o DAS FACHMAGAZIN
: FUR INDUSTRIELLES VERPACKEN
<
P VERPACKUNGSWIRTSCHAFT.DE
LEBENSMITTEL

» Welche Rolle spielt die Verpackgng.f'"' ‘

METALLVERPACKUNGEN , )
» Die Konige des Dosenverschlusses

KUNSTSTOFFVERPACKUNGEN
- Auf die Zukunft vorbereitet

" »Fruchtbare Investition:
Aseptiklinie far Nectar in Serbien.«
‘Seite 10




Lebensmittel

Mit der Micvac Methode
produziert: Fertiggericht mit
Fisch auf gleichbleibend
hohem Qualitatsniveau.

Bilder: Micvac

Gekiihlte Fertiggerichte liegen im Trend

Welche Rolle spielt die Verpackung?

Convenience gehort in der Lebensmittelbranche schon langer zu den
wichtigsten Trends. Der Mangel an Zeit im schnelllebigen Alltag lasst
besonders jlingere Verbrauchergruppen immer haufiger zu Fertiggerichten
greifen. Zu den entscheidenden Veranderungen, die auf diesem Markt zu
beobachten sind, zahlen steigende Kundenanspruche. Eine schnelle
Zubereitung allein ist kein Kaufargument mehr. Frische Fertiggerichte
mussen durch Qualitat und Geschmack Uberzeugen.

Ein schwedisches Unternehmen mischt diesen
Markt auf: Micvac hat ein innovatives Verfah-
ren zur Herstellung von Frischen Fertiggerich-
ten entwickelt. Das Besondere daran: Das Un-
ternehmen setzt auf schonende Pasteurisation
mit Mikrowellentechnologie. Dabei entsteht
ein natdrliches Vakuum, das alle Konservie-
rungsmittel Uberfllssig macht, dennoch eine
mehrwochige Haltbarkeit garantiert —und mit
bester Produktqualitdt und ausgezeichnetem
Geschmack Uberzeugt. , Das revolutionare Ver-
fahren hat sich in zahlreichen, nicht nur eu-
ropaischen, Landern bereits etabliert. Nun
steht Micvac in den Startléchern, um auf dem
deutschen Markt einen neuen Trend zu set-

zen”, erklart Christian Benedict, International
Sales Manager von Micvac. Wir sprachen mit
Christina Frohm Kramer, Regional Sales & Mar-
keting Director, und Karolina Eldh, Communi-
cation & Key Account Manager, Uber das neu-
artige Verfahren und dessen Chancen auf dem
deutschen Markt.

Packreport: Was kann Micvac auf dem deut-
schen Markt verandern?

Christina Frohm Kramer: Auf dem Fertigge-
richt-Markt in Deutschland dominieren noch
immer Tiefkihlgerichte. Hier missen die Ver-
braucher oft Qualitatsverluste hinnehmen.
Wir beobachten jedoch, dass der Anteil an
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frischen, geklhlten Produkten im Conveni-
ence-Bereich wachst. Das liegt auf der Hand:
Die Verbraucher sind anspruchsvoller gewor-
den. Einejunge Generation wachst heran, die
gutinformiertist, gezieltim Netz recherchiert
und ein ausgepragtes Kérperbewusstsein be-
sitzt. Genuss und Gesundheit spielen fir diese
Gruppe eine wichtige Rolle. Sie verlangt nach
bessere Zutaten und erndhrungsbewussten
Konzepten. Bei der Auswahl von Lebensmit-
teln sind ihr haufig Eigenschaften wie bio,
vegetarisch oder vegan wichtig. Darber hi-
naus beeinflusst sie stark das Kaufverhalten

anderer, z. B. Eltern, Familienmitglieder und
Freunde.



In diesem Umfeld sehen wir gute
Chancen fur Micvac, weil wir den Markt mit
einem Verfahren bereichern, das durch Quali-
tat und Geschmack der Endprodukte sowie
durch eine natlrliche Herstellungsweise
Uberzeugt.

Packreport: Das patentierte Micvac Verfahren
beinhaltet das Kochen und Pasteurisieren in der
Verpackung. Was muss man sich darunter vor-
stellen?

Durch das Micvac-
Verfahren bleibt der
Geschmack voll-
standig erhalten - und
das ohne Zusatzstoffe.

Christina Frohm Kramer: Bei der patentierten
Micvac Methode handelt es sich um einen kon-
tinuierlichen Prozess. Dazu werden spezielle
Schalen, die auf unser Verfahren abgestimmt
sind, befUllt und versiegelt. Sie durchlaufen ei-
nen Mikrowellentunnel, in dem das Gericht ge-
kocht und pasteurisiert wird. Danach muss es
sofort effektiv heruntergekihlt werden. Der
Clou: Das Micvac Verfahren setzt eine natiirli-
che Konservierungsmethode ein, um das Pro-
dukt haltbar zu machen. Durch die Pasteurisati-
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on in Kombination mit dem patentierten
Micvac Ventil entsteht ein naturliches Vakuum,
ermoglicht auch durch die patentierte Micvac
Schale mit flexiblem Schalenboden, das die
Verpackung hermetisch verschliet. Dadurch
erzielen wir auf schonendem Weg eine hervor-
ragende Haltbarkeit. Der Verpackungsinhalt
bleibt gekuhlt Gber mehrere Wochen frisch —
und das ohne jegliche Konservierungsstoffe.
Karolina Eldh: GegenUiber traditionellen Ver-
fahren, z. B. der Sterilisation oder Pasteurisation
im Autoklaven, zeichnet sich das Micvac Ver-
fahren durch eine kurze Warmebehandlung bis
maximal 100 °C aus. Das hat zur Folge, dass die
Vitamine der Lebensmittel bewahrt werden, Ei-
gengeschmack der einzelnen Ingredienzen,
Textur und Farbe bleiben erhalten. Man bené-
tigt weniger Gewlrze und keine Geschmacks-
verstarker in der Herstellung. Das kommt dem
generellen ,Nature-Trend” sehr entgegen. Das
Geheimnis von Micvac ist das natrliche Vaku-
um, das in der Verpackung erzeugt wird. -

Packreport: Herzstiick des Micvac Verfahrens ist
der Mikrowellentunnel, in dem das Kochen und
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Christian Benedict, International
Sales Manager von Micvac

Pasteurisieren in der Verpackung stattfindet. Wie
lauft dieser Prozess ab?

Christina Frohm Kramer: Das Fillen der Ver-
packungsschalen mit den rohen Zutaten er-
folgt entweder von Hand oder automatisiert.
Dannwerden die Trays mit einer speziellen Folie
versiegelt, in die das Micvac Ventil eingelassen
ist. Die verschlossene Verpackung durchlauft
den Mikrowellentunnel. Dort wird das Produkt
gekocht und pasteurisiert, Dampf und Sauer-
stoff entweichen durch das Ventil. Bei der Ab-
kiihlung schliet sich dieses wieder, wodurchin
der Verpackung ein natirliches Vakuum er-
zeugt wird — welches die Folie eng an das Pro-
dukt schmiegen lasst. SchlieRlich wird das Pro-
dukt in der Kithleinheit heruntergekthlt und ist
bereit fir die Aufbewahrung bis zum Verzehr.

Packreport: Sie haben dieses Konzept auf der
Anuga FoodTec Messe in Koln im Marz prasen-
tiert.

Christina Frohm Kramer: Wir haben auf der
Messe nicht nur das technische Konzept vor-
gestellt, sondern eine ganze Reihe von Produk-
ten, die im Micvac Verfahren hergestellt wur-
den, prasentiert. Dabei zeigten wir Verpa-
ckungsmaoglichkeiten, die sémtliche Formen,
Farben und Gréfen abdecken. Und nicht zu
vergessen: unsere Besucher konnten sich direkt
vor Ort vom guten Geschmack der im Micvac
Verfahren verpackten Produkte Uberzeugen.

Packreport: In der Lebensmittelproduktion
nimmt die Flexibilitét von Anlagen einen hohen
Stellenwert ein. Wie gehen Sie auf diesen
Wunsch von Herstellern ein?
Christina Frohm Kramer: Das ist ein wichtiger
Aspekt, den wir mit unserem Mikrowellentun-
nel aufnehmen. Dieser wurde speziell fUr das
Micvac Verfahren konzipiert. Die Verpackun-
gen werden darin kontinuierlich und gleichma-
Rig erwarmt, sowohl in Laufrichtung als auch
quer dazu. Das Besondere an unserem Tunnel
ist der modulare Aufbau: er lasst sich genau auf
den geplanten Produktionsumfang ausrichten
und veranderten Kapazitdten jederzeit anpas-
sen. So sind unsere Anwender immer flr die
Zukunft geruUstet.
Derkleinste Tunnel flr geringe Produkti-
onsumfange ist jetzt Ubrigens noch kompakter.
Bereits mit dieser kleinen, platzsparenden Ein-
steiger-Losung, die aus nur einem Modul be-
steht, kann das Micvac Verfahren angewendet
werden.
Karolina Eldh: An dieser Stelle mochte ich auf
das Gesamtkonzept von Micvac hinweisen:
Ebenso, wie unser Verfahren auf NatUrlichkeit
und die schonende Behandlung von Lebens-
mitteln setzt, ist auch die Technik auf einen
sorgsamen Umgang mit Ressourcen ausgerich-
tet: Das Micvac Verfahren steht fir einen spar-
samen Energieverbrauch und benétigt z. B.
deutlich weniger Wasser und Energie als die
Lebensmittelproduktion im Autoklaven. Der
Tunnel muss z. B. nicht vorgeheizt werden. Er

Karolina Eldh, Communication and Key
Account Manager, Micvac AB
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Christina Frohm Kramer, Regional Sales
and Marketing Director, Micvac AB

arbeitet nur, wenn tatsachlich Produkte durch-
laufen.

Packreport: Das patentierte Kochen und Pasteu-
risieren im Mikrowellentunnel ist ein Bestandteil
des Micvac Verfahrens. Welche Rolle spielt die
Verpackung?

Karolina Eldh: wir verwenden einzigartige
Flextrays aus PP mit einer patentierten Boden-
konstruktion. Die besondere Geometrie und
Flexibilitat der gleichzeitig auferst stabilen
Schale erzielt wahrend der Produktion ein zu-
verlassiges Vakuum im Inneren der Verpa-
ckung. Zum Verzehr werden die Fertiggerichte
einfach in der verschlossenen Schale in die Mi-
krowelle gegeben und wenige Minuten erhitzt.
Der flexible Schalenboden verformt sich kon-
trolliert und auch die Oberfolie kann sich deh-
nen und zusammenziehen. Das bewirkt, dass
der Schaleninhalt gleichmaRig durch und durch
erhitzt wird und keine verbrannten Rénder ent-
stehen. Sobald das Gerichtverzehrfertigist, §ff-
netsich dasindie Oberfolie eingelassene Ventil,
um Dampf abzulassen. Ein Pfeifton signalisiert
dem Konsurnenten, dass sein Fertiggericht zum
Genuss bereit ist.

Christina Frohm Kramer: Die Micvac Methode
lasst sich Gbrigens nicht nur mit diesen speziel-
len Schalen, die es in vielen GréRen und neyer-
dings auch als Zweikammer-Ausfuhrung gibt,
realisieren. Auch thermogeformte Verpackun-
gen oder Beutel sind dafiir geeignet.

Packreport: Welche Philosophie steht hinter
dem Micvac Verfahren?
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Christina Frohm Kramer: Erklirtes Ziel von
Micvacwarvon Anfang an, durch das schonen-
de Haltbarmachen zu besseren, gestinderen
Lebensmitteln zu gelangen. Der Micvac Erfin-
der und Griindervater Dr. Joel Haamer suchte
urspringlich nach einer Methode zur Konser-
vierung der Delikatesse Muscheln. Micvac ver-
steht sich als Gegenkonzept zur Lebensmittel-
verschwendung. Denn von Lebensmitteln, die
lange frisch und schmackhaft bleiben und por-
tionsweise gekocht werden, landet wenigerim
Abfall. Ein wichtiger Aspekt bei Micvac ist auch
die Produktsicherheit: Die Vakuumversiege-
lung und das darauffolgende Kochen und Pas-
teurisieren in der Verpackung stellen den ein-
wandfreien Zustand der Lebensmittel sicher.
Auch eine beschadigte oder manipulierte Ver-
packung kann man auf den ersten Blick erken-
nen. Und durch die mehrwéchige Haltbarkeit
lasst sich die Sicherheit weiter erhdhen, z. B.
durch das Konzept der , aktiven Freigabe”. Das
bedeutet, ein Verzehr findet erst nach einer
Analyse des fertigen Produkts statt —ein echtes
Plus fur besonders empfindliche Verbraucher-
gruppen. Als Foodtech Unternehmen werden
wir kontinuierlich Forschung und Entwicklung
betreiben, die weiter in diese Richtung gehen.
Mit unserem mobilen Test-Kit, das eine kom-
plette Ausristung enthalt, arbeiten wir auch
direkt vor Ort bei unseren Kunden in deren Pro-
duktion an Innovationen. Anwender und Ver-
braucher diirfen also gespannt sein ...

Packreport: Ihre Prognose fiir den deutschen
Markt: Wie wird sich das Fertiggericht-Segment
in den kommenden fiinf bis zehn Jahre ent-
wickeln? ,

Christina Frohm Kramer: Heute dominiert zwar
noch TKim Bereich der Fertiggerichte. Aberich
bin fest davon Uberzeugt, dass dieser Bereich
ricklaufig ist: Tiefkiihl-Produkte erfordern die
teuerste Lagerhaltung, den teuersten Trans-
port, werden auf den teuersten Marktflachen
platziert—und die Qualitatisthaufig nicht iber-
zeugend. Das Aufwarmen dauert fir den Ver-
braucher sehr lange, was wiederum nicht zum
modernen Convenience-Gedanken passt. Hin-
gegen glaube ich, dass ein Trend, der jetzt be-
reits im Gang ist, sich weiter fortsetzen wird:
Die Nachfrage nach frischen, gekiihlten und
gesunden Lebensmitteln verandert den Fertig-
gericht-Bereich. Fir diesen wachsenden Markt
bieten wir ein perfektes Konzept mit entschei-
dendem USP: Ein Verfahren, das auf die naturli-
che Haltbarmachung ohne Konservierungs-
stoffe setzt und innovativ mit mehr Qualitét
und Geschmack tiberzeugen.  www.micvac.com
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