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Editorial

Dass GELITA die Unterstiitzung von Kunden groBschreibt und auf Wunsch
jeden Schritt mit ihnen geht, bestdtigt Dr. Margarethe Plotkowiak, Head of
Global Management Food & Food Specialist im Interview. Besonders hilfreich
ist der immens gefacherte Erfahrungsschatz unseres Unternehmens. Er erlaube,
Herausforderungen bei der Produktion zu antizipieren und Losungen vorzu-
schlagen. Der Vorteil fiir die Kunden: Sie kommen schneller ans Ziel.

Ob die Teilnehmer des diesjahrigen GELITA Symposiums das Ziel, oder genauer:
das Tor, getroffen haben, spielte keine Rolle. Wichtig war, dass alle viel SpaB
beim privaten Training mit den Eishockey-Profis der mehrfachen deutschen
Meister Mannheimer Adler hatten. Und sie auBerdem viele neue Erkenntnisse
tber Kollagenpeptide, Megatrends und Vertrauen mitnehmen konnten.

Egal, welche Ziele Sie sich fiir 2020 vorgenommen haben, wir wiinschen lhnen
einen guten Start ins neue Jahr und viel Erfolg.

Michael Teppner :
Global VP Marketing & Communication GELITA Symposium

GELITA AG Active Lifestyle -

ACtiVG N utrition uptodate sprach mit Dr. Margarethe

Plotkowiak, Head of Global Product
Management Food & Food Specialist

. . Interview [ ]
Applications
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Interview

Wir wollen, dass unsere
Kunden schneller ans
/el kommen"

Wie lassen sich Produkte fiir den Lebensmittelmarkt verbessern? Welche Rolle spielen Gelatine
und Kollagenpeptide dabei? Und in wie fern konnen Kunden auf die Unterstiitzung von GELITA
bauen? Dr. Margarethe Plotkowiak, Head of Global Product Management Food & Food Specialist
spricht liber Trends, Produkte, Konsumenten und einen immensen Erfahrungsschatz. >




Fortsetzung Interview mit Dr. Margarethe Plotkowiak, Head of Global Product Management Food & Food Specialist

Frau Dr. Plotkowiak, was ist neu auf dem
Lebensmittelmarkt?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Es findet generell ein Umdenken statt. So gibt
es immer mehr Menschen, die sich intensiv
mit ihrer Erndhrung und mit der Zusammen-
setzung der Lebensmittel befassen und die
selbstbestimmt entscheiden, was sie wann
essen wollen. Deshalb sind heute deutlich
mehr Nischenprodukte auf dem Markt, als
noch vor ein paar Jahren. Ein Beispiel sind die
JFree-from"-Produkte, die ohne Gluten, Soja
oder Milch auskommen. Immer stérker nach-
gefragt werden auch ,Clean Label"-Produkte,
also reine, allergenfreie Lebensmittel ohne
E-Nummern, fiir die unsere Gelatine und
Kollagenpeptide hervorragend geeignet sind.

Welche Rolle spielen internationale Unter-
schiede?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Keine Firma kann ein Produkt auf den Welt-
markt bringen und davon ausgehen, dass die-
ses Produkt iiberall gleich funktioniert. Wir
beobachten beispielsweise schon seit Jahren,
dass die Fortified Gummies, also Nahrungs-
erganzungsmittel in der Darreichungsform
von Fruchtgummis, in den USA viel présenter
sind als in Europa. Global mit am meisten
geschatzt sind Gelatinetexturen, denn diese
sind mit anderen Hydrokolloiden so nicht
mdoglich. Fir Fruchtgummis etwa, die bei
Kérpertemperatur im Mund schmelzen sollen,

Anfang Dezember geht Dr. Margarethe
Plotkowiak in Mutterschutz. In einem
Jahr will sie zu GELITA zuriickkommen.
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kommt nur Gelatine infrage. Gelatine ist
aber auch deshalb so weit verbreitet, weil sie
hilft, gesund zu bleiben.

Wo sehen Sie das gréBte Potenzial fiir
Gelatine und Kollagenproteine?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Fiir den traditionellen Gelatinemarkt sind das
nach wie vor die StiBwaren. Fiir die bioaktiven
Peptide liegt das groBte Marktpotenzial dort,
wo die Konsumenten Zeit und Geld haben,
sich mit den Erndhrungstrends zu befassen,
also in Europa, in den USA und in Latein-
amerika. Unsere natiirlichen Proteine sind
allergenfrei und tragen wie gesagt keine
E-Nummern, was besonders ist und zuneh-
mend geschatzt wird.

Welche Bedeutung kommt Kollagenpro-
teinen bei der Entwicklung gesundheits-
fordernder Lebensmittel zu?

Dr. Margarethe Plotkowiak:
Kollagenproteine sind bei vielen Produkten
einfacher einzusetzen, weil sie weniger Ein-
fluss auf Texturen oder technologische
Eigenschaften haben. Fiir Getranke sind sie
pradestiniert, da sie sich sehr gut und haufig

sogar deutlich besser als andere Proteine
aufldsen und es weniger Wechselwirkungen
mit anderen Inhaltsstoffen gibt. Aber auch
in vielen anderen Produkten lassen sich
unsere Kollagenproteine einfach und oft in
hoher Dosierung hinzufiigen. Und zwar oh-
ne die Nachteile, wie man sie von anderen
Proteinen kennt, wie beispielsweise einen
bitteren Nachgeschmack oder eine sandige
Textur.

Wie groB ist der Markt fiir gesundheits-
fordernde Lebensmittel?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Laut Fraunhofer-Institut betrdgt das Markt-
volumen weltweit 180 Milliarden US-Dollar,
wobei Japan und die USA die wichtigsten
Mérkte sind. In Europa ist Deutschland mit
einem Umsatz von sechs Milliarden Euro der
groBte Abnehmer von gesundheitsférdernden
Lebensmitteln. Wenn man sich mit den
Konsumenten unterhdlt, erfahrt man, dass es
flir viele ein Bediirfnis ist, sich gesund zu
erndhren. Die meisten sind jedoch beruflich
sehr eingespannt und haben Freizeitstress.
Ihnen fehlt die Zeit, sich so ausgewogen zu
erndhren, wie sie es gerne wiirden. Die ge-



sundheitsfordernden  Lebensmittel sind
deshalb ideal, um die Erndhrung zu ergén-
zen. Oder, ein anderes Beispiel, jemand hat
nur ein- oder zweimal die Woche Zeit fiir
Sport und maximiert seine sportliche Aktivi-
tat, indem er entsprechende Proteine zu
sich nimmt.

Ein neues Produkt zu entwickeln, ist die
eine Seite, eine ganz andere ist dessen
Herstellung. In wie fern unterstiitzt GELITA
seine Kunden?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

GELITA unterstiitzt lohnende Entwicklungen
mit Rat und Tat. Dabei kommen den Kunden
unsere jahrzehntelangen Erfahrungen aus
verschiedenen Bereichen zugute. Was das im
Einzelnen ist, hdngt dann natiirlich von den
jeweiligen Produkten und Zielsetzungen ab.
Bei den Peptiden beispielsweise geben wir
den Kunden hilfreiche Informationen und
Studien zur Wirkung an die Hand, mit denen
sie ihre Produkte bewerben kénnen. Alles in
allem bedeutet das fiir den Kunden, dass er
sein Ziel schneller erreichen kann. Viele Kun-
den nehmen unsere Beratung sehr gern an.

Sie waren auch an der Entwicklung der
SMART TECHNOLOGY (ST) beteiligt. Was
hat es mit dem innovativen Verfahren auf
sich und fiir welche Produkte kommt es
infrage?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Mit der SMART TECHNOLOGY haben wir
die verarbeitungstechnischen Eigenschaften
unserer kollagenen Eiweile verbessert. Mit
dem Verfahren ist es uns gelungen, unseren
Kunden Zugang zu neuen Produkten zu er-
mdoglichen und gleichzeitig die Prozesse
einfach und robust zu halten. Mit unserem
neuen Produkt VERISOL® HST z.B. ist es so
relativ leicht und ohne zuséatzliche Investi-
tionen moglich, Fruchtgummis mit hohem
VERISOL -Anteil herzustellen. Versuchen
Sie mal 2,5 Gramm VERISOL” in drei Frucht-
gummis ohne Schaum zu verarbeiten - mit
VERISOL® HST ist das ein Kinderspiel. Dies
haben bereits auch erste Kunden in den
USA und in Deutschland erkannt und erste
Produkte auf den Markt gebracht.

Die Entwicklung neuer Produkte ist zeit-
intensiv und teuer. Welchen Stellenwert
misst GELITA Verbesserung und Innovatio-
nen bei?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Einen sehr hohen. Die Konkurrenz schlaft
nicht und versucht, in allen Bereichen mit
Nachahmerprodukten auf den Markt zu
kommen. Unseren Vorsprung als Marktflihrer
kénnen wir nur durch wertschépfende Inno-

GeLITA

Wir konnen Herausforderungen
bei der Produktion haufig antizipieren und

eine Losung vorschlagen”
Dr. Margarethe Plotkowiak

vationen halten, von denen letztlich auch
unsere Kunden profitieren. Dass dabei auch
zahlreiche interne Synergien mdglich sind,
ist ein beabsichtigter und willkommener
Nebeneffekt.

Was macht lhre Arbeit bei GELITA so inte-
ressant?

Dr. Margarethe Plotkowiak:

Sie ist unheimlich vielfiltig. Vieles ist im
Umbruch. Nachhaltigkeit und Klima spielen

eine immer gréBere Rolle. Aber auch Zucker,
Fett und Kalorien sind nach wie vor groBe
Themen. Gelatine und Kollagenpeptide bie-
ten hier ungeahnte Maglichkeiten fiir neue
Losungen.
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Membranfilter filtern Orga-
nismen aus der Luft - dabei handelt es
sich meist um lebende oder inaktive
Bakterien oder Pilze, deren Erbgut aus
DNA besteht. Fiir eine spatere molekular-
genetische Untersuchung darf durch das
Probenahmeverfahren selbst keine DNA
eingebracht werden, die das Ergebnis
verfélschen kdnnte. Dies gelingt bei der
Luftkeim-Sammelmethode mit Gelatine-
Membranfiltern. Dadurch konnen alle
gesammelten Keime molekulargenetisch
verlasslich untersucht werden. So kann
die Luftreinheit in der Internationalen
Raumstation (ISS) auch molekular-
genetisch spezifisch per Polymerase
Kettenreaktion (PCR) oder generell durch
Sequenzierung liberwacht werden.
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JAlternativ. zu molekulargenetischem
Air Monitoring wird auch ein kultivie-
rungsbasierter Nachweis verfolgt”, er-
klart Kai Nesemann, Produktmanager
der Mikrobiologie bei Sartorius. Zum
Nachweis luftgetragener Keime wird
mit dem Sammelgerdt eine definierte
Menge der Umgebungsluft eingesaugt.
Die Mikroben bleiben auf der Membran
hdngen und kdnnen anschlieBend auf
ein Nahrmedium libertragen werden.

Der groBe Vorteil besteht darin, dass
eine langfristige und kontinuierliche
Luftsammlung damit darstellbar ist:
Denn um eine keimarme Umgebung im

41|_|jjr|||||ﬂ|IIIIIrIII'I""

Hinblick auf mikrobiologische Qualitat
zu kontrollieren, muss eine ganze Men-
ge Luft gesammelt werden. Alle ande-
ren Hersteller verwenden fiir dieses
Verfahren Agar-Platten, auf denen die
Mikroben festkleben. Wenn jedoch
Luft auf Agar-Platten strémt, trocknen
diese nach 12 bis 15 Minuten aus. Ab
diesem Zeitpunkt bleiben die Mikroben
nicht mehr gesichert am Agar kleben
und kdnnen somit nicht detektiert
werden. Der haufig erforderliche
Wechsel der Platten aus einem kom-
plett sauberen Reinraum bedeutet
wiederum jedes Mal die Gefahr einer
Verunreinigung.

Das Keimsammelverfahren mit Gelatine
hat demgegeniiber einen enormen Vor-
teil: Man kann den ,Staubsauger” an-
stellen und den Luftkeim-Sammler mit
Membranfilter stundenlang laufen las-
sen. Erst nach acht Stunden verliert der
Filter langsam die bendtigten Membran-
eigenschaften. Die Gelatine l3sst sich
zum Untersuchen dann in einer kleinen
Menge Wasser so leicht auflosen, wie
man das vom Backen mit Gelatine kennt,
oder direkt auf einen Nahragar auflegen.

Kein Wunder, dass die Zusammenarbeit
zwischen Sartorius und GELITA schon
duBerst lange besteht, wie Nesemann
betont: ,Wir sind die einzigen, die diese
Membranfilter anbieten und sind sehr
froh, einen so zuverlassigen Lieferanten
hinter uns zu wissen. Ein solcher Supplier
wird kein zweites Mal zu bekommen sein.”




Kurz erklart

Kollagenpeptide und aktive Ernahrung

So viel ist klar: Kollagenpeptide haben sich als funktio-
nelles Lebensmittel etabliert. Sie wirken sich positiv auf Haut-
elastizitdt, Knorpelgewebe, Knochendichte und Bindegewebe aus
und kénnen vor Sportverletzungen schiitzen. Doch die Begriffe, die
zur Beschreibung von Kollagenpeptiden verwendet werden, machen
es den Verbrauchern schwer, einen Uberblick zu behalten. Angesichts
der Vielfalt auf dem Kollagenpeptidmarkt nimmt GELITA die drei
haufigsten Kollagenmythen unter die Lupe.

.Das ist falsch”, sagt Suzane Leser, Director of
Nutrition and Scientific Affairs bei GELITA. Als
Grundnahrungsmittel wird Kollagen, da es ein
niedriges essentielles Aminosaurenprofil auf-
weist, zwar manchmal als unvollstandige
Proteinquelle eingestuft. Der bioaktive
Wirkmechanismus von Kollagen geht
, Jjedoch iber die grundlegende Nahr-
\ stoffrolle des Proteins hinaus. Aufgrund
~ ihrer einzigartigen Peptidstruktur
docken die bioaktiven Kollagenpeptide
an spezifische Oberflachenrezeptoren
an und stimulieren die Produktion von
Matrixproteinen auBerhalb der Zellen.

.Die Verteilung der Kollagentypen im Kdrper ist sehr
komplex. Unabhangig davon, in welcher Nahrungsquelle sie

vorkommen, ist die Aufteilung der Kollagenpeptide nach Typ aber
liberhaupt nicht wichtig", sagt Suzane Leser. Kollagene der Typen | und
Il sind in Bezug auf lhre Proteinsequenz im nativen, das heiBt nicht
enzymatisch abgebauten, natiirlichen Kollagen zu 85 Prozent
identisch. Wenn dieser Rohstoff jedoch durch Enzyme zerlegt wird,
wverschwindet” dieser Unterschied. Mit anderen Worten - die Typisie-
rung von Kollagen ist nur fiir das native Kollagen zuldssig, nicht fiir
deren Hydrolysate. Hier existiert eigentlich keine Typenunterschei-
dung mehr. Auch die Bioaktivitdt unterscheidet sich nicht aufgrund



der eingesetzten Rohstofftypen, sondern ist vom Peptidspektrum
abhéngig, das wir aufgrund gezielter Hydrolysebedingungen erreichen,
die fiir die verschiedenen Kollagenpeptide anders und spezifisch sind.

Im Gegenteil: Kollagen
weist im Vergleich zu anderen Proteinen eine einzigartige Amino-
saurekettenstruktur auf, die den Transport bioaktiver Peptide durch
die Darmwand zu erleichtern scheint. [hre Struktur macht sie
widerstandsfahiger gegen Darmhydrolyse. ,Wir schadtzen, dass
ungefdhr zehn Prozent der bioaktiven Kollagenpeptide wahrend der
Verdauung intakt bleiben und zur Stimulierung des Stoffwechsels
von Bindegewebszellen zur Verfligung stehen. Die verbleibenden
90 Prozent werden zu Aminosduren verdaut, die Bausteine fiir
neue Bindegewebsproteine sind”, schlieBt Suzane Leser.

Kollagen hat einen langen Weg zuriickgelegt, bis es von den
Verbrauchern als eine der Hauptquellen fiir funktionelle
Peptide wahrgenommen wurde. Doch wéhrend viele
Kollagenldsungen ohne spezifische Erndhrungsan-
wendungen angeboten werden, bietet GELITA
ein genau definiertes, fundiertes Portfolio
an bioaktiven Kollagenpeptiden an. Der
Vorteil fiir die Kunden: Sie kdnnen gezielt
die besten Endprodukte fiir Markte wie
Schénheit von innen oder Gesundheit
der Gelenke lancieren.




GELITA Symposium 2019

Rund 100 Teilnehmer aus 20 Landern folgten der Einladung zum diesjahrigen GELITA Symposium Ende Oktober
in Heidelberg. Unter dem Motto , Active Lifestyle — Active Nutrition" konnten die Besucher zwei Tage lang
Produktentwicklungen aus neuen Perspektiven erleben, einen Blick in die Zukunft werfen - und bei den
Profi-Eishockeyspielern der Mannheimer Adler eine private Trainingseinheit absolvieren.

B Mit der spannenden Frage, welche
Megatrends unser Erndhrungsverhalten be-
einflussen, eroffnete Daniel Anthes vom
Zukunftsinstitut, Frankfurt, Deutschland die
Veranstaltung. Er erlduterte, dass das Streben
nach Gesundheit und Wohlbefinden, aber
auch Individualisierung und Digitalisierung
die Lebensmittelindustrie in immer starkerem
MaBe verdndern. Die gestiegene Mobilitat
und der Wunsch nach Convenience erdffnen
Anbietern von gesunden Snacks ein groBes
Potenzial.

Dr. Sebastian Schwark, Managing Director
der international tdtigen Kommunikations-
agentur Edelmann, erklarte warum sich Unter-
nehmen damit auseinandersetzen miissen,
dass das Vertrauen in Institutionen wie Medien,
Politik und auch Unternehmen immer starker
abnimmt. Und wie steht es um das Vertrauen
in die Lebensmittelbranche? Laut Schwark
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denkt die Mehrheit der Verbraucher, dass die
Industrie noch nicht darauf vorbereitet sei, die
Weltbevdlkerung zukiinftig erndhren zu kén-
nen. Auch die Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit wiirden zum Teil kritisch gesehen.
Transparente und glaubwiirdige Kommunika-
tion sei deshalb ein wichtiges Instrument, um
Vertrauen zuriickzugewinnen.

Blick in die Zukunft

Marius Robles, Mitbegriinder von Food By
Robots/CEO und Mitbegriinder von Reimagine
Food, nahm die Teilnehmer mit auf eine Reise
in die Zukunft: Wie werden wir uns in zehn,
zwanzig oder dreiBig Jahren erndhren? Welche
Rolle spielen dabei digitale Technologien oder
sogar Roboter? Dass einige Zukunftsvisionen
bereits heute Realitdt sind, demonstrierte
Robles anhand eindriicklicher Beispiele.
Lebensmittel aus dem 3D-Drucker, Vertical

Farming oder Steaks, die im Weltall aus
Stammzellen hergestellt werden - all das gibt
es bereits. Und auch Roboter werden zu-
nehmend eine Rolle spielen: So zeigte Robles
Beispiele von Coffee-Shops und Pizzerien, die
vollautomatisiert von Robotern betrieben
werden. Was davon am Ende tatsachlich un-
seren Alltag nachhaltig verdndern wird, steht
in den Sternen. Spannend wird die Zukunft
aber in jedem Fall.

Eine ,Once in a lifetime experience" erwar-
tete die Teilnehmer bei der Abendveran-
staltung in der SAP-Arena, wo die Bundesliga
Eishockey-Cracks der Mannheimer Adler zu-
hause sind. Hier konnten die Gaste einen
Blick hinter die Kulissen der modernen Multi-
funktionshalle werfen, in der neben Sport-
events auch groBe Konzerte stattfinden. Als
besonderes Highlight durften sie sich selbst
aufs Eis wagen und gemeinsam mit Profis eine



GcLITA

kleine private Trainingseinheit absolvieren.
Am Ende waren sich alle einig: Dieses Erlebnis
wird noch lange in Erinnerung bleiben.

Die Teilnehmer zeigten sich hochzufrieden mit
der Veranstaltung und der professionellen
Organisation. Sie lobten insbesondere die an-
genehme Atmosphare, die zum Netzwerken
und Diskutieren einlud, sowie die Themen-
vielfalt des Symposiums.

MEHR INFORMATIONEN:
Oliver Wolf

Tel. +49 (0) 6271 84-2194
oliver.wolf@gelita.com

Weitere Eindriicke vom
Symposium finden Sie hier:
www.gelita-symposium.com
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GELITA erweitert
seine Kapazitaten

Die Kollagenpeptide von GELITA verzeichnen weltweit ein
zweistelliges Marktwachstum - und nichts deutet darauf
hin, dass sich daran in absehbarer Zeit etwas andert. Mit
einer neuen Produktionsanlage fiir Kollagenpeptide in der
Nahe von Sioux City, lowa, USA, stellt sich das Unternehmen
auf den kiinftigen Bedarf ein.

mmms  |mmer mehr Menschen méchten méglichst lange jung aussehen und
bis ins hohe Alter beweglich bleiben. Und eine wachsende Zahl sportlich aktiver
Menschen wollen ihre Leistungsfahigkeit optimieren. Kein Wunder, dass der Markt
fir Kollagenpeptide enorm wachst - und auch immer mehr Hersteller in Produkte
mit entsprechend wirksamen Inhaltsstoffen investieren. So stiegen in den USA
die Verkaufszahlen fiir Nutricosmetics von 89 Mio. US-Dollar im Jahr 2018 auf
144 Mio. US-Dollar in diesem Jahr, was einem Anstieg von 61 Prozent entspricht.

Insgesamt belief sich der weltweite Markt fiir Kollagenpeptide
2019 auf eine Milliarde US-Dollar. Er soll bis 2028 jahrlich
um durchschnittlich 7,7 Prozent wachsen.

GELITA ist auf dieses Wachstum bestens
vorbereitet: Im Juli 2019 weihte das Unter-
nehmen die neue Anlage fiir Kollagen-
peptide in Sioux City mit einem Tag
der offenen Tir ein. Vertreter der
Regierung, Zulieferer und am Bau
beteiligte Unternehmen folgten
der Einladung von GELITA. Die
rund 2.800 Quadratmeter groBe,
mit modernster Technologie
ausgestattete Fabrik erweitert
die Produktionskapazitdt des
Standorts um rund 30 Prozent.
Mit diesem Ausbau sichert sich
GELITA seine Position als Markt-
flhrer. Die neue Produktions-
anlage verspricht nicht nur mehr
Wachstum, GELITA gewinnt durch
sie auch noch mehr Flexibilitat.

MEHR INFORMATIONEN:
Lara Niemann

GELITA USA

Die neue GELITA Produktions- Tel. ++1 712 943 1692
anlage in Sioux City, USA. lara.niemann@gelita.com
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NOVOTEC® CB80OO

AUF ERFOLGSKURS

Wi\rtschafthch und, umweltschonend reinigen, das erméglicht NOVOTEC® CB800. GELITA hat. das

funktlenelle Remlgungsmlttel ~Additiv dieses Jahr auf mehreren Messen und Kongressen prasentlert -

und stieB auf reges Interesse.

" “Team NOVOTEC Brasilien:

Sergio{Oliveira und Daniella Sgrrano
stehen'Rede und Antwort

mmmmmm  Den Auftakt machte die alle
zwei Jahre stattfindende International
Detergency Conference im April in Diissel-
dorf, Deutschland. Hier war GELITA mit
einem eigenen Messestand vertreten und
Dr. Matthias Reihmann, Head of Global
Product Management Photo/Technical
bei GELITA, informierte im Rahmen eines
wissenschaftlichen Vortrags liber die
Wirksamkeit von NOVOTEC® CB80O in
Reinigungsprodukten. Im August nutzte
GELITA das Household & Autocare Sym-
posium in Sdo Paulo, Brasilien, um das
innovative Produkt auf dem siidame-
rikanischen Markt vorzustellen. Wie
auf der Messe in Diisseldorf fand der
NOVOTEC®-Effekt — der mikroskopisch
diinne hydrophile Schutzfilm verein-
facht die Reinigung von diversen Ober-
flichen - groBe Beachtung. Daniella
Serrano, Research & Business Discovery
Manager Brasilien, stellte das Produkt
in einem Vortrag vor und wurde mit
anderen Experten zu einer Podiums-
diskussion eingeladen, um die aktuellen
Trends der Branche wie natiirliche Roh-

Das deutsche NOVOTEC-Team im
Ge‘spréich auf dem SEPAWA Kongress: :
Dr. Matthias Reihmann, Dk Berthold
Kohler & Nina Rittereiser

stoffe, biologisch abbaub#re Produkte
und neue Verpackungskoniepte zu dis-
kutieren.

Den Hdhepunkt bildete der Oktober
mit zwei aufeinander folgenden~Ver-
anstaltungen: In den USA wurde
NOVOTEC®* CB800 ~auf der Cleaning
Products US in Bethesda, Maryland,
vorgestellt, die dieses Jahr unter dem
Motto .From sourcing to shelf: explo-
ring the elements that go into creating
successful Cleaning Products” veranstal-
tet wurde. Auch auf diesem Branchen-
treffen war Nachhaltigkeit ein groBes
Thema und der Vortrag von Dr. Eric
Yezdimer (iiber GELITAs natiirliches
Performance Additiv fand groBen
Zuspruch. Den Abschluss fand diese
NOVOTEC® Offensive auf dem SEPAWA-
Kongress in Berlin, einem bedeutenden
Treffpunkt der Wasch-/Reinigungs-
mittel-Industrie in Europa. Bereits zum
dritten Mal in Folge prasentierte GELITA
neue Erkenntnisse zu NOVOTEC® CB800
im Rahmen der wissenschaftlichen

Das us NOVO{EC Te,am ist startbereit:
Alycia IarS| Gnd D/ EI’IC Yezdlmer

' /‘{
s
b >
Homecare Konferenz. Das’ deutsche
Team wurde in"diesem.Jahr von den US
Kollegen unterstiitzt und gemeinsam
konnte man mehrere. globale Entwick-
lungsprojekte mit- Kunden, Handlern
und Lieferanten starten. In den letzten
drei Jahren hat-sich GELITA in der
Reinigungsbranche von einem unbe-
kannten AuBenseiter zu einem attrak-
tiven globalen Additivhersteller mit
solidem wissenschaftlichen Hintergrund
entwickelt, dessen Expertise auch von

BranchengroBen geschitzt wird. Dank

des gesteigerten Bekanntheitsgrades
halt NOVOTEC® CB80O global Einzug in
die Entwicklungszentren der Reinigungs-
branche und erste Endprodukte sind
bereits in Supermarktregalen zu finden.

MEHR INFORMATIONEN:
Nina Rittereiser

Tel. +49 (0) 6271 84-2107
nina.rittereiser@gelita.com
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Ausgezeichnet:
NOVOTEC® CB80O

mmmmmm 2018 hat GELITA mit NOVOTEC® CB800 den German Innovation
Award gewonnen. Die Auszeichnung teilt sich das Unternehmen nun mit
seinen Kunden Reinwerk Solutions und Rhein-Neckar-Verkehr (RNV). Deren
praktische Umsetzung und Anwendung von NOVOTEC® CB80O0 bei der Reini-
gung der Ziige war ein ausschlaggebender Punkt fiir die Preisverleihung.

TERMINE 2020:

Besuchen Sie GELITA und erleben Sie innovative Produkte
fiir die Megatrends von morgen. 2020 sind.wir u. a. auf
folgenden Messen prasent:

ENGREDEA, Anaheim 03:bis 07. Marz 2020
FIC, Shanghai 17-bis 19. Mdrz 2020
SSE, Secaucus;-NJ 21. bis 22. April 2020
Vitafoods, Genf 12. bis 14. Mai 2020
FCE PHARMA, Sao Paulo 02. bis 04. Juni 2020
China Customer Seminar, Shanghai 25. bis 26. Juni 2020
IFT, Chicago 13. bis 15. Juli 2020
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Die Zubereitung

Coq au vin

Den Hahn mit Karotte, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin
und Wein in eine Schiissel geben und mindestens 24 Stunden marinieren lassen.
Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen und in der Butter anbraten, Ge-
miise und Krduter aus der Marinade hinzufiigen. Mit Mehl bestduben, angehen
lassen, mit Marinade auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa zwei Stunden
kocheln lassen. Den Speck anbraten, die Champignons zugeben, vier Minuten braten,
den Lauch zugeben und weitere zwei Minuten diinsten. In tiefen Tellern mit Coq au vin
anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Rotweinmousse

Den Rotwein mit Cayenne, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Gelatine ausdriicken,
in vier Essl6ffeln heiBem Rotwein aufldsen und in die Masse geben, gut verriihren.
Im Eiswasser so lange riihren bis die Masse leicht anzieht, die Sahne vorsichtig
unterheben und fiir zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Man kann die Mousse mit einem Loffel abstechen und auf dem Coq au vin anrichten
oder in kleinen hiibschen Schalen oder Glasern & part (einzeln) dazu servieren.

Klassisch wird das Gericht mit einem Hahn zubereitet.
Variante: Ein Perlhuhn oder eine Poularde nehmen.

Die Zutaten

Fiir den Coq au vin: ® 4 Friihlingslauchstangen, schneiden
® 1 Hahn, ca. 2kg, in Stiicke schneiden ® 2009 Champignons, putzen, vierteln
¢ 1 Karotte, 1 Stange Sellerie ® 1009 durchwachsener Speck,
¢ 3 Knoblauchzehen, schilen in Streifen schneiden
und wiirfeln ® 2 -4 EL gehackte Petersilie
® 1 Zwiebel, schilen und wiirfeln
¢ 1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian, Fiir die Mousse:
1 Zweig Rosmarin e 1/41 kraftiger Rotwein
® 1 Flasche roten Burgunder ® 1/41 Sahne, steif schlagen
® 50¢g Butter ® 1 Prise Cayenne
® 1-2 EL Mehl ® 1 EL Zucker
® Salz und Pfeffer ¢ 5 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
® 4 Friihlingszwiebeln, schilen, einweichen

schrig schneiden




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

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