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100 Jahre Muhlenchemie nach-
zuerzahlen, ist fast unmoglich.
Wir haben es dennoch versucht.
Herausgekommen ist eine kleine
Auswahl besonderer Momente,
wichtiger Meilensteine, gliick-
licher Zufille, unliebsamer Uber-
raschungen, hilfreicher Weg-
begleiter sowie personlicher
Erinnerungen von Volkmar
Wywiol.

Sie finden diese nicht im
Ansatz vollstandige Sammlung
auf zehn Sonderseiten zur Ge-
schichte der Muhlenchemie. Die
Historie ist auf diese Weise kein
abgeschlossenes Kapitel, sie
bleibt in Verbindung zu Gegen-
wart und Zukunft — kurzum, sie
ist ein Teil von uns, der uns stolz
macht und motiviert, aus dem

wir Erfahrung und Wissen zie-
hen und die wir jeden Tag mit
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Mikrofeine Siebung
In der Miihle wird das Korn
erst gebrochen und dann
~ immer feiner vermahlen.
: Nach jedem Vermahlungs-
e . = =5 SR s - schritt — Passage genannt —
e o - ~ werden die bereits ausrei-
~ chend kleinen Partikel mit-
~ tels Siebung als sogenannte
Passagemehle abgetrennt.
Am Ende enthalt das Wei-
zenmehl nur noch Partikel
von 10 bis 250 Mikrometer
Durchmesser.
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Der Hafen in der niger-ian'“l'-_
schen GroBstadt Lagosist =
der zentrale Umschlagplatz

des afrikanischen Landes. Zum'_\:/érfg]ei'(:?h:_fim-lg_frr_j%lﬁ
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Die Kaimauern sdumen sind es 1.000 Tonnenam
gleich mehrere imposante Tag. Weizen wird in Nigeria =~~~
Miuhlenbetriebe — eines fast ausschliellich impor- :
der grofRten hier tatigen tiert, aus Europa, Australien
Unternehmen sind die Flour ~ oder den USA. Die Miuhle
Mills of Nigeria. Mehr als von Flour Mills verarbeitet
12.000 Tonnen Weizen wer- ~ damit jeden Tag Weizen

. denin Lagos vermahlen — von ganz unterschiedlicher

. taglich. Qualitat und Herkunft —die

Enzym-Systeme der Mihlen-
chemie sorgen dafiir, dass
die Mehle am Ende immer
genau die gewiinschten
Eigenschaften aufweisen.
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KASACHSTAN

Miihle mit Pastaproduktion
In der Muhle JSC ,,Zhelayevsky Kombinat
Hleboproductov“ werden taglich bis zu
500 Tonnen Weizen verarbeitet. In einer zwei-
ten Muihle wird nur Roggenmehl hergestellt.
Zum Standort in der westkasachischen Stadt
Uralsk gehort auch eine Pasta-Fabrik mit

drei Produktionslinien der Hersteller PAVAN ke N
und ITALPAST. Pasta-Betriebe oder Backe- V
reien direkt mit Muhlen zu verbinden, ist |4
ein Trend, der weltweit zu beobachten ist. e
Bei Zhelayevsky laufen zum Beispiel bis zu

2.000 Kilo Teigwaren in der Stunde Uber die

Bander. Die Linien ermoglichen die Produk- —
tion von mehr als 30 Sorten Pasta in verschie-
denen Verpackungen. Eine davon ist die
regionale Pasta , Jaima*“ die fuir das kasa-
chische Nationalgericht ,,Beschbarmak*
verwendet wird.

Muhlenchemie liefert neben Enzymen fuir
die Mehlbehandlung auch Lésungen zur
Fortifizierung des Weizenmehls mit wichti-
gen Mikronahrstoffen.
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, Wir sind ein
Familienkonzérn, der
international denkt,
aber lokal und
langfristig handelt

Torsten Wywiol,
CEO Stern-Wywiol Gruppe
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Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
Partner und Geschaftsfreunde,

100 Jahre Miihlenchemie: Diese Zahl ist eindrucksvoll —
und fiir etwas Verwunderung sorgt sie vielleicht auch.
100 Jahre sind fiir ein Unternehmen ein wirklich beacht-
liches Alter! Nicht einmal 2 von 100 Griindungen erreichen
in Deutschland ein solches Jubilaum, Tendenz sinkend. Die
meisten Firmen sind schon vor ihrem zehnten Geburtstag
langst wieder Geschichte. Ich darf daher allen, die uns auf
diesem langen Weg begleitet und unterstiitzt haben, an
dieser Stelle herzlich danken.

Doch warum Verwunderung? Die Miihlenchemie ist weit-
aus alter als die Stern-Wywiol Gruppe. Eine Tochter, die

mehr als doppelt so viele Jahre auf dem Buckel hat wie
ihre Mutter? In der Wirtschaft geht so etwas.

Als mein Vater im Jahr 1990 die Mihlenchemie kaufte, war
das Unternehmen bereits mehr als sechs Jahrzehnte am
Markt und hatte in dieser Zeit einige nennenswerte Inno-
vationen hervorgebracht, wie Sie auf unseren Seiten zu den
Meilensteinen in der Firmengeschichte nachlesen kénnen.
Aber es war ein kleines Unternehmen — so wie die Stern-
Wywiol Gruppe damals auch.

Der Erfolg und das beeindruckende Wachstum der beiden
Unternehmen hangen direkt miteinander zusammen. Die
junge Mutter profitierte vom Know-how der dlteren Tochter
Mihlenchemie liber Enzyme und von den dortigen Anwen-
dungsmoglichkeiten. Die bereits 1988 gegriindete SternEnzym
konnte an der Seite der Miihlenchemie erfolgreich wachsen
und neue Produkte entwickeln. Ebenso gelang mit Miihlen-
chemie die erfolgreiche Internationalisierung der Gruppe.
Der Einstieg in das Geschaftsfeld Fortifizierung ging einher
mit der Griindung der SternVitamin, die heute Premixe mit
Vitaminen und Spurenelementen nicht nur zur Mehlanreiche-
rung herstellt, sondern auch fiir viele Segmente im Lebens-
mittelbereich vermarktet. DeutscheBack spannte die Ver-
bindung von der Miillerei zur Backindustrie.

Die Know-how-Connection im Bereich der Zutaten

und Zusatzstoffe

Mihlenchemie hat heute zahlreiche sehr viel jiingere
Geschwister in der Stern-Wywiol Gruppe. Gemeinsam
ergdnzen sie sich sehr gut, profitieren vom Know-how der
anderen —wir nennen das Know-how-Connection. Alles
hangt zusammen, niemand steht allein und nur fiir sich.
Wir sind eine Familie — und die kann sich sehen lassen.

Fast 2.000 Mitarbeitende beschaftigt die Stern-Wywiol
Gruppe mittlerweile, wir sind auf 12 Unternehmen in
Deutschland gewachsen, haben 20 Auslandsniederlassun-
gen gegriindet und exportieren in 144 Lander mit einem
Umsatz von tiber 750 Mio. Euro. Und wir sind noch lange
nicht fertig.

Bleibt die Frage, was Unternehmen ausmacht, die dlter als
andere werden. Gibt es ein Rezept oder ein Geheimnis?

Fragen, die man ja auch gern dlteren Menschen stellt. Fiir

Unternehmen muss diese Antwort immer komplex aus-
fallen. Es gehort sicher auch Gliick dazu, Enthusiasmus und
der Wille, sich immer wieder neu zu erfinden. Auffallig ist,
dass die 20 dltesten Unternehmen in Deutschland mittel-
standisch gepragt sind. Das gilt auch fiir die Stern-Wywiol
Gruppe. Wir sind ein Familienkonzern, der international

denkt, aber lokal und langfristig handelt. Beispiele dafiir
sind die bisher sieben lokalen Technology Center, die wir

weltweit er6ffnet haben, oder unsere Reisebacker*innen —
immer geht es darum, vor Ort mit unseren Partnern nach

neuen ldeen zu suchen.

Der ehemalige Shell-Manager Arie de Geus schreibt in
seinem Buch ,The Living Company“, langlebige Unterneh-
men wiirden sich durch eine Sensibilitat fiir Entwicklungen
in ihrem Marktumfeld auszeichnen und ihr Kerngeschaft
rechtzeitig immer wieder neu ausrichten. Sie gewahrten
ihren Mitarbeitenden Freirdume, tolerierten auch exotische
Experimente abseits des Kerngeschafts und zeichneten sich
durch eine Transparenz ihrer Werte und eine ausgepragte
Identifikation ihrer Mitarbeitenden aus.

Zu sehen, dass wir diese Eigenschaften und Werte bei
Miihlenchemie und in der ganzen Stern-Wywiol Gruppe
leben und pflegen, stimmt mich optimistisch. Wir werden
auch in Zukunft noch viele weitere Jubilaen feiern, wenn
wir uns gemeinsam anstrengen, dieses Unternehmen zum
Nutzen unserer Mitarbeitenden und Kunden stetig zu ver-
andern, es jeden Tag ein bisschen besser zu machen und
zu starken.

Herzlich, Ihr
Torsten Wywiol
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», Wir miissen fur
Probleme in
immer kilirzerer

Zeit Losungen
finden*

Dr. Matthias Moser,
Geschaftsfiihrer der Food
Ingredients Division, uber
schnellere Innovationen
vor Ort, die Vielseitigkeit
von Mehl und kiinftige
Geschaftsfelder der
Miuhlenchemie.

100 Jahre Miihlenchemie sind ein beeindruckendes Jubildaum.
Diese lange Geschichte, das zeigt dieses Buch, war gepragt
von mutigen Entscheidungen, innovativen Ideen und vor
allem von sehr viel Herzblut. Und vergessen wir nicht das
kompakte Know-how der Generationen von Mitstreitern.
So reich die Vergangenheit an Erfolgen auch war, der Blick
in die Gegenwart und Zukunft ist mindestens ebenso auf-
regend. Miihlenchemie hat gleich flir mehrere wichtige
Zukunftsfragen die passenden Antworten. Etwa wenn es
darum geht, wie wir trotz steigender Bevélkerungszahlen
die Erndhrung der Menschen sichern kdnnen oder dazu
beitragen, dass unsere Nahrungsmittel nachhaltiger, gestin-
der und ressourcenschonender hergestellt werden. Fiir das
Meistern dieser Herausforderungen nimmt Miihlenchemie
in der Miillerei eine Schliisselposition ein; mit intelligenten
Zutaten, die in geringster Dosierung den entscheidenden
Qualitatsunterschied bringen.

Unsere Enzymldsungen erméglichen es, dass aus Weizen
mit unterschiedlichen und beziiglich der Eigenschaften fiir
die Anwendung Backen nicht immer optimalen Qualitaten
hochwertige und preisglinstige Nahrungsmittel hergestellt
werden kénnen. Darliber hinaus optimieren wir Lebensmittel
durch die Anreicherung von Mehl mit wichtigen Vitaminen
und Mikrondhrstoffen, machen sie wertvoller und gesiinder
und nehmen somit eine bedeutende Rolle im weltweiten
Kampf gegen Mangelerndhrung ein.

Mit Blick auf die Entwicklung unserer Absatzmarkte gehen wir
davon aus, dass die weitere Zunahme des Wohlstands in der

Welt zu einem Anstieg des Konsums industriell hergestellter
Nahrungsmittel fiihren wird. Wie die Nahrungsmittelindus-

trie generell, so bendtigt auch die Backindustrie standardisier-
te Rohstoffe, mit denen sich effizient Lebensmittel in repro-

duzierbarer Qualitat herstellen lassen. Fiir Mehl bedeutet

dies, dass natiirliche Schwankungen ausgeglichen werden
mussen, und da kommen unsere Lsungen ins Spiel.

Schnelle und passgenaue Losungen fiir unsere Kunden

Wir erleben, dass unsere Kunden immer schneller nach
Losungen fir ihre Herausforderungen verlangen — und dies
in der gewohnt hohen Qualitat. Um diesen Kundenwunsch
zu erfullen, entwickeln wir kontinuierlich unterschiedliche
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Konzepte weiter. Zum einen bauen wir in unseren Ziel-
markten weitere Miihlenchemie Technology Center mit
Kompetenz in Anwendungstechnologie und Rheologie auf.
So kénnen wir vor Ort zusammen mit unseren Partnern und
Kunden schnell die besten Losungen erarbeiten. Zusatzlich
erhalten wir durch die regionale Prasenz und den direkten
Kontakt mit den Menschen vor Ort tiefe und authentische
Einblicke in die jeweilige Erndhrungskultur.

Wir denken aber natiirlich auch an die digitalen Moglich-
keiten. So kénnten Kunden kiinftig, mit entsprechender
Hardware ausgestattet, direkt vor Ort die Qualitat und die
Eigenschaften eines Weizens ermitteln und dann bspw. tiber
eine App die passende Dosierempfehlung flir Enzym-Com-
pounds der Miihlenchemie erhalten.

Unabhéangig davon investieren wir auch weiterhin erheb-
liche Mittel in die Auswahl und Bewertung von Enzymen
und deren synergistischen Effekten in unseren funktionalen
Wirkkomplexen. Dieses Synergiepotenzial wollen wir um-
fassend verstehen und voll ausschépfen.

Daneben erhalt auch der Non-Food-Bereich unsere wach-
sende Aufmerksamkeit, so lasst sich Mehl schon heute als
hervorragend nachhaltige Komponente in Verbrauchsarti-
kel wie z. B. Einweggeschirr einarbeiten.

Mehl wird auch in Zukunft ein bedeutendes und extrem
vielseitig einsetzbares Produkt bleiben, dessen Anteil an der
gesamten Agrarproduktion sogar noch weiter steigt. Das be-
deutet, dass das Geschaft mit der Verarbeitung von Getrei-
de sowohl fiir die Miihlen als auch fiir die Mihlenchemie
noch viel Potenzial bietet. Um dieses zu heben, miissen wir
unseren Weg der Internationalisierung und der umfangrei-
chen Anwendungsforschung konsequent fortsetzen.

Dass wir uns als Weltmarktfiihrer flir Mehloptimierung eine
so erfolgreiche Position im weltweiten Wettbewerb geschaf-
fen haben, macht mich stolz. Es sollte uns alle anspornen,
heute die richtigen Weichen fiir morgen zu stellen —zum
Nutzen der weltumspannenden Mihlenindustrie und der
Menschen liberall auf unserem Planeten, die gesunde, leist-
bare und nachhaltige Nahrungsmittel bendtigen.
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KUCHEN UND KEKSE

SiiB und magisch -
Vor 5.000 Jahren sollen die Agypter die ersten
Kuchen mit Honig hergestellt haben. Die ge- =
siiBten Backwaren dienten als Opfergaben.
Man schrieb ihnen magische Krafte zu. Zau-
berhaft schmecken Kuchen und Kekse bis
heute, viele der klassischen Torten, Kekse “
und Platzchen werden seit Jahrhunderten

nach dem gleichen Rezept gebacken. Unan-
gefochtener Weltmeister im Verzehr von
feinem Backwerk ist: Italien! Kein Wunder,
aus dem Land stammen schlieRlich einige der -
leckersten Rezepte wie z. B. der beriihmte "™
Panettone. " £
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WAFFELN

\ Weich oder knusprig
G Die Entdeckung des Waffeleisens reicht bis
ins 9. Jahrhundert zuriick. Heute geniefen
wir Waffeln weich oder knusprig, mit oder
'\ ohne Hefe. Ein Klassiker ist auch die Eis-
.| waffel, die gerollt oder gegossen wird. Der
. US-Amerikaner Ernest A. Hamwi soll sie
/1904 auf der Weltausstellung in St. Louis
,erfunden® haben. Der Zufall wollte es, dass
dem Eisstand neben ihm Verpackungen aus-
gegangen waren —Hamwi half kurzerhand
‘mit seinen gezuckerten Waffeln aus.
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BAGUETTE .
.

Luftig und kross

Ein perfektes Baguette muss beim Zusammendriicken
horbar knacken und danach dank der luftigen, aber elasti-
schen Krume wieder seine urspriingliche Form annehmen.
Die Juroren des renommierten Grand Prix de la Baguette in
Paris bewerten auch noch Maf, Gewicht, Geschmack und
Farbung. Der Sieger darf ein Jahr lang exklusiv den franzo-
sischen Elysée-Palast beliefern. Insgesamt werden in Frank-
reich jeden Tag mehr als 16 Mio. Baguettes produziert — das
sind mehr als 6 Milliarden im Jahr!

FLADENBROT

Flach und vielseitig
Schon vor 7.000 Jahren legten Menschen
im alten Agypten den ersten Getreidebrei
auf heil3e Steine. Das Fladenbrot verbreitete =
sich bald in alle Richtungen der Welt. Heute
erlebt es einen echten Boom, weil es so .;..- E
zur zeitgendssischen jungen und kreativen =
Kiiche passt. Egal ob knusprig oderweich,
Fladenbrot wird auf vielfaltigste Arten zu-
bereitet und lasst sich mit allen nur erdenk- =%
lichen Zutaten kombinieren —auchinder
veganen Kiiche. Das machtg:o attr;

gerade auch fiir junge GenieRer.

i
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offentliche Gesundheit erwiesen. Die Weltgesundheitsorga-
nisation empfiehlt die Fortifizierung von Lebensmitteln als
wirksame MaBnahme zur Behebung von Mikronahrstoff-

mangeln. Heute gibt es in 85 Landern der Welt Programme

zur Mehlanreicherung.

Kleine Dosierung, groe Wirkung

Beim Prozess der Fortifizierung wird dem Mehl eine ,Vor-
mischung® von Vitaminen und Mineralstoffen zugesetzt,
in der Regel in einer Dosierung von 200 bis 600 Gramm
pro Tonne Mehl. Bei derart geringen Mengen kommt es zu

keinen sensorischen oder rheologischen Veranderungen des

Mehls. Geschmack, Farbe und Backeigenschaften bleiben
unverandert.

Mihlenchemie ist seit zwei Jahrzehnten weltweit einer der
Marktfiihrer fiir die Produktion von Premixen fiir die Mehl-
anreicherung. Unter dem Markennamen ELCOvit werden
diese mittlerweile in mehr als 80 Landern vermarktet.

Mihlenchemie arbeitet eng mit der Schwestergesellschaft
SternVitamin zusammen, die auf Mikronahrstoffe fiir alle
Arten von Lebensmittelanwendungen spezialisiert ist.
Diese Kombination des Wissens von SternVitamin zu Vita-
minen und Mineralstoffen mit der Expertise von Miihlen-
chemie in der Mehloptimierung garantiert Produkte und
Lésungen von hochster Qualitat.

Eine gute Mikronahrstoff-Vormischung wird auf die An-
forderungen von Region und Prozessen der jeweiligen Miihle
zugeschnitten. Sie darf Geschmack und Backeigenschaften
des Mehls nicht beeintrachtigen und muss so stabil sein,
dass die Mikrondhrstoffe fiir die bediirftigen Menschen
auch nach Transport und Lagerung vollwertig verfligbar
sind. Um die optimale Produktqualitdt zu gewahrleisten,
arbeitet Miihlenchemie mit internationalen Premiumher-
stellern wie BASF zusammen. Mit diesem traditionsreichen
Weltkonzern hat Miihlenchemie Produkte exklusiv fiir die
ELCOvit-Vormischungen entwickelt. Ein Beispiel ist Vita-
min A, der empfindlichste Mikrondhrstoff tiberhaupt, fiir
den BASF eine innovative Verkapselung entwickelt hat, die
sicherstellt, dass das sensitive Vitamin auch unter schwieri-
gen Umweltbedingungen wie Hitze oder Feuchtigkeit stabil
und verfligbar bleibt.

Besondere Hilfe fiir Frauen

Frauen sind die am starksten von Mikrondhrstoff-
mangel betroffene Bevolkerungsgruppe, da sie
wahrend der Schwangerschaft und in der Stillzeit
einen erhohten Bedarf haben. Aus diesem Grund hat
die Miihlenchemie gemeinsam mit der Deutschen
Gesellschaft fir Internationale Zusammenarbeit
(GIZ) und BASF die strategische Allianz , Affordable
Nutritious Foods for Women (ANF4W)“ in Kenia und
Tansania gegriindet.

Ziel der Allianz: Frauen zu erschwinglichen Preisen
mit angereichertem Mehl und Ol mit Mikron3hrstoffen
versorgen. Muihlenchemie konzentriert sich dabei
auf die Anreicherung von Maismehl und kooperiert
mit dem langjahrigen Partner SANKU. Die nachhal-
tige Anreicherung von Maismehl gestaltet sich oft
schwieriger als bei Weizenmehl, da die Muhlen ver-
gleichsweise klein sind und in landlichen Gebieten
liegen. Um dieses Problem zu |6sen, hat SANKU er-
schwingliche Dosierungssysteme fiir Kleinmiihlen
sowie einen effizienten Vertriebs- und Zahlungsme-
chanismus entwickelt. Gemeinsam ist es den betei-
ligten Partnern gelungen, den Verbrauch von angerei-
chertem Maismehl in den Zielgebieten in Tansania
von 3 auf 50 Prozent der Haushalte zu steigern und
damit einen Beitrag zur Gesundheit von Frauen im
gebarfahigen Alter und ihren Kindern zu leisten.
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INTERVIEW

»Milhlenchemie spielt eine
wichtige Rolle bei der
Bekdmpfung des Mikro-
nahrstoffmangels in Ostafrika“

Felix Brooks-church, Mitgriinder und CEO von SANKU,
uber die Grunde fur Mikronahrstoffmangel und wie
man im Kleinen groRe Veranderungen einleiten kann.

Herr Brooks-church, die von Ihnen gegriindete Initiative
setzt sich fiir den Kampf gegen Mikrondhrstoffmangel ein.
Wie gelingt das in der Praxis vor Ort?

Felix Brooks-church: Nehmen wir zum Beispiel Mais in Ost-
afrika. Ein GroRteil der Bevolkerung ist bei der Versorgung
mit dem regionalen Grundnahrungsmittel Maismehl auf
kleine Mihlen angewiesen. Die Zusammenarbeit mit klei-
nen landlichen Maismihlen gilt als eine der effizientesten
Strategien zur Anreicherung von Lebensmitteln. Obwohl die
Befahigung kleiner Miihlen zur Anreicherung eine entschei-
dende Rolle bei der Beseitigung des Mikrondhrstoffmangels
spielen konnte, zielen typische Anreicherungsprogramme
meist auf groRe industrielle Mihlen ab. Kleine Miihlen kén-
nen sich die Kosten fiir zusatzliche Nahrstoffe gar nicht leis-
ten und die herkémmliche Anreicherungstechnologie ist fuir
kleine Miihlen und das landliche, stark dezentralisierte Um-
feld nicht geeignet. In Tansania beispielsweise konsumieren
zwar 93 Prozent der Bevélkerung Mais, aber nur drei Prozent
haben Zugang zu angereichertem Mais. Diese erschreckend
niedrigen Zahlen, die sich in ganz Ostafrika wiederholen,
verdeutlichen die Liicken im derzeitigen Anreicherungs-
modell. Millionen untererndhrter Familien sind von einer
der wirksamsten ErnahrungsmafRnahmen ausgeschlossen.

Wie ldsst sich das Problem l6sen?

Wir haben die patentierte Anreicherungstechnologie ,Sanku
Dosifier” entwickelt. Das Gerat lasst sich leicht in den Tau-
senden von kleinen Miihlen in Ostafrika installieren. Es ist
robust, aber auch internetfahig und verfiigt tiber Ferntiber-
wachungsfunktionen, die es uns erméglichen, in einem
stark dezentralisierten Sektor ohne jegliche Infrastruktur
wichtige Daten in Echtzeit zu erfassen.

Welchen Beitrag konnen Unternehmen wie Miihlenchemie
zur Verbesserung der Erndahrung leisten?

Die Miihlenchemie spielt eine wichtige Rolle bei der Be-
kdmpfung des Mikrondhrstoffmangels in Ostafrika. Sie hat
fiir das lokale Betriebsumfeld kleiner Miihlen eine mafRge-
schneiderte Nahrstoffmischung entwickelt. Wahrend Miihlen-
chemie normalerweise Vormischungen in groReren Verpa-
ckungsgroRen anbietet, haben wir durch unsere Partnerschaft
die Moglichkeit, Vormischungen in kleineren GroRen zu
kaufen. Weiterhin konnten wir durch die Partnerschaft un-
ser Programm in Tansania ausweiten und gefdhrdeten Be-
volkerungsgruppen Zugang zu angereichertem Mehl ver-
schaffen. Die Unterstlitzung der Miihlenchemie — beispiels-
weise durch eine Spende von 50.000 Euro —ermdglichte die
Installation von 29 SANKU-Dosierern in kleinen Miihlen in
Tansania. Wir sind sehr dankbar fiir diese Unterstiitzung.

Der Sanku-Dosierer

Das Gerat funktioniert wie eine elektronische Waage.

Es besteht aus einem Apparat fiir die Vormischung
und einem gewichtsabhangigen Korntrichter. Der
Trichter ruht auf vier Wagezellen, die den Gewichts-
verlust beim Einfiillen des Getreides in die Miihle
erfassen. Eine einfache, aber robuste elektronische
Steuerung berticksichtigt das Gewicht des in die Miihle
flieRenden Getreides, um den Dosierer zu aktivieren,
in dem eine Forderschnecke eine festgelegte Menge
an Nahrstoffvormischung freisetzt. Getreide und Vor-
mischung werden griindlich durchmischt.

Sanku tberwacht die Nutzung des Dosierers durch
den Miiller tiber eine Mobilfunkverbindung zur Ma-
schine. Auf diese Weise lasst sich remote erkennen,
wenn der Dosierer repariert oder Mikrondhrstoffpre-

mixe und leere Mehlsacke aufgefiillt werden miissen.

|
|
b |
|
|
|

Fortifizierung |
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Weizenmehl wird in einigen Regionen
der Erde knapp — warum eigentlich?

Durch den Krieg in der Ukraine sind zwei der grof3ten Weizen- Sorghum
ol exporteure der Welt zumindest teilweise ausgefallen. Die Hirse-Art ist ein bedeutendes
° Gerade Afrika importierte Weizen aus der Ukraine — diese E uro Getreide in Afrika. Es ist glutenfrei
Weuenexport Lieferungen blieben nun zum Grof3teil aus. und reich an Proteinen, Vitaminen

: Weizenpreis pro Tonne 2022
weltweit : -
nach Kriegsbeginn
Warenterminborse in Paris (MATIF)

und Mineralstoffen. Aufgrund seiner
guten Vertraglichkeit von Hitze und
Trockenheit wird es auch in gemaRig-
ten Breiten immer ofter angebaut.

Das Problem von Angebot und Nachfrage:
Wenn die Nachfrage das Angebot libersteigt,
steigen auch die Preise. Nur wenige Tage nach

Kriegsbeginn stiegen die Weltmarktpreise
fiir Weizen um mehr als 30 Prozent.

2022

937.000 t

SN
2
SZ
Reis
Reismehl ist ein gut erprobtes Weizen-

substitut. Reis ist zudem weltweit
verfuigbar, daher kann das Getreide in

oty
Menge an Weizen, die die Composite Flour eine groRRe Bedeutung
Ukraine im August 2022 erlangen.

exportierte.

2021
9,1 % Ukraine wzeizg,eioﬂ,mfo::gzz 3 .4000000 t

18,8 % Russland IR LGN SAV Il Menge an Weizen, die die
Warenterminbdrse in Paris (MATIF) Ukraine im August 2021 Cassava
exportierte. Die starkehaltige Wurzel —auch

Soja

Die vor allem als Tierfutter genutzte

Maniok genannt —ist eines der wich-
tigsten Nahrungsmittel in Afrika und
anderen tropischen Weltregionen. Der
weltweit groRte Produzent ist Nigeria.
Cassava kann in Composite Flour viel-
faltig verwendet werden, zum Beispiel

Es muss nicht immer Weizen sein!

Bohne hat einen der hochsten Protein- fur Brot, Kekse oder Kuchen.

gehalte unter allen Kulturpflanzen

und enthdlt zudem viele Vitamine

und Mineralstoffe. Bei Kuchen kann

Soja bis zu 30 Prozent als Weizener-

satz mit guten Resultaten zugesetzt

werden. Die Hiilsenfrucht wird welt-

weit angebaut, vor allem aber in Std- Mais

und Nordamerika sowie in Asien. Das Kolbengewadchs ist die wichtigste
Kulturpflanze in Afrika und auch in vielen
Schwellenldndern anderer Kontinente.
Allein in Afrika wird jeder flinfte Hektar

o Ackerflache mit Mais bepflanzt, fiir mehr

2 5 /o als 300 Mio. Menschen ist die Pflanze das

Hauptnahrungsmittel. Afrikanischer Mais

eignet sich aufgrund seiner weilRen Far-

bung ideal in Composite Flour flir Sand-

wiches.

Weltweite Cassava-Produktion im Jahr 2018:

ﬁ;j&

Nigeria 300000.000

Bauern in Nigeria bauen Cassava an.

Anteil von Cassava-Mehl an einem Mischmehl mit
Weizen fiir Pasta, das der Grof3teil der Befragten
in einer Studie als wohlschmeckend empfand.
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Ein Brot mit tausend

Gesichtern

Naan

Die langlichen Fladen werden in ver-
schiedenen Weltregionen gegessen.
In Kasachstan ist Naan ein mit Joghurt
gesduertes Hefeteigbrot, das vor dem
Backen auseinandergezogen wird,
wobei der Rand etwas dicker bleibt
als der innere Teil. In Indien, Pakistan,
Afghanistan und der Golfregion wird
Naan traditionell an den heif3en Wan-
den eines Tandoori-Lehmofens abge-
backen.

Aus den drei Grundzutaten Mehl, Wasser und Salz zaubern
die Backer rund um den Globus mit kleinen Abwandlungen
in der Rezeptur und Finessen bei der Verarbeitung eine un-
fassbare Vielfalt an regionalen Spezialitaten. Die popularsten

Varianten stellen wir hier vor:

Parathas

Eine Kostlichkeit aus geschichteten
Teiglagen, die in Aussehen und Ge-
schmack an eine Mischung aus Fla-
denbrot, Strudel und Blatterteig erin-
nert. Mitunter werden auch gegarte
Kartoffel- oder Blumenkohlstiickchen
in den Teig eingearbeitet. Paratha ist
in stidindischen Bundesstaaten wie
Kerala und Tamil Nadu ein populdres
Streetfood.

Bhatura

Das frittierte ballonférmige Fladen-
brot ist vor allem im Norden Indiens
und in Pakistan beliebt — gern auch
schon zum Friihstiick mit einem kraf-
tigen Kichererbsen-Curry.

Chapati (Roti)

Die ungelockerten, diinnen Teigfladen
werden in einer schweren Eisenpfanne
zubereitet. In der puristischen Version
besteht der Teig lediglich aus Mehl und
Wasser, meist sorgen jedoch etwas Ol
und eine Prise Salz fiir mehr Geschmack.
Nach dem Backen wird die Oberflache
gerne mit Ghee oder Butter bestrichen.
Auf dem indischen Subkontinent und
auch in Ostafrika zahlt Chapati zu den
Grundnahrungsmitteln.

Pita

Der hefegetriebene Weizenteig wird
bei Temperaturen liber 450 °C abgeba-
cken, wodurch die Krume in der Mitte
auseinanderreift und sich ein Hohl-
raum bildet. Je nach Gusto wird Pita
mit Shawarma, Falafel oder Hummus
gefiillt. In Saudi-Arabien ist die Pita-
Variante Khubz der unangefochtene
Fladenbrot-Klassiker und heimlicher
Star jeder Mezze-Vorspeisenplatte. Es
wird in der Regel aus Weizenmehl mit
einem hohen Ausmahlungsgrad her-
gestellt und zeichnet sich durch eine
weiche, leicht ledrige Konsistenz aus.

Focaccia

Das fluffig-weiche Fladenbrot aus
Italien wird vor dem Backen mit einer
Marinade aus Knoblauch, Olivenol
und Krautern bestrichen.

Yufka

Eine tiirkische Delikatesse — hauch-
diinne, ungesauerte Teigfladen werden
auf einer konvex gewdlbten Eisen-
platte so lange abgebacken, bis sich
braune, aromatische Stippen bilden.

Laffa

Diese israelische Spezialitat hat ihren
Ursprung im Irak. Der hefegelockerte
Brotfladen mit relativ hohem Krumen-
anteil und etwas zahem Biss ist unver-
zichtbarer Bestandteil von Sabich,
einem angesagten Sandwich mit frit-
tierten Auberginen, Tomaten und
Tahin.
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Lavash

Die filigranen Teigplatten werden in
Armenien an jeder StraRenecke ver-
kauft. Das Abbacken an den Wanden
eines Lehmofens erfordert hohe
manuelle Geschicklichkeit. Es dauert
kaum eine Minute, bis der Teig Blasen
geworfen hat und mit einem Eisen-
haken wieder abgenommen werden
muss. Im warmen Zustand hat Lavash
eine weiche Konsistenz, erkaltet ist es
knusprig.

Lepeschka

Das in Usbekistan, Kasachstan und
Tadschikistan beliebte Fladenbrot wird
zum Backen in einen Tandir-Ofen ge-
klebt und heiR gegessen. Typisch ist die
gemusterte , Mitte, die beim Backen im
Gegensatz zu den dicken Seiten nicht
aufsteigt und knusprig ist. Besonders
ist auch die goldene Farbe der Kruste
sowie die weiche, oft sehr helle Krume.
In Usbekistan gilt eine Mahlzeit ohne
Lepeschka als unvollstandig.
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Pasta fiir
die Welt

Preiswert, lange haltbar, einfach und vielseitig
zuzubereiten — Pasta ist wie gemacht fir den
aktuellen Livestyle. Die gekochten Teigwaren
kommen mittlerweile weltweit in verschiedensten
Formen auf den Tisch. Die Enzym-Systeme von
Muhlenchemie ermadglichen verlassliche Pasta-
Qualitaten unabhangig von den Eigenschaften des
Ausgangsgetreides —sogar aus Weichweizen lasst
sich mittlerweile kochstabile:Pasta herstellen —
eine wichtigellnnovation fur die/wirtschaftliche
Verfugbarkeit von'Pasta. /
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saemeinsame
Forschung

fuhrt zu sehr
kreativen Ideen*

Wenn ein deutsches und ein italienisches Familienunter-
nehmen mehrere Jahrzehnte an Erfahrung und Know-how
zusammenbringen, kann das eigentlich nur zu spannenden
Ergebnissen fuhren. Luigi Fava fuhrt den flihrenden Teigwaren-
Maschinenbauer Italiens in dritter Generation, wir sprechen
mit ihm uber die weltweiten Markte und die besondere
Forschungskooperation mit Muhlenchemie.

Luigi Fava — CEO des italienischen Pasta-Maschinenbauers Fava.
Sein Grofvater griindete das Unternehmen.

Herr Luigi Fava, welche wichtigen Herausforderungen
beobachten Sie in lhren Markten?

Luigi Fava: Die bestmogliche Pasta-Qualitat mit den verfiig-
baren Rohstoffen in spezifischen Markten zu erreichen, ist
eine der groRten Herausforderungen. Im Hinblick auf die
energetische Nachhaltigkeit und die Auswirkungen auf die
Umwelt miissen wir den Warme- und Stromverbrauch pro
Kilo Pasta deutlich reduzieren, ohne dabei Kompromisse
bei Flexibilitat, Prozessfahigkeit und Benutzerfreundlich-
keit einzugehen. Mit Blick auf unsere Anlagen wollen wir
den Kunden Mehrwerte bieten und die Lebensdauer der
Maschinen optimieren.

Wie reagiert lhr Unternehmen auf diese
Herausforderungen?

Mit Forschung und Entwicklung, das war schon immer
unser Schwerpunkt. Das Thema Trocknung ist zum Bei-
spiel essenzielll Wir haben neue Trocknungsverfahren mit
Temperaturmodulation entwickelt, um perfekt getrock-
nete Pasta mit deutlich besserer Kochbestandigkeit zu
produzieren, auch bei der Verwendung von Rohstoffen mit
geringerer Qualitat.

Welche Art von Rohstoffen meinen Sie genau?
Weichweizenmehl wird weltweit in grolen Mengen ver-
arbeitet. Die Qualitat entspricht haufig nicht den Mindest-
anforderungen fir die Herstellung hochwertiger Pasta.
Mit unserer Technologie gelangen wir dennoch zu beacht-
lichen Ergebnissen mit splirbaren Verbesserungen. Auch
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das zunehmende Interesse der Verbraucher an Lebens-
mitteln mit verbesserten Erndhrungseigenschaften hat
die Teigwarenhersteller dazu veranlasst, unkonventionelle
Rohstoffe zu verwenden. Heutzutage gibt es eine groRe
Auswahl an Zutaten, die Teigwaren zugesetzt werden
konnen, darunter Ballaststoffe, Hiilsenfriichte, Reis, Mais,
Mikronahrstoffe, Meeresalgen und vieles mehr. Sie kdnnen
auch Pasta mit Grillenpulver essen, wenn Sie mochten!
Unsere Verfahrenstechnik ermdglicht auch die Herstellung
hochwertiger glutenfreier Teigwaren fiir empfindliche und
zbliakische Verbraucher.

Welche technologischen Innovationen treiben Sie voran?
Wir haben digitale Technologien im Zusammenhang mit
Industrie 4.0 eingefiihrt, mit besonderem Schwerpunkt auf
das Industrial Internet of Things, die Einflihrung von Aug-
mented Reality oder Wartungsvorhersagen auf der Grund-
lage von kiinstlicher Intelligenz und Machine Learning.

Wie betreiben Sie bei Fava Forschung und Entwicklung?
Wir haben gerade ein brandneues Labor eréffnet, auf mehr
als 1.000 Quadratmetern entwickeln wir effiziente Techno-
logien fiir Weiterbildungen sowie fiir chemisch-physikali-
sche, qualitative, sensorische und rheologische Analysen
von Rohstoffen und Fertigprodukten. AuBerdem forschen
wir fiir unsere Kunden an neuen Rohstoffen und Pasta-
Erzeugnissen.





