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Editorial

neuen Herstellprozess Agar-Agar in eine standardisierte Blattform vergleich-
bar zur Blattgelatine zu bringen.

Preiswiirdig ist auch FORTIBONE®. Das bioaktive Kollagenpeptid, das nach-
weislich gegen Knochenschwund wirkt, hat den German Innovation Award
2019 gewonnen und damit bereits die vierte Auszeichnung innerhalb von
zwei Jahren fiir sich verbucht. Einer der sich ganz besonders iiber unsere
innovativen Produkte freut, ist David Storl. Dem mehrfachen Welt- und
Europameister im KugelstoBen half das Kollagenpeptid TENDOFORTE® nach
einer Knieverletzung wieder fit zu werden. ,TENDOFORTE® hat nicht einfach
nur die Schmerzen gelindert, sondern es hat die Regenerationszeit verkiirzt",
sagt Storl im Interview.

Wir wiinschen lhnen viel SpaB beim Lesen — und einen ideenreichen Sommer!

Michael Teppner

Global VP Marketing & Communication
GELITA AG Applications
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Innovation — Weltneuheit




Interview mit David Storl (Welt- und Europameister im KugelstoBen)

Mit TENDOFORTE®
wurde ich wieder fit"

2011 holte David Storl mit 21 Jahren als erster Deutscher den Weltmeistertitel im KugelstoBen. Damit war er
der bis dato jlingste Welt- und Europameister im KugelstoBen und der erste, der beide Titel gleichzeitig trug.
Insgesamt war Storl zweimal Welt- und dreimal Europameister in seiner Disziplin. Im Interview erzahlt der
Athlet, wie ihm TENDOFORTE® bei einer Knieverletzung half, wieder fit zu werden.

Herr Storl, Sie kamen vor kurzem von den
Hallen-Europameisterschaften in Glasgow
zuriick, wo Sie Silber geholt haben. Erst
einmal herzlichen Gliickwunsch zur Me-
daille. Wie war der Wettkampf?
David Storl:
Ich bin sehr zufrieden mit dem Ergebnis von
21,54 Metern. Der zweite Platz war ein groBer

4 Erfolg fiir mich. Es war mein bisher dritt-
.Ich brauche"eme ausgewogene upd i
getestete Erndhrung, wenn ich meine

Sie hatten ldngere Zeit mit einer Verlet-

ZIe'? als Athlet erremhen WIHI zung der Patellasehne zu kdampfen.

= David Storl . : B David Storl:

g ' Das war 2016 und 2017, die schwersten
Jahre meiner Karriere. Ich wurde sechster
bei den Weltmeisterschaften und elfter bei
den Olympischen Spielen, was sehr unbe-
friedigend flir mich war. Ich entschied dar-
aufhin, meinen Coach zu wechseln, denn
das Training mit ihm hat meine Knieprobleme
verursacht. Dies war eine harte Entscheidung,
da ich eine lange Zeit mit ihm zusammen-
gearbeitet hatte.

Wie war das, als Sie ihr Knie verletzten?
David Storl:

Es war nicht so, dass die Knieverletzung
pldtzlich passierte, es war ein schleichender
Prozess. Jeden Tag wurde es etwas schlimmer.
Am Anfang nahm ich Schmerztabletten, ich
bekam Injektionen ins Knie, machte und nahm
alles, was Linderung versprach. Ich konnte so
weitere drei, vier Jahre auf einem guten Niveau
antreten. Bis ich dann den Punkt erreichte,
an dem ich mein Training und meine Technik
andern musste.




Was unternahmen Sie?

David Storl:

Wir dnderten sehr viel. Ich arbeitete mit einem
Nahrungsmittel- und Erndhrungsspezialisten
zusammen, der meine Erndhrung genau auf
mein Training abgestimmt hat. Raimond Igel,
unser Physiotherapeut vom Deutschen Leicht-
athletik-Verband, brachte TENDOFORTE® ins
Spiel. Er war sehr liberzeugt von dem Pro-
dukt und meinte, es kdénne eine Losung fiir
meine Knieprobleme sein und mir helfen,
wieder erfolgreich bei den Weltmeister-
schaften anzutreten.

Seit wann nehmen Sie TENDOFORTE® und
welche Effekte haben Sie festgestellt?
David Storl:

Ich nehme TENDOFORTE® seit Oktober 2017
und es hat mir sehr geholfen. Selbst nach
intensivem Training habe ich keine Schmerzen
mehr im Knie, was das Wichtigste ist. AuBer-
dem hat sich die Erholungsphase deutlich ver-
kiirzt, das heiBt, ich kann intensiver trainieren.
TENDOFORTE® hat nicht einfach nur die
Schmerzen gelindert, sondern es hat die
Regenerationszeit verkiirzt.

Der groBe Erfolg war dann der zweite Platz
bei den Leichtathletik-Hallenweltmeister-
schaften im Mérz 2018 in Birmingham. Ich
trat dort als gesunder Athlet an. Ich hatte
iberhaupt keine Schmerzen, weder wéahrend,
noch nach dem Wettkampf. Auch anschlie-
Bend konnte ich wieder beschwerdefrei in-
tensiv trainieren.

.ES ist wichtig, dass ein
Produkt getestet ist"

David Storl

Wie haben Sie TENDOFORTE® eingenom-
men?

David Storl:

Meistens habe ich es mit Wasser vermischt
und im Auto auf dem Weg zum Training
getrunken. Ich hatte sehr viele Titchen mit
TENDOFORTE®. Sie waren im Auto, beim
Training und Zuhause verteilt, sodass ich
TENDOFORTE® Uberall einnehmen konnte.
Ich hatte keine Chance, es zu vergessen (lacht).

Wie konnte die TENDOFORTE® Einnahme
verbessert werden?

David Storl:

Es wére super und deutlich einfacher, wenn
TENDOFORTE® beispielsweise in Riegeln oder

Fitnessdrinks enthalten ware. Aktuell muss
man es jedes Mal mischen. Manche Athleten
sind dazu zu faul oder sie vergessen, es ein-
zunehmen.

TENDOFORTE® wurde in zahlreichen Stu-
dien getestet. Wie ausschlaggebend ist die
wissenschaftliche Untermauerung fiir Sie?
David Storl:

Durch die Studien weiB3 ich, dass TENDOFORTE®
funktioniert. Es ist generell fiir einen Athle-
ten wichtig, dass ein Produkt getestet und
die Einnahme sicher ist, also keine verbote-
nen Substanzen enthalten sind. SchlieBlich
nehme ich das Produkt, um mich nach Ver-
letzungen zu erholen und nicht, um ein zu-
satzliches Problem fiir meine Karriere zu
kreieren.

David Storl

wurde 1990 im sdchsischen Rochlitz,
Deutschland, geboren. Mit 16 Jahren hat
er mit dem KugelstoBen begonnen. Storl
war bislang zweimal Welt- und dreimal
Europameister im KugelstoBen.
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Fortsetzung Interview

Food first ist das Mantra vieler Athleten und ihrer Erndhrungsberater.
Wie denken Sie dariiber?
David Storl:

Ich brauche eine ausgewogene
und getestete Erndhrung, wenn
ich meine Ziele als Athlet errei-
chen will. Manchmal muss man
Zusatzprodukte wie Protein-
shakes nehmen, um bessere
Ergebnisse zu erzielen. Beim
KugelstoBen, Diskuswerfen oder dhnlichen Sportarten reden alle Gber Muskeln
und Kraft, vergessen aber die Sehnen und Bander. Fiir mich ist es wichtig,
diese zu stérken, denn es ist ihre Aufgabe, die Bewegung und die Kraft der
Muskeln in die Bewegung beim KugelstoBen oder Diskuswerfen zu transferieren.
Ich brauche gesunde und kraftige Sehen und Bander fiir gute Resultate.

.Dank TENDOFORTE®
hatte ich liberhaupt

keine Schmerzen mehr"
David Storl

Was sind lhre Ziele fiir die Zukunft?

David Storl:

2019 will ich eine Medaille bei den Weltmeisterschaften in Katar holen. Ich
mochte 22 Meter werfen, was eine hohe Messlatte im KugelstoBen ist. Ein
L . groBes Ziel ist eine Medaille bei den Olympischen Spiele 2020 in Tokio.
Sympathisch im Interview

Herr Storl, wir danken lhnen fiir das Interview und wiinschen lhnen viel
Gliick und Erfolg bei den Meisterschaften.

Erfolgsgeschichte mit GELITA

GELITA unterstiitzt nationale und inter- sitat wieder zu 100 Prozent aufgenom-
nationale Profi- und Leistungssportler men. Seit der Einnahme von FORTIBONE®
mit bioaktiven kollagenen Peptiden, wie habe ich keine knochenbedingten Be-
zum Beispiel David Storl, der nach langer schwerden mehr. Ich habe auch meine
Verletzung an der Patellasehne mit personliche Bestzeit auf zehn Kilometern
TENDOFORTE® wieder schmerzfrei trai- auf unter 30 Minuten gesteigert. Ich fiihre

nieren kann und zuriick an die Weltspitze
gefunden hat. Das Unternehmen halt
dazu direkten Kontakt zu Sportlern,
betreuenden Arzten und Physiothera-
peuten. Die positiven Berichte der Profi-
athleten aus den unterschiedlichsten
Kategorien wie KugelstoBen, Speerwurf,
Schwimmen, Tennis, Basketball unter-
streichen die erfolgreichen Ergebnisse
aus den klinischen Studien. Bestatigen
kann das auch der erfolgreiche australi-
sche Mittelstreckenlaufer Rorey Hunter,
der unter einer Stressfraktur am FuB litt
und auf Empfehlung seines betreuenden
Arztes FORTIBONE® einnahm: ,Der
Heilungsprozess der Stressfraktur war
sehr zufriedenstellend und ich habe mein
Training hinsichtlich Umfang und Inten-
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dies darauf zuriick, dass ich konsequenter
trainieren kann, denn eine starke Kno-
chenstruktur macht ein stabiles Training
mdglich. Die Einnahme und die Vertrdg-
lichkeit von FORTIBONE® sind sehr gut.
Ich kann jedem Athleten die Einnahme
von FORTIBONE® empfehlen, um Defizite
beziiglich seiner Knochengesundheit und
-stabilitdt zu vermeiden und dadurch
immer eine optimale Leistung erbringen
zu kdnnen".

MEHR INFORMATIONEN:
Dr. Jutta Hugenberg

Tel. +49 (0) 162 2633498
jutta.hugenberg@gelita.com

Rorey Hunter, Mittelstreckenldufer



GELITA entwickelt
erstes veganes
Geliermittel in
Blattform

GELITA prasentiert seinen Kunden mit einem Agar-Agar-Gelier-
mittel in Blattform eine Weltneuheit. Bisher ist das pflanzliche
Geliermittel Agar-Agar nur in Pulverform oder als Mischung mit

anderen Geliermitteln erhaltlich.

- GELITA ist es nun gelungen,
in einem neuen Herstellprozess Agar-
Agar in eine standardisierte Blattform
vergleichbar zur Blattgelatine zu bringen.
Diese Form bringt zahlreiche Vorteile in
der Verarbeitung in Speisen mit sich.
Die Verwender miissen kiinftig weder
unklare Messangaben wie ,ein Teeloffel"
noch komplizierte Umrechnungen bei
unterschiedlichen Pulverlésungen be-
riicksichtigen. Jedes einzelne Blatt hat
eine exakt definierte identische Gelier-
kraft und erleichtert so ungemein die
Dosierungsangaben in Rezepten. Die
Enttauschungen iiber misslungene Spei-
sen gehoren so der Vergangenheit an.

Einsatz in heiBBen
Regionen und fir
Veganer/Vegetarier

Das klassische Geliermittel Gelatine in
Blattform kommt teilweise an seine
Grenzen, wenn es in warmen oder heiBBen
Regionen verarbeitet wird. Der einzig-
artige Vorteil, dass Gelatine-Produkte
bei Kérpertemperatur schmelzen, kann

in heiBen Regionen so zum Nachteil
werden. Speisen miissen dort nach der
Zubereitung sehr schnell verzehrt wer-
den, bevor sie im wahrsten Sinne des
Wortes dahinschmelzen. Agar-Agar hat
einen deutlich hdheren Schmelzpunkt
und somit bleiben die Speisen auch bei
heiBen Bedingungen ldnger stabil.

Ein weiterer Aspekt ist, dass ein Teil der
Bevédlkerung die sich vegan oder vege-
tarisch erndhren wollen nicht auf be-
liebte Speisen wie Panna Cotta, Mousse
au Chocolat oder viele andere Gerichte
verzichten wollen.

Wir haben uns intensiv mit dem Thema
in den letzten Jahren beschaftigt und
eine interne Technologie Entwicklung
angestoBen. Fiir uns war es klar, dass
verbrauchergerechte Produkte extrem
einfach in der Handhabung sein miis-
sen. Deshalb haben wir die seit langem
bekannten Vorteile der standardisierten
Blattform auf Agar-Agar lbertragen”,
so Dr. Franz-Josef Konert, Vorstands-
vorsitzender von GELITA. ,Unser Kern-
geschaft bleibt die klassische Gelatine,
aber wir wollen den regionalen An-

forderungen und den Priferenzen der
Verbraucher Rechnung tragen und
optimale Losungen anbieten."

Produkt stoB3t auf
groBes Interesse

Die Vorstellung des neuen Produkts
stoBt auf groBes Interesse bei poten-
ziellen Kunden, da die Unzufriedenheit
der Verbraucher mit den am Markt ver-
fligbaren Agar-Agar basierten Pulver-
produkten sehr groB ist.

GELITA wird in den nachsten Monaten
neben seinen bestehenden Kunden das
Agar-Agar-Blatt zudem auf internatio-
nalen Messen vorstellen.

MEHR INFORMATIONEN:
Marwan Teubner

Tel. +49 (0) 6271 84-2112
marwan.teubner@gelita.com







«Kreativitdt ist ein essentieller
Teil meines Lebens. Alles, was ich mache,
basiert auf einem Konzept", sagt Korpas,
die in Danzig, Polen, geboren ist und
nach Stationen in Paris und Los Angeles
nun in London lebt. Mit Stigma widmet
sie sich dem Thema Genetic Sexual
Attraction. Dieses als GSA abgekiirzte
Schlagwort meint die sexuelle Anziehung
zwischen Blutsverwandten, die sich
erst als Erwachsene begegnen. ,In Los
Angeles traf ich eine Frau, die in einer
GSA-Beziehung lebte. Die Problematik
interessierte mich wegen des damit ver-
bundenen Stigmas in der Gesellschaft."
Korpas sprach mit Psychologen und
recherchierte intensiv iber GSA. Von
der Londoner Agentur House of Green-
land erhielt sie die Gelegenheit, ihr Projekt
als Artist in Residence umzusetzen. ,Da
Menschen, die in einer GSA-Beziehung
leben, nicht als solche in der Gesellschaft

Arbeiten gehdren. Korpas nahm Kontakt
zu GELITA auf und das Unternehmen
stellte nicht nur das Material zur Ver-
fligung, sondern stand Korpas auch mit
Ratschldgen zur Seite. ,Ich wollte einen
Kubus aus Gelatine schaffen, in den ich

erscheinen mochten und lieber durch-
sichtig wdren, wollte ich mit einem
transparenten, leicht farbigen Material
arbeiten. So kam ich auf die Idee, bal-
listische Gelatine einzusetzen," erklart
Korpas.

Die Kunstinstallation mit Gelatine sollte
ein Teil einer Trilogie sein, zu der ihr
Feature Constellations und fotografische

zwei, ebenfalls aus Gelatine geformte
Kopfe einbette. Erfahrung mit Gelatine
hatte ich bislang nicht und war deshalb
froh lber die vielen hilfreichen Tipps
von Christoph Simon, meinem An-
sprechpartner bei GELITA. Durch ihn
erfuhr ich beispielsweise, welche Tem-
peratur und Qualitat das Wasser fiir ein
optimales Auflésen und Ergebnis haben
miisste."

Korpas fertigte zunédchst Gipsabdriicke
von Gesichtern, die sie dann mit der in
Wasser aufgelosten ballistischen Gelatine
flllte. Nach dem Ausharten der Masse
entfernte sie die Gipsform und bearbeitete
das Gesicht. ,Ich wollte zeigen, wie Trago-
die und Stigma das Antlitz deformieren.”
AnschlieBend bereitete die Kiinstlerin
die Gelatine fiir die Kuben vor. ,Es war
nicht einfach den richtigen Zeitpunkt zu
finden, um die Kdpfe in die Gelatinekuben
zu legen. Die Gelatinemasse der Kuben
musste noch so weich sein, dass die
Kopfe einsinken kdnnen, durfte aber
nicht mehr so hei3 sein, dass sich die
Kopfe auflésen”, beschreibt Korpas die
Problematik und lacht: ,lch brauchte
viel Geduld." Drei Monate arbeitete Korpas
an den Objekten, die anschlieBend in
London ausgestellt wurden. Sie kdnnen
sich die Kunstinstallation von Magdalena
Korpas auf ihrer Website anschauen.
Dort zeigt sie auch ein Video lber die
Entstehung.
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Innovationen - NOVOTEC® CL800

2015 steigt cwTec in seiner Produktion auf Kiihlschmierstoffe mit NOVOTEC® CL80OO um. Was sich seitdem
verandert hat? Die Produktion ist effektiver, sauberer und umweltfreundlicher geworden. Und: Die Mit-

arbeiter fuihlen sich deutlich wohler.

mmmmmm  Das Unternehmen aus Hage, Nord-
deutschland, entwickelt, konstruiert und
fertigt Maschinen, Anlagen und Werkzeuge.
Die Qualitdtsprodukte und einzigartigen
Losungen kommen weltweit in der Tee- und
Kaffeeindustrie, in der Lebensmittelindustrie
sowie bei der Kanalreinigung und -sanierung
zum Einsatz. Bis 2015 verwendete cwlec
olbasierte Kiihlschmierstoffe in der Produk-
tion. ,Wir waren sehr unzufrieden mit diesen
Stoffen, vor allem auch, weil das Einatmen
des mineraldlhaltigen Nebels auf Dauer der
Gesundheit schaden konnte. Ein paar Mit-
arbeiter konnten deswegen ihren Job nicht
mehr ausiiben”, bedauert Christoph Wenk, der
das Unternehmen 1991 als Zweimannbetrieb
gegriindet hat und heute 70 Mitarbeiter be-
schaftigt. Hinzu kamen weitere Nachteile
der Olbasierten Kiihlschmierstoffe, wie hoher
Kihlschmierstoffverbrauch, erhéhte Still-
standszeiten durch Verunreinigungen und
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hdufigen Austausch der Kiihlschmierstoffe
sowie deren geringe Haltbarkeit, was bei nur
selten genutzten Maschinen besonders ins
Gewicht fallt.

.Unsere Erfahrungen mit dem
NOVOTEC® CL800-haltigen
Kiihlschmierstoff sind sehr gut.”

Christoph Wenk, cwTec Geschdftsfiihrer

.Wir haben alles Mdgliche vergeblich aus-
probiert, bis ich in einer Fachzeitschrift fiir
Maschinenbau tiber NOVOTEC® CL800 von
GELITA gelesen habe." Nach einem Feld-
versuch war Wenk von dem innovativen Pro-
dukt lUberzeugt und wechselte komplett auf
NOVOTEC® CL800-haltige Kiihlschmierstoffe.
Wir verwenden das neue Produkt bei rund
30 Dreh-, Frds-, Flach- und Rundschleif-

maschinen, auf denen wir Werkstoffe wie
Messing, Aluminium, Titan, alle Arten von
Kunststoffen sowie harten, weichen und
korrosionsfesten Stahl verarbeiten®, sagt Wenk
und betont: ,Unsere Erfahrungen mit dem
NOVOTEC® CL800-haltigen Kiihlschmierstoff
sind sehr gut. Es war eine rundum gute Ent-
scheidung." Die Arbeitsergebnisse sind her-
vorragend und die bearbeiteten Werkstiicke
sauber und trocken. ,Auch die Spane kommen
sehr trocken raus, was fiir einen geringen Ver-
brauch an Kiihlschmierstoffen spricht und
was die Entsorgung deutlich vereinfacht und
umweltfreundlicher gestaltet.” Dies ist gerade
beim Flach- und Rundschleifen ein groBer
Vorteil, denn dabei entstehen extrem feine
Spdne, aus denen sich die Verunreinigung
durch das Mineraldl nicht entfernen lassen.
Auch mit dem Einsatz bei selten genutzten
Maschinen hat Wenk positive Erfahrung ge-
macht: ,Bisher mussten wir halbjéhrlich den



Sauberes Ergebnis: ein mit NOVOTEC® CL800-haltigem Kiihlschmierstoff
gefertigtes Bauteil aus Stahl, 1.2379 HRC 60-62.

OTEC® CL800-haltiger

Kihlschmierstoff.

Kiihlschmierstoff tauschen, weil er ,umgekippt
war. Jetzt arbeiten wir bei einer dieser Maschinen
bereits seit zwei Jahren mit demselben Produkt."

Dass die Kiihlschmierstoffe mit NOVOTEC® CL80O
eine saubere Sache sind, zeigt sich ebenso im
Produktionsumfeld. ,Der Olnebel, der sich tiberall
niedergeschlagen hat, fallt weg. Die Werkzeug-
maschinen, inr Umfeld und der Boden bleiben nun
wesentlich sauberer.” Und was sagen die Mitar-
beiter? ,Die haben sich gefreut, denn ihre Arbeit
ist deutlich angenehmer geworden. Die Hande
sind nicht mehr 6lverschmiert und die Luft bleibt
rein." Letzteres wollte Wenk genauer wissen und
lieB von der Berufsgenossenschaft eine Luft-
analyse durchfiihren. Das erfreuliche Ergebnis:
Es konnten keine schadlichen Stoffe nachgewiesen
werden. Wenks Fazit nach vier Jahren: ,Ich kann
insbesondere allen Unternehmen, die zerspanen
und schleifen, den Umstieg auf NOVOTEC® CL800-
haltige Kiihlschmierstoffe empfehlen."




NEWS

Nutrition in Athlete Development Summit

Im Marz 2019 fand in Diisseldorf,
Deutschland, der zweite Nutrition in Athlete
Development Summit statt. Die gut besuchte
Veranstaltung richtete sich an Profi-Athleten,
Trainer, Vertreter von Sportvereinen und
-verbdnden sowie an Anbieter von Sporter-
nadhrung und Nahrungserganzungsmitteln aus
aller Welt. International anerkannte Experten
informierten Gber die neuesten Erkenntnisse
in Sachen Erndhrung fiir Sportler.

GELITA nutzte die Gelegenheit und traf sich
mit Erndhrungsspezialisten und Vertretern
der Top-Sportvereine und Verbande, darunter
der FC Porto, der FC Red Bull Salzburg, der
Arsenal Football Club, der Dachverband der
portugiesischen FuBballvereine, der Deutsche
Eishockeyverband sowie die Nationale Anti-
Doping Agentur Deutschland. ,Wir konnten
sehr viele Gesprdche fiihren. Insbesondere
die Vertreter der FuBballvereine waren an
unseren bioaktiven Kollagenpeptiden inter-
essiert”, bestatigt Oliver Wolf, Head of B2B
Marketing, GELITA, zufrieden.
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Die essbare
Cola-Flasche

Sie ist ein SpaB fiir jede Geburtstagsparty
oder Feier - und prasent auf vielen youtube-
Kanilen: die essbare Cola-Flasche. Das Rezept

mit Cola und Gelatine ist denkbar einfach.

DIE ZUTATEN: 1 PET-Flasche Cola (0,51)
509 Pulvergelatine (entspricht
ca. 33 Gelatinebldttern)
stabiles Klebeband

UND SO GEHT'S:
Die Cola in eine Schiissel geben. Gelatine in etwas Wasser ein-
riihren, quellen lassen und erhitzen, sodass sich die Gelatine
auflést. Cola erwdrmen und anschlieBend die aufgeldste
Gelatine in die Cola geben und gut verriihren. Etikett von
der Flasche vorsichtig entfernen, dann die PET-Flasche
an einer Seite mit einem Cutter ldngs aufschneiden und
den Schnitt mit dem Klebeband verschlieBen, Cola in
die Flasche fiillen und diese ein paar Stunden in den
Kiihlschrank stellen. Wenn die Cola fest geworden ist,
Klebeband und mit vorsichtigen Schnitten die Plastik-
flasche entfernen. Etikett um die Flasche legen, mit
Klebeband verschlieBen und schon ist die essbare Cola-
Flasche fertig!




GELITA gewinnt
Innovationspreis

Michael Teppner, Global VP Marketing &
Communication und Martin Walter,
Director Business Development,
Health & Nutrition mit dem German
Innovation Award 2019.

FORTIBONE® von GELITA wurde mit dem German Innovation
Award 2019 in der Kategorie ,Excellence in Business to
Business” im Bereich ,Pharmaceuticals” ausgezeichnet. Das

bioaktive Kollagenpeptid wirkt nachweislich Knochenschwund
entgegen. Der German Innovation Award wiirdigt zukunfts-
weisende Innovationen, die nachhaltige Wirkung zeigen und fiir
die Menschen einen Mehrwert bieten.

mmmmmm | \Wir sind sehr stolz auf diese
Auszeichnung, die die Innovationskraft
unseres Unternehmens bestatigt und un-
sere Anstrengungen wiirdigt, die Wirk-
samkeit unserer Produkte wissenschaft-
lich zu belegen”, sagt Michael Teppner,
Global VP Marketing & Communication.
Den German Innovation Award erhielt
GELITA bereits zum zweiten Mal in Folge.
2018 wurde der Reinigungsmittelzusatz
NOVOTEC® CB80O mit der Auszeichnung

geehrt. Nun ist es GELITA mit FORTIBONE®
gelungen, den Preis auch fiir den Gesund-
heitsbereich zu gewinnen.

Mehrfach ausgezeichnet

Fir FORTIBONE® ist der German Innovati-
on Award bereits die vierte Auszeichnung
innerhalb von zwei Jahren. 2018 erhielt
das Produkt den ,Fi South America Inno-
vation Award", die héchste Auszeichnung
flir Inhaltsstoffe, Produkte und Nahrungs-
ergdnzungsmittel in Silidamerika sowie
die globalen Preise ,Nutralngredients
Award" und ,Best Functional Ingredient
of the Year".

TUFT-IT®

auf Erfolgskurs

BN 2016 bringt GELITA MEDICAL
das weltweit erste Gelatine-Fibrillar fiir
eine kontrollierte Blutstillung (Hamostase)
auf den Markt: GELITA TUFT-IT® kombi-
niert die positiven Eigenschaften eines
gelatinebasierten Himostats mit der ein-
fachen Handhabung einer Vliesstruktur.
Wie gut das Produkt bei Arzten ankommt
und was GELITA MEDICAL unternimmt,
um die Bekanntheit von TUFT-IT® zu
steigern, zeigen folgende Beispiele: Auf
dem Kongress der Deutschen Gesell-
schaft fiir Chirurgie in Miinchen,
Deutschland, im Marz 2019 stellten
gleich vier Chirurgen ihre Erfahrungen
mit dem innovativen Hamostyptikum
vor. Die Experten berichteten iiber die
Anwendung bei der offenen und laparo-
skopischen Leberchirurgie, bei Thorax-
und Lungenoperationen und viszeral-
basierten Operationstypen. Sie infor-
mierten auch liber die Unterschiede zwi-
schen Cellulose und Gelatine-basierten
Materialien bei der Blutstillung und
Wundheilung. GELITA MEDICAL hat be-
reits mehrere Krankenhduser von den
Vorteilen von TUFT IT® liberzeugen kén-
nen. In Indien wurde es sogar in einer
wichtigen Ausschreibung gelistet und
kommt dort in unterschiedlichen Proze-
duren zum Einsatz.

Um das Produkt noch starker im Markt zu
etablierenjiveranstaltet GELITA MEDCIAL
verschiedene® Events. Dazu kommen
regelmaBige regionale Trainings und
errkshops der Vertriebspartner. Bis zum
Jahresende nimmt GELITA MEDICAL an
inigen internationalen und nationalen
Kongressen teil, wie z.B. SMIT (Society
for Medical Innovation and Technology)
in Heilbronn, 92. Chilenischer und Inter-
nationaler Chirurgenkongress u.v.a.

MEHR INFORMATIONEN: Steffe
Ritzal

Tel. +49 (0) 6271 84-2022
steffen.ritzal@gelitamedic
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TRAIL MARATHON HEIDEI.BERG

urban & nature: -1 1500 vertigal meters

mmmmmm Der Startschuss fiir die siebte Ausgabe des GELITA Trail Mara-
thon 2019 fillt am 6. Oktober 2019. Auf der 42 Kilometer langen Strecke,
die in der malerischen Altstadt von Heidelberg beginnt und dann zumeist
tiber naturbelassene Waldwege fiihrt, missen die Teilnehmer 1.500 Hohen-
meter liberwinden und drei Gipfel erklimmen. Fiir alle Laufbegeisterten,
die es weniger anstrengend bevorzugen, gibt es Staffel-Wertungen und
kiirzere Distanzen. Anmeldung unter: www.traiImarathon-heidelberg.'de

TERMINE*2019:

Besuchen Sie GELITA und erleben Sie in

fiir die Megatrends von morgen. In d

des Jahres sind wir u.a. auf folgend@ prasent:
Vitafoods Asia, Singapore 25..

Customér- Sxmposmm Food & Hea
Heidelberg

NS = -
tPhI, Frankfurt " ~~==05. bis 07. November 2049

— L N U
Food Matters, London === 18. bis 20. November 2019
FIE, Paris 03. bis 05. Dezember 2019
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Die Zubereitung

Tortchenboden

Ofen auf 180° Celsius vorheizen. Eier trennen. Eigelb mit dem Zucker weischaumig
schlagen. Gesiebte Speisestdrke, Kakaopulver und Salz hinzufiigen und mit einem
Teigspachtel oder Schneebesen unterriihren. In der Zwischenzeit die Schokolade im
Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen, in die Schiissel geben und unter-
riihren. Eiweil3 steif schlagen, erst vorsichtig eine Hilfte, dann die zweite Halfte
unter den Teig heben. Jetzt den Teig in eine 20 x 20 Zentimeter groBe, eingefettete
und mit Backpapier ausgelegte Backform geben und 15 Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Kuchen aus der Form nehmen und vier Béden
mit sieben Zentimeter Durchmesser ausstechen. Es kdnnen auch kleinere und mehr
Bdden ausgestochen werden. Die B6den mit Himbeeren belegen. Acetatfolie um die
Béden geben und mit Klebeband schlieBen.

Schokoladenmousse

Blattgelatine in kaltem Wasser zehn Minuten einweichen, anschlieBend sanft aus-
driicken. Zusammen mit Milch und Zucker in einen Topf geben. Bei niedriger Tempera-
tur solange erhitzen bis sich die Gelatine auflost. Die Gelatine darf nicht kochen,
sonst verliert sie ihre Gelierkraft. Schokolade im Wasserbad oder in der Mikrowelle
schmelzen. Erst eine Halfte der Schokolade gut unter die Gelatinemasse riihren, dann
die zweite Halfte. Beiseite stellen. Sahne leicht aufschlagen, die Schoko-Gelatine-
masse langsam unterriihren. Solange riihren, bis eine cremige und leichte Konsistenz
entsteht. Falls die Masse zu fliissig ist, hilft es, sie fiir mindestens fiinf Minuten ins
Gefrierfach zu stellen und sie anschlieBend weiterzuriihren.

Tortchen

Masse mithilfe eines Spritzbeutels auf die Kiichlein geben und bis zum Rand der
Acetatfolie auffiillen. Mit einem Teigspatel glatt streichen. Die Tértchen fiir mindes-
tens vier Stunden in den Kiihlschrank stellen. AnschlieBend Folie vorsichtig ent-
fernen und Tortchen mit Schokoraspel und Himbeeren garnieren.

Variante: Erdbeeren oder Brombeeren anstatt Himbeeren nehmen.

Die Zutaten

Tortchenboden Schokoladenmousse Dekoration

4 Eier, 609 Zucker, 3 Blatt Gelatine, 2509 Himbeeren und
3049 Speisestarke, 100 ml Milch, 609 Zucker,  Schokoladenraspel

1 Essloffel (7 g) Kakaopulver,  200g Halbbitterschoko-

1 Prise Salz und 100g Halb- lade (509% Kakao) und

bitterschokolade (50% Kakao) 40g Schlagsahne
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ﬁ GELITA ingredients
for better pet food

© Increasing pet Heggy,
* Enhancing Pet Nutrition
* Improving pet Fooq

GELITA AG
UferstraBBe 7
D-69412 Eberbach

www.gelita.com

Neue Broschiiren zum Download liegen
auf www.gelita.com bereit!

Folgen Sie uns auf Facebook, Twitter,
YouTube und LinkedIn.

You

Sie kdnnen die uptodate auch im
Internet lesen. Alle Artikel des GELITA

Kundenmagazins erscheinen in Englisch,
Deutsch, Portugiesisch und Spanisch.

Schauen Sie rein:
Auf www.gelita-uptodate.com finden

Sie die aktuelle sowie vorhergehende
Ausgaben.
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Improving Quality of Life



