Fokus

Technik zum

Lebensmittel mussen gut schmecken und dazu preis-

wert, sicher, vielfaltig und auf der ganzen Welt verfagbar
sein. Diese Herausforderung meistert die Nahrungs-

und Genussmittelindustrie, an deren Leistungsfahigkeit
spezifische Technologien von ABB einen wesentlichen
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Einige Dinge sind leicht an der typischen Form zu identifizieren, andere bewahren ihr Inkognito - eines
ist jedoch allen Lebensmitteln auf dieser Tafel gemeinsam: Sie wurden mithilfe von ABB-Technik herge-
stellt. Einzige Ausnahmen: Krauter, Tomaten, Himbeeren und Zitronenscheibe.
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ie Weltbevolkerung ist in den

vergangenen 25 Jahren um

ungefahr zwei Mrd. Menschen

gewachsen. Bis Mitte 2016
werden 7,4 Mrd. Menschen auf der Erde
leben. Trotz dieses gewaltigen Bevol-
kerungswachstums hat sich die Ernéh-
rungssituation in derselben Zeit in vielen
Regionen der Welt verbessert. Litten im
Jahr 1990 laut Vereinten Nationen (UN)
noch Uber eine Mrd. Menschen Hunger,
so sind es laut dem aktuellen UN-Bericht
zur Erndhrungssicherheit derzeit weltweit
795 Mio. Menschen. Das Welternahrungs-
programm der Vereinten Nationen hat bis
zum Jahr 2030 das Ziel ,Zero Hunger —
eine Welt ohne Hunger" ausgegeben. In
der industriellen Lebensmittelproduktion
liegt auch einer der SchlUssel, dieses Ziel
zu erreichen und die weiter rasch wach-
sende Weltbevolkerung ausreichend zu
erndhren.

Fur die Gesellschaft des 21. Jahrhun-
derts ist die Verfugbarkeit von qualitativ
hochwertigen und sicheren Lebensmit-
teln eine der groBen Herausforderungen.
Ziel ist die optimale Nutzung der landwirt-
schaftlich erzeugten Rohstoffe. Die Nah-
rungs- und Genussmittelindustrie muss
dabei den Bedurfnissen und Anspri-
chen der Konsumenten an Lebensmittel
in qualitativer und quantitativer Hinsicht
entsprechen. Dies gelingt durch den Ein-
satz bester Rohstoffe und einer moder-

nen Produktionstechnologie. ,Die techni-
sche Herausforderung besteht darin, eine
Produktion von sicheren und sensorisch
ansprechenden Lebensmitteln zu errei-
chen, die sich durch lange Haltbarkeit bei
gleichzeitig schonender Behandlung der
wertgebenden Inhaltsstoffe auszeichnen®,
sagt Prof. Jorg Hinrichs von der Universitat
Hohenheim (siehe Interview auf Seite 13).

GroBes Marktpotenzial

Uber 170.000 verschiedene Produk-
te umfasst das Lebensmittelangebot in
Deutschland und der Schweiz. Hinter
der Vielfalt an hochwertigen Lebensmit-
teln stehen Produktionsmethoden, die es
in Sachen Raffinesse jederzeit mit einer
Gourmet-Kuche aufnehmen koénnen. Die
Lebensmittelproduktion sorgt durch den
koordinierten Einsatz leistungsfahiger
Automatisierungstechniken fur gleichblei-
bend hohe und sichere Qualitat, Innova-
tionen sowie attraktive Preise und standi-
ge Verflugbarkeit.

Die Nahrungs- und Genussmittelindus-
trie setzt in Deutschland ungefahr 170
Mrd. Euro pro Jahr um. Weltweit wachst
sie um 5 % im Jahr und hat groBes Poten-
zial. Nach der Automobilindustrie handelt
es sich um den zweitgréBten Markt fur die
Industrieautomation. In Zahlen: Bei der
Automatisierung geht es weltweit um ein
Investitionsvolumen von jéahrlich 19 Mrd.
US-Dollar.

Trotz Bevolkerungs-
wachstums hat sich die
Erndhrungssituation in
vielen Regionen der Welt
verbessert.

Mit ABB-Technik in aller Munde

4 _._J_
Absolut Vodka
Der beriihmte schwedische Wodka wird
aus einer speziellen Sorte Weizen her-
gestellt, die in Sidschweden wéchst.
Die Absolut Company steuert ihre Pro-
duktion seit 2012 mit dem ABB-Leitsys-
tem 800xA. Kritische Parameter wie die
Temperatur des technisch anspruchs-
vollen Garprozesses werden standig
gemessen.
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Hochland Molkereiprodukte

In der Hochland-Ké&serei in Schon-

gau setzt Sicherheitstechnik von ABB
die Safety-Standards. Herzstlick der
L6sung sind vier ABB Safety Controller
vom Typ Pluto B46 mit zwolf ABB-Si-
cherheitszuhaltungen Knox aus Edel-
stahl. Zudem ist der bertihrungslose
Sicherheitssensor Eden mit den beiden
Elementen Eva und Adam im Einsatz.

Coppenrath & Wiese, ,StBer Zauber“
SUB, sahnig und verflhrerisch zart — um
die kleinen Tortchen des Conditoren-
Konfekts ,SuBer Zauber” im schock-
gefrosteten Zustand zu verpacken, setzt
die Conditorei Coppenrath & Wiese an
ihrem Standort in Mettingen vier IRB
360 FlexPicker ein. AnschlieBend heben
zwei IRB 4600 die Verpackungen auf ein
Forderband.

Fotos Seite 8: Absolut, Gerd Wolf, Coppenrath & Wiese; Foto Seite 9: Pablo Rogat/Shutterstock.com



Fokus

Essen mit Genuss

Die Lebensmittelproduktion hat sich
in den vergangenen 60 Jahren stark ver-
andert — ebenso wie die Erndhrungsge-
wohnheiten. Lebensmittel dienen uns zwar
immer noch in erster Linie als Energie-
quelle, aber auch als Genussmittel. Sie
mussen gut schmecken und dazu preis-
wert, sicher, qualitativ hochwertig, vielfal-
tig und jederzeit verflgbar sein. Mit der
wachsenden Bevdlkerung und fortschrei-
tender Verstadterung wurde ein Industria-
lisierungsprozess von der Handarbeit zur
Rationalisierung notwendig — wie in nahe-
zu allen Produktionsbereichen auch bei
der Herstellung von Lebensmitteln.

Die Verarbeitung macht Lebensmittel
haltbar, nahrhafter oder Uberhaupt erst
genieBbar. Sie umfasst also alle MaBnah-
men, die einen natlrlichen Rohstoff zu
einem sicheren, essbaren und schmack-
haften Produkt machen. Viele Verfahren,
die zu Hause oder in der handwerklichen
Verarbeitung genutzt werden, finden sich
in standardisierter, beschleunigter Form
ebenso in der Industrie wieder.

Sicherheit, Hygiene, Verfolgbarkeit
Grundsatzlich unterscheiden sich
die Technologien in der Nahrungs- und
Genussmittelindustrie in priméare (primary)
und sekundare (secondary) Anwendungen.
Bei priméaren Technikldsungen besteht ein
direkter Kontakt zum Lebensmittel, das
beispielsweise gemessen, gerthrt oder
geschnitten wird. Bei sekundéren Anwen-
dungen findet keine direkte Berlihrung des
Lebensmittels statt, das abgeflllt, ver-
packt, aufgepickt oder gestapelt wird. Fur
beide Segmente gilt die Anforderung, dass
uneingeschrankte Sicherheit, Hygiene und
(Ruck-)Verfolgbarkeit jederzeit gewahrleis-
tet sein mussen. Zudem gilt es, kontinu-
ierliche, verlassliche Ablaufe auch unter
extremen Temperaturen und in chemisch
aggressiver Umgebung zu steuern.

Kihlschrank an Supermarkt

Einen weiteren technischen Aspekt
erhalt die Nahrungs- und Genussmittel-
industrie durch die immer starkere digi-
tale Verknipfung zum Internet der Din-
ge, Dienste und Menschen, das auch mit
dem Begriff Industrie 4.0 verbunden ist. Es
ricken Anwendungen ins Blickfeld, inner-
halb derer Komponenten im Internet der
Dinge autark miteinander kommunizieren
und zusétzlichen Komfort schaffen. Ein
bekanntes Beispiel ist der Kihlschrank,
der jederzeit seinen Bestand kennt und
seinem Besitzer etwaige fehlende Dinge

Das Welternahrungsprogramm der UN hat das Ziel ,Zero Hunger®. In der industriellen
Lebensmittelproduktion liegt einer der Schlissel, dieses Ziel zu erreichen.

auf dem Smartphone signalisiert. Alterna-
tiv ordert das intelligente Frostgerat sogar
selbststandig im Supermarkt der Wahl,
von wo prompt die Lieferung frei Haus —
oder besser: frei Kihlschrank — erfolgt.
Ahnlich funktionieren Kochabonnements.
Sie wenden sich an Verbraucher, die zwar
gerne zu Hause kochen, aber keine Idee
oder keine Zeit fur den Einkauf haben.
Sie buchen ein Kochabonnement und
bekommen exakt bemessene Zutaten
samt Rezept nach Hause geliefert.

Lebensmittel aus dem Hochhaus

Ein wichtiger Trend bei der Erzeu-
gung von Lebensmitteln ist das Urban
Farming, also die Landwirtschaft in der
Stadt. Es folgt dem Prinzip, dass Stadte
sich selbst erndhren sollen, statt Lebens-
mittel Uber lange Wege zu transportie-
ren. Angepflanzt wird in Schrebergérten,
Gemeinschaftsgarten oder — beim Verti-
cal Farming — in Hochh&usern. ,Urban und

Die Verarbeitung macht
Lebensmittel haltbar,
nahrhafter oder Uberhaupt
erst geniel3bar.

ABB about 1|16 9
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Die Investition in die neue
Antriebstechnik amorti-
sierte sich innerhalb von
1,3 Jahren.
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Die Produktion von Kése und Butter wird bei Arla Foods mit dem ABB-Leitsystem 800xA
gesteuert.
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Vertical Farming, aber auch die Renais-
sance des Gartnerns werden in zuneh-
mendem Umfang unser Zukunftsessen
bestimmen®, schreibt der Kommunika-
tionswissenschaftler Christian Schindler
in seinem Blog ,Die Zukunft des Essens®.
Statt auf die Sonne vertrauen die moder-
nen Vertikallandwirte auf LED-Leuchten,
die vergleichsweise energieeffizient arbei-
ten. In Kombination mit einer Nahrlésung
und einer optimalen Bellftung benotigt
beispielsweise Salat, der auf dem Feld
60 Tage bis zur Genussfahigkeit braucht,
unter dem LED-Licht nur 30 bis 35 Tage
bis zur Reife. Bisher ist diese Produktion
allerdings noch nicht wirtschaftlich zu
betreiben: In ihrer vertikalen Farm kon-
nen Forscher des Deutschen Zentrums fur
Luft- und Raumfahrt zwar taglich 13 t fri-
sche Lebensmittel ernten, doch die Kos-
ten fUr die Produktion von 1 kg GemuUse
liegen zurzeit bei zwolf Euro. ,Dennoch

et e [T .

ist die Richtung interessant: Bei weni-
ger zur Verflgung stehenden Ressour-
cen sind solche Anséatze maoglicherweise
in Zukunft zu Kapital zu machen®, kom-
mentiert Christan Schindler.

Integrierte L6sung von ABB

Die allgemeine Versorgung aus verti-
kalen Farmen ist derzeit noch Zukunfts-
musik. Dagegen ist die Nutzung von
ABB-Technologien in der Nahrungs- und
Genussmittelindustrie alltagliche Realitat.
Wer in einem Supermarkt seinen Einkaufs-
wagen zur Kasse schiebt, kann fast immer
sicher sein, Lebensmittel an Bord zu
haben, die mithilfe von ABB-Technik her-
gestellt wurden. Ob Pizzen von Dr. Oetker
oder Wagner, StBes von Lindt & Spring-
li oder Coppenrath & Wiese, gehaltvolle
Getranke von Absolut und der Badischen
Staatsbrauerei Rothaus oder hochwertige
Molkereiprodukte von FrieslandCampina,
irgendwo im Produktionsprozess spielen
Roboter, Sicherheitssteuerungen, Antrie-
be, Messinstrumente oder ein Leitsystem
von ABB ein entscheidende Rolle — viel-
faltige Produkte und Lésungen, die spe-
ziell auf die besonderen Anforderungen
der Nahrungs- und Genussmittelindust-
rie abgestimmt sind.

L,Unsere Kunden suchen eine integrier-
te Losung fur ihre komplexen Aufgaben®,
sagt Gernut van Laak, Group Automa-
tion Solutions Leader Food & Beverage
bei ABB. ,Dieses Losungsfeature wollen
wir maBgeschneidert liefern. Dazu arbeiten
mehrere ABB-Divisionen mit inren jeweili-
gen Produkten so zusammen, dass die fur
den Kunden beste Applikationsldsung als
individueller Mix von Produkten entsteht.*
Diese Herangehensweise steht auch beim
aktuellen, konzernweiten 1000-Tage-Pro-
gramm von ABB fur Food & Beverage im
Fokus. ,Wir wollen noch haufiger direkt
mit den Endkunden sprechen, um deren
Bedurfnisse aus erster Hand kennenzuler-
nen“, sagt Gernut van Laak. ,Wir wollen
wissen, wo der Schuh driickt, und emp-
fehlen dann L&sungen, die mehrere Pro-
bleme zugleich adressieren.”

Information als Wettbewerbsfaktor
Auf der BrauBeviale in Nirnberg hat
ABB brauerei- und getrankespezifische,
integrierte Systemldsungen fiir komplexe
Aufgaben vorgestellt. Dazu z&hlen Produk-
te wie Prozessleitsysteme, MES (Manufac-
turing Execution System) oder die gesam-
te Palette der Sensorik und Aktorik, aber
auch Antriebe, Motoren oder Roboter.
AuBerdem liefert ABB die elektrotechni-
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sche Ausrustung fur Hoch-, Mittel- und
Niederspannung. Branchenspezifische
Applikationsldsungen beinhalten Software
und Dienstleistungen, die beispielswei-
se daflir sorgen, dass Automatisierungs-
inseln miteinander kommunizieren kénnen
oder dass Prozesse einfach zu optimie-
ren sind. Ziel ist eine integrierte, vernetz-
te Automatisierung entlang der gesam-
ten Wertschépfungskette einer Brauerei
—vom Rohstoffeingang Uber das Sudhaus
und den Gérkeller bis hin zur Abflllung
und der diskreten Logistik. Zudem stel-
len Automatisierungsldsungen von ABB
alle erfassten und generierten Informa-
tionen in Echtzeit dort zur Verfligung, wo
sie benodtigt werden. ,Das Automatisie-
rungssystem gewahrt dem Anlagenfahrer
Zugriff auf alle prozessrelevanten Daten,
der Produktionsleiter erfahrt auf Mausklick
die wichtigsten Parameter eines ganzen
Betriebes, die Instandhaltung bekommt
passend aufbereitete Zustandsinforma-
tionen der einzelnen Anlagenkomponen-
ten, beim Betriebsleiter laufen die Daten
unterschiedlicher Anlagen zusammen —
alle diese Informationen sind ein wesent-
licher Wettbewerbsfaktor”, sagt Gernut
van Laak.

Energie fur die Kaserei Bayernland
Die Ké&serei Bayernland mit den Stand-
orten Amberg, Regensburg und Bayreuth
setzt bei der Energieversorgung auf ABB.
Die E-W-S GmbH betreut die Kéaserei
Bayernland seit vielen Jahren bei Service-
arbeiten. Das Unternehmen, gegriindet
und gefuhrt vom friiheren ABB-Mitarbeiter
Alois Hagler, hat kurzlich zum Austausch
von alten Anlagen mehr als 20 Schaltfelder
SafePlus 24 kV von ABB samt Abzweig-
schutz- und Steuerungsrelais REF 615
sowie Sensorik geliefert und montiert.

Rugenwalder Mihle spart 50 % Strom
Die Teewurst der Riugenwalder Muh-
le wird traditionell mit Buchenholz geréu-
chert. Der Buchenrauch wird in Raucher-
zeugern produziert und mit Luftern in die
Kammern geblasen. Zweistufige, polum-
schaltbare Asynchronmotoren hatten die
LUfter seit 1992 angetrieben. Um splr-
bar Energie einzusparen, wurden diese
durch moderne IE4-Pakete aus Synchron-
reluktanzmotor und Frequenzumrichter
ACS880 von ABB ersetzt. Eine Vergleichs-
messung vor und nach der Umrlstung
ergab eine Energieeinsparung von knapp
50 %. Die Investition in die neue Antriebs-
technik amortisierte sich fur die Rugen-
walder Muhle innerhalb von 1,3 Jahren.

Ernahrung und Lebensmittel in Zahlen

Mrd. , ,
EUR Von 1995 bis 2014 ist
der Umsatz in der

Umsatz Lebensmittelindustrie

von 113 auf 172 Mrd.
[ﬂwo Do

Euro gestiegen. Damit
3710 & | 2314 | 191 4%

ist sie heute der
viertgroBte Sektor in
Deutschland.

—I 8 Mrd.
EUR

Investitions-

volumen

0.000 =

Betriebe mit [, M4
550.000 Mitarbeitern
gehen weltweit pro Jahr in die

95 % der Betriebe beschéftigen © Automatisierung der Lebensmit-
weniger als 250 Mitarbeiter. telindustrie.

heute
1970
Arbeitszeit
250y 170.000
Butter verschiedene Produkte
Fur den Kaufpreis von 2509 . stehen in Deutschland im
Butter musste ein Durchschnitts- ' Sortiment. 91 % der Verbraucher
verdiener 1970 noch 22 min. : sind mit diesem Angebot
arbeiten. Heute sind es 5 min. zufrieden.
Manner Frauen Empfehlung
der DGE
7OO kg @ Fleisch
6009 pro Woche

Nahrung

verzehren Deutsche
im Durchschnitt pro
Jahr. Der Fleisch-
konsum liegt Uber
der DGE-Empfeh-
lung, Obst und
GemUise werden zu
wenig gegessen.

Quelle: Statistisches Bundesamt, BMEL, Statistika, DGE, BVE
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Statt der konventio-
nellen Palettieranlage
ubernehmen nun zwei
Industrieroboter das
Be- und Entladen.

Jedes Fass passt

Die Keg-Anlage der Badischen Staats-
brauerei Rothaus war in den vergange-
nen Jahren zum Engpass geworden: Sie
schaffte nur 120 Fass pro Stunde und
konnte zudem nur DIN-Keg handhaben.
Kegs sind zylindrische Mehrwegfasser,
meist aus Edelstahl. Rothaus wollte die
Flexibilitat erhéhen, um die gewachse-
ne Zahl an unterschiedlichen Fasstypen
ohne Umstellung verarbeiten zu kdnnen.
Statt der konventionellen Palettieranlage
Ubernehmen nun zwei Industrieroboter
IRB 6640 Foundry Plus 2 von ABB das
Be- und Entladen. Sie kdnnen alle Keg-
Arten wie DIN- und Euro-Keg sowie unter-
schiedliche GréBen fur 20, 30 und 50 |
ohne Umstellen der Roboter oder deren
Greifer handhaben. Am Startpunkt der
Anlage kommen zwei oder drei Uberei-
nandergestapelte Paletten, beladen mit
je sechs Kegs, in einen konventionellen
Entstapler. Er vereinzelt die Paletten und
bringt sie zur Entladestation. Der Robo-
ter greift nacheinander je ein Keg, dreht es
um 180°, sodass das Ventil auf die Unter-
seite kommt, und setzt es auf das Trans-
portband. Am Ende der Anlage greift der
zweite IRB 6640 die Gebinde und setzt
sie auf eine leere Palette.

Recycling bei Migros

Wahrend ihre ,Brider® im badischen
Rothaus sozusagen am Beginn des
Umlaufs einer Getréankeverpackung arbei-
ten, werden zwei ABB-Roboter bei der
Genossenschaft Migros in Zurich erst
dann aktiv, wenn die Getrankeverpackun-
gen ausgetrunken sind: Seit 2014 sind
sie das zentrale Element beim Handling
des gesamten PET- und Karton-Recyc-
lings der Migros-Einzelhandelsmérkte im
GroBraum ZUrich. In der Recyclinganlage
kommen die Verpackungsabfélle per Lkw
in drei verschiedenen Behalterpaletten mit
Faltgittern an. Ein ABB-Roboter greift die
vollen Behélter — pro Stunde bis zu 150
Stuck mit bis zu 160 kg Gewicht — und
kippt die Ladung entweder in den PET-
oder den Kartonschacht. Um welche der
drei Sorten Behéltnisse es sich handelt
und ob sie in der einstdckigen oder zwei-
stockigen Version kommen, spielt dabei
keine Rolle.

Weitere Infos: gernut.van-laak@de.abb.com

Bei der Badischen Staatsbrauerei Rothaus ersetzen zwei IRB 6640 Foundry Plus 2 die konventionelle Palettieranlage.
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Interview

,o0 Wenig wie
moglich, so viel

wie notig®

about: Wie hat sich die technische
Leistung der Nahrungsmittelindust-
rie in den vergangenen Jahrzehnten
entwickelt?

Prof. Hinrichs: Statt des veralteten
Begriffs Nahrungsmittel verwende

ich lieber den Begriff Lebensmittel.
Heute wissen wir, dass unsere Ernéh-
rung nicht nur Energie sowie Vitami-
ne und Mineralstoffe liefert, sondern
die zugefuhrten Lebensmittel auch
unsere Darmflora versorgen, die wie-
derum mit dem Korper interagiert.
Sie setzt bioaktive Stoffe frei, die wir
nicht selbst bilden kénnen oder die
beispielsweise antioxidativ wirken.
Geruchs- und Geschmacksstoffe
wirken auf unser Hirn und beeinflus-
sen damit neben der Aufnahme von
Lebensmittel auch die Stimmung. In
den vergangenen Jahrzehnten hat
sich die technische Lebensmittelver-
arbeitung auch aufgrund gestiegener
Hygieneanforderungen immer wei-
ter entwickelt. Die Prozessautoma-
tion nutzt entsprechende Mess- und
Regeltechnik. Roboter in der Ver-
packung — vor Jahren noch schwie-
rig zu reinigen — besitzen heute ein
Design, das den Anforderungen der
Lebensmittelverarbeitung gentgt.
Kabel und Verbindungen erflllen die
hohen Ansprltche an die Herstellung
von Lebensmitteln mit aseptischen
Prozessen.

Welche Bedeutung hat die Nahrungs-
mittelindustrie in Deutschland?

Die Branche liegt mit Gber 170 Mrd.
Euro Jahresumsatz auf Platz vier in
Deutschland. Besondere Bedeutung
hat die Be- und Verarbeitung von
Lebensmitteln durch die Sicherung
von qualifizierten Arbeitsplatzen, die
Uberwiegend im landlichen Raum lie-
gen. Fur einen Arbeitsplatz werden
beispielsweise in der Milchpulverpro-
duktion bis zu 2 Mio. Euro investiert.

Prof. Dr.-Ing. Jorg Hinrichs leitet seit 2001 das Fachgebiet Milchwissenschaft
und -technologie sowie die Forschungs- und Lehrmolkerei an der Universitat
Hohenheim. Er bringt den neuesten Stand der Forschung in zahlreiche
Fachgesellschaften ein, beispielsweise in den Forschungskreis der
Ernédhrungsindustrie (FEI). Prof. Hinrichs ist ein Mann der Praxis: Vor seiner
akademischen Karriere hat er eine Ausbildung zum Molkereifachmann absolviert.

Welche Aufgaben muss die Lebens-
mittelproduktion erfiillen?

Die be- und verarbeiteten Lebens-
mittel missen sicher sein, die Ernéah-
rungsvielfalt gewahrleisten, aber auch
ein Erlebnis bieten. Wichtig ist — und
immer wichtiger wird — die Transpa-
renz der Produktion. Hinzu kommen
die Erzeugung und Nutzung der natur-
lichen Rohstoffe, Zutaten, Prozes-

se, Nebenprodukte, Abfall und Ver-
packungsmittel, aber auch ethische
Gesichtspunkte oder gesellschaftliche
Vorgaben.

Was sind die wichtigsten technischen
Herausforderungen?

Die Herausforderung besteht darin,
eine Produktion von sicheren und sen-
sorisch ansprechenden Lebensmitteln
zu erreichen, die sich durch lange
Haltbarkeit bei gleichzeitig schonen-
der Behandlung der wertgebenden
Inhaltsstoffe auszeichnen. So wenig
wie moglich behandelt, aber so viel
wie notigl Und dies alles muss mog-
lichst ohne Zusatzstoffe mit ,E-Num-
mern“, beispielsweise Konservie-
rungsstoffe, und bei einem minimalen
Einsatz von Ressourcen, also Wasser,
Energie und Rohstoffen, gelingen.

Brauchen wir generell prozessierte
Lebensmittel?

Es ist einfach eine Tatsache: Wir
erndhren uns Uberwiegend mit pro-

zessierten Lebensmitteln wie Brot,
Kase, Wurstwaren oder Saft. Nur
weniger als 20 % unserer taglich ver-
zehrten Lebensmittel sind nicht auf die
eine oder andere Weise prozessiert.

Ein Blick voraus: Welche Aspekte wer-
den fiir die Lebensmittelversorgung in
Zukunft am wichtigsten sein?
Unsere Gesellschaft altert und die
korperliche Belastung in der Arbeit
hat abgenommen. Daher stellt sich
die Frage, wie Lebensmittelformulie-
rungen angepasst werden mussen.
Die Nachfrage nach Bioprodukten
wird bei uns vermutlich weiter stei-
gen. In anderen Regionen wéachst die
Bevdlkerung. Wie sichert man die Ver-
sorgung mit Lebensmitteln weltweit?
Welche Lebensmittelformulierungen
werden bendtigt und wie vermeidet
man den Verderb? Welche techni-
schen Ansatze gibt es, um das Weg-
werfen von qualitativ noch einwand-
freien Lebensmitteln zu vermeiden?
Das sind wichtige Zukunftsfragen.
Hinzu kommt der Aspekt Nachhaltig-
keit, der verlangt, gréBere Zusammen-
hange und einen gréBeren Zeitrahmen
zu betrachten.
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