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Interview mit Christina Frohm Kramer, Guido Kassel und Karolina Eldh, Micvac

Karolina Eldh, Communication and Key Account
Manager, Micvac AB.

L P >
Christina Frohm Kramer, Regional Sales and Marketing
Director, Micvac AB .

Guido Kassel, Country Manager Germany, Micvac AB.

Kochen und Pasteurisieren
in der Verpackung

Das schwedische Unternehmen Micvac hat ein innovatives Verfahren zur Herstellung von frischen Fertiggerichten
entwickelt. Dabei setzt das Unternehmen auf schonende Pasteurisation mit Mikrowellentechnologie. Es entsteht ein

natlirliches Vakuum, das Konservierungsmittel Giberfliissig macht und dennoch eine mehrwdchige Haltbarkeit ermog-
licht. Nun steht Micvac in den Startléchern, um auf dem deutschen Markt einen neuen Trend zu setzen. Die Redaktion
von neue verpackung sprach mit Christina Frohm Kramer, Regional Sales & Marketing Director, Guido Kassel, Country
Manager Germany, und Karolina Eldh, Communication & Key Account Manager, tiber das Verfahren und dessen Chancen

auf dem deutschen Markt.

neue verpackung: Was kann Micvac auf
dem deutschen Markt verandern?

Guido Kassel: Auf dem Fertiggericht-Markt
in Deutschland dominieren noch immer
Tiefkiihlgerichte. Hier missen die Ver-
braucher oft Qualitatsverluste hinnehmen.
Wir beobachten jedoch, dass der Anteil an
frischen, gekiihlten Produkten im Conve-
nience-Bereich wichst. Das liegt auf der
Hand: Die Verbraucher sind anspruchsvol-
ler geworden. Eine junge Generation
wichst heran, die gut informiert ist, gezielt
im Netz recherchiert und ein ausgepragtes
Korperbewusstsein besitzt. Genuss und
Gesundheit spielen fiir diese Gruppe eine
wichtige Rolle. Sie verlangt nach besseren
Zutaten und erndhrungsbewussten Kon-
zepten. Bei der Auswahl von Lebensmitteln
sind ihr héufig Eigenschaften wie bio, vege-
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tarisch oder vegan wichtig. Dariiber hinaus
beeinflusst sie stark das Kaufverhalten an-
derer, zum Beispiel Eltern, Familienmit-
glieder und Freunde.

In diesem Umfeld sehen wir gute Chancen
fiir Micvac, weil wir den Markt mit einem
Verfahren bereichern, das durch Qualitit
und Geschmack der Endprodukte sowie
durch eine natiirliche Herstellungsweise
iiberzeugt.

neue verpackung: Das patentierte
Micvac-Verfahren beinhaltet das Kochen
und Pasteurisieren in der Verpackung.
Was muss man sich darunter vorstellen?
Christina Frohm Kramer: Bei der patentier-
ten Micvac-Methode handelt es sich um
einen kontinuierlichen Prozess. Dazu wer-
den spezielle Schalen, die auf unser Verfah-

ren abgestimmt sind, befiillt und versiegelt.
Sie durchlaufen einen Mikrowellentunnel,
in dem das Gericht gekocht und pasteuri-
siert wird. Danach muss es sofort effektiv
heruntergekiihlt werden. Der Clou: Das
Micvac-Verfahren setzt eine natirliche
Konservierungsmethode ein, um das Pro-
dukt haltbar zu machen. Durch die Pasteu-
risation in Kombination mit dem paten-
tierten  Micvac-Ventil  entsteht ein
natiirliches Vakuum, ermoglicht auch
durch die patentierte Micvac-Schale mit
flexiblem Schalenboden, das die Verpa-
ckung hermetisch verschliefft. Dadurch
erzielen wir auf schonendem Weg eine her-
vorragende Haltbarkeit. Der Verpackungs-
inhalt bleibt gekiihlt iber mehrere Wochen
frisch — und das ohne jegliche Konservie-
rungsstoffe.




Karolina Eldh: Gegeniiber traditionellen
Verfahren, zum Beispiel der Sterilisation
oder Pasteurisation im Autoklaven, zeich-
net sich das Micvac-Verfahren durch eine
kurze Wirmebehandlung bis maximal
100 °C aus. Das hat zur Folge, dass die Vit-
amine der Lebensmittel bewahrt werden,
Eigengeschmack der einzelnen Ingredien-
zen, Textur und Farbe bleiben erhalten.
Man benétigt weniger Gewiirze und keine
Geschmacksverstirker in der Herstellung.
Das kommt dem generellen ,Nature-
Trend* sehr entgegen. Das Geheimnis von
Micvac ist das natiirliche Vakuum, das in
der Verpackung erzeugt wird.

neue verpackung: Herzstlick des
Micvac-Verfahrens ist der Mikrowellen-
tunnel, in dem das Kochen und Pasteuri-
sieren in der Verpackung stattfindet. Wie
lauft dieser Prozess ab?

Christina Frohm Kramer: Das Fiillen der
Verpackungsschalen mit den rohen Zuta-
ten erfolgt entweder von Hand oder auto-
matisiert. Dann werden die Trays mit ei-
ner speziellen Folie versiegelt, in die das
Micvac-Ventil eingelassen ist. Die ver-
schlossene Verpackung durchlduft den
Mikrowellentunnel. Dort wird das Pro-
dukt gekocht und pasteurisiert, Dampf
und Sauerstoff entweichen durch das
Ventil. Bei der Abkiihlung schliefit sich
dieses wieder, wodurch in der Verpa-
ckung ein natiirliches Vakuum erzeugt
wird - welches die Folie eng an das Pro-
dukt schmiegen lasst. SchliefSlich wird
das Produkt in der Kiihleinheit herunter-
gekiihlt und ist bereit fir die Aufbewah-
rung bis zum Verzehr.

neue verpackung: Sie prasentieren
dieses Konzept auf der Anuga Foodtec in
K6ln im Mérz.

Christina Frohm Kramer: Wir stellen auf
der Messe nicht nur das technische Kon-
zept vor, sondern prasentieren eine ganze
Reihe von Produkten, die im Micvac-Ver-
fahren hergestellt wurden. Dabei zeigen
wir Verpackungsmoglichkeiten, die samtli-
che Formen, Farben und Groflen abde-
cken. Und nicht zu vergessen: unsere Besu-
cher kénnen sich direkt vor Ort vom guten
Geschmack der im Micvac-Verfahren ver-
packten Produkte iiberzeugen. Wir werden
auch unser Test-Kit erkldren: eine kom-
plette, voll funktionsfihige und transporta-
ble Micvac-Ausriistung im Mini-Format,
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Mit der Micvac-Methode produziert: Fertiggericht mit Hiihnchen auf gleichbleibend hochstem Qualitatsniveau, voller

Geschmack ohne Zusatzstoffe. (Fotos: Micvac)

zum Beispiel fiir Testzwecke, Produktent-
wicklung oder kleine Produktionsumfénge.

neue verpackung: In der Lebensmittel-
produktion nimmt die Flexibilitdt von
Anlagen einen hohen Stellenwert ein.
Wie gehen Sie auf diesen Wunsch von
Herstellern ein?

Christina Frohm Kramer: Das ist ein wichti-
ger Aspekt, den wir mit unserem Mikro-
wellentunnel aufnehmen. Dieser wurde
speziell fiir das Micvac-Verfahren konzi-
piert. Die Verpackungen werden darin
kontinuierlich und gleichméfig erwirmt,
sowohl in Laufrichtung als auch quer dazu.
Das Besondere an unserem Tunnel ist der
modulare Aufbau: er lasst sich genau auf
den geplanten Produktionsumfang aus-
richten und verdnderten Kapazititen je-
derzeit anpassen. So sind unsere Anwender
immer fiir die Zukunft geristet.

Der kleinste Tunnel fiir geringe Produkti-
onsumfénge ist jetzt tibrigens noch kom-
pakter. Bereits mit dieser kleinen, platzspa-
renden Einsteiger-Losung, die aus nur
einem Modul besteht, kann das Micvac-
Verfahren angewendet werden.

Guido Kassel: An dieser Stelle mochte ich
auf das Gesamtkonzept von Micvac hin-
weisen: Ebenso, wie unser Verfahren auf
Natiirlichkeit und die schonende Behand-
lung von Lebensmitteln setzt, ist auch die
Technik auf einen sorgsamen Umgang mit
Ressourcen ausgerichtet: Das Micvac-Ver-

fahren steht fiir einen sparsamen Energie-
verbrauch und benétigt zum Beispiel deut-
lich weniger Wasser und Energie als die
Lebensmittelproduktion im Autoklaven.
Der Tunnel muss zum Beispiel nicht vorge-
heizt werden. Er arbeitet nur, wenn tat-
sichlich Produkte durchlaufen.

Christina Frohm Kramer: Dariiber hinaus
sind unsere Anlagen &uflerst robust und
weisen eine nur geringe Wartungsanfallig-
keit auf. Ganz im Zeichen von Industrie 4.0
setzen wir auf eine intelligente, digitale
Vernetzung: Der Micvac-Service per Re-
mote ist schnell verfiigbar und auch die
Software-Updates erfolgen auf Distanz.
Zur Lebensdauer koénnen wir iibrigens
noch nichts sagen — denn jeder der in den
vergangenen zwoOlf Jahren installierten
Tunnel ist bisher noch im Einsatz.

" Das patentierte Kochen und Pasteurisie-

ren im Mikrowellentunnel ist ein
Bestandteil des Micvac-Verfahrens.
Welche Rolle spielt die Verpackung?
Karolina Eldh: Wir verwenden einzigartige
Flextrays aus PP mit einer patentierten Bo-
denkonstruktion. Die besondere Geome-
trie und Flexibilitit der gleichzeitig duflerst
stabilen Schale erzielt wihrend der Produk-
tion ein zuverldssiges Vakuum im Inneren
der Verpackung. Zum Verzehr werden die
Fertiggerichte einfach in der verschlosse-
nen Schale in die Mikrowelle gegeben und
wenige Minuten erhitzt. Der flexible Scha-
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Leckere und gesunde
Fertiggerichte fiir die
schnelle Kiiche zu Hause
oder im Biiro in Minuten
perfekt erhitzt mit dem
patentierten Micvac-
Ventil.

lenboden verformt sich kontrolliert, und auch die
Oberfolie kann sich dehnen und zusammenziehen. Das
bewirkt, dass der Schaleninhalt gleichmaRig durch und
durch erhitzt wird und keine verbrannten Rénder ent-
stehen. Sobald das Gericht verzehrfertig ist, 6ffnet sich
das in die Oberfolie eingelassehe Ventil, um Dampf ab-
zulassen. Ein Pfeifton signalisiert dem Konsumenten,
dass sein Fertiggericht zum Genuss bereit ist.

Christina Frohm Kramer: Die Micvac-Methode lésst
sich iibrigens nicht nur mit diesen speziellen Schalen,
die es in vielen Grofen und neuerdings auch als Zwei-
Kammer-Ausfithrung gibt, realisieren. Auch thermoge-
formte Verpackungen oder Beutel sind dafiir geeignet.

neue verpackung: Welche Philosophie steht hinter
dem Micvac-Verfahren?

Christina Frohm Kramer: Erklirtes Ziel von Micvac war
von Anfang an, durch das schonende Haltbarmachen
zu besseren, gesiinderen Lebensmitteln zu gelangen.
Der Micvac-Erfinder und Griindervater Dr. Joel Haa-
mer suchte urspriinglich nach einer Methode zur Kon-
servierung der Delikatesse Muscheln. Micvac versteht
sich als Gegenkonzept zur Lebensmittelverschwen-

dung. Denn von Lebensmitteln, die lange frisch und
schmackhaft bleiben und portionsweise gekocht wer-
den, landet weniger im Abfall. Ein wichtiger Aspekt bei
Micvac ist auch die Produktsicherheit: Die Vakuum-
versiegelung und das darauffolgende Kochen und Pas-
teurisieren in der Verpackung stellen den einwandfrei-
en Zustand der Lebensmittel sicher. Auch eine
beschidigte oder manipulierte Verpackung kann man
auf den ersten Blick erkennen. Und durch die mehrwd-
chige Haltbarkeit lasst sich die Sicherheit weiter erhd-
hen, zum Beispiel durch das Konzept der ,aktiven
Freigabe®. Das bedeutet, ein Verzehr findet erst nach
einer Analyse des fertigen Produkts statt — ein echtes
Plus fiir besonders empfindliche Verbrauchergruppen.
Als Food-Tech-Unternehmen werden wir kontinuier-
lich Forschung und Entwicklung betreiben, die weiter
in diese Richtung gehen. Mit unserem mobilen Test-
Kit, das eine komplette Ausriistung enthilt, arbeiten
wir auch direkt vor Ort bei unseren Kunden in deren
Produktion an Innovationen. Anwender und Verbrau-
cher diirfen also gespannt sein ...

neue verpackung: lhre Prognose fiir den deutschen
Markt: Wie wird sich das Fertiggericht-Segment in
den kommenden fiinf bis zehn Jahren entwickeln?
Guido Kassel: Heute dominiert zwar noch TK im Be-
reich der Fertiggerichte. Aber ich bin fest davon iiber-
zeugt, dass dieser Bereich ricklaufig ist: Tietkithl-Pro-
dukte erfordern die teuerste Lagerhaltung, den
teuersten Transport, werden auf den teuersten Markt-
flachen platziert — und die Qualitét ist héufig nicht
iiberzeugend. Das Aufwirmen dauert fiir den Verbrau-
cher sehr lange, was wiederum nicht zum modernen
Convenience-Gedanken passt.

Hingegen glaube ich, dass ein Trend, der jetzt bereits
im Gang ist, sich weiter fortsetzen wird: Die Nachfrage
nach frischen, gekiihlten und gesunden Lebensmitteln
verandert den Fertiggericht-Bereich. Fiir diesen Markt
bieten wir ein perfektes Konzept mit entscheidendem
USP: Ein Verfahren, das auf die natiirliche Haltbarma-
chung ohne Konservierungsstoffe setzt und innovativ
mit mehr Qualitit und Geschmack tiberzeugt.

Anuga Foodtec: Halle 10.1, Stand c61

Fiir Sie entscheidend

Die Micvac-Methode

Micvac hat ein modernes und sicheres Herstel-
lungsverfahren fiir Fertiggerichte entwickelt,
bei dem das Kochen und Pasteurisieren in der
Verpackung in einem einzigen kontinuierli-
chen Prozess erfolgt. Die Verpackungen wer-
den mit den frischen Zutaten befiillt, versie-
gelt, und beim Durchlaufen eines Mikrowel-
lentunnels wird das Gericht schonend gekocht
und pasteurisiert. Entscheidend dabei sind die
innovativen patentierten Elemente der Verpa-
ckung bestehend aus Micvac-Schale und ein-
zigartigem Micvac-Ventil.
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Das Micvac-Ventil ist nicht nur fiir die Produk-
tion, sondern auch fiir den Verbraucher zu
Hause entscheidend: das Ventil pfeift, sobald
das Gericht eine gleichmaBige, fiir den Ver-
zehr ideale Temperatur erreicht hat. Micvac
liefert_ Kunden die benétigte Anlage in der
gewiinschten GréBenordnung sowie die Ver-
packungsmaterialien. Die frischen Fertigge-
richte sind im Kiihlregal platzierbar und zeich-
nen sich durch deutlich verlangerte Haltbar-
keiten aus.

Uber Micvac

Micvac ist ein schwedisches Food-Tech-Unter-
nehmen, das eine neuartige Herstellungsme-
thode von Fertiggerichten in einer patentier-
ten, speziell dafir entwickelten Verpackung
mit Ventil vertreibt. Micvac wurde 2000 ge-
griindet und hat seinen Hauptsitz in MdIndal,
Schweden. Von dort aus ist das Unternehmen
mittlerweile auf fast allen Kontinenten vertre-
ten, seine innovativen Produktionssysteme
sind auBer in Schweden, Norwegen und Finn-
land zum Beispiel in Belgien, Polen, Stidkorea,
Chile und Australien im Einsatz.




