir kultiviertes Fleisch in

Deutschland und Europa gilt als

vielversprechend. Die IFFA, Welt-

Leitmesse flir Innovationen in der

Prozesstechnik fiir Fleisch und alter-

native Proteine, nimmt dieses
Zukunftsthema schon jetzt, knapp zwei Jahre vor ihrer
nachsten Ausgabe, in den Fokus. Die Organisatoren der
Messe sprachen aus diesem Grund mit Ivo Rzegotta,
Senior Policy Manager flir Deutschland beim Good
Food Institute Europe.

Herr Rzegotta, der Markt fiir alternative Protei-

ne wiichst. Das Spektrum der alternativen Protein-
produkte reicht von komplett pflanzenbasiertem
Fleischersatz iiber hybride Produkte bis hin zu kul-
tiviertem Fleisch. Konnen Sie uns einen Uberblick
geben, wie sich diese einzelnen Segmente momen-
tan in Deutschland entwickeln?

Weltweit stellen mindestens 1.150 Unternehmen
pflanzliche Alternativen zu tierischen Produkten her,
darunter sowohl innovative Startups als auch etablierte
Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft. Mindestens
70 davon haben ihren Sitz in Deutschland. Hinzu kom-
men zahlreiche B2B-Unternehmen, die die Entwicklung
in dem Bereich voranbringen.

Innerhalb Europas ist Deutschland der mit Abstand
groBRte Markt fur pflanzliche Alternativprodukte. Ge-

»Wir rechnen mit dynamischem
Wachstum, die Qualitat steigt.”

CULTIVATED MEAT KULTIVIERTES FLEISCH e

Auf dem Weg zur Marktreife von kultiviertem Fleisch
haben wir in den vergangenen Monaten grofle Fort-
schritte gesehen. In den USA wurden die ersten Produk-
te zugelassen und auch in anderen Mérkten laufen ent-
sprechende Verfahren.

Wann die Produkte in Deutschland und in Europa auf
den Markt kommen, hangt im Wesentlichen von zwei
Dingen ab: Zum einen missen die Herstellungskosten
weiter gesenkt und die notwendigen Produktionskapa-
zitaten aufgebaut werden, bevor die Produkte auf den
Massenmarkt kommen kénnen. Hier braucht es neben
privaten Investitionen auch deutlich mehr 6ffentliche
Férderung in Forschung und Infrastruktur.

»Gegenwartig ist der Prozess
sehr burokratisch und langwierig.”

messen am Umsatz ist der deutsche Gesamtmarkt fiir
pflanzenbasierte Lebensmittel 2022 um 11 Prozent auf
1,9 Milliarden Euro gewachsen, seit 2020 sogar um ins-
gesamt 42 Prozent. Wir rechnen weiter mit dynami-
schem Wachstum, denn die Qualitdt der Produkte
steigt, und wir sehen viel Innovation in Kategorien, die
bislang Aufholbedarf hatten — etwa bei pflanzlichen
Fischprodukten oder strukturierten Produkten wie
pflanzlichem Steak.

Gegenwartig besteht der Markt fiir alternative Proteine
fast ausschlieBlich aus pflanzenbasierten Produkten.
Die Markteinfihrung von kultiviertem Fleisch und fer-
mentationsbasierten Produkten wird in Deutschland
noch etwas Zeit brauchen und hybride Produkte aus
tierischem und pflanzlichem Protein sind bislang nur
ein Nischenprodukt.

Kultiviertes Fleisch ist in Europa noch nicht als Le-
bensmittel zugelassen. Wann wird kultiviertes Fleisch
erhdltlich sein und welches sind die aktuellen Hinder-
nisse auf dem Weg dahin? Wo steht Deutschland?
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Zum anderen fallt kultiviertes Fleisch in den Geltungs-
bereich der Novel Food-Verordnung der EU. Daher
missen Produkte aus kultiviertem Fleisch eine griind-
liche Uberpriifung der Lebensmittelsicherheit durchlau-
fen, bevor sie in der EU verkauft werden diirfen. Gegen-
wartig ist der Prozess jedoch sehr birokratisch und
dauert deutlich langer als in anderen Regionen der
Welt. Die deutsche Regierung sollte den Unternehmen
hier stérker mit maRgeschneiderten Beratungsange-
boten unter die Arme greifen.

In Deutschland gibt es eine Reihe von vielversprechen-
den Startups im Bereich der Zellkultivierung. Vor allem
aber ist Deutschland als wichtiger Industriestandort
Vorreiter in den vorgelagerten Bereichen — etwa bei der
Entwicklung von nachhaltigen Néhrmedien oder bei
der Konstruktion von Fermentern furr die Kultivierung
und die Fermentation. Deutsche Unternehmen wie
Merck, The Cultivated B und GEA positionieren sich
auch weit Giber Deutschland hinaus als Riickgrat dieser
neuen Branche.

Ein weiteres spannendes Feld ist die Fermentation.
Durch sie kénnen mit Hilfe von Mikroorganismen
Produkte hergestellt werden, die wie Fleisch aus-
sehen und schmecken und dieselben Kocheigen-
schaften aufweisen. Wo stehen wir gerade in die-
sem Prozess und wie kénnte das Verfahren voran-
gebracht werden?

Aktuell arbeiten weltweit mindestens 136 Unternehmen an
der Herstellung von nachhaltigen Proteinen auf Basis von
modernen Fermentationsverfahren. Deutschland ist in
diesem Bereich sehr stark aufgestellt, denn hierzulande
gibt es die drittmeisten Startups nach den USA und Israel,
zum Beispiel Formo, Mushlabs und Kynda. Damit ist das
deutsche Okosystem auf dem Weg, in dieser aufstreben-
den Kategorie ein globales Kraftzentrum zu werden.
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»Kraftanstrengung
beim Aufbau von
Kapazitaten notig.”

Die Herausforderungen im Bereich Fermentation sind
im Grunde dieselben wie bei der Zellkultivierung: Die
dahinter liegenden Technologien funktionieren und
Unternehmen haben gezeigt, dass sich damit schmack-
hafte und nachhaltige Produkte herstellen lassen. Doch
um den Produktionspreis auf Augenhéhe zu den tieri-
schen Pendants zu bringen und um nennenswerte
Mengen davon zu produzieren, braucht es nun eine
Kraftanstrengung beim Kapazitatsaufbau. Dabei sind
sowohl private Investoren als auch politische Entschei-
dungstrager gefragt.”

,Deutschland kann
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Ivo Rzegotta sieht
in Deutschland
eine Reihe von
vielversprechenden
Startups im Bereich
der Zellkultivierung.

Ivo Rzegotta sees
a number of
promising startups
in the field of

cell cultivation

in Germany.

ins Spitzenfeld aufriicken.

Sie haben davon gesprochen, dass wir in Deutschland
alle Voraussetzungen dafiir haben, um bei der
Erndhrungs- und Proteinwende ein weltweiter
Vorreiter zu sein. Wie kommen Sie zu dieser Einschiit-
zung? Und glauben Sie nicht, dass andere Staaten,
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wie Israel, Singapur, die USA und die Niederlande,

uns hier bereits voraus sind?

Die Erfahrung zeigt, dass die erfolgreichsten Okosys-
teme fir alternative Proteinquellen dort entstehen,
wo die Politik den Sektor aktiv mitgestaltet, um
das wirtschaftliche, dkologische und gesundheitliche
Potenzial zu heben. Israel und Singapur sind Vorreiter
in diesem Bereich. GroRe Industriestaaten wie die
USA, China und Japan machen sich nun ebenfalls auf
den Weg und sehen die Forderung von alternativen
Proteinen als einen strategischen Hebel in ihrer Wirt-
schaftspolitik.

Wenn die deutsche Bundesregierung nun die Zusage
aus dem Koalitionsvertrag, alternative Proteinquellen
zu férdern, engagiert umsetzt, dann kann Deutschland
ins Spitzenfeld aufriicken. Denn grundsétzlich haben
wir hier alles, was es dafiir braucht: eine innovative
Startup-Landschaft, eine starke Lebensmittelwirtschaft
und Landwirtschaft, ein exzellentes Forschungssystem
sowie aufgeschlossene Verbraucher. [ |

POWERHOUSE FOR
CULTIVATED MEAT

The hype about cultivated
meat has long since reached
Europe. Interview with

Ivo Rzegotta from the Good
Food Institute Europe.

he market for cultured meat in Germany and

I Europe is considered promising. IFFA, the

world’s leading trade fair for innovations in pro-

cess technology for meat and alternative proteins, is

already focusing on this topic of the future, almost two

years before its next edition. For this reason, the organi-

sers of the fair spoke with Ivo Rzegotta, Senior Policy
Manager for Germany at Good Food Institute Europe.

Mr Rzegotta, the market for alternative proteins is
growing. The spectrum of alternative protein products
ranges from completely plant-based meat substitutes
to hybrid products and cultured meat. Can you give

us an overview of how these individual segments are
currently developing in Germany?

Worldwide, at least 1,150 companies produce plant-based
alternatives to animal products, including both innovative
start-ups and established companies in the food industry.
At least 70 of them are based in Germany. In addition, the-
re are numerous B2B companies that are driving develop-
ment in the field. Within Europe, Germany is by far the lar-
gest market for plant-based alternative products.
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“We expect further dynamic
growth, the quality is rising.”

In terms of sales, the total German market for plant-
based foods grew by 11 per cent to 1.9 billion euros in
2022, and by as much as 42 per cent overall since 2020.
We expect further dynamic growth, because the quality
of the products is increasing and we see a lot of innova-
tion in categories that have needed to catch up so far -
for example, plant-based fish products or structured
products such as plant-based steak.

Currently, the alternative protein market is almost ex-
clusively plant-based products. The market introduc-
tion of cultured meat and fermentation-based products
will still take some time in Germany, and hybrid pro-
ducts made of animal and plant protein are only a niche
product so far.

Cultured meat is not yet approved as food in Europe.
When will it be available and what are the current
obstacles on the way? Where does Germany stand?
We have seen great progress in the past months on the
way to market maturity of cultured meat. The first pro-

CULTIVATED MEAT KULTIVIERTES FLEISCH e

ducts have been approved in the USA and correspon-
ding procedures are also underway in other markets.
When the products will be launched on the market in
Germany and Europe depends essentially on two
things: On the one hand, manufacturing costs must be
further reduced and the necessary production capaci-
ties built up before the products can reach the mass
market. Here, in addition to private investment, signi-
ficantly more public funding is needed in the areas of
research and infrastructure.

On the other hand, cultured meat falls within the scope
of the EU‘s Novel Food Regulation. Therefore, products

“At present, the process is very
bureaucratic and lengthy.”

made from cultured meat must go through a thorough
food safety review before they can be sold in the EU.
Currently, however, the process is very bureaucratic
and takes much longer than in other regions of the
world. The German government should help compa-
nies more here with customised advisory services.
There are a number of promising start-ups in Germany

FRREY

Maschinenbau

PRODUKTE

Konsequente Entwicklung, intensive
Zusammenarbeit mit unseren Kunden
und nachhaltiges Wirtschaften. Das
alles spiegelt sich in unserem neuen
Technologiezentrum wider. In unserer
Anwendungstechnik sind wir in der

Lage, zusammen die optimale Lésung

und den nachhaltigsten Weg zur Her-
stellung lhrer Produkte zu finden.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
Telefon: +49 7324 1720 OO0
Fax:+49 7324 172 44 x Lk
info@frey-maschinenbau.de I
www.frey-maschinenbau.de [=]


https://www.frey-maschinenbau.de/de/frey-maschinenbau-der-spezialist-fuer-fuelltechnik.html

in the field of cell cultivation. Above all, as an impor-
tant industrial location, Germany is a pioneer in the
upstream areas - for example, in the development of
sustainable culture media or in the construction of
fermenters for cultivation and fermentation. German
companies such as Merck, The Cultivated B and GEA are
also positioning themselves as the backbone of this
new industry far beyond Germany.

Another exciting field is fermentation. Through it,
microorganisms can be used to make products that
look and taste like meat and have the same cooking
properties.Where are we in this process right now and
how could the process be advanced?

Currently, at least 136 companies worldwide are wor-
king on the production of sustainable proteins based
on modern fermentation processes. Germany is very
strongly positioned in this area, as it has the third most
start-ups after the USA and Israel, for example Formo,
Mushlabs and Kynda. This means that the German eco-
system is on its way to becoming a global powerhouse
in this emerging category.

Das ist lvo Rzegotta

Das Good Food Institute (GFI) Europe ist
eine internationale NGO, die sich fur ein
nachhaltigeres, sicheres und gerechteres
Lebensmittelsystem einsetzt. Ivo Rzegotta
ist fr die politische Arbeit in Deutsch-

land zusté@ndig. GFl arbeitet mit Wissen-
schaft, Wirtschaft und Politik zusammen,
um pflanzliches und kultiviertes Fleisch zu
férdern und es schmackhaft, erschwinglich
und europaweit zugénglich zu machen.
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FUhrende
Industriestaaten
sehen die Férdeung
von alternativen
Proteinen als strate-
gische Hebel inrer
Wirtschaftspolitik.

Leading industrialized
countries see

the promotion

of alternative
proteins as strategic
levers of their
economic policy.

“Forceful effort needed
in capacity building.”

The challenges in fermentation are basically the same
as in cell cultivation: the technologies behind it work
and companies have shown that it can be used to pro-
duce tasty and sustainable products. But to bring the
production price on par with its animal counterparts,
and to produce significant quantities of it, a capacity-
building effort is now needed.This will require both pri-
vate investors and policy makers.

You have spoken of how we in Germany have all the
prerequisites to be a global pioneer in the nutrition
and protein turnaround. How do you arrive at this
assessment? And don‘t you think that other countries,
such as Israel, Singapore, the USA and the Nether-
lands, are already ahead of us here?

Experience shows that the most successful ecosystems
for alternative protein sources emerge where policy
makers actively shape the sector to leverage its econo-
mic, environmental and health potential.lsrael and Sin-
gapore are pioneers in this area.Large industrialised
countries such as the USA, China and Japan are now
also setting out and see the promotion of alternative
proteins as a strategic lever in their economic policies.

“Germany can move
into the leading field.”

If the German government is now committed to imple-
menting the promise made in the coalition agreement to
promote alternative protein sources, then Germany can
move into the top field.Because basically we have eve-
rything we need here: an innovative start-up landscape,
a strong food industry and agriculture, an excellent
research system and open-minded consumers. [

This is Ivo Rzegotta

Fotos: Colourbox.de/Pressmaster, Good Food Institute

The Good Food Institute (GFI) Europe is
an international NGO working for a more
sustainable, safe and just food system.

In GFI's European team, Ivo Rzegotta is
responsible for policy work in Germany.
GFI works with science, business and
policy to advance plant-based and cul-
tured meat and make it tasty, affordable
and accessible across Europe. GFl‘s
non-profit work is funded by donations.
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LIASKA

Perfektes
Schnittbild.

Ausgereiftes und praxiserprobtes Maschinen-
laska.at konzept fiir hervorragende Produktqualitat.


https://www.laska.at/

Hohe Schnitt-
geschwindigkeit
und perfekte
Produktqualitat.

Optimierte Messerwelle 360 Grad Schneidwirkung

Eigens entwickelte Lagertechnologie Spezielle Schneidgeometrie mit optimierter
und Dichtungen erlauben eine hohe Messerform und verbessertem Schneid-
Schnittgeschwindigkeit von bis zu raum gewabhrleistet ein gleichmaBig feines
160 m/s bei groBer Betriebssicherheit. und homogenes Produkt.

Hervorragende Produktqualitat Einfache Reinigung

Geringer Schnittspalt, stufenlos Innovative Abdichtungen, geschlossene
einstellbare Messer- und Schiissel- Bodenplatte und seitlich ausschwenkbare
geschwindigkeit und Riickwartslauf Messerhaube reduzieren Reinigungs-
verbessern die Feinheit, Stabilitat und aufwand und -zeit.

Durchmischung des Brats.


https://www.laska.at/

Fotos: Vetec Anlagenbau, Albert Handtmann Maschinenfabrik, Sterilsystems

Produktion Uberwachen

Der Micromat Analyzer von Vetec Anlagenbau ist ein Tool,
das Leistungskennzahlen im Produktionsfluss tiberwacht
und dokumentiert. ,,Das ist vor allem dann vorteilhaft,
wenn verschiedene Anlagen in einer weitldufigen Pro-
duktionshalle zentral zusammenlaufen®, erklart Thomas
Steindorf, bei Vetec Konzeptionist und Konstrukteur des
Analyzers. Das System misst in 30-sekiindigen Abstanden
Parameter wie Kammertemperatur, relative Feuchtigkeit,
Stromungsgeschwindigkeit, Kern- und Oberflachentem-
peratur. Die erfassten Daten werden in einer Datenbank
abrufbereit gespeichert. Ein Alarmlogging mit Datum und
Uhrzeit sorgt fiir ein punktgenaues Stérungsmonitoring.
,,So stellen wir bereits im Prozess sicher, dass nur thermisch
einwandfrei behandelte Lebensmittel in den Handel
gelangen®, erganzt Steindorf.

Production Monitoring

The Micromat Analyzer from Vetec Anlagenbau is a tool that
monitors and documents key performance indicators in the
production flow. “This is especially beneficial when various
plants in a sprawling production hall converge centrally,”
explains Thomas Steindorf, conceptionist at Vetec and
designer of the analyzer. The system measures parameters
such as chamber temperature, relative humidity, flow velo-
city, core and surface temperature at 30-second intervals.
The recorded data is stored in a database ready for retrieval.
Alarm logging with date and time ensures precise fault
monitoring. “We ensure that only thermally perfectly trea-
ted foodstuffs reach the retail market,“ adds Steindorf.

PRODUCT NEWS NEUE PRODUKTE

Bis zu 3.750 Portionen pro Minute

Das Hochleistungslinie PVLH 251 von Handtmann bietet mittelstandi-
schen und industriellen Wurstherstellern einen automatisierten Porti-
onierprozess zum Abdrehen und Aufhéngen von Briih- und Rohwiirs-
ten in Schél- und Collagendarm. Auch vegan/vegetarische Produkte,
Fleischersatzprodukte und Pet Food kénnen automatisch in gerafften,
pflanzenbasierten Hiillen produziert werden. Mit Hochstleistungen bis
3.750 Portionen pro Minute ist sie fiir die Monoproduktion von Briih-,
Rohwurst und Fleischersatzprodukten pradestiniert. Méglich wird die
hohe Produktivitat durch geringe Rustzeiten und minimale Darmwech-
selzeiten mit nur einer Abdrehtiille. Die maximale Darmraupenlénge
liegt in der Standardversion bei 410, in der L-Version bei 580 mm. v

Up to 3,750 Portions per Minute

Handtmann’s PVLH 251 high-performance line offers medium-sized and
industrial sausage producers an automated portioning process for linking
and hanging scalded and raw sausages in peel and collagen casings.
Vegan/vegetarian products, meat substitutes and pet food can also be
produced automatically in shirred, plant-based casings. With maximum
outputs of up to 3,750 portions per minute, it is predestined for mono-
production of scalded and raw sausage plus meat substitute products.
The high productivity is made possible by low makeready times and mini-
mal casing changeover times with only one linking spout. The maximum
casing length is 410 mm in the standard version, 580 mm in the L-version.

Messer energieeffizient
desinfizieren

Hygienemafinahmen wie die regelméRige Desinfek-
tion der Messer haben in der Lebensmittelproduk-
tion héchste Prioritit. Ublicherweise werden dafiir
Heilwasserbecken genutzt, die Unmengen Energie
verschwenden und viel Wasserdampf produzieren.
In der neuen UV-C-Anlage von Sterilsystems ist die
Messerdesinfektion schonend und energieeffizient.
Binnen 30 Sekunden entkeimt sie bis zu drei Messer
gleichzeitig. Mit einer Leistungsaufnahme von nur
39 Watt und einem Wasserbedarf von 0,047 m3/h
reduziert die MD3S sowohl den Strom- als auch den
Wasserverbrauch signifikant. Sie produziert bei Tem-
peraturen von 35 bis 45° Celsius auch keinen Wasser-
dampf. Sicherheitsplus: Die UV-C-Strahler schalten
ab, sobald der Deckel der Anlage gedffnet wird.

Disinfecting Knives
energy-efficiently

Hygiene measures such as disinfection of
knives are a top priority in food production.
Usually, hot water basins are used, which waste
vast amounts of energy and produce a lot of
water vapor. In the new UV-C system from
Sterilsystems, knife disinfection is gentle and
energy-efficient. Within 30 seconds, it disinfects
up to three knives simultaneously. With a power
consumption of only 39 watts and a water
requirement of 0.047 m3/h, the MD3S signifi-
cantly reduces electricity and water consump-
tion. It also produces no water vapor at tempe-
ratures of 35 to 45°C. The UV-C lamps switch
off as soon as the lid of the system is opened.

FUTURE FOODS 4/2023
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—— VEGANES FAST FOOD

RETRO TRIFFT
MODERNE

Oldschool Fast Food und veganer Lifestyle treffen in Schillinger’s
Swing Kitchen aufeinander. Das Burger-Konzept mit
Swing-Ara-Vibes befindet sich auf groBem Expansionskurs.

w hd
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eganes, leckeres Essen weit in die Welt hin-

aus zu tragen und diese damit ein Stiick

weit zu verdndern — dieser Traum steht

hinter dem Burger-Konzept Swing Kitchen

von Irene und Charly Schillinger. 2015 in

Wien gegriindet, gibt es mittlerweile zwdlf
Lokale in Osterreich, Deutschland und der Schweiz. Angefan-
gen haben beide aber klein, im Familiengasthof von Charly
Schillinger in GroBmugl|, Niederésterreich. Die Liebe zu Tieren
verbindet Irene und Charly von Beginn an. Sie lernen sich auf
einer Pelz-Demo kennen, erndhren sich beide vegan. Bald
bekam auch das Gasthaus Schillinger eine kleine, vegane Spei-
sekarte. Die Schillingers avancieren zu Vegan-Pionieren der
osterreichischen Gastronomie. Sie beweisen, dass eine tierfreie
Erndhrung kostlich und vielféltig sein kann. Besonders dank
der vegan interpretierten Fast Food-Klassiker entsteht im Laufe
der Jahre eine richtiggehende Fangemeinde. ,Was im Gasthaus
wirklich gut ankam, waren die Burger. Damit war die Idee fir
ein veganes Fast Food-Konzept nach New Yorker Vorbild gebo-
ren: Schillinger’s Swing Kitchen”, blickt Charly Schillinger auf
die Anfénge zuriick.

Aushéngeschild Swing-Ara

Was das Griinder-Ehepaar noch verbindet, ist die Vorliebe fiir
die Swing-Ara der 1920er bis 40er Jahre. Sie ist nicht nur
namensgebend, sondern auch das Innendesign ist an diese
Zeit angelehnt — von den Formen und Farben tiber Materialien
bis hin zur Musik, die in den Restaurants lauft. Schwarz-weil}
ist das farbliche Aushangeschild der Swing Kitchen. Die Sitz-
nischen aus hellem Holz erinnern an amerikanische Diner. Im
Sommer gibt es zusatzlich zu den Sitzmdglichkeiten im Lokal
einen Gastgarten.

Seit Anfang 2023 gibt es ein neues Lokal in Miinchen. Leicht
war der neue Standort jedoch nicht zu finden: ,,Ich habe mehr
als drei Jahre nach einem geeigneten Standort in Miinchen
gesucht, weil ich personlich sehr gerne hier bin. Mit unserem
Restaurant in der Maxvorstadt, im angesagten Szene-Viertel
mit seinem studentischen Treiben, haben wir einen guten Fang
gemacht”, meint Charly Schillinger. Damit befindet sich das
Swing Kitchen in ndchster Ndhe zur Zielgruppe: junge
Menschen, die sich umweltbewusst ernahren. AusschlieRlich
vegan isst erfahrungsgemaR aber nur ein kleiner Teil der Gaste.
Mit dem Konzept sollen alle erreicht werden, die gerne Burger
essen.

Veganer Expansionskurs

Die bayerische Metropole ist Teil des Expansionskurses von
Swing Kitchen. Die Ambition lautet, damit ein Stiick weit die
Welt zu verandern. Nicht verwunderlich also, dass das Grin-
derpaar ein beschleunigtes Wachstum anstrebt: ,Je mehr
Gaste zu uns kommen, desto weniger verzehren stattdessen
einen klassischen Fleischburger. Das nutzt nicht nur der Tier-
welt, sondern auch hochgradig dem Klima“, betont Charly
Schillinger.

Allein in diesem Jahr sind noch vier weitere Eréffnungen in
Wien Mitte und Basel, beide im Spatsommer 2023, sowie
in Zirich und Leipzig, beide im Herbst 2023, geplant. Auch in
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Als kompetenter Begleiter in neue Geschmackswelten alternativer
Proteine bieten wir alles, was Hersteller fir die Entwicklung einer
neuen Generation von Lebensmitteln brauchen.
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—— VEGANES FAST FOOD

Irene und Charly
Schillinger sind mit
ihren Swing Kitchen
im deutschspra-
chigen Raum auf
Expansionskurs.

Tradition trifft auf
Moderne im Minch-
ner Swing Kitchen.
Schwarz-wei domi-
niert, Sitznischen
erinnern an US-Diner.

40

Dusseldorf und Heidelberg sollen demnéchst weitere
Swing Kitchen-Standorte folgen. ,,Die Ziele sind grol.
Wir planen generell eine groRRe Expansion in Europa
in den nachsten Jahren — mit zehn bis zwolf Neuerdoff-
nungen pro Jahr“, gibt Schillinger einen Ausblick.

Neues und Altbewdhrtes

Ein Novum an den neuen Standorten ist das Bestell-
system. Wéhrend in anderen Swing Kitchen-Restau-
rants an der Theke nur bestellt und bezahlt wird und
die Gaste anschlieRend Platz nehmen und warten, bis
ihre Abholnummer aufgerufen wird, gibt es an den
neuen Standorten das City-Konzept mit Quickservice
beim Bestellen. Das bedeutet, der gesamte Prozess
erfolgt an der Theke, also bestellen, zusehen bei der
Zubereitung, bezahlen und mitnehmen.

Aufgrund des etwas anderen Aufbaus mit offener
Kiiche wurde in Miinchen zudem die Speisekarte an-
gepasst. Es gibt nun erstmalig Loaded Fries, wie die
Garlic Fries mit Knoblauchsauce, Rostzwiebeln und
getrockneten Tomaten oder die Greek Fries mit vega-
nem Feta, Schnittlauch und Limetten-Sauce. Zwei neue
Burger stehen den Miinchener Géste ebenfalls zur
Wahl: der Italian und der Bacon Burger.

Aber auch altbewéhrte Swing Kitchen-Klassiker sind
weiterhin auf der Speisekarte zu finden. Besonders

beliebt sind der Swing Burger mit BBQ-Sauce, Giirk-
chen und Rostzwiebeln, die Nuggets sowie das Tirami-
su nach Irenes Rezept. Nach eigener Rezeptur werden
die Sojapatties sowie der Bacon aus Soja, Weizen und
Rubensaft fur die rote Farbe hergestellt.

Fur das Klima

Woran an allen Standorten festgehalten wird, ist die
nachhaltige Ausrichtung. Die veganen Burger-Alternati-
ven verbrauchen laut Swing Kitchen 95 Prozent weni-
ger Energie, 85 Prozent weniger Wasser, 96 Prozent
weniger Getreide und 93 Prozent weniger Anbauflache
als die fleischhaltigen Originale. Jedes pflanzliche Patty
spart so 92 Prozent an Treibhausgasen ein. ,Wo mdg-
lich, beziehen wir Produkte aus regionaler Landwirt-
schaft. Gemise beziehen wir z. B. von Friichte Feld-
brach aus Miinchen, die viele regionale Lieferanten im
Portfolio fihren. Durch die kiirzeren Lieferwege sparen
wir noch mehr CO, ein“, erklart Charly Schillinger.
Getranke werden in Emaille-Becher an Refill-Stationen
ausgeschenkt, was im Vergleich zu Getranken aus der
Glasflasche 90 Prozent CO,-Emissionen einspart. ,,Bei
Kaffee und Tee setzen wir zudem auf Fair Trade-Produk-
te sowie ,Shipped by Sail“. Das bedeutet, dass unser
Kaffee mit dem Segelschiff aus Stidamerika geholt wird
und damit etwa 90 Prozent weniger Kohlendioxid ver-
ursacht, als waére er mit dem Container gekommen.”
Unter dem Motto , Fantastic without Plastic” werden in
den Restaurants auBerdem langlebige und vegane
Werkstoffe wie Echtholz, Keramik, Metall und Glas ver-
wendet. Take-away-Verpackungen sind erddlfrei und
bestehen aus nachwachsenden, kompostierbaren Ma-
terialien. In der Entsorgung sind sie CO,-neutral. Alles
was dennoch nach Plastik aussieht, ist laut Schillinger
tatsachlich Polymilchsdure (PLA), die aus pflanzlicher
Starke gewonnen wird. In Miinchen und Berlin kdnnen
sich die Gaste zusétzlich fir eine Mehrwegalternative
von Vytal entscheiden. Antonia Perzl ]

FUTURE FOODS 4/2023
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—— MULLVERMEIDUNG ZERO WASTE

DIE NATUR KENNT
KEINEN MULL

N
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Starts on page 44

Zero Waste-Bestrebungen mausern sich langsam, aber sicher, von der
Ausnahme zur Regel — vor allem in der Hotellerie und Gastronomie.

42

ie Zero Waste-Bestrebungen als Aus-
druck gegen Verschwendung und
die Vermiillung des Planeten wur-
zeln in den 1970er-Jahren, als die
Umweltbewegung vor allem in den
USA und Europa die globale Auf-
merksamkeit auf das Thema Umweltschutz lenkte. Offi-
ziell startete die Initiative Zero Waste International Alli-
ance fur globale Standards der Millvermeidung aber
erst 2002. Einzelne europdische Aktivisten und Initiati-
ven biindelten diese Ideen schlieRlich 2014 im Netz-
werk Zero Waste Europe, das heute 35 europdische
Non-Profit-Organisationen miteinander verbindet. In

Deutschland gibt es mit Zero Waste Germany seit 2021
nun ebenfalls einen offiziellen Dachverband, der sich
um eine abfallfreie Bundesrepublik bemiiht.

Einzelportion im Weckglas

Gastronomie und Hotellerie gehen mit gutem Beispiel
voran. In den Kiichen verbreiten sich die Nose-to-tail-
und Leaf-to-root-Rezepte und auch beim Frihstiicks-
buffet wachst das Bestreben, Verpackungen und Spei-
sereste im besten Fall génzlich zu verbannen.

Das Boutiquehotel Stadthalle in Wien bestreitet seinen
Less-Waste-Weg bereits seit einigen Jahren. 2018 starte-
te Hoteldirektorin Michaela Reitterer die Zusammenar-

FUTURE FOODS 4/2023
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Foto: Boutiquehotel Stadthalle

beit mit Zero Waste Austria und reduziert
seitdem sukzessive Verpackungs- und
Lebensmittelabflle. ,, Zero Waste ist eine
lange Reise, auf der wir uns nach wie
vor befinden. Um sich auf dieser gro-
Ren Reise kleine Etappen zu stecken,
verfolgen wir nach wie vor einen Less
Waste-Ansatz, bis wir irgendwann
ganzlich bei Zero Waste angelangen®,
erklart sie. In ihrem Stadthotel, das
80 Zimmer zahlt, mochte sie die Umwelt
auch mit weiteren MalRnahmen wie Photo-
voltaikanlagen, Okoduschen und einem um-
fangreichen Bepflanzungskonzept unterstutzen.

Etwa 900 Kilometer westlich steuert auch das Hotel
Villa Meerbusch in Nordrhein-Westfalen unter Leitung
von Michaela und Michael Hagen seit 2018 seinen Kurs
in Richtung Zero Waste und konnte seinen Mull seit-
dem bereits um zwei Drittel reduzieren. Beim Einkauf
bringe das Team eigene Mehrwegverpackungen mit
und achte darauf, lose Ware oder GroRgebinde zu er-
werben. Das Friihstiick wird in Buffet-Form gereicht
und bestehe mehrheitlich aus hausgemachten, stets
frisch zubereiteten Produkten. ,Samtliche Brotaufstri-
che sowie unsere hausgemachten Spezialititen wie
etwa Krduterquark und Frischkése, Apfelmus, Marmela-
den, Joghurts, Creme Praline oder Tomate-Mozzarella
mit Essig und Ol kommen als Einzelportion im wieder-
verwendbaren Mini-Weckglas auf das Buffet. HeiRge-
tranke und frische Eierspeisen werden am Tisch ser-
viert, erklart Michaela Hagen.

Kleine Teller, groBe Wirkung

Die Miillvermeidung féangt im Boutiquehotel Stadthalle
ebenfalls bereits beim gut durchkalkulierten Einkauf an.
»Wie viele Géste erwarten wir die nachsten Tage zum
Frihstiick? Was wird gerade gerne gegessen? Was ge-
ben unsere Vorrdte noch her? Das sind die Fragen, die
sich unser F&B-Team vor jeder Bestellung gewissenhaft
stellt“, so Michaela Reitterer. Die Gebinde, die im An-
schluss gekauft werden, sollten dann mdglichst so groR
sein, dass Plastikmiill, so gut es geht, vermieden werden
kann. Sie sollen aber auch nur so viel fassen, dass keine
Lebensmittelabfdlle entstehen. Einzeln verpackte Butter-
oder Marmeladeportionen seien vom Friihstiicksbuffet
ohnehin ldngst verbannt worden.

Auch die MaRe des Geschirrs seien ein Faktor, der zur
Abfallvermeidung beitragt. ,Kleine Teller und Schis-
seln beugen dem Problem vor, dass der Gast sich mit zu
grolRen Portionen Uberschétzt”, rat die Hoteliere. Was
am Buffet Ubrig bleibt, diirfen sich nach den regulédren
Friihstlickszeiten die Mitarbeiter nehmen.

Auch Initiativen wie die App ,to good to go“ helfen da-
bei, Food Waste zu minimieren. Hotels kdnnen sich auf
der Plattform anmelden und die Gbrig gebliebene Spei-
sen nach dem Frithstlick gegen ein reduziertes Entgelt
fir Nutzer der App zum Abholen bereit stellen.

FUTURE FOODS 4/2023

ZERO WASTE MULLVERMEIDUNG

»Bei pflanzlichen

Lebensmitteln haben wir
die Erfahrung gemacht,
dass sie neben dem
positiven Effekt aufs Klima
zudem langer haltbar

und gerade im Sommer

nicht so heikel wie
Wurst- und Kasewaren sind.”

Michaela Reitterer, Boutiquehotel Stadthalle in Wien

fe LN

Im Drumlerhof in Sand in Taufers, Stdtirol, serviert In-
haberfamilie Innerhofer-Fauster seit drei Jahren das
Frithstlick nur noch am Platz und nicht in Buffetform.
,Durch das servierte Friihstiick sind die Gaste viel acht-
samer und Uberlegen, ob sie auch alles schaffen, was
sie sich bestellen”, erklart Emma Fauster. Allerdings
bendétige das servierte Frithstlick auch mehr Mitarbeiter
als ein Buffet, sodass sich die Personalkosten erhoht
haben. Dennoch habe es sich gelohnt, wie die Gast-
geberin hervorhebt: , Zero Waste ware in unserem Fall
gelogen, denn Bioabfall haben wir auch bei diesem
Friihsttick noch, aber wir kénnen sagen, dass wir diesen
bereits zu 90 Prozent reduziert haben.”

Fokus auf pflanzliche Lebensmittel

Bereits bei der Zusammenstellung fiir die Speisen sollte
auf Mullvermeidung geachtet werden. ,Fiir eine Zero
Waste-Speisekarte eignen sich regionale, nicht verpack-
te und frisch zubereitete Gerichte, denn die Natur kennt
keinen Mull“, rét Emma Fauster. ,Wir backen jeden
Morgen das Brot frisch im Haus, den GroRteil sogar mit
Regiokorn. Pro Jahr kochen wir 1.000 Kilogramm Mar-
melade aus Friichten von unserem Hof und hier aus der
Umgebung ein. Kése kommt von den kleinen Késereien

Tipps zum Zero Waste-Buffet

m Einkauf im Vorfeld gut planen und kalkulieren.

= Auf regionale Lebensmittel ohne Verpackung zurickgreifen.

m GréBere Gebinde vermeiden ebenfalls Mull.

= Kleine Teller beugen vor, dass Gdste sich Uberschdtzen.

m Serviertes Frihstick am Platz ist mengenmdaBig besser kalkulierbar als Buffet.
» Mitarbeiter zum Resteessen einladen oder Apps wie ,to good to go* nutzen.
= Ubrig gebliebene Lebensmittel kreativ weiterverarbeiten.
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aus dem Tal und das Obst im Sommer von unserem
Hof“, erlautert sie.

Michaela Reitterer erganzt: ,Bei pflanzlichen Lebens-
mitteln haben wir die Erfahrung gemacht, dass sie
neben dem positiven Effekt aufs Klima zudem langer
haltbar und gerade im Sommer nicht so heikel wie
Wurst- und Késewaren sind.“ Zudem lieRen sich unter
anderem Semmeln und Brot vom Vortag zu kdstlichen
anderen Speisen wie etwa einem stiRen Scheiterhaufen
oder knusprigen Brotchips weiterverarbeiten.

Trotz all der bereits wirksam umgesetzten MaRnahmen
gebe es im Boutiquehotel Stadthalle dennoch ein paar
»Abfallquellen®, fir die es noch Losungen brauchte. Ein
wunder Punkt seien am Frihstiickstisch beispielsweise
immer noch die Teebeutel. ,Wir bieten sie aufgrund
mangelnder Alternativen an passenden Teesieben nach
wie vor am Buffet an”, erklart Michaela Reitterer.

Im Hotel Villa Meerbusch hat Michaela Hagen bereits
eine Alternative gefunden: ,Tee servieren wir lose im
Tee-Ei als Kannenportion. Nachdem die Géste das
Frihstiick beendet haben, finden sich am Tisch tatsach-
lich lediglich die aufgebriihten Teeblatter, die Eierscha-
len von gekochten Eiern, oder etwa Stangel von Wein-
trauben oder der eine oder andere Obstkern”, freut sie
sich. All das kénne in die Biotonne.

Auch wenn der Weg zum kompletten Zero-Waste-Friih-
stlick insgesamt noch lang erscheinen mag, jeder kann
sich jedem Ziel bereits mit ein paar Schritten nahern.
Nina Schinharl |

NATURE KNOWS
NO WASTE

Zero waste efforts are slowly
but surely developing from
the exception to the rule.

ero waste efforts as an expression against waste
z and the littering of the planet have their roots in
the 1970s, when the environmental move-
ment, especially in the USA and Europe, drew global
attention to the issue of environmental protection.
Officially, however, the Zero Waste International Alli-
ance initiative for global standards of waste reduction
only started in 2002. Individual European activists and
initiatives finally bundled these ideas in 2014 in the Zero
Waste Europe network, which today connects 35 Euro-
pean non-profit organisations. Since 2021, Germany
has also had an official umbrella organisation, Zero
Waste Germany, which strives for a waste-free Federal
Republic.

14

Single portion in a jar

Gastronomy and the hotel industry are setting a good
example. In the kitchens, nose-to-tail and leaf-to-root
recipes are spreading and at the breakfast buffet, too,
efforts are growing to banish packaging and food waste
altogether.

The boutique hotel Stadthalle in Vienna has been on its
less waste path for several years. In 2018, hotel director
Michaela Reitterer started working with Zero Waste
Austria and has been gradually reducing packaging and
food waste ever since. “Zero waste is a long journey
that we are still on. In order to set ourselves small stages
on this big journey, we continue to follow a less waste
approach until we eventually arrive at Zero Waste alto-
gether,” she explains. In her city hotel, which has 80
rooms, she also wants to support the environment with
other measures such as photovoltaic systems, eco-
showers and an extensive planting concept.

About 900 kilometres to the west, the Hotel Villa Meer-
busch in North Rhine-Westphalia, managed by Micha-
elaand Michael Hagen, has also been steering its course
towards zero waste since 2018 and has already been
able to reduce its waste by two thirds. When shopping,
the team brings its own reusable packagings and makes
sure to buy loose goods or bulk containers.

Breakfast is served buffet-style and consists mainly of
homemade products that are always freshly prepared.
“All spreads as well as our homemade specialities such
as herb curd cheese and cream cheese, apple sauce,

Zero Waste-Strategie
auf dem Drumlerhof
in Sudtirol: Frihstlck
nur noch am Platz
anstatt als Buffet.

Zero waste strategy
at the Drumlerhof in
South Tyrol: break-
fast only at the place
instead of buffet.

Tips for the Zero-Waste-Buffet

= Plan and calculate your purchases well in advance.

= Use regional foodstuffs without packaging.
= Larger containers also avoid waste.

= Small plates prevent guests from overestimating themselves.

= Served breakfasts are easier to calculate than buffets.

= Invite employees to eat leftovers or use apps such as ,to good to go“.

= Use leftover food creatively.

FUTURE FOODS 4/2023
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Taste Solutions

jams, yoghurts, creme praline or tomato mozzarella with

vinegar and oil are served as individual portions in reusable TRO POC

mini jars on the buffet. Hot drinks and freshly prepared egg

dishes are served at the table,” explains Michaela Hagen. B E L E M P E P P E R

Small plates, big effect o .
Waste avoidance at the Boutiquehotel Stadthalle also starts Der wahrscheinlich nachhaltigste
with well-calculated purchasing. “How many guests are we Pfeffer der Welt

expecting for breakfast in the next few days? What people

like to eat at the moment? What do our stocks still allow for? } B
These are the questions our F&B team conscientiously asks b ' ) .y
itself before each order,” says Michaela Reitterer. The contai-
ners that are then purchased should be as large as possible
to avoid plastic waste as much as possible, but only hold
enough to avoid food waste. Individually packaged butter
or jam portions, for example, have long been banned from
the breakfast buffet anyway.

At the Drumlerhof in Sand in Taufers, South Tyrol, owner
family Innerhofer-Fauster has been serving breakfast only at
the table and not in buffet form for three years. “By serving
breakfast, guests are much more mindful and think about
whether they can manage everything they order,“ explains
Emma Fauster. However, the served breakfast also requires
more staff than a buffet, so staff costs have increased. Never-
theless, it was worth it, as the hostess points out: “Zero
waste would be a lie, because we still have organic waste,
but we can say that we have already reduced it by 90%.”

Focus on plant-based foods

Already in the composition for the dishes, attention should
be paid to waste avoidance. “Regional, non-packaged and
freshly prepared dishes are suitable for a zero-waste menu,
because nature knows no waste,” advises Emma Fauster.
“We bake the bread fresh in the house every morning, and
most of it is even made with organic grain. Every year we

make 1,000 kg of jam from fruits from our farm and from schwarzer, weif3er und grUner Pfeffer
the surrounding area. Cheese comes from the small cheese . -

dairies in the valley and the fruit in summer from our farm,”

she explains. Michaela Reitterer adds: “In the case of plant- "

based foodstuffs, we have found that in addition to the handgeprUth und sonnengetrocknet
positive effect on the climate, they also have a longer shelf

life and are not as delicate as sausage and cheese products, besonders nachhaltig durch

especially in summer.” B

Despite all the measures that have already been effectively

implemented, there are still a few sources of waste at the
Boutiquehotel Stadthalle for which solutions are still nee-
ded. For example, tea bags are still a sore point at the break-
fast table. “We still offer them at the buffet due to a lack of
alternatives in suitable tea strainers,” explains Michaela Reit-
terer. At the Hotel Villa Meerbusch, Michaela Hagen has
already found an alternative: “We serve tea loose in a tea
infuser as a pot portion. After the guests have finished their
breakfast, all they find at the table are the brewed tea leaves
and the shells of boiled eggs“ she says happily. All that can
go into the organic waste bin. Even if the path to a complete
zero waste breakfast may seem long, everyone can get
closer to their goal with just a few steps. Nina Schinharl = www.fuchsspice.com

info@fuchsspice.com

FUTURE FOODS 4/2023
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e NACHHALTIGKEIT SUSTAINABILITY

FUR TIER UND KLIMA

Die niederldndische VanDrie Group entwickelt innerhalb der Produktionskette
Konzepte, um nachhaltiger zu agieren. Zu den wichtigsten Zielen zdhlen
die Reduzierung des CO -FuBabdrucks und die Verbesserung des Tierwohls.
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Starts on page 48
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ie VanDrie Group arbeitet mit ihren
mehr als 30 Unternehmen daran,
Emissionen innerhalb der gesamten

Forschung zur Reduktion von Methan- und Ammoniak-
emissionen durch einen effektiven Einsatz von Giillek-
ratzern und der Verdnderung des Stallbodens, um feste
Produktionskette zu reduzieren. Um von flussiger Gille zu trennen. Dariiber hinaus werden
dieses Ziel zu erreichen, schlagt das die Moglichkeiten der Verdiinnung von Giille mit Was-
Unternehmen verschiedene Wege ser erforscht.

ein. So setzt die Gruppe auf Optimierung der Futtermit-
telzusammensetzung hinsichtlich der Klimarelevanz.
Hier liegt Potenzial zur Reduzierung der Methanemissi-
onen in der Kalbermast. Weiter unterstiitzt VanDrie die
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Mit Blick auf eine klimafreundlichere und kreislauforien-
tierte Arbeitsweise beteiligt sich die VanDrie Group seit
2021 an Bio Energy Coevorden (BEC) in den Niederlan-
den. Diese Anlage dient der Produktion von Biogas aus
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Giille und anderen organischen Reststoffen. Hier wird
Biogas durch Co- und Allzweck-Fermentation herge-
stellt. Bei der Allzweck-Fermentation werden — im Ge-
gensatz zur Co-Fermentation — nur moderate Anforde-
rungen an die eingesetzte Gillemenge gestellt. Das
Gas wird sowohl in das lokale Gasnetz von Rendo als
auch in das nationale Gasnetz von Gasunie eingespeist.
Damit leistet VanDrie gemeinsam mit BEC einen wert-
vollen Beitrag fiir die von den Niederlanden gesteckten
nationalen Klimaziele.

Optimierung des Tierwohls

Das Wohlergehen und die Gesundheit der Tiere sind fiir
die VanDrie Group essenziell. Dazu gehdren auch ein
verantwortungsvoller Transport, Pflege und Ernahrung
sowie die Forderung des natirlichen Verhaltens der Kal-
ber. Fiir eine optimale Kontrolle nutzen alle Fleischbe-
triebe der Gruppe Kameraiiberwachung. 2021 ist ein
Pilotprojekt mit einer intelligenten Kameraiiberwa-
chung im Empfangsbereich des Schlachthofs von Ekro
in Apeldoorn gestartet. Mittels Kiinstlicher Intelligenz
wird die Interaktion zwischen Mensch und Tier sowie
zwischen den Tieren untereinander Uberwacht und
analysiert. Die Erkenntnisse, die aus der Beobachtung
gewonnen werden, dienen der Optimierung des Tier-
wohls.

Ein weiteres Beispiel flir mehr Tierschutz im Schlachthof
ist die Schlachterei Ameco in Apeldoorn. Diese ist nach
Erkenntnissen von Temple Grandin, der fiihrenden Spe-
zialistin fr den Entwurf von Anlagen fiir die kommerzi-
elle Tierhaltung, gebaut worden. Diese speziellen Anla-
gen reduzieren den Stresslevel der Tiere und machen
die Anwesenheit im Schlachthof angenehmer.

Gegenseitiger Austausch

Um die Abteilung Forschung und Entwicklung der
Gruppe fiir alle Ebenen der Kette zu unterstiitzen, hat
VanDrie ein eigenes Forschungszentrum fiir nachhalti-
ge Konzepte etabliert: das DrieVeld in Uddel.
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Moderne Technik
reduziert das Stress-
level der Tiere.

Modern technology
reduces the stress
level of the animals.

é}

SUSTAINABILITY NACHHALTIGKEIT e

Der Schwerpunkt der Forschung am DrieVeld liegt auf
der Erprobung von Futtermittelkonzepten sowie der
Verbesserung des Tierschutzes und der Tiergesundheit.
Die moderne Forschungseinrichtung verfiigt (iber
einen Stall, in dem neue Futterkonzepte direkt in der
Praxis getestet werden kénnen. Das Forschungszent-
rum bietet mehr als tausend Abkalbeplatze fiir insge-
samt flnf Abteilungen, die sich mit der Erforschung von
Zuchtkalbern fir die Milchviehhaltung und von Kélbern
im Kalbersektor beschéftigen.

Im Forschungszentrum DrieVeld werden wissenschaft-
liche Erkenntnisse in die Praxis umgesetzt. Ein Ziel ist es,
die Lucke zwischen Milchvieh- und Kélberhaltung zu
schlieRen. Daher arbeitet man in DrieVeld gemeinsam
mit Lieferanten, Kunden und Forschungseinrichtungen
an verbesserten Futtermitteln. Gemeinsam entwickeln
sie nachhaltige Konzepte, die unter anderem zu mehr
Tiergesundheit und Tierwohlsein beitragen und gleich-
zeitig die Emissionen von Stickstoff, Methan und Am-
moniak reduzieren konnen. Der gegenseitige Aus-
tausch der Sektoren und deren Zusammenarbeit sind
mit Blick auf die Zukunft unerldsslich. DrieVeld bildet
das Bindeglied der verschiedenen Bereiche. Das ermdg-
licht einen schnelleren Wissenstransfer.

Michael Teodorescu L

Industrial
Auction

Find and bad


https://www.industrial-auctions.com/

e NACHHALTIGKEIT SUSTAINABILITY

FOR ANIMAL AND CLIMATE

The Dutch VanDrie Group develops concepts within the production
chain to operate more sustainably. Key objectives include
reducing the carbon footprint and improving animal welfare.

he VanDrie Group works with its more than 30
I companies to reduce emissions throughout the
production chain. To achieve this goal, the
company is taking a number of different approaches.
For example, the group is focusing on optimizing feed
composition in terms of climate relevance. This offers
potential for reducing methane emissions in calf fatte-
ning. Furthermore, VanDrie supports research into the
reduction of methane and ammonia emissions through
the effective use of manure scrapers and the modifi-
cation of the barn floor to separate solid from liquid
manure. In addition, the possibilities of diluting slurry
with water are being explored.
With a view to operating in a more climate-friendly and
circular manner, the VanDrie Group has been participa-
ting in Bio Energy Coevorden (BEC) in the Netherlands
since 2021. This plant is used to produce biogas from

Hege und Pfiege
sollen moglichst dem
natdrlichen Verhalten
der Kdlber folgen.

Husbandry and
care should follow
the natural behavior
of the calves.
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manure and other organic residues.Here, biogas is pro-
duced through co-digestion and all-purpose fermenta-
tion. In general-purpose fermentation - in contrast to
co-digestion - only moderate requirements are placed
on the amount of manure used. The gas is fed into both
the local Rendo gas network and the national Gasunie
gas network. In this way, VanDrie, together with BEC, is
making a valuable contribution to the national climate
targets set by the Netherlands.

Optimizing animal welfare

Animal welfare and health are essential for the VanDrie
Group. This includes responsible transport, care and
nutrition, as well as encouraging the calves' natural
behavior. For optimal control, all the group's meat
plants use camera surveillance. In 2021, a pilot project
has started with intelligent camera surveillance in the
reception area of the Ekro slaughterhouse in Apeldoorn.
Artificial intelligence is used to monitor and analyze the
interaction between humans and animals and between
the animals themselves.

The knowledge gained from observation is used to
optimize animal welfare. Another example of improved
animal welfare in the slaughterhouse is the Ameco
slaughterhouse in Apeldoorn. This has been built accor-
ding to findings by Temple Grandin, the leading speci-
alist in the design of facilities for commercial animal
husbandry. These special facilities reduce the stress
level of the animals and make being in the slaughter-
house more pleasant.

Mutual exchange

The VanDrie Group has established its own research
center for sustainable concepts: the DrieVeld in Uddel.
The focus of research there is on testing feed concepts
and improving animal welfare and health. The research
center offers more than a thousand calving places for
a total of five departments that are involved in research
on breeding calves.

In the research center, one goal is to close the gap bet-
ween dairy and calf farming. That's why DrieVeld is
working with suppliers, customers and research institu-
tes on improved feeds. Together, they are developing
sustainable concepts that, among other things, can
contribute to greater animal health and welfare while
reducing emissions of nitrogen, methane and ammo-
nia. Mutual exchange between the sectors and their
cooperation are essential for the future. This enables
a faster transfer of knowledge. Michael Teodorescu ~ ®
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Foto: BHS Biocyclic Humus Soil GmbH

FRUCHTBAR UND

NACHHALTIG

Eine Moglichkeit zur Profilierung von Lebensmittelunternehmen im Bereich Umwelt
und Klima bietet das Projekt , terra plena Fonds“ von BHS Biocyclic Humus Soil.

iel des Projekts ist die Herstellung
von biozyklischer Humuserde nach
Dr. agr. Johannes Eisenbach (Interview
in FF Future Foods 02/23) zur Rege-
neration degradierter Béden und die
gleichzeitige Nutzung dieses Rohstoffs
zum Aufbau und zur Sicherung von Vermdgen. Dabei
entsteht biozyklisch-veganes Gemiise und es werden
grolRe Mengen an Kohlendioxid gebunden.

Die gegenwartige Art der menschlichen Bodennutzung
beutet diese wertvolle Ressource in einer Geschwindig-
keit aus, die auch die Qualitét der verfligbaren Lebens-
mittel stetig sinken lasst. Dabei gibt es Wege, die nicht
nur dkologisch und regenerativ sind, sondern auch
volks- und betriebswirtschaftlich hdchst attraktiv.

Natlirliche Prozesse

Das Projekt terra plena Fonds macht sich die natirli-
chen Prozesse der pflanzeninduzierten Bodenbildung
zunutze und investiert Privatvermdgen gezielt in den
Aufbau von biozyklischer Humuserde. Bereits wahrend
deren Entstehungsprozesses waéchst Gemiise, das
Eigenschaften aufweist, die auf die speziellen erndh-
rungsphysiologischen Vorgange der Pflanzen in dieser

In Produktions-, Lager-, Raucher- und Kiihlréumén, Anlieferbereichen, Sozialraumen, Verkaufsraumen. .. Silikal. Starke Bdden fiir alle Falle.

Phase zuriickzufiihren sind. So ist dieses Gemldise
besonders schmackhaft sowie reich an priméren und
sekunddren Inhaltsstoffen. Die Ertrage sind dabei dop-
pelt bis dreifach hoher als bei konventionellen Anbau-
methoden. Ein wichtiger Effekt beim Aufbau von biozy-
klischer Humuserde ist, dass bei ihrer Entstehung groRe
Mengen an CO, gebunden werden.

Unternehmen, die sich am terra plena Fonds beteiligen,
dokumentieren damit ihre Nachhaltigkeit und kdnnen
ihr aktives Engagement fiir Klimaschutz und Boden-
fruchtbarkeit sichtbar ausweisen. Weitere Infos gibt es
bei der BHS Biocyclic Humus Soil GmbH oder dem For-
derkreis Biozyklisch-Veganer Anbau bereit. [ |

Biozyklische Humus-
erde regeneriert
Boden, bringt gesundes
Gemuse hervor, ist
nachhaltig und

sichert Vermdgen.

Klasse Boden — weltweit im Einsatz!

Silikal—forlndustrie,: Handel,
Handwerk und Gewerpbe!

Hochstrapazierfdhig, in Rekordzeit fugenlos
verarbeitet und nach 1 Stunde voll belastbar.

Bbden gut, alles gut!
www.silikal.de
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https://silikal.com/
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Abluftreinigung

Air cleaning devices

Be- und Entstapelgerate

Stacking machines

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

Fleischhaken/
Meat hooks

oxytec!

R=ICH

Abluftreinigung o 8 8 @ a8 8 8

Effiziente Reinigung von Fordertechnik
Briiden- und Réucherabluft

(Gertiche/Ges C)

www.oxytec.com | info@oxytec.com

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Beschickungswagen/ Trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

+ ft@hoecker.de

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

Tel.: 05407 - 890 - 0

oxytec!

R=ICH

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Edelstahlhubwagen
und Stapler
Pallet trucks and forklifts

L—°
MARCHEL

Ly

www.marchel.de

ﬂ@

MARCHEL

Wasserreinigung

Wasserreinhaltung mit UV,
Ozon oder Ultrafiltration

N {\

Edelstahl Anlagen- und e
Technologie GmbH

www.eat-edelsta

Entkeimung
Sterilisation

Forder- und Lagertechnik
Conveyor and storage technology

Ly

www.marchel.de

www.oxytec.com | info@oxytec.com

Autoklaven/

Autoclaves Betriebsausstattungen

Operating facilities

www.hoecker.de

IHOCKER

Vollautomatische

Steuerung!

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

gL IM SYSTEMS’

UV-C-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschlnen
und -anlagen
De-tendoning machines

GDI

GDI Intralogistics GmbH
Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

www.hoecker.de

tHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

ﬂ@

MARCHEL

dimpfen  [HEIS
garen
kochen
sterilisieren

AUTOKLAV
& KESSEL
KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

59329 Wadersloh

bc' i cf Lange StraBe 63-67
Tel. 02520 89-0

info@berief.de

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!
Be- und Entstapelgerate

Stacking machines

Déarme/
Sausage casings

BARDER ////

BAADER Refiner

BAADERING means Value - Adding
The gentle method o duct refinement.

Etiketten/
Labels

Mt

www.marchel.de

GDI

GDI Intralogistics GmbH
Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

ha -}
( CDS )
FUR DIE WURST VON WELT.

IHR NATURDARM-
SPEZIALIST.

CDS Hackner GmbH | D-74564 Crailsheim
Tel. +49 7951 391-0 | www.cds-hackner.de

INNOVATIONS

INTRALOGISTIK

EDELSTAHL
TECHNOLOGIE

www.mfi-Ib.de

. ®
Medi form"

Etiketten - Drucker - Barcodescanner

Tel. 040 727360 99
»
www.mediaform.de

Fleischhaken/
Meat hooks

MFI

INNOVATIONS

INTRALOGISTIK o=
ROBOTERSYSTEME £
EDELSTAHL ~
TECHNOLOGIE

www.mfi-Ib.de

R=ICH

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

www.hoecker.de|

tHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

er sch
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Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

Gewiirze
Spices

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen =3

fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

Telefon:  +49 (0) 8334/98910-0
Fax +49(0) 8334/98910-99
info@gps-reisacher.com

MACHINES

FOOD FROCESSING

Service. Geschmack. Vielfalt.

Wenn's
um die
Wiirze geht:

&-Beck

Gewdirze und Additive

aittn

Jetzt informieren:
Tel. + 49 9153 9229-0
info@beck-gewuerze.de

Hygienetechnik
Hygiene technology

www.hoecker.de|

HOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

oxyte
Entkeimung

UV-C Entkeimung von Luft
und Oberflachen

www.oxytec.com | info@oxytec.com

Hygienetechnik
Hygiene technology

IndustriefuBboden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND

Estrich - Beton - Abdichtung
UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwésserung
Rammschutzsysteme

acrytec

fraaring

acrytec flooring gmbh - Im Weidig 27
63785 Obernburg am Main

Tel. +49 6022 27933-0
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de

Kabinen-,
Durchlaufwaschanlagen

Cabin-type, run-through washing units

Kunstdarme
Artificial casings

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200
Fax (089) 370 60-111

EIN LEBEN
VERANDERN!

Mit einer Patenschaft konnen
Sie Kinderarbeit bekdmpfen.

WERDEN SIE PATE!

www.plan.de

N
waLTer ™

next level cleaning

Wenn ein Gerat alle
Probleme |6st, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-

schonende Reinigungssysteme
fuir vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

FUTURE FOODS 4/2023

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

Mehr dazu unter
www.naturerbe.de

c
5
g
@
s
g
&

Mischmaschinen

Mixer machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Pokelinjektoren
Curing injectors

gunther'

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@gmb-fm.de

Pokel- und Massiertechnik
Curing and massaging technology

uhne

food processing egquipmen

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42
Fax: +41 56 648 42 45
suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

Rader und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen
aus Edelstahl:

Direkt ab Werk: oo\
Tel. 02992-3017 - www.fw=seutlie.de
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Rauchwagen/ Schlachthofeinrichtungen Schneidwerkzeuge Stechschutzschiirzen/
Smoke trolleys Slaughterhouse equipment Cutting tools -handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

www.hoecker.de

' i | FASZINATION
IHOCKER ERENNER EASE AT
Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

il GIESSER

Telefon 07366/92096-0 MADE IN GERMANY
Telefax 07366/92096-99 www.giesser.de

Rauchwagen/ Kochwagen
Smoking trolleys/ Cooking trolley

o' N
MARCHEL Schlacht- und

Rohrbahnanlagen

M Slaughter and pipe-lane units

niroflex

WWW-marCheI'de www.hoecker.de) R Nt
- JHOCKER Einfach
o Flrsenhain I sicher!

Cleaning systems for meat hooks
Ll

MARCHEL ®
n_n | BRUNGX
www.marchel.de Lubri-Food”

Schmiermittel/
Lubricants

GmbH + Co KG
In den Waldéckern 10 417 Mihlacker / Germany

Tel.: + 49 (0) 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Trockner fiir
Kunststoffbehalter

Dryer for plastic containers

GDI

High-Tes Adlrownder fir die
. Fleischerel - Branche NSF H1 GDI Intralogistics GmbH
Rohrbahnreinigung Schmirung Korroslonsschutz Tel: +49 8062 7075-0
f H . el: + -
pipe track cleaning “mxmﬁrmll Ingoisiadt . info@gdi-intralogistics.com
L Gl P chrn et et www.gdi-intralogistics.com
Ll
==
MARCHEL R=/CH

===}

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Ly |

www.marchel.de

Schlachthofeinrichtungen Hif mit deiner Spende: thel_‘ken Trimmer
Slaughterhouse equipment wwf.dElp‘ﬂStlkﬂUt S|e Klndern
eine liebevolle
- ’,}k.,‘ - Familie. SUHNER ABRASIVE
@, EFA
-t M *. Mol Procnssing Powss Weltweit brauchen
) R er e Kinder unsere Hilfe.
Schmid & Wezel GmbH - 2 Als SOS-Pate helfen Sie
Maybachstr. 2 « 75433 Maulbronn ein Teil von uns. nachhaltig und konkret.
Tel.: 07043 102 -0 0. -82 b seenotretter.de

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg +41 56 464 28 90  GIIHITER
www.suhner-abrasive.com EXPERTS, SINCE 1914

Fax. 07043 102 -78
efa-verkauf@efa-germany.de
www.efa-germany.com

*%
Jetzt Pate werden: |pz %

Spenden-

sos-kinderdorf.de |[sige

Qualitat fiir Schlachtung und Anzeigen werden gelesen!

Zerlegung Sie tun es gerade!
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Tumbler
Tumblers

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

&Y
Henneken

Edelstahlverarbeitung + Anlagentechnik
Behélterbau + Maschinenbau
Hedderhagen 10 - 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 85 53 - Fax (0 29 53) 84 09
inffo@henneken-tumbler.de

cunther:

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

{

Vakuumfiillmaschinen
Vacuum filling machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

VARIOVAL

know-how
'packaging

_ 19246 Zarrentin am Schaalsee
. www.variovac.de
Tel.: 038851-823-0

Walzensteaker/
Cylindrical steakers

gl’.’lnther“

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Wolfe/

Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20
E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau

= Reparatur

- Service

- Mess- und Priifgerite

Lidegir. J, 537T) Herurel
Tol: STI41-949970, Pax: B3I MIT-TH

www. bis-vakuumtechnik.de

Waursthiillen/

Casings

Visc)»fa

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim
Tel.: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.viscofan.com/de-de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

__ROSCHER _

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

Feldmiihlenweg 6-10  Tel.: (054 39) 9456-0
49593 Bersenbriick Fax: (054 39) 9456-60
www.bsbzt.de E-mail: info@bsbzt.de

Zerlegeanlagen/
Jointing units

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0

info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

Eilige Anzeigen
unter
Tel. (089) 370 60-200
Fax (089) 370 60-111
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Namentlich gekennzeichnete Beitrédge geben nicht immer die Meinung der Redaktion
wieder. Nachdruck und Ubersetzung verdffentlichter Beitrage diirfen, auch auszugsweise,
nur mit vorheriger Genehmigung des Verlages erfolgen. Im Falle von Herstellungs- und
Vertriebsstorungen durch hohere Gewalt besteht kein Ersatzanspruch. Fiir den Inhalt der
Werbeanzeigen ist das jeweilige Unternehmen verantwortlich.

Geschéftsfiihrer der

B&L MedienGesellschaft mbH &

Co. KG, 40724 Hilden:

Harry Lietzenmayer, Stephan Toth, Bjérn Hansen

Gerichtsstand: Hilden
ISSN: 0176-9502





https://www.fleischnet.de/news/home/



