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iba 2015:
GroBBes Heimspiel fir
das deutsche Backerhandwerk

Sie ist das wichtigste Ereignis fur deutsche Handwerksbacker und findet direkt vor ihrer Haustir
statt: Vom 12.9. b|s 17.9. 15 steIIt die |ba d|e Trends, Innovationen und technischen Ent-

E P il i wicklungen der Branche fiir kleine und
mittelstandische Betriebe vor. 2015
bietet die Messe in Miinchen ein mafBge-
schneidertes Angebot und viele Ser-
vices flr Handwerksbacker mit zahl-
reichen  Programmhighlights,  exklu-
siven Messetouren und dem brand-
neuen ,HandwerksGuide™.

Erstmals zur iba 2015 wird der ,Hand-
werksGuide™ aufgelegt. Er ist Nach-
schlagewerk fir Besucher und Orien-
tierungshilfe in allen 12 Messehallen.

Bild: GHM

Egal, ob Einzel- oder Filialbetrieb - mit ihm findet jeder Handwerksbacker unter den 1.200 Aus-
stellern die Firmen, die fir ihn relevante Produkte auf der Messe zeigen. ,Viele Unternehmen
haben passende Lésungen und spannende Neuheiten - insgesamt mehr als 60% der Exponate -
speziell fur kleine und mittelstéandische Betriebe im Gepack, die sie dem Messepublikum sechs
Tage lang live prasentieren®, sagt Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks. (GHM)
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The Whole World of Coffee:
“COFFEE WORLD" at the iba 2015

“The coffee market is experiencing a boom worldwide. In many countries such as China, Japan,
Australia and New Zealand, but also in North and South America, the development is literally
sensational”, says Bernd Braune. He is a board member at the German Coffee Assoaahon and
CEO of the German coffee-roasting establishment
Supremo, with whom the iba's special exhibition “COFFEE
WORLD"” (Hall A4) was conceptualised. Supremo's head
office is in Unterhaching, close to Munich; the company is
a part of a global network of speciality coffee-roasters and
exports its coffee products all over the world. Braune and
his team of coffee specialists are the perfect advisors for
bakers and confectioners who want to learn more about
coffee.

Supremo Kaffeerostere/ Image: GHM

“A baker or confectioner must stay on the ball and
continue to develop in this field, because the potential is
huge”, Braune is convinced. (GHM)

Continued on page 16

SuBe Kreativitat:
iba-UIBC-CUP ,,Konditoren"

Spltzenkondltoren aus Asien und Europa treffen Mitte September in Minchen zusammen: Beim
I T—

iba-UIBC-CUP ,Konditoren" wetteifern vier Teams um die
Goldmedaille. Der Wettbewerb findet im Rahmen der iba
2015 statt. Rund 1.200 Aussteller prasentieren ihre
Neuheiten und die kommenden Trends der Back- und
Konditorbranche. Sie beherrschen die Kunst der siiBen
Verfiihrung, die Konditoren-Teams aus Sudkorea, Taiwan,
Norwegen und Deutschland, die beim iba-UIBC-CUP
,Konditoren™ um den Titel konkurrieren.

b
M Bild: GHM

Alle drei Jahre findet der internationale Wettbewerb im Rahmen der iba auf dem Messe-
gelande Minchen statt — und bildet diesmal den Hohepunkt zum Abschluss der Messe auf dem
Forum in Halle B3. (GHM)
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Die iba is(s)t so frei:
Trends bei Rohstoffen
Ob aus gesundheitlichen oder
aus Lifestyle-Grinden, immer
mehr Menschen achten ver-
starkt auf die Inhaltsstoffe
ihrer Lebensmittel. Vegane
Kuchen, laktosefreie Backwaren,
Brot ohne Gluten: ,frei von"-
Backwaren und -Snacks sind
mehr denn je gefragt. (GHM)
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Anzeigen

@el:ool

Kéltetechnik fur Backer

Halle B6.360
www.ice-cool.eu

\ HOBART’

Innovative
Spullésungen
Halle A3 | Stand 239
www.hobart.de

MOVEMENT SYSTEMS

Halle B6, Stand 400

www.forbo-siegling.com

Halle B4-490

exodraft

Warmeriickgewinnung
www.exodraft.de

~SnackTrendS"
auf der iba 2015 zeigen
enormes Potenzial

Mehr als 200 m2 fiir eines der
Trendthemen der Branche: Auf
der neuen Themenflache ,Snack-
TrendS" prasentiert die iba 2015
alles Wissenswerte rund um das
Thema ,Snack™.

Mit  Live-Vorflihrungen, Work-
shops, Beratungsgesprachen und
Informationen von Ausstellern ist
sie Anlaufstelle fir alle, die ihr
Snack Business vorantreiben
wollen. (GHM)
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Kassensysteme
fiir backende Betriebe
von BackNet

Die BackNet E&S GmbH stellt auf
der IBA 2015 in Minchen die
Backer Software ~BackNet

Cobas", die Kassenlosung ,Cash
Pro™ mit verschiedenen Kassen-
modellen und ,Cash Pro Connect™
zur Ansteuerung der Cash Pro
Kassensysteme vor.

)

Bild: BackNet E & S GmbH

Besondere Schwerpunkte werden
die Verbesserungen des Kunden-
kartensystems, die Erweiterun-
gen des Reinigungs- und Hy-
gieneprotokolls fiir die Kassen-
systeme und die Anpassungen im
Rahmen der neuen Kenn-
zeichnungsverordnungen mit

dem Uberarbeiteten Preisaus-
zeichnungs- und Etikettenpro-
gramm sein.

Halle B4, Stand 452

Anzeige

iba 2015

Hallenplan

12.9.und 17.9.15
Messegeldnde
in Miinchen
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Tag der Deutschen Backer
am Messesonntag

Premiere in diesem Jahr feiert der Tag der Deutschen Backer am Messesonntag, 13. September
2015. An diesem dreht sich alles um das deutsche Backerhandwerk und dessen Belange. Von
' AN | i - Beratungen fir Handwerksbetriebe bis

. hin zu Fachvortragen und speziellen
N ) Vorfithrungen auf dem iba-Forum bietet
‘ ANy dieser Tag viele Services und Pro-
' grammhighlights gebilindelt an einem
Tag. Erstmals haben die kleinen und
mittelstandischen Betriebe die Mdglich-
keit, an gefihrten Messetouren teilzu-
nehmen, die auf ihre Bedlirfnisse zuge-
schnitten sind.

Rohstoffe Brot, Fa. Bakels
Bild: GHM

Dabei prasentieren Experten des Zentralverbands des deutschen Backerhandwerks an zehn unter-
schiedlichen Stationen Losungen, die sich im eigenen Betrieb umsetzen lassen und das Geschaft
voranbringen. Wahrend der rund 90-minitigen Messetour durchlaufen die Teilnehmer die kom-
plette Prozesskette einer Backerei, so dass jeder die fiir den eigenen Betrieb relevanten Infor-
mationen mit nach Hause nehmen kann. Die Messetouren sind kostenfrei und finden am Sonntag,
13.9., um 11 und 15 Uhr statt.

Sonderschauen, Themenflachen
und Vortrage fiir Handwerksbacker

Am Tag der Deutschen Backer ist um 14 Uhr zudem Johann Lafer zu Gast auf der iba. Im Vortrag
~Handwerk, nutze Dein Kénnen!™ erklart der Sternekoch im iba-Forum (Halle B3), warum er sich
fir das deutsche Backerhandwerk so stark einsetzt. J6rg Schmid und Johannes Hirth, Mitglieder

2 Jii der deutschen Béacker-Nationalmann-
schaft, stellen, ebenfalls am Messe-
sonntag, um 10 Uhr auf dem iba-Forum
verschiedene Fruhstiickssnacks und neue
Rezeptideen vor. Und auch Snackprofi
und Buchautor Jirgen Rieber wird zeigen,
wie man mit neuen Snackkreationen das
eigene Geschaft ankurbeln kann. Ohne-
hin sind Snacks auf der diesjahrigen iba
ein Schwerpunktthema.

Artisan

Boguette L
v

Rohstoffe Brot, Fa. Bakels

i - 4 Bild: GHM

Neben zahlreichen Ausstellern, die unter anderem im neuen ,SnackGuide" zusammengefasst sind,
kénnen Handwerksbacker in der glasernen Backstube des Zentralverbands und auf der neuen
Themenflache , SnackTrendS" (Halle B3) zusehen, wie frische Snacks entstehen. Dort stehen zudem
Snackberater Rede und Antwort und besprechen gemeinsam mit dem Handwerksbacker ein auf den
jeweiligen Betrieb ausgearbeitetes Snackkonzept. Beratung wird auch auf der Sonderschau ,COFFEE
WORLD" (Halle A4) groBgeschrieben. Hier kdnnen sich Messebesucher informieren, ihre Kompetenz
erweitern, Maschinen in Aktion sehen, Kaffeesorten kennenlernen, verkosten und vergleichen. Im
Lounge-Bereich unterstiitzen Kaffee-Experten bei der Erstellung des passenden Kaffee-Konzepts fiir
das eigene Geschaft.

Handwerksbacker, die am Messesonntag keine Zeit haben, finden aber auch an den anderen finf
Messetagen ein exklusives Programm auf der iba. So bieten iba-Forum, Sonderschauen und
Themenflachen an allen Tagen zahlreiche Aktionen, Vortrage und Fachdemonstrationen von Profis fur
Profis. Hier erfahren Handwerksbacker alles (ber Trendthemen, die die Branche bewegen. Website
und iba-App bieten unter der Rubrik ,Programm® einen schnellen und umfassenden Uberblick.

Backer backen um die Goldmedaille

Inspiration und Spannung versprechen auch zahlreiche Wettbewerbe auf der iba, bei denen
sich die Besten ihres Fachs aus aller Welt messen. Beim iba-UIBC-CUP ,Béacker® vom 12.9. bis
14.9. bsw. treten Teams aus zwo6If Landern in Schaubackstuben in Halle B3 gegeneinander an.
Die besten deutschen Backermeister ermitteln am 15.9. ihren Meister. In einem
siebenstlindigen Wettkampf zeigen vier Teams ihr Kénnen, die sich in bundesweiten
Vorentscheiden fir das Finale in Mlinchen qualifiziert haben. (GHM)
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@&COM ... geht dem Markt voran!

Der Name iceCool steht fir Innovationsfreude und Fortschritt in der Backerei-Kaltetechnik.

Kernpunkte sind der Bau energiefreundlicher Kalte- und Garanlagen nach dem "“iSave"-Konzept. So
laufen seit 2012 hochmoderne iceCool-Kalteanlagen im Markt, die anstatt Gber Luft, mit Erdwasser
Uber Erd-Sonden gegengekiihlt werden. Darliber hinaus wird schon bei vielen iceCool-Gédranlagen die
sonst Uber Strom erzeugte Prozesswarme aus kostenloser Abwarme der Kaltemaschinen gewonnen.

Ebenso werden heute schon bei vielen iceCool-TK- und
Schock-Anlagen die Abtauprozesse lber zurlickgewonnene
Abwarme, ohne Einspeisung von Heiz-Strom, durch-gefihrt.

Den Einsatz umweltfreundlicher Low-GWP-F-Gase und natlr-
licher Kaltemittel, wie CO,, hat iceCool als einer der Ersten
betrieben. Und das mit groBem Erfolg! - Zuletzt wurde
iceCool zu internationalen Fachkongressen in Lissabon und
Nurnberg geladen, um seine innovativen Projekte der Fach-
Offentlichkeit vorzustellen. Hier steht iceCool mit Kalteunter-
nehmen aus der ganzen Welt im Wettbewerb um den Inno-
vationspreis des Jahres!

Uber allem technischen Innovationsgeist steht allerdings die Top-Qualitdt des Endproduktes, das die
Backerei-Betriebe aus den iceCool-Kalteanlagen heraus produzieren! Stellvertretend hierfiir steht die
Verdunstungsbefeuchtung ,,softSteam™ und die innovative iceCool-Computersteuerung mit einem
groBen 12" Touch-Screen-Paneel.

Hiermit koénnen iceCool-Kalteanlagen automatisch In-
formationen Ubers Internet an verschiedene Empfanger
verschicken. AuBerdem ist der Zugriff auf die iceCool-
Kalteanlagen von auBen per Mobil-Telefon praktisch von
jedem Ort der Welt aus mdglich!

Zur IBA 2015 prasentieren sich die Kalte-Spezialisten in ultramodernem Design, sehr robust und im
iceCool-typischen ,,Hygienic-Design".
Die neue Generation Magnet-Tilren
~iMag" bietet glatte und hygienische
Turfronten nach HACCP.

Die SchlieBung ist wesentlich gleich-
maBiger und sicherer als bei her-
kémmlichen Drehriegeln.

.. . w \Q.Malr%
Fur Gérunterbrecher ,,Sempra™ und {/\\
Schockanlagen ,icePower" zeigt cc?
iceCool einen wandbundigen Edel- \'\A &
stahl-Wanneboden ohne Hohlraume O

und ohne Schmutzleisten.

Ein weiteres High-Light bildet das neue Stikkenwagen-Férdersystem mit dem Namen ,intraCart".
Es ermdglicht den Backereien, ihre Stikkenwagen voll-automatisch durch verschiedene Temperatur-
Zonen zu transportieren, ohne dass eine menschliche Hand eingreift. Neben Arbeitszeitersparnis ist
die definierte Qualitdat und Reproduzierbarkeit der Backwaren ein weiterer Vorteil. Neu bei
~intraCart" ist auch die hohe Flexibilitdt. Die jeweiligen Transportstrecken kénnen bei iceCool voll-
oder teilautomatisch betrieben werden. Auch Hand-Entnahmen nach Teilstrecken sind kein Problem!

@ . Halle B6.360 s
eGool

wwWw.ice-cool.eu T
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Ditsch:
Noch groBer -
noch mehr Genuss

Neu im Sortiment der Brezel-
backerei Ditsch sind eine 170 g
Laugenbrezel nach bayerischer
Art  und ein XL-Laugen-
croissant.

Bild: Brezelbdckerei Ditsch GmbH

Die Laugenbrezel kommt in
ihrer Rezeptur ohne eine Ver-
wendung von Fett aus und
punktet mit ihrer - fir
bayerische Art typischen -
rustikalen, aufgerissenen Ober-
flache. AuBen kross, innen zart
bietet ihre kraftige Laugen-
Rosche pure Gaumenfreude -
nicht nur zur Biergartenzeit!

Aufgrund der ,dicken
Armchen" eignet sich die
bayerische Brezel ideal zum
Belegen.

Auch viele andere Laugen-
spezialitaten von Ditsch eignen
sich ideal zum individuellen
Belegen. Manche Produkte wie
der Laugen-Burger Bun sind
schon fertig gebacken und
bereits vorgeschnitten, so dass
sich das Personal ganz auf das
individuelle  Veredeln kon-
zentrieren kann.

XL-Laugen-
croissant fiir Liebhaber

Bild: Brezelb&ckerei Ditsch GmbH

Croissant-Liebhaber und welche,
die es werden wollen, kommen
mit dem saftig lockeren XL-
Laugencroissant auf ihre
Kosten. Ob herzhaft oder siiB
belegt, oder einfach nur pur -
immer ein Genuss.

Halle A3, Stand 119
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Trends bei Rohstoffen
iba prasentiert Losungen
um die Kundenwiinsche zu bedienen

Auf der iba, der fliihrenden Weltmesse fir Backerei, Konditorei und Snacks, erfahren Backer
und Konditoren, wie sie mit neuen Produkten bei ihren Kunden punkten. Workshops, Vor-
" fihrungen, Rezeptideen, Produktneu-

heiten und viele weitere Anregungen
‘«\";.y—--fﬂ erwarten sie in den Minchner Messe-
hallen vom 12.9. bis 17.9.15.

Wahrend neuesten Forschungen zufolge
etwa 3% der Menschen in Deutschland
unter einer Lebensmittelallergie leiden,
beklagen rund 30% eine Lebensmittel-
unvertraglichkeit. Neben dem not-
wendigen spielt aber auch der freiwillige
Verzicht, zum Beispiel auf tierische Pro-
dukte, eine Rolle. ,Backer und Kon-
ditoren haben die einzigartige Voraus-

- 4 setzung, dank ihres Konnens und ihres
relchhaltlgen Produktsortlments flexibel auf die Kundenwiinsche zu reagieren®, sagt Peter
Becker, Prasident des Zentralverbands des Deutschen Backerhandwerks. Auch auf neue
Ernahrungstrends und Diatwellen missten sie sich zunehmend einstellen. Auf der iba finden
sie Losungen, um diese Wiinsche zu bedienen.

Brot 2.0:
Erndhrungstrends als Chance fiir die Backbranche

Nisse, Gluten, Eier oder Milch: 14 Inhaltsstoffe hat die Europdische Kommission aufgelistet,
Uber deren Einsatz auch Backer seit Dezember 2014 ihre Kunden informieren muissen. Denn
die Zahl der Allergiker und Kunden mit Lebensmittelintoleranz steigt und die Nachfrage nach
entsprechenden Produktalternativen wachst. Peter Becker sieht diese Ernahrungsumstellung
als Chance fir die Backbranche: ,Backer missen auf diese Nachfrage reagieren und
entsprechende Angebote in ihrem Sortiment haben®. Anstatt herkdmmlichen Weizenmehls
zum Beispiel gibt es verschiedene Zutaten, die kein Gluten enthalten und als Getreideersatz
verwendet werden kénnen. Ganz im Trend liegt derzeit die Chia-Saat. Die Samenkérner aus
Sidamerika haben gesundheitsfordernde Eigenschaften, machen die Teigverarbeitung
komfortabler und stellen ein groBes Potential fir das Backerhandwerk dar.

-~

- Bild: GHM

Tipps zum Einsatz von Chia-Samen und Rezeptideen gibt unter anderem die Firma Chia bia
aus der Hamburger Vorstadt Schenefeld (Halle B4, Stand 553), die sich erstmals auf der
iba prasentiert. Zusammen mit Backer Martin Giinthner aus Bruckberg hat das
Unternehmen Anfang 2014 erste Rezepte fiir Chia-Brote entwickelt. Inzwischen hat ein
Chiabia-Rezeptwettbewerb fast 100 Rezepte fir Brot, Kekse und Riegel hervorgebracht, die,
zusammengefasst in einer Broschire auf der iba erhaltlich sind. Die Produkte aus
verschiedenen Backereien kénnen zudem am Messestand probiert werden.

Die Martin Braun KG (Halle A4, Stand 351) prasentiert auf der iba neben innovativen Geback-
rezepten einen neuen Service fiir die Fachbesucher: den Infopoint Allergene. (GHM)
Seite 10

Neumérker
Helios Vertikal-Backsystem
mit Waffo-Biss

Auf der diesjahrigen IBA, der fihrenden Leitmesse flir das Backerei- und Konditoreihand-
werk, prasentiert sich Neumadrker auf einem auBerge-
wohnlich groBzigigen Stand in der Halle B4.

Neben dem Diamant Grill,
Flammkuchen oder Kuchen
g natdrlicher Holzkohle backen lassen, prasentiert Neu-
( marker das Helios Vertikal-Backsystem mit Waffo-Biss,

¢ der

neuen Waffelkreation, die sich Happchenweise
N
Bild: ‘$¢

auf dem sich Brot, Pizza,
im aromatischen Rauch

Live-Vorfihrungen der X-Waffel, geflllt mit fruchtigen
Uberraschungen, runden das Standkonzept von Neu-
marker ab.

Halle B4, Stand 200

portionieren lasst.
Ernst Neumé&rker
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Roll H, pull i, push il = Das GeschiGliskonzept eines
Transportsysteme-Herstellers avs Baden-Wittemberg,
Wer kennt dos nicht: Schwere Last ist rdge. unhand-
ich und In gréBeren Mengen auch lastig zu transpor-
tieren. Es geht auf den Ricken, verdangert psychisch
die Transportwege. verongsamt den Prozess und
rauvbt vorallem Zeil. Und unsere Zeit st wertvell, die Ge-
sundheit ein hohes Gut. Danlker hat sich das Unter-
nehmen nplastbox - Handebkkontor GmbHe schon vor
Ober 25 lahren Gedanken gemacht und hat Systeme
enfwickell, die den Transport um ein vielfacheas verein-
fachen.

Auf einer Produktionstiache von rund 300 m® werden
in Eigenmoniage Transporirolier, Gittemrollvagen, Ral-
lenbahnen, Moabelroler sowle einige Zusatzartikel her-
gestellt oder versandfertia gemacht. So unternchied-
lich die Anforderungen auch sind, so flexibel st das
Angebot der plastbox Haondelskontor GrmibH. Mit Thren
Froduktan beliefert die plastbox selt Jahrzehnten die
Backerbranche in den unterschiedlichsten AusfOhrun-
gen. Doch eines haben olle Transpartsysteme gemein-
sam: Hoéchste Anforderung an CQualitat und Konstrukti-
on zu ginstigen Preisen in allen Segmenten.

Iu den Kunden zdhlen erfolgreiche Untemehmen au-
ropaweit aus der Industrie. dem Handel dem Hand-
werk sowie aus der Lebensmitteloranche, Dazu zéah-
len ouch die Schwelz Blond. Belgien, Tichechien
und zahlreiche weitere Lander, Die Vision des neuen
Geschaffsfihrers Stephan Mewwdhner ist, schon bald
in jedem angrenzenden Land eine Partnerfirma zu
haben, um weitere kundenspezifische und Innovati-
ve Transporfsysterme anzubieten. Tausende von Trams-
portroliern werden aleine fir die BOckerbranche pro
Jahr monfiert und versendet. Denn bei plastbox gibt
es Markengualitat in Kombination mit ousgeklOgeien
Korstrukfionen. Der cool-30 51 eine solche Weitereni-
wicklung. Bei -30° bietetl dieses Rollermodel Stabili-
tatseigenschaften weliche sonst bei Zimmertempe-
rafur ereicht werden — daner 51 Tiefkohitauglichkelt
gewdhriaistet, bei gerngerer Bruchgefahr, Die Kunsi-
staffrahmean werden uMade In Gemany gespritzt und
verfigen Uber materalintensive Verstérkungen, die
in Eigenentwicklung der Firma plastbox entstionden

box

TRANSFORTSYSTEME

plast

roll it, pull it, push it.

sind. Bruchsicherheit, Belostborkelt und eine lange
Lebensdauer sind das Ergebnis, Rader und Rollen der
Transporisysteme stammen ebenfalls von fihrenden
Herstelem aus Deutschiond und wurden an der ainen
oder anderen Stelle nach Kundenwunsch opfimiert,
mit Prazisionskugelliager versehen oder fir die Lebens-
mifielbranche verzink! und in Edelsiahl geferfigt.

Auch die Umwell wird geschont, durch die Verwen-
dung ven 100 Prozent recyciebaren Materializn, plast-
box 5t immer offen was Optimierung angeht. Es wird
vorrousschauend gehandelt und das Sortiment regel-
méabig erweilert, voraliem durch die direkte Iusam-
menarbeit mit Kunden und die Auscrbeitung derer
Wirsche. Bespielsweise wurde zulefzt die LEANpalett™
eingefGhrt. Eine Neuaufnahme zur Erdeichterung des
innerbefiablichen Warenverkehrs. Eine Palefte zur
Lagerung von Ware in Transportroliermn. Veorteile: kein
Vempackungsaufwand: umweltfreundlich, da ressour-
censchonend; Lagerung in Europalettenregalen: kom-
patibel auch fir automatische Regalsysteme.

Eine weitere Eigenentwicklung ist die Rollenbahn, die
sich ganz individuell kenfiguderen und bestellen 1&sst.
ideal um lange Trarmsporiwege zu vereinfachen. Viele
weilere nitdiche Iusatzortikel [bsp. Trittfix, Tugstange.
Stapelwogen, Behditer, Kérbe| finden Sie aul unserer
Websaite www.plastbox.com. Die plastbox freut sich
auf lhren Besuch in Halle B3, Stand B3.372

ploiibex Hordalikanler GmisH Stephan Neuwohnor

BEomerwag 10 Getchali e
FRFI Coemcod-Haohmdsmpen
Tal, =49 [0} 7423 /750 43-14

Fad =49 [0} 7423750 63-14

bR b, com

e el o, c om E
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http://www.plastbox.com

iba-summit 2015:
~B(re)aking Ideas for
your Business™

.B(re)aking Ideas for vyour
Business" unter diesem Motto
findet am 11.9.15 der 2. iba-
summit in Milnchen statt. Beim
internationalen Kongress fir die
globale Backbranche treffen
sich bereits am Vortag der iba
2015 die Branchenkenner und
Entscheider des internationalen
Backsektors zum interdiszi-
plinaren Austausch. (GHM)
Seite 12

Verpackungs-
und VerschlieBmaschinen
von PS mako

Auf der iba 2015 stellt PS mako
in Halle B1 viele Beispiele seines
umfangreichen Herstellungspro-
gramms fir die Brot- und Back-
warenindustrie aus.

Halb- und vollautomatische
Clipfix- VerschlieBmaschinen
Weit tGber 10.000 Maschinen wur-
den von PS mako weltweit ge-
liefert. Das Leistungsspektrum
erstreckt sich von 30 bis 100
Packungen pro Minute. Sie wer-
den sowohl fir manuelle Be-
schickung als auch in Kombi-
nation mit vertikalen und hori-
zontalen Schlauchbeutelma-
schinen eingesetzt.

Eine hohe Akzeptanz auf dem
Markt findet der metallfreie und
wiederverschlieBbare  Originali-

tatsverschluss ClipStrip plus.

Bild: PS mako GmbH

Halbautomatische Beutelfiill-
und VerschlieBmaschinen

PS mako prasentiert auf de iba
verschiedene  Modelle. Diese
werden als Schrag- und Flach-
fuiller mit einem bzw. zwei
Beutelaufblastischen geliefert.

Die Leistung betragt bis zu 40
Packungen pro Minute.

Vollautomatische
Brotverpackungsmaschinen
PS mako stellt drei Baureihen fir
das Verpacken von Ganzbrot,
Schnittbrot und Toastbrot her.
Die Leistungen betragen je nach
Typen 35, 50 bzw. 70 Packungen
pro Minute. Alle Modelle vereinen
die gleichen Konstruktions-
prinzipien, leichte Bedienung,
hohen Hygienestandard, einfache
Wartung, hohe Betriebssicher-
heit, schnelle Formatumstellung
und Zuverlassigkeit gerade auch
im Mehrschichtbetrieb.

Halle B1, Stand 371
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Gleichmagige Braune und
super Glanz ohne Hygiene-Risiko

Die Innovation mit neuester Rezeptur ist ,BackGlanz fix&fertig" fiir eine goldgelbe Brdunung und
gleichmaBigen Glanz als Alternative zu herkdmmlicher Ei-Streiche.

Der Vogelgrippe-Ausbruch in den USA und andere
Faktoren treiben den Eier-Preis in neue nicht gekannte
Dimensionen. Daneben sind Eier schwierig zu Handeln
und lagern. Jeder kennt die Probleme einer durch-
gangigen Kuhlkette, Salmonellen lauern tberall.

~BackGlanz fix&fertig", ein 100% Gebrauchsfertiges
Produkt aus der aseptisch abgepackten 10 Kg Bag in
Box dagegen, wird hauchdiinn vor dem Backprozess auf
stiBe oder herzhafte vollgarigen Teiglinge per Sprihboy
gleichmdBig gespriiht und verleiht ihnen einen frischen,
gleichmaBigen Glanz und eine goldgelbe Braune.
BackGlanz kann bei Raumtemperatur gelagert und
transportiert werden, klebt nicht und gewahrleistet
dadurch eine einfache Verarbeitung und sehr leichte
Reinigung von Blechen und Sprihgeraten.

Bild: Boyens Backservice GmbH

BackGlanz gléanzt durch einen sehr geringen Verbrauch und einer hohen Produktsicherheit. Und das
Beste kommt zum Schluss. BackGlanz fix&fertig wird allen Verbrauchern gerecht die sich Vegan,
Vegetarisch und frei von Allergenen oder E-Nummern ernahren méchten oder miissen.

Halle A3, Stand 110

Alu-freie Brezel!
Waben-Brezelblech

aus beschichtetem Edelstahl

PlanB aus Bielefeld hat die innovative Lésung fiir das offentlich diskutierte Problem der gesund-
heitsgefahrdenden Alu-Rickstande beim Brezelbacken auf Alu-Blechen. Das neue Waben-Brezel-
blech aus beschichtetem Edelstahl 16st dieses Problem vollends und es wird eine exzellente Brezel-
qualitat erzielt.

BlechmaBe:
580 x 780 mm und
400 x 600 mm

Bild:
Plan B GmbH

Die Innovation.
- Nie wieder Aluminiumrickstande im Laugengebéack.
- Material aus beschichtetem Edelstahl - durch die Wabenstruktur trotzdem leicht.

= Turbo-Hitzeentwicklung und schnelles Abktihlen des Edelstahls. Dadurch kein Nachbacken
auf dem Blech.

- Optimale Backergebnisse.

- Die Wabenstruktur gibt dem Blech neben den vielen Vorziigen beim Backen auBerdem
eine gute Stabilitat.

Die durchldssige Wabenstruktur.

Die Waben haben eine Durchldssigkeit von etwa 60%. Das flihrt zu 10% weniger Backzeit und ent-
sprechender Energieeinsparung. Die Temperatur wird optimal gleichmaBig verteilt und fuhrt zu
hervorragenden Backergebnissen. Beim Ausdunsten der Gebacke kann die entstehende Feuchtig-
keit optimal entweichen. Die Beschichtung ist resistent gegen Lauge - macht Trennmittel oder
Papier vollig Gberflissig - ist schmutzabweisend und ermdglicht eine leichte Reinigung.

Halle B6, Stand 420
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HOBART
HOBART: Beim Spllen sparen

Innovative Spullosungen senken
Betriebskosten fiir Backer und Konditoren

Backereibetriebe stehen wegen der stetig steigenden Energiepreise unter hohem Kostendruck. HOBART
hat darauf die richtigen Antworten und prasentiert erneut auf der groBten und internationalen Backerei-
Fachmesse IBA 2015 in MUnchen innovative Spillésungen fiir Backer und Konditoren, von der kleinen
Filiale bis hin zum GroBbetrieb. Die Maschinen des weltweit gréBten Herstellers gewerblicher Spultechnik
erzielen dank innovativer Technologien ein verbessertes Splilergebnis und verbrauchen deutlich weniger
Energie, Wasser und Reiniger als vergleichbare Modelle.

Sparsame Haubenspiilmaschinen

Die neue PREMAX AUP ist mit einem Frischwasserverbrauch von nur
1,4 Litern pro Korb die sparsamste Haubenspllmaschine der Welt. Mit
dem revolutiondren PERMANENT-CLEAN Schmutzaustrag macht sie die
umstandliche Vorwaschung mit der Handbrause Uberflissig und er-
leichtert die Arbeitsabléaufe erheblich.

Mit den neuen PREMAX und PROFI Haubensplilmaschinen bietet HOBART
optimale Spiullésungen fiir gewerbliche Kichen mit groBem Spiulauf-
kommen.

Geschirrsplilmaschinen mit extra tiefen Innenraum

Ein weiteres innovatives Beispiel ist die neue Generation der kompakten
Untertischspiilmaschinen-Serie PROFI FX von HOBART. Dank inno-
vativer Technologien verbraucht die PROFI FX weniger Wasser, Energie
und Chemie als herkdmmliche Maschinen gleicher GréBe und senkt so
die Betriebskosten spiirbar.

Gleichzeitig Uberzeugt sie durch ein hervorragendes Spiulergebnis. Das
Modell PROFI FXL bietet mit seinem extra tiefen Innenraum auch Platz
fur Auslage- und Backbleche (600 x 400 mm).

Leistungsstarke Korb- und Utensilienspililmaschinen

Extrem niedrige Verbrauchswerte und ein hervorragendes und
hygienisch einwandfreies Waschergebnis zeichnen die kompakte
Korbwaschanlage FUX-C aus. Sie ermdéglicht gerade in StoBzeiten
die schnelle und griindliche Reinigung einer groBen Anzahl von
Koérben, Kisten und auch Dielen.

Den Wasserverbrauch der Korbwaschanlage FUX hat HOBART
durch die optimierte Anordnung des Splulsystems in der Frischwas-
serspilung um bis zu 20% reduziert. Auch der Energieverbrauch
und der Gesamtanschlusswert konnten erheblich gesenkt werden.

Halle A3, Stand 239 www.hobart.de
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BOYENS BACKSERVICE -
Turns Visions into Reality

Multi Station M600 ein Produkt

Highlight 2015 vom Traditions-
Unternehmen Boyens Backser-
vice aus Ibbenbiiren auf der IBA
in Minchen.

Bild: Boyens Backservice

und
in einem Arbeits-
gang. Die Boyens Backservice

Automatisches
Verstreichen

Verwiegen

Multi Station spart Backereien
zeitaufwandigste  Arbeitsgénge:
Soft- oder Sandmassen miissen
nicht mehr auf kleinen Blechen
manuell verwogen und an-
schlieBend mit der Palette ver-
strichen werden: Die Innovation
von Boyens Backservice verwiegt
und verstreicht die Massen in
einem Arbeitsgang direkt auf Back-
blechen aller géngigen GroBen -
vier 20x60er-Bleche bendtigen
lediglich zehn Sekunden.

Bild: Boyens Backservice

Die Multi Station ist eine stecker-
fertige zwei- bis sechsreihige
Dosieranlage mit Transportband
zur Integration in bestehende
Produktionsablaufe fiir die ge-
schwinde Abfiillung von Massen.
Per Touchpanel werden die ge-

speicherten Rezepturen abge-
rufen und die computerge-
steuerte  Anlage stellt sich

automatisch auf die jeweiligen
Gewichte und Geschwindigkeiten
der Massen und Bleche ein. Ob
Sandkuchen, Rodonkuchen, Pud-
dingbrezel oder andere Standard-
Produkte - die passende Schiene
wird einfach aufgesteckt. Die
Boyens Backservice Multi Station
ist damit nicht nur die derzeit
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Interview
Themenflache ,,SnhackTrendS"

feiert in diesem Jahr Premiere

Inhaltlich gestaltet wird die Themenflache in Halle B3 durch die Snack Akademie, einem Ko-
operationspartner der iba. Norbert Kijak, Marketingleiter der Snack Akademie, verrat im Interview,
3 was die Fachbesucher bei den ,SnackTrendS" er-
' wartet.

Die Themenfilache ,,SnackTrendS"
feiert in diesem Jahr Premiere auf der iba.
Was erwartet die Besucher dort?

Bei ,SnackTrendS" dreht sich - der
Name sagt es ja schon - alles um Snacks. Es wird eine
groBe Auswahl an Snack-Kreationen, neuen Ideen,
Rezepten und Produkten geben, die auch gleich
probiert werden koénnen. Die Besucher erleben
verschiedene Snackkonzepte, Equipment und Live-
Vorfuhrungen. Sie kdnnen sich Uber Aussteller
informieren, sich von Experten beraten lassen und
erhalten Antworten auf ihre individuellen Fragen. Dabei
stehen flr alle Themen, von der Produktion bis zum
Marketing, die passenden Ansprechpartner bereit.
Zudem werden in intensiven, weiterfihrenden
Workshops einzelne Themen noch einmal optimal
vertieft.

Bild: GHM

Das hort sich nach einer Menge Information an ...

Das Snack-Business heutzutage ist sehr vielschichtig und stellt in der aktuellen
Wettbewerbssituation jeden Béacker, ob groB oder klein, ob filialisiert oder nicht, vor enorme
Herausforderungen: Welche Snackkonzepte erfiillen die Anforderungen und Winsche der
Verbraucher? Was erwartet der Kunde zu welcher Tageszeit? Was kann zentral gefertigt werden,
was nicht und wann ist ein Snack erfolgreich? Auf der Themenflache werden Konzepte fir alle
Stufen des Wertschépfungsprozesses vorgestellt, angefangen bei der Entwicklung geeigneter Brot-
und Backwaren bis zur optimalen Verpackung. Das Besondere dabei: Es werden zahlreiche
Kompetenzpartner, z.B. MIWE, Delikant, Atollspeed und AGRANO/C. Siebrecht mit Geréten,
Produkten und Personal eingebunden, so dass Voraussetzungen, Ablaufe und Zusammenhdange der
Bereiche deutlich werden. Der Besucher bekommt also einen transparenten und umfassenden
Einblick in den Bereich Snacks.

Wie kann man sich das ganz konkret vorstellen?

Das Angebot auf der Themenflache ,SnackTrendS" umfasst vier Module: Einen groBen
Showtresen, in dem ,State of the Art"-Brot-Snacks fir handwerklich orientierte Backerbetriebe
gezeigt werden, von der ,Lachs-GenieBerrolle™ bis zur Piadina. AuBerdem einen hohen Showanteil
mit Fachdemonstrationen zu zahlreichen Themen, live prasentiert von den Kompetenzpartnern,
moderiert und kommentiert von erfahrenen Snackspezialisten. Vertiefende Workshops, die
Einblicke in empirische Untersuchungen und Hintergrundinformationen als Grundlage fir
strategische Entscheidungen im Betrieb bieten. Und schlieBlich eine Lounge mit Raum fir intensive
bilaterale Gesprache und Beratung. Ganz wichtig: All das wird in deutscher und englischer Sprache
angeboten.

Sprechen Sie mit der Themenflache neben Béacker-
und Konditorenbetrieben auch andere Zielgruppen an?

Naturlich haben wir Backer und Konditoren im Blick, wir haben aber auch L&sungen fir
Gastronomiebetriebe und Systemgastronomie, Restaurants, Hotels, Imbisse, Coffeeshops, Caterer,
Tankstellen und Verbrauchermarkte. ,SnackTrendS" bietet ein umfangreiches Programm und
Informationen aus allen Kategorien, von frischen Snacks und Tiefklihlsnacks Uber Feinkost,
Frontbaking, Ladengestaltung, HeiBgetrdanken und Kaffeemaschinen bis zur Snack-Technik.

Vegan, glutenfrei und gesund sind einige der aktuellen Schlagworte
aus der Branche. Was sind die Trendthemen im Bereich Snacks?

Bei den Verbrauchern erleben wir derzeit einen umfassenden Trend zu bewusster
Ernahrung und den Wunsch nach guter Qualitdt bei gleichzeitig hoher Convenience-Erwartung.
Hinzu kommen Themen wie vegan und vegetarisch — oder wenn es um Fleisch geht, ebenso das

schnellste Dosiermaschine am [ Bedirfnis nach hoher Qualitdt. Verbunden ist das Ganze mit der gestiegenen Bereitschaft der
Markt, sondern dosiert auch | Verbraucher, fiir gute und hochwertige Produkte auch entsprechend mehr zu bezahlen. Hier liegen
Volumen wie Biskuit oder Sahne. ungeahnte Wertschépfungspotenziale. (GHM)
Halle A3, Stand 110 Seite 22
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~PreciBake™
Die Zukunft des Backens

PreciBake®, der IT-Experte fiir
die Backindustrie, prasentiert den
Virtual Quality Officer sowie das
Add-on-System PB Connect. Zu-
dem sind die Systeme Virtueller
Backer und BakeIT Cloud nun mit
erweiterter Funktionalitat und auf
noch mehr Ofen verschiedener
Hersteller erhaltlich.

PreciBake zeigt 3 Produktfamilien
mit diversen Assistenzsystemen
auf der iba 2015: den Virtuellen
Backer, die BakelT Cloud und
den Virtual Quality Officer. Der
Virtuelle Backer Uberwacht so-
wohl in Laden- als auch in Pro-
duktionsbackéfen den Backpro-
zess. Der Backassistent erkennt
mit welcher Backware und in wel-
cher Menge ein Ofen beschickt
wurde und wahlt die Backpro-
gramme entsprechend aus. Der
Virtual Quality Officer ist ein
System zur intelligenten Prozess-
Uberwachung und -automation
fir Industriekunden, mit dem
BackstraBen hinsichtlich vieler
relevanter Parameter wie GroBe,
Form, Zusammensetzung oder
Farbe der Teiglinge kontrolliert
werden konnen. Diese Informa-
tionen kdnnen sowohl an einen
Leitstand in der Produktion als
auch zusatzlich auf verschiedene
Endgerate Ubertragen werden.
Treten Fehler auf, schléagt das
System Alarm und verhindert so
groBe Ausschussmengen. Durch
die Integration in die BakelT
Cloud ist der Live-Blick in jeden
Ofen und auf die Produktions-
linien ortsunabhangig maoglich. Das
Assistenzsystem kann auBerdem
fir Garprozesse, Laufbander, Mix-
turen und Roboter eingesetzt
werden. ,Der Virtual Quality
Officer wird fur jeden Kunden
individuell erstellt. So kdnnen wir
konkret auf die gegebenen Heraus-
forderungen vor Ort eingehen®,
erklart Thomas Bone, Geschafts-
fihrer der PreciBake GmbH.

Backprozesse
optimieren

PB Connect ist ein DatenHub, der
Backereimaschinen mit der BakelIT
Cloud vernetzt. Als Add-on-Pro-
dukt kann PB Connect ganz ein-
fach mit einer Befdrderungsan-
lage oder einem Ofen verbunden
werden und Ubermittelt relevante
Daten wie die Temper-aturkurve
oder die Backdauer an die BakelT
Cloud. ,PB Connect bietet z. B.
Filialbackern die Mdglichkeit, die
Prozesstiberwachung und Analyse-
funktionen der BakeIT Cloud auch

ohne PreciBake Sensorik zu
nutzen und so Prozesse zu
optimieren®, rat Thomas Bone.

Halle B4, Stand 145

messe .de
NEWS zur iba 2015

Fortsetzung von Seite 4

Vegane Kostlichkeiten
ganz einfach gemacht

Nach Schatzung des Vegetarierbunds Deutschland e. V. (VEBU) ernahren sich hierzulande lber
10% der Bevolkerung vegetarisch bzw. vegan - Tendenz steigend. Diesen Trend sieht der
Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks ebenfalls als Chance fir die Branche:
Zusammen mit der Bundesakademie Wein-
heim berat der Verband Uber die Bedeutung
und die Herstellung von veganen Backwaren
und Snacks und stellt seinen Mitgliedern aus-
flhrliches Informationsmaterial zur Verfligung
- eine Aktion, die die Tierschutzorganisation
PETA gerade mit dem ,Progress Award
2015" ausgezeichnet hat. Auf der iba erhalten
Backer und Konditoren u.a. Tipps, wie sich
klassische Rezepte anpassen lassen.

Im iba-Forum (Halle B3) fuhrt auBerdem
Bernd Siefert, Grand Péatissier und frischge-

3 klrter Konditorweltmeister 2015, am 16.9.15
um 11 Uhr vor, dass man weder Mllch Sahne, Butter oder Eier braucht, um kdéstliche Kuchen und
Torten zu zaubern.

Dariiber hinaus steht die BAKO Zentrale Siiddeutschland eG (Halle A3, Stand 251) mit ihrem
~Snackexpress" Backern und Konditoren mit Rat und Tat zur Seite. Hier gibt ein Beraterteam
Tipps zur Umsetzung individueller Snackkonzepte fiir Backereien und zeigt entsprechende
Rezepturen - zum Beispiel die Herstellung leckerer Ciabattas mit Wok-Gemdise. Auch die neue
iba-Aktionsflache ,,SnackTrendS" in Halle B3 widmet sich unter anderem der Herstellung von
veganen Snacks. Auf der zentralen Showbihne der Aktionsflache erldutern Snackberater in
zahlreichen Workshops, Vorfiihrungen und Vortragen, wie individuelle Snackideen erfolgreich
vermarktet werden.

Das osterreichische Unternehmen backaldrin (Halle B2, Stande 110, 111, 210, 310) hat sich
ebenfalls das Thema zu Herzen genommen. Zusammen mit TV-Koch und Buchautor Sebastian
Copien hat backaldrin vegane Snackideen entwickelt - vom Soja-Aufstrich mit Beerenallerlei bis
zum Karotten-Quinoa-Salat. Grundlage der Snacks ist ,Vegipan®", ein hefefreies, veganes
Vollkornbrot, das nun auch als Riegel erhaltlich ist. Auf der iba serviert Sebastian Copien vegane
Brot-Snacks und berat Giber die Umsetzung im eigenen Laden. (GHM)

| Bitd: GHM

Rancilio Group Deutschland GmbH
Italienisches Know-how
und Schweizer Prazision

Italienische Espressomaschinen und Schweizer Vollautomaten - kaum ein anderer Hersteller kann
seinen Kunden ein vergleichbares Innovations- und Kompetenzspektrum bieten wie die Rancilio
Group. Aus dieser Verbindung von italienischem Espresso-Know-how und Schweizer Vollauto-
maten-Prazision wurde ein neues einzigartiges Marken-Konzept.

Bild:
Rancilio Grou@eutsch/and

Halle A4, Stand 211
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Forbo Siegling
Transportieren mit Reinheitsgarantie
auch auf kleinstem Raum

Lebensmittelproduzenten und Anlagenbauer sollten einen Besuch auf Stand 400 in Halle B6 ein-
planen, denn der Transportbandspezialist Forbo Siegling demonstriert dort dem Fachpublikum sein
breites Produkt- und Leistungsspektrum.

Zum Beispiel gewebebasierte

Bandtypen der Marke Siegling m@
Transilon mit speziellen Ober-

flachenstrukturen - wie nega- MOVEMENT SYSTEMS
tive Pyramidenstruktur, DIA-

Struktur oder Quarzsand-

struktur von denen sich Teig
besonders gut abldst.

Eine schnelle und vor allem m W
rickstandsfreie Reinigung wird

damit maoglich.
\ cm

Auch dauerelastische Flach-
riemen fir Spreizbandan-
wendungen und kleine Achs- Do
abstinde werden auf dem Il
Messestand vorgestellt.

Bild: Forbo Siegling

Besonders im Lebensmittelbereich sind aber auch Siegling Prolink Kunststoffmodulbander eine gute
Wabhl hinsichtlich Flexibilitat, Prozesssicherheit und Reinigung.

Neu auf der iba:
Siegling Prolink Serie 13 mit Micro Pitch

Sie wurde mit ihrem geringen Umlenkdurchmesser (dmin =6 mm) speziell fir kleinste Produkt-
Ubergaben entwickelt. Die Serie 13, mit einer Teilung von nur 8 mm, kann zu Recht als Micro Pitch
bezeichnet werden. Selbst Umlenkungen Ulber sogenannte ,stehende Messerkanten™ sind machbar.

Alle innovativen Entwicklungen von Forbo Siegling sind ausgerichtet auf reibungslose Ver-
arbeitungsprozesse, verbesserte Hygiene und bieten flr alle Prozessschritte das optimale Band.

Forbo Movement Systems (ehemals Siegling) beschaftigt weltweit mehr als 2.000 Mitarbeitende an
neun Produktionsstandorten und in 25 Landesgesellschaften.

Forbo Transportbander und Antriebsriemen werden in nahezu allen Industrien, aber auch in Handel
und Dienstleistungsgewerbe eingesetzt. Das Unternehmen wurde 1919 in Hannover gegriindet.
Seit 1994 gehdrt das Unternehmen zur Schweizer Forbo International. Seit 2007 werden die
Produkte unter der Dachmarke ,,Forbo Movement Systems" vermarktet.

Halle B6 [3] 5 [m]
Stand 400 -

MOVEMENT sysTems Www.forbo-siegling.com [El=
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GRAM Deutschland
zeigt die neuen ,,BAKER"
Gerate auf der iba 2015

Bereits seit den 1960er Jahren
steht GRAM in Backerei, Kon-
ditorei und Patisserie filr
Sahneklimaschranke und Lager-
froster auf qualitativ hochstem
Niveau.

Die seit Ende der 1980er Jahre
produzierten Garautomaten so-
wie Schnellfroster runden das
Sortiment optimal ab.

Exklusiv zur im September
stattfindenden Backmesse iba
in Miinchen wird GRAM nun die
neuen ,BAKER" Gerate der
Generation 5.0 vorstellen.

GRAM BAKER GA 950
Bild: GRAM Deutschland

Umsetzung
neuester technischer
Errungenschaften

Jahrzehntelanges Know-how,
kontinuierliche Entwicklungs-
prozesse und die unmittelbare
Umsetzung neuester  tech-
nischer Errungenschaften sind
die Grundlage fir den fort-
wahrenden Erfolg der GRAM
Gerate und die Positionierung
des Unternehmens als einer der

fihrenden Hersteller Europas
fir Backerei-Kihl- und Tief-
kihlgerate  sowie  Garauto-
maten.

Die optimierten ~BAKER"
Schranke zeichnen sich durch
eine Vielzahl neuer Features wie
zum Beispiel einen optimierten
Pedaltiiréffner mit Uber-
lastungsschutz oder ein be-
dienerfreundliches 7 Zoll Touch-
Display flr die Garautomaten
aus.

Halle A3, Stand 181
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iba-summit 2015
Jurgen Klinsmann wird Internationaler
Botschafter fiir das Deutsche Brot

Ein besonderes Highlight: Jirgen Klinsmann wird im Rahmen des diesjahrigen iba summits als
Internationaler Botschafter fiir das Deutsche Brot 2015 ausgezeichnet. Als gelernter Backer und
international gefeierter Sportler steht Jirgen Klinsmann
flr alles, was den iba-summit ausmacht: Die Boden-
standigkeit des Handwerks gepaart mit einer groBen
Portion Vielseitigkeit und interdisziplinarer Experimen-
tierfreude. Der Trainer der US-amerikanischen FuBball-
Nationalmannschaft ist somit der perfekte Botschafter,
um das Deutsche Brot lber die Landesgrenzen hinweg
zu reprasentieren.

Jonathan Doughty
Bild: GHM

,Die Themen, die beim iba-summit besprochen werden, sind weitreichend. Vom weltweiten Unter-
nehmer Uber Food-Experten bis hin zu einem Dirigenten sind spannende Sprecher dabei, die die
unterschiedlichsten Perspektiven auf das Themenfeld ,Backen" eréffnen®, so Peter Becker, Pra-
sident des Zentralverbandes des Backerhandwerks e.V. Auch Jonathan Doughty, einer der Key-
Speaker auf dem iba-summit, freut sich auf den fachlichen Austausch mit seinen internationalen
Kollegen: ,Beim iba-summit erhélt der Zuschauer geballte , Inspirationen to-go"“, was man gesehen
haben muss, welche Lehren man daraus ziehen kann und was die Zukunft fir die Back-Branche
bringen wird."

Vom internationalen Kult- und Artisan-Bécker Eric Kayser bis zur globalen Foodservice-Expertin
Gretel WeiB, von der renommierten Food-Trendforscherin Hanni Ritzler bis hin zum internationalen
Branchenkenner Bob O'Brien - die Referenten gewdhren bedeutende Einblicke in den Backermarkt
von morgen und zeigen dabei, welche neuen Anforderungen der moderne Markt an B&ckerei-
Betriebe stellen wird. (GHM)

BWT water+more
Starker Wasserpartner fur
die Back-Branche auf der iba 2015

Vom 12.9. bis 17.9. lockt die iba 2015 Zehntausende Besucher aus aller Herren Lander in die
Messe Miinchen. BWT water+more, Europas Technologiefiihrer in der professionellen Wasser-
optimierung, zeigt den Besuchern, wie man mit ausgereifter Filtrations-Technologie fiir optimierte
Backvorgange und erstklas-
sige Geschmacksergebnisse
sorgt und gleichzeitig die
Leistung von Backdfen und
Kaffeemaschinen  dauerhaft
hoch halt.

In Halle A4 prasentiert der
Wasserfilterspezialist aus
Wiesbaden der Back-Branche
die passenden Ldsungen flr
samtliche Bereiche, in denen
Wasser eine Rolle spielt.

Bild: BWT water + more

Alle Filtersysteme von BWT water+more sind so konzipiert, dass sie flir konstant guten Ge-
schmack, optimale Sensorik und effizienten Maschinenschutz sorgen. Egal, wie das Rohwasser am
Point of Use beschaffen ist.

Das richtige Wasser fiirs Backen - ganz einfach

Mit dem BWT bestmax Filter geben die Wasserprofis aus Wiesbaden Betreibern von Backereien und
Back-Shops eine unkomplizierte Filterlosung an die Hand, um Wasser flir das professionelle Backen
zu optimieren. Der erfahrene, tausendfach bewahrte Allround-Filter sorgt fir optimalen Reindampf,
der fiir das professionelle Backen unerldsslich ist. Dank seiner kompakten AbmaBe passt der Filter pro-
blemlos in Backereifilialen und Back-Shops, in denen es eng zugeht. Die Filterkerze entzieht dem
Wasser die Kalkbildner, befreit es von unerwiinschten Partikeln und ist ein Garant fiir eine st6-
rungsfreie Schwadenfiihrung in Produktionsbackéfen und beim Ladenbacken. Das Ergebnis spricht
flr sich: Das Backgut weist eine gleichbleibend gute Konsistenz und Geschmacksqualitat auf.
Halle A4, Stand 222
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Palette an neuen Lésungen
Schlaues Energie-Management

Ob Backofen, Kihlanlage, Garautomat, Verkaufsvitrine, Heizung, Beleuchtung oder Warm-
wasser: In der Backstube und auch in den Filialen wird eine Menge Energie verbraucht Energie

sparende Losungen, die die Betri
deshalb mehr gefragt denn je.

von Einzel-,
neuen LOsungen.

Energiesparlosungen, um die

senken. Vor allem kleinen Betrieben empfehle ich,
genauestens umzusehen und beraten zu lassen. Wer hier sinnvoll

in energiesparende Technik i

Belastung angesichts steigender Strompreise die
sagt Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes des
Deutschen Backerhandwerks. (GHM)

zeigen",

Seite 14

Peter Becker, Prdsident des
Zentralverbandes des Deutschen Béckerhandwerks (ZDB)

Bild: ZDB

Filial-, und Industriebetrieben eine breite Palette an
,Ich bin gespannt auf die neuen technischen

zahlt sich aus

ebskosten erheblich senken, sind [
Auf der iba finden Unternehmer

erheblichen Betriebskosten zu
sich hier
nvestiert, kann der massiven
rote Karte

Neues
Schnellgarsystem
fiir Backereien

Manitowoc zeigt auf der iba 2015
sein breites Backer-Portfolio ef-
fizienter Geratelésungen und pro-
fitabler Erfolgskonzepte. Zusam-
men mit dem Partner Loewenbrot
prasentiert Manitowoc den Be-
suchern auBerdem erstmalig das
,Convotherm  4“-Konzept fur
krustenfreies Brot.

Panktlich zur iba 2015 wird das
neueste Produkt vorgestellt: Das
leistungsstarke ~ Kombi-Schnell-
garsystem flr Backereien
.Merrychef eikon® e2s". Der
kompakte Schnellgarofen Uber-
zeugt durch Flexibilitat, Benutzer-
freundlichkeit und Produktivitat
mit einem bahnbrechenden Vo-
lumen-Standflachen-Verhaltnis.
Halle A3, Stand 330

Anzeige
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toolbox:
~dispotool goes mobile™

toolbox hat vor fast 20 Jahren
das Kommissioniersystem  dis-
potool auf den Markt gebracht
und ist seitdem weltweiter Part-
ner groBer und industrieller Back-
betriebe. Eigentlich hatte dispo-
tool bei der Markteinfiihrung nur
die Aufgabe, die Warenverteilung
ohne den Einsatz von gedruckten
Kommissionierlisten beleglos und
damit schneller und gleichzeitig
fehlerfreier abzuwickeln.

dispotool ENTERPRICE
bei Pan-O-Gold, USA

Bild: toolbox Software GmbH

Dabei bestand der Anspruch der
toolbox Ingenieure darin, das IT
gestlitzte System durchgangig
nach dem KISS Leitspruch ,Keep
it safe and simple" zu gestalten.
dispotool muss vom ,normal®
qualifizierten Personal im Versand
schnell und sicher bedient wer-
den kénnen.

,Safe" bedeutet fur die dispotool
User jedoch noch viel mehr. Alle
Kunden verfligen an 365 Tagen
im Jahr Uber einen garantierten
Zugang zur 24/7 Hotline und
einer qualifizierten Unterstiitzung
per Datenfernubertragung

ﬁ’r_

dispotool LIGHT bei Bédckerei Moss in
Aachen, Deutschland

Bild: toolbox Software GmbH

toolbox ist als Innovationsfuhrer
fir Kommissioniersysteme in
Backbetrieben bekannt. Grund
fur das innovative Potenzial des
deutschen Spezialisten ist die
enge und partnerschaftliche Be-
ziehung zwischen den Anwendern
in den Backbetrieben, dem tool-
box Service und der Produkt-
entwicklung im eigenen Haus.
Diese  Philosophie verankerte
toolbox vor zwei Jahren mit der
Grindung des Consulting und
Training Centers auch in feste
Strukturen. Heute bezeichnen
sich alle nahezu fiinfzig Mitar-
beiter als Teil eines Teams, das
sich immer fiir die Belange des
Kunden verantwortlich fihlt.
Halle B4, Stand 320
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Fortsetzung von Seite 13
Palette an neuen Lésungen
Energie effektiv nutzen

und so den Verbrauch senken

Wer sich clever informiert, wisse, dass sich die Investitionskosten fiir neue Gerate schnell
amort|S|eren so Peter Becker (ZDB) Wie man Energie effektiv nutzt und so den Verbrauch senkt,

) P zeigt auf der iba unter anderem die MIWE
Michael Wenz GmbH (Halle A2, Stand 311
und 511). Das Arnsteiner Unternehmen
kennzeichnet besonders energieeffiziente
Produkte aus seinem Haus sogar mit einem
eigenen Energie-Gltesiegel e+. Am Messe-
stand auf der iba kénnen Besucher ein kom-
plettes Energieverbund- und -management-
system bei der Arbeit erleben: In der Back-
stube gewinnt die MIWE eco:nova von ver-
chiedenen Backofen Warme getrennt aus
Schwaden und Rauchgas zurick.

Bild: GHM

An einem Garvollautomaten schopft die MIWE eco:recover die Abwarme ab. Und die MIWE
eco:proof nutzt die riickgewonnene Energie zur sanften Beheizung eines Klimaraumes. Neu
vorgestellt wird auBerdem die MIWE eco:control, die als Monitor und Steuerungseinheit zur
Uberwachung der Energiefliisse dient.

Ihren neuen Netzbandofen Mistral 2.0 stellt die GBT GmbH Badckerei Technologie (Halle B5,
Stand 220) aus Villingen-Schwenningen vor, mit dem sie sich auch fir den iba Award bewirbt. Mit
dem energieoptimierten modularen Durchlaufofen kénnen durch eine neuartige und patentierte
Energienutzung der Rauchgase bis zu 30% Energie gegenlber konventionellen zyklothermisch
beheizten Netzbandodfen eingespart werden, so das Unternehmen. ,Konventionelle Netzbandéfen
haben einen sehr hohen Energieverbrauch®, erklart Leila Kenan von der GBT GmbH Backerei
Technologie. Es gebe Ansédtze, mit Rauchgasen lber Warmetauscher Warmwasser zu erzeugen.
Dieses sei jedoch in Backereien normalerweise ausreichend vorhanden.

Viele Informationen zum Thema Energiesparen und Energieeffizienz gibt es auch am Stand des
Zentralverbands des Deutschen Bdckerhandwerks (Halle B3, Stand 230). In einer eigens
eingerichteten ,Energie-Ecke" stehen Energieexperten fiir Beratungsgesprache zur Verfligung.
Daneben sind wahrend der gesamten Messelaufzeit Mitarbeiter des Projekts EnEff-Backereien des
Technologie-Transfer-Zentrums (ttz) Bremerhaven zu Gast, um wichtige Hinweise zum Umgang
mit Energie zu geben. SchlieBlich sei es auch und gerade fir kleine und mittelstandische Betriebe
interessant zu erfahren, wie sie Kosten senken kdénnen, betont Heino Scharfscheer vom Zentral-
verband. (GHM)

STEINHAUS GmbH
Weltneuheiten bei Backgurten

Gewalzte Backgurte, auch bekannt als ,Z" - oder Netzbander, spielen eine wichtige Rolle bei der
in  Tunneldfen.

Herstellung von Crackern, Cookies und Biskuits Durch ihre besondere
Maschenstruktur ermdglichen  sie
eine optimale Nutzung der Prozess-
warme, sorgen fir gleichmaBige
Backergebnisse von beiden Seiten
des Produktes und haben dabei ein
geringes Eigengewicht. Wegen ihrer
extrem gleichmaBigen  Maschen-
struktur erleichtern dartiber hinaus
die Steinhaus-Backgurte die oft
kritische Bandsteuerung deutlich.
AuBerdem koénnen sie im Notfall bei

Beschadigungen repariert werden.
Bild: Steinhaus GmbH L

Mit 2 Weltneuheiten antwortet STEINHAUS nun auf neue Anforderungen aus dem Markt:

Neue Tunneléfen werden immer langer und breiter gewlinscht und geplant. Bisher war bei ,Z"-
Bandern eine Bandbreite von ~1.500 mm die Grenze. Jetzt sind bis zu ~1.800 mm mdglich.

Bei den Backprozessen existiert der Trend, die Zykluszeiten verkiirzen. Das macht die Er-
héhung der Back- und Prozesstemperatur auf tiber 300 °C notwendig. Die verwendeten Back-
gurte kénnen dabei helfen mit einem verbesserten Warmespeicherungspotential. Mit der neuen
Gurttype F4018 wird nun ein gewalzter Backgurt vorgestellt, der dem Rechnung tragt und das
doppelte Gewicht gegenliber einem ,normalen™ Z-Band hat.

Halle A6, Stand 435
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Neue Fiihrung beim
Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks e.V.

Einstimmig hat sich das Prasidium des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks (ZDB)
gestern flir einen neuen Hauptgeschaftsfiihrer entschieden: RA Daniel Schneider, derzeit Referent
fur Lebensmittelrecht und ge-
werblichen Rechtsschutz beim
Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks e.V. (ZDB),
wird bei der nachsten Vor-
standssitzung am 5.10.15 als
neuer Hauptgeschaftsfihrer
vorgeschlagen.

Er tritt voraussichtlich zum
1.11.15 das neue Amt an.

Daniel Schneider

Bild: ZDB

»,Das Prasidium hat sich einstimmig fur die Nominierung von Herrn Schneider ausgesprochen. Wir
sind sehr froh, in ihm einen dynamischen zukiinftigen Hauptgeschaftsflihrer gefunden zu haben,
der die Interessen und Belange des Backerhandwerks bestens kennt und bereits seit Jahren
engagiert vertritt", kommentiert Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks e.V., die Entscheidung.

Bereits seit Januar 2012 ist RA Daniel Schneider beim Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks in Berlin tétig. In seiner Aufgabe als Referent berat und vertritt er den
Zentralverband in allen rechtlichen Belangen, insbesondere auf dem Gebiet des Lebensmittelrechts
und im Wettbewerbsrecht. Sein Jura-Studium hat der 1978 in Engelskirchen geborene und in Olpe
aufgewachsene Siidsauerldander an der Phillips-Universitat Marburg abgeschlossen. Bereits hier galt
sein spezielles Forschungsinteresse dem Rechtsbereich der Nahrungsmittel. Bevor er 2012 zum
Zentralverband wechselte, arbeitete Daniel Schneider als Rechtsanwalt in einer auf das
Lebensmittelrecht spezialisierten Kanzlei. Sein fundiertes Wissen in diesem Bereich bringt er seit
2012 als Dozent der Lebensmittelakademie Marburg auch in der Lehre ein.

Daniel Schneider selbst wird bis zur Ernennung zum Hauptgeschéftsfiihrer weiterhin in seiner
Funktion als Referent tatig sein und sieht seinem neuen Aufgabenbereich freudig entgegen: ,Ich
bedanke mich sehr fiir das Vertrauen, das mir das Prasidium des Zentralverbandes entgegenbringt
und freue mich auf die Herausforderungen als Hauptgeschaftsfiihrer und Interessenvertreter eines
Handwerks, zu dem ich in den letzten Jahren eine ganz besondere Bindung entwickelt habe", so
Daniel Schneider zu der Entscheidung des Prasidiums. (ZDB)

Energiesparende Siedebacktechnik
individuell angepasst an jeden Bedarf

Die Heim Geratebau GmbH & Co. KG bietet auf dem Gebiet der Siedebacktechnik mit der Marke
.Jufeba™ ein sehr umfangreiches Produktprogramm an. Dazu zahlen sowohl manuelle als auch
automatische Tisch- und Standgerate mit und ohne Garraum,

computergesteuerte Kompakt- und Durchlaufanlagen
sowie umfangreiches Zubehér wie Fettfilter und
Gebackfuller.

Auf dem Messestand wird die neue Genera-
tion der vollautomatischen Siedeback-
Durchlaufanlagen den Messebesuchern vor-
gestellt.

Als Messeneuheit wird eine variable Siede-
back-Durchlaufanlage Serie VSD vorge-
stellt. Als Alternative zu den bereits erfolg-
reich eingefihrten Siedeback-Durchlauf-
anlagen mit fixem Reihenabstand lasst sich
bei dieser Anlage die GroBe der Reihen-
abstande variieren. So kdénnen sowohl kleine
Gebacke wie Minispritzkuchen, mittlere Gebacke wie Berliner als auch groBe Gebdcke wie
Apfelkrapfen oder Ausgezogene auf derselben Anlage vollautomatisch produziert werden.

Halle A1, Stand 284

Bild: Heim Geréatebau

Zukunftslosungen
fiir das internationale
Backhandwerk

WACHTEL prasentiert Zukunfts-
I6sungen fur das internationale
Backhandwerk. Im  Mittelpunkt
stehen Holzofenbrot, Ladenbacken
auf der Platte und modernste High-
Tech Steuerungen. Durch in-
telligente Prozess- und Konzept-
Idsungen im Bereich Kalte und
Vakuum wird das Backen ener-
getisch optimiert, das Geback be-
kommt mehr Geschmack und
bleibt langer frisch.

Produkthighlights
und Neuigkeiten:

Holzbackofen mit automatischer,
direkter Pelletbefeuerung

¢ Holzofenbrot ist mehr als ein
leckeres Nahrungsmittel - es ist
Kindheit, Erinnerung und die
Zukunft! Es kommen nur
natirliche Zutaten wie Mehl,
Sauerteig und Malz zum Ein-
satz. Slowbaking - ob mit Hefe
oder Sauerteig - Geschmack
braucht Zeit! Fir eine rustikale,
dunkle Kruste und den herzhaft
aromatischen, saftigen,
rauchigen Geschmack

Dieser neue Holzbackofen wird
den modernen Anspriichen
traditioneller Handwerksbacke-
reien gerecht: Direkte, auto-
matische Pelletzulieferung vom
Silo - ein umweltfreundlicher
und erneuerbarer Brennstoff.
Mehrere Ofen werden durch
eine zentrale High-Tech
Steuerungseinheit miteinander
vernetzt und gesteuert

Schamottstein mit idealem
Warmespeichervermdgen fiir
sanfte und nachhaltige Warme-
Ubertragung

R-EVOLUTION -
der effizienteste
Stikkenofen der Welt

Backergebnisse vergleichbar
mit der Qualitat eines Etagen-
backofens

Optimale Kombination von Kon-
vektions- und Strahlungswarme
sorgt fir bis zu 35% Energie-
ersparnis

Wirkungsgrad von tber 90%
durch patentierte Backkammer-
wande mit keramischer Be-
schichtung (ICT - Infrared
Ceramic Technology), die als
leistungsstarker Flachenwarme-
tauscher fungieren

e Satter Hochleistungsschwaden
flr brillante Krusten

Halle B5, Stand 110
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PreciBake
Virtual Quality Officer™

PreciBake®, the experts in
Artificial Intelligence in the baking
industry, will be presenting
innovative product extensions to
round out  their portfolio
consisting of the Virtual Baker®
and BakeIT Cloud™ at the iba
2015.

The winner of the innovation
award at the sltidback 2013 trade
fair will be presenting the Virtual
Quality Officer™, an extremely
flexible process monitoring and
automation solution for industrial
customers at the Preci-Bake
booth (hall B4/145). Also new by
PreciBake®: the PB Connect™
add-on system that acts as a hub
and collects data from connected
devices and then sends the data
to the BakeIT Cloud™ even
without requiring the Virtual
Baker®. A lot has happened at
Preci-Bake: The ambitious
young company has been able
to welcome a range of
cooperation partners consisting
of renowned original equipment
manu-facturers (OEMs) over
the past year. As a result,
PreciBake systems, such as the
Virtual Baker and the BakelT
Cloud are now available with
even more ovens of different
manu-facturers.

Hall B4, Booth 145

Advertisement

iba 2015

Floor plan

from 12" to 17" Sep. 2015
Fair ground Munich
(Germany) ]
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Continuation page 1
COFFEE WORLD
Coffee Market is Experiencing
a Boom Worldwide

And yet there are already businesses which attract many customers with their coffee specialities
alone, so as to then also convince customers of the quality of their other products. Braune
underlines the fact that quality, especially
when it comes to coffee, is paramount.

“Anyone who wants to get to grips with this
subject is able to do so”, he is certain. The
iba's "COFFEE WORLD"” will be of help here
with its wide range of displays. However,
first and foremost, questions must be asked
to establish what role the field of coffee
should play for a business and which goals
are to be pursued: do I want to show off
my expertise and offer customers an
experience, or should it primarily be a
speedy process with little effort on the part
of employees? Which investments are
necessary, which machine is the right one,
how can I ensure quality long-term? Every
day at “"COFFEE WORLD” up to ten experts
will be available to answer the questions of
trade visitors, not only in English, but also
in French, Arabic, and German. In addition, these experts will offer advice on suitable concepts
for individual businesses, and facilitate making contacts all over the world.

In order to recognise how different machines and beans can affect coffee quality, bakers and
confectioners at the exhibition have the chance to test out machines of varying price ranges.
They will be able to taste the difference when the same type of coffee is prepared by three
different models of machine, from low-budget to the more expensive varieties. Fully automatic
coffee machines are also a hot topic, and Braune explains that “here in particular much has
happened in the last three years”. Beside all this visitors will be able to enjoy one of the best
coffees in the world, made from the famous Geisha-Arabica bean from Panama, as well as
getting to know different types of green coffee, observing roasting, and experience how
professional baristas prepare the perfect cappuccino. Not only that, but visitors can find out
about upcoming trends, for example the renaissance of brewed and filter coffee.

This special exhibition will be surrounded by further exhibitors, who will whisk you away to the
world of coffee, starting with green coffee and the most notable types of bean, all the way to
roasting, machines, and correct preparation. (GHM)

TEMPOMIX -
Special Tempered Mixer

CHOCOTECH will participate on this year IBA exibition in Munich and will expose the following
machines on the common
booth together with Sollich:

CARASTAR, a batch cooker
for the manufacture of
caramel or filling masses on
the basis of fruit. It is either
capable to melt fondant blocs
or can produce fondant.

TORNADO, a continuous
pressurized aerating machine.
In combination with the

CARASTAR foams can be

produced on the basis of egg

white or gelatin. This can be
Image: r used as toppings or fillings in
CHOCOTECH baked items.

Especially on liquid dough big progress has been made. In combination with the TEMPOMIX, a
special tempered mixer, followed by an in line cooler and the TORNADO, we are capable to
supply a complete installation for the handling of dough for crispbread. On the booth there will
be always three Chocotech sales engineers. Hall 6, Booth 331
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Range of New Solutions:
Smart Energy Management Pays Off

Whether it is ovens, refrigeration systems, cooking appliances, display cases, heating, lighting, or
hot water, a lot of energy is used in bakeries and stores. The demand for energy saving solutions,
which significantly reduce operating costs, is greater than ever. At iba, entrepreneurs find a wide
range of new solutions for individual, large, and industrial
enterprises. "I am excited about the new energy-saving
technical solutions to reduce the considerable operating
costs. I especially recommend small businesses to have a
very close look and to seek advice here. Whoever invests in
useful energy-saving technology, can say goodbye to the
massive burden faced of rising electricity prices”, says Peter
Becker, President of the International Union of Bakers and
Confectioners (UIBC) and of the German Bakers'
Confederation.

Amongst others at iba, MIWE Michael Wenz GmbH shows
how to effectively use energy and thereby reduce fuel
consumption (Hall A2, Booths 311 and 511). The company
even designates its especially energy-efficient products with
its own energy-label e +. At the booth at iba visitors can
experience a complete energy network and management
system at work: In the bakery, the MIWE eco:nova recovers
heat independently from oven fumes and flue gas. From a
fully automated cooking unit, the MIWE eco:recover draws
the waste heat. And the MIWE eco:proof uses the recovered
energy for gentle heating of a climatized space.

Image: GHM

The GBT GmbH German Bakery Technology (Hall B5, Booth 220) introduces its new steel band
oven Mistral 2.0 with which it is applying for the iba Award. With this energy-optimized modular
conveyor oven, up to 30 per cent energy savings can be achieved, compared to conventional
cyclothermic heated steel band ovens. This is achieved through the novel and patented use of the
energy of the flue gases, the company said. “Conventional steel band ovens have a very high
energy consumption,” explains Leila Kenan from the GBT GmbH. There were approaches to
generate hot water from flue gases through heat exchangers. However, in bakeries this is usually
in sufficient supply. “That's why it makes sense to tackle the energy consumption.”

The French manufacturer of industrial bakery equipment Mecatherm (Hall B2, Booth 150) relies
on continuous improvement of product development processes. Hereby, the focus is mainly on
processing dough, and the baking process, but also on innovative features ranging from final
fermentation to freezing. The energy aspect of these solutions plays an increasingly important role.
At iba Mecatherm is presenting a new conveyor line, among other things, which is equipped with
sensors that detect whether trays are in circulation and stops the line immediately when idle. (GHM)

World Novelties for
Baking Oven Belts by STEINHAUS GmbH

Rolled baking oven belts, a.k.a. Z-belts or Net bands play an important role for the production of
crackers, cookies and biscuits in tunnel ovens. Their
special mesh structure enables the optimum use of
process heat, allows equal baking results on both sides
of the product and all this with a low own weight.

With their extremely equal mesh structure, the
STEINHAUS baking oven belts, moreover, facilitate
the sometimes critical belt tracking considerably.
Apart from that, they are repairable in case of
emergencies by damages.

Now with 2 world novelties STEINHAUS is reacting to
new requirements from the market:

New tunnel ovens are required and designed
to get longer and wider. Up to now the limit
for “Z"-belts was a width of ~1.500 mm. Now
up to ~1.800 mm width are possible.

Image: Steinhaus GmbH
To reduce the cycle time exists as trend in baking processes. This requires the increase of the
baking process heat above 300 °C. The baking oven belts used can help with that by an im-
proved heat storage potential. With the new belt type F4018 there is now a rolled baking oven
belt doing this with double the weight than the “normal” Z-belt.

Hall A6, Booth 435

Brabender®
Quality Analysis Live at
the Booth
Under the motto Allround
Solutions, at IBA 2015 the
Brabender® company from

Duisburg (Germany) will present
its all-round solutions for the
quality control of flour, dough,
starch and other material that is
applied in the world wide food
industry.

-

‘&
Image: =/
Brabender T

How much water can a flour
absorb so that the dough has
optimum mixing characteristics?
How elastic is the dough that I
produce from the flour? How can
I predict the baking behavior?
How can I prove whether the
flour received from the supplier
complies with my specifications?
Respectively, the Brabender®
staff will give answers related to
quality control at the four
stations of their demonstration
laboratory at booth no. B5.154.
Different kinds of sample
material will be analyzed with
the Brabender® 3-Phase-System
which consists of Farinograph®,
Extensograph® and Amylograph®.
These instruments that are
applied as a standard in the world
wide milling and baking industries
and provide comprehensive
information about flour quality,
especially in combination with
each other. The Brabender®
GlutoPeak® represents the fourth
station of the demonstration
laboratory. Within sec-onds, this
instruments provides a rheological
fingerprint of the analyzed flour.
Hence, it gives quick but also
reliable information about the
gluten quality and consequently
about the baking characteristics of
a flour. How can I best adapt the
pro-cessing characteristics of my
raw material to the different
products and pro-cessing tasks?
Booth visitors will get an answer
to this question during a live
demon-stration with the single-
screw extruder KE 19/25. This
compact laboratory extruder is
represen-tative of the company’s
broad product range in the field of
food extrusion. Allround Solutions
stands for comprehensive
information provided by the
Brabender® in-struments and
equally for their versatility.

Hall B5, Booth 154
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~Baff Caff" —
von wegen kalter Kaffee!

»Baff Caff* Frozen Milkshakes und
allen voran der Frozen Cappuc-
cino sind halbgefrorene, cremige
Eis-Getranke auf Milchbasis. Das
Shake-Pulver wird mit Wasser
gemischt und in Slush Ice- oder
Shake-Maschinen gefroren.

Bild:
Freunde
der Erfrischung

Besonders attraktiv ist die hohe
Marge. Bei einem 200 ml Becher
liegt der Wareneinsatz bei ca. 36
Cent. Im to-go-Bereich sind durch-
aus durchschnittliche Verkaufser-
I6se von 3,00 EUR erzielbar - und
wenn die Gaste sitzen, sogar
deutlich mehr!

Unter der Marke ,Baff Caff* gibt
es neben dem Renner Frozen
Cappuccino und Coffe Choc auch
klassische Frozen Milkshakes in
den Geschmacksrichtungen Va-

nille, Erdbeere, Yoghurt und
Schokolade.
~SLUSHYBOY's"

finest Frozen Smoothies -
100% Pure Fruit

Gesundheitsbewusste Eisliebhaber
aufgepasst! Die ,Freunde der Er-
frischung" Uberzeugen mit 100%
Pure Fruit. Das klassische Slush-
Ice-Sortiment wird durch hoch-
wertigste  Fruchtkonzentrate zur
Herstellung von halbgefrorenen
Eisgetranken (Frozen Smoothies)
erganzt.

Bild:

Freunde

der Erfrischung

Mit den drei exklusiven Ge-
schmacksexplosionen »Tropical®

(Mango-Maracuja), ,Red Punch"
(Erdbeer-Banane) und ,Pina Co-
lada® (Ananas-Koko) setzen die
Bremer auf Natur pur und verzich-
ten auf jegliche Zusatze aller Art.
Halle A4, Stand 220
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C. Siebrecht S6hne KG in der
~Artisano" - die neue Brotgeneration

Gebacke mit einer sehr langen Frischhaltung, kombiniert mit einmalig urigem Geschmack sowie
rustikalem Aussehen und dabei noch frei von Zusatzstoffen — daflir steht das neue Agrano-Konzept
Artisano.

Bei Artisano handelt es sich um eine
pastose Getreidezubereitung, die in
einem speziellen Verfahren in der
Schweiz aus gekochten Kornern herge-
stellt wird. Die zusatzlich enthaltene
Vorteigkomponente sorgt fiir einen ein-
malig intensiven, urigen Geschmack.

Artisano bietet somit deutlich mehr als
ein Ubliches Brih- bzw. Kochstick.
Artisano wird in den Sorten Dinkel und
Hafer angeboten, zwei Getreidesorten,
die in der Verbrauchergunst weit oben
rangieren. Ein weiterer Vorteil liegt in der
Lagerung, die durch die Vakuumver-
packung im ungeodffneten Zustand bei
Raumtemperatur erfolgen kann.

Neue Snackkonzepte praktisch demonstriert
Fir den boomenden Markt der Backersnacks werden im neuen Finishing-Bereich die Umsetzung
innovativer Snackkonzepte sowie einfache aber originelle Veredelungsmadglichkeiten gezeigt.

Bioreal® - die Weltinnovation wird 20!
Seit der Erfindung der weltweit ersten Biohefe, der Original Bioreal®-Hefe durch die Firma Agrano
sind 20 Jahre vergangen. Die Weltinnovation mit dem einzigartigen, patentierten Fertigungs-
verfahren hat sich ldngst bei der konsequenten Herstellung von Bio-Gebadcken weltweit etabliert.
Auf der iba steht dieses Jubilaum im Mittelpunkt verschiedener Aktionen.

Trendthema ,,vegan™
Es werden sehr interessante stiBe Gebdcke vorgestellt, die auf veganen Rezepturen basieren und
somit den Geschmack und die Anforderung dieser auch fiir den Backer sehr interessanten und
nach wie vor wachsenden Zielgruppe gerecht zu werden.
Halle A3, Stand 271

Bild:
Siebrecht S6hne KG

Tisch-, Stand- und Untertisch-
brotschneider der Typenreihe , Lotus"

Die Brotschneider der Lebema-Typenreihe ,Lotus" sind nicht einmal 600 mm tief und schneiden
ohne Ol bei Maschinenbreiten von 600 und 800 mm etwa 300 mm bzw. 400 mm langes Brot in
Scheiben. Langere Brote (bis zu 450 mm
bzw. 600 mm) werden jeweils auto-
matisch mittig geteilt.

In den Lotusmaschinen ist ein einzig-
artiges Hygienekonzept realisiert worden.
Der Brotkanal hat keine vordere Wand,
so dass kein Schacht sondern nur eine
waagerechte, nach vorn und zur Seite
offene und somit leicht zu reinigende
Brotauflageflache vorhanden ist. Der
Krimelraum kann Uber den einfach zu
entfernenden Brotauslaufkanal optimal
von oben gereinigt werden. Schnittreste
lagern sich im Kriimelraum nicht ab, weil
sein Boden halbkreisformig ausgebildet
ist.

Bild: Lebema GmbH

Die Maschinen der Typenreihe Lotus sind als Tisch-, Stand- oder Untertischmaschinen lieferbar. Da
die vordere Wand des Brotkanals fehlt, haben die Standmaschinen eine ergometrisch optimale
Einlegehéhe von 870 mm. Das Eintiitblech lasst sich generell aus dem Verkehrsweg heraus nach
oben schwenken. Die Tischmaschinen schneiden wie die Standmaschinen etwa 154 Scheiben/min
und weisen somit eine um etwa 50% hohere Schnittleistung als alle bisher in der Praxis
eingesetzten Tischmaschinen auf.

Halle B3, Stand 111
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MARTIN BRAUN Backmittel und Essenzen
Genuss. Vielfalt. Leidenschaft.

Zentrales Thema sind aktuelle Trends, die Braun durch spezielle Rezepturen und Vermarktungs-
konzepte neu interpretiert und weiterentwickelt. Dabei werden L&sungen fiir den stationaren
Konsum als auch flir den Bereich to go mit entsprechenden Verpackungsideen prasentiert. Braun
richtet sich dabei an die vier Zielgruppen Béackerei, Konditorei, Gastronomie und die Eisdielen.
AuBerdem erwarten den Messebesucher auf
dem Stand 351 in der Halle A4 diverse
Neuprodukte.

Dessert Trend

Ein feines, verfiihrerisches Desserts geht im-
mer. Es stellt die krénende Vollendung jedes
perfekten Menls dar. Braun zeigt auf der
Messe Anregungen wie Desserts je nach Bedarf
und Anlass in verschiedenen Veredelungs-
stufen angeboten werden kodnnen, vom
Standardklassiker bis hin zur exklusiven
Spezialitat.

My Whoopies

Seit fast 100 Jahren sind Whoopies aus der US
amerikanischen Gebackkultur nicht mehr weg-
zudenken. Mittlerweile haben die soften
Doppeldeckerkichlein mit Cremefillung auch
bei uns viele Fans gefunden. Neben der
bekannten, rein stiBen Creme werden auf dem
Messestand Rezepturen in Kombination mit
harmonierenden, pikanten Zutaten gezeigt wie
Orange-Ingwer oder Erdbeer-Pesto.

Bild: MARTIN BRAUN

Salz-Caramel - der Trendgeschmack jetzt auch in Sahne

Braun stellt auf der iba ein neues Sahnestandmittel vor mit der gelungenen Kombination aus
aromatischem Karamell und feinem Meersalz. Alaska-express Salz-Caramel wird in Wasser
aufgeldst, anschlieBend mit geschlagener Sahne verarbeitet und ist zur Herstellung von
Sahnetorten, - schnitten und Desserts geeignet.

Halle A4, Stand 351

Backstubenbau:
Schlisselfertig und Individuell

Hans Dietrich Fertigbau errichtet Backereien zwischen 300 m2 und 6000 m2 in einem Zeitraum von
drei bis sechs Monaten schlisselfertig zum Festpreis. Das bietet Finanzierungssicherheit und einen
fest planbaren Umzugstermin.

Als kompetenter und verlasslicher Partner
begleitet Dietrich Fertigbau den Kunden
von Anfang an in allen Phasen einer
BaumaBnahme. So wird in der Planungs-
phase neben einer kunden- und bedarfs-
orientierten Entwurfsplanung auch bei der
Sichtung geeigneter Grundstiicke unter-
stitzt und eine klassifizierte Gesamt-
kostenulbersicht angefertigt. Dabei flieBt
die langjahrige Erfahrung von Uber 120
unterschiedlichen  Backstuben-Projekten
standig in die laufenden Neuplanungen ein
und garantiert so vorab die Losung vieler
Detailfragen. Ebenso gehort die Erstellung
des Bauantrags unter Bericksichtigung
samtlicher Bauvorschriften und behdérdlicher Vorgaben zum Leistungsspektrum von Dietrich Fertig-
bau. Nach Vorliegen einer Baugenehmigung folgt die budgetorientierte Realisierung des Baupro-
jekts.

Markenzeichen von Dietrich Fertigbau ist die im eigenen Haus entwickelte stiitzenlose Hallenkon-
struktion mit in die Bodenplatte eingespannten Wandelementen. Diese Bauweise ohne stérende
Stitzen und mit durchgehend glattflachigen Innenwanden erleichtert die Einrichtung, optimiert die
Arbeitsabldufe und ermdglicht eine zligige Reinigung der Halle. Dariiber hinaus ldsst die Dachaus-
fihrung mit sichtbaren Holzleimbindern in den Produktionsrdumen keine Enge aufkommen. Eine
groBzligig bemessene LichtstraBe im Dach sorgt flir angenehmes Tageslicht.

Halle B5, Stand 101

Brabender®
Qualitatspriifung
live am Stand
Unter dem Motto ,Allround
Solutions" prasentiert die

Brabender® GmbH & Co. KG auf
der IBA 2015 ihre ganzheitlichen
Lésungen zur Qualitatspriifung
von Mehl, Teig, Stdrke und
anderen Materialien, die in der
weltweiten Nahrungsmittelin-
dustrie zum Einsatz kommen.

Bild:
Brabender

Wieviel Wasser kann ein Mehl
aufnehmen, damit der Teig die
optimalen Kneteigenschaften be-
sitzt? Wie elastisch ist der Teig,
den ich aus dem Mehl forme? Wie
kann ich das Backverhalten vor-
hersagen? Wie kann ich prifen,
ob das Mehl, das ich vom Midiller
bekommen habe, meinen An-
forderungen entspricht?
Antworten auf diese und weitere
Fragen rund um das Thema Quali-
tétskontrolle gibt Brabender®
interessierten Besuchern an den
vier Stationen seines Demo-
Labors am Stand B5.154. Dort
analysiert das Unternehmen ver-
schiedenes Probenmaterial mit
seinem 3-Phasen-System, be-
stehend aus dem Farinograph®,
Extensograph® und Amylograph®.
Diese drei in der weltweiten
Mihlen- und Backwarenindustrie
standardmaBig eingesetzten Ge-
rate liefern sowohl einzeln, aber
vor allem in ihrer Kombination als
3-Phasen-System, umfangreiche
Informationen Uber die Qualitat
eines Mehls.

Die vierte Station des Demo-
Labors bildet der Brabender®
GlutoPeak®. Das Gerdt liefert
bereits in wenigen Sekunden
einen rheologischen Fingerab-
druck des analysierten Mehls. So
gibt es gleichermaBen schnell wie
zuverlassig Aufschluss uber die
Kleberqualitat und somit lber die
Backeigenschaften eines Mehls.
Halle B5, Stand 154
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Steigerung
der Kundenbindung

Mit dem einzigartigen System
SERVEMAX(R) unterstitzt die
Serve-Systems GmbH nachweis-
lich Filialisten in der Backwelt bei
der Steigerung der Kunden-
bindung und somit dem Umsatz.
Das web-basierte System, wel-
ches autark von internen IT-
Infra-Strukturen lauft, zeichnet
sich durch 3 Module aus.
SERVMAX(R) erfasst taglich und
filialgenau die Winsche sowie
Kritik aller Kunden. So lassen sich
OptimierungsmaBnahmen zielge-
richtet durchfihren und deren
Erfolg verldsslich messen.

MIT SERVEMAX(R) gehéren
auBerdem aufwendig zu pfleg-
ende Ordner mit den gesetzlich
vorgeschriebenen Inhaltsangaben
der Produkte der Vergangenheit
an. Uber einfach aufgebaute
Suchmechanismen kénnen die In-
haltsstoffe oder Allergene am
gleichen Gerat abgerufen werden.

messe .de
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REICH Férdertechnik Anlagenbau
Das Fordertechnik-System der
Lebensmittelindustrie

Mit dem Fordertechnik-System 2.0 erfiillt REICH alle hygienischen und technischen Anfor-
derungen der Lebensmittelindustrie. Die Gleitelemente haben eine wabenférmige Struktur:

Die durchlassige Bauweise erlaubt eine
optimale Reinigung und erflllt somit die
hochsten Hygieneanspriiche.

Form und Material wurden so gewahlt,
dass die Gleitreibung zwischen dem
Kunststoffgliederband und den Gleitele-
menten auf ein Minimum reduziert wird.
Das erspart Energie und Kosten. Das
Férdersystem wird allen Anforderungen
gerecht.

Das Reich Férdertechnik-System 2.0 erfiillt alle
Anforderungen der Lebensmittelindustrie.
Geeignet fir alle Kérbe. Die Materialien und
Farben der Bdnder und der Gleitelemente
kénnen dem jeweiligen Einsatzbereich angepasst
werden.

Bild: REICH GmbH

Optional bietet Serve-Systems | FUr die zum Patent angemeldeten Gleitelemente werden je nach Einsatzbereich und An-
seinen Kunden ein speziell auf die | wendung immer die optimalen Kunststoffe verwendet. So ist das System auch optimal z.B.

Backwelt zugeschnittenes, in- | Zum Abkulhlen beim Brottransport geeignet.

teraktives Lernprogramm, wel-
ches nahezu spielerisch die Ver-
kaufs- und Beratungskompetenz
der Mitarbeiter erhoht.
Halle B3, Stand 378

Jedes Gleitelement wird zwischen den Querver-bindungen der Seitenwangen beliebig hinter-
einander und nebeneinander ohne Werkzeug eingehangt.
Halle A1, Stand 451
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Fortsetzung von Seite 1
iba-UIBC-CUP ,Konditoren™
Spitzenkonditoren aus
Asien und Europa treffen sich in Miinchen

»Der iba-UIBC-CUP hat einen ganz besonderen Reiz, weil sich hier die besten Konditoren von zwei
Kontinenten messen, auf denen die Patisserie hohes Ansehen genieBt", sagt Gerhard Schenk,
Prasident des Deutschen Konditorenbunds (BIV) und Vizeprasident der International Union of
Bakers and Confectioners (UIBC). Fir Besucher der iba sei er eine groBartige Gelegenheit,
herausragende Leistungen von Konditoren mehrerer Lander zu bestaunen, so Schenk weiter. ,Es
ist spannend zu beobachten, wie sie arbeiten, inwieweit sich die Herangehensweisen unterscheiden
und welche Schaustiicke sie fertigen."
.

iba-cup 2012, Leistungsschau der besten Konditoren der Welt (Team Deutschland) Bild: GHM

Der Startschuss fiur den Wettbewerb fallt am 16.9. um 9.30 Uhr. Dann beginnt der zweitdgige
Wettbewerb um die Krone der Konditoren. In den vier Schaubackstuben in Halle B3 zaubern die
zweikdpfigen Teams vor den Augen des Messepublikums ihre stiBen Kreationen. Bis Donnerstag,
17.9., um 13 Uhr haben sie Zeit, die gestellten Aufgaben zu meistern. Das Thema in diesem
Jahr lautet ,Zirkus®. Hierzu produzieren die Teilnehmer ein Dekorstlick aus Zucker, Schokolade,
Marzipan und Nougat - oder einer Kombination aus diesen Zutaten, drei unterschiedliche Petits
Fours, drei verschiedene Pralinen, zwei Figuren sowie eine Landesspezialitat, in die eine Torte
integriert ist.

Eine perfekte Vorbereitung sei eine der Voraussetzungen fir den Erfolg, so Schenk. ,Es darf
nichts schiefgehen", betont er. SchlieBlich stehe nur eine begrenzte Zeit zur Verfligung, um die
Aufgaben zu erflillen. Schenk sieht aber noch eine andere Eigenschaft, die den guten von einem
sehr guten Teilnehmer unterscheide: die mentale Starke. ,Die Teilnehmer missen auf den Punkt
genau fit sein, fast schon wie im Hochleistungssport. Und sie missen ihr maximales Kénnen
abrufen - an zwei Tagen hintereinander.”

Aus Deutschland treten Annika Friholz aus Steinheim in Baden-Wirttemberg und Thomas
Lakner aus Goggingen, ebenfalls aus Baden-Wdirttemberg, an. Beide haben bereits Wettbe-
werbserfahrung gesammelt: Annika Friholz, tatig im elterlichen Betrieb, der Backerei Friholz,
gewann den praktischen Leistungswettbewerb des Konditorennachwuchses der Handwerks-
kammer Ulm und nahm teil am Landeswettbewerb der Konditoren in Baden-Wirttemberg.
Thomas Lakner, beschaftigt beim Backparadies Berroth in Schwabisch Gmind, gewann im
vergangenen Jahr im Team die Culinary-Trophy in Luxemburg. Ihre Konkurrenten beim iba-
UIBC-CUP in Minchen sind unter anderem Cathrine Nilsen und Hege Andersen Hggstg aus
Norwegen sowie Dong-woo Lee und Hyunk-jin Kwon aus Slidkorea sowie Peng Hao und Terry
Yang aus Taiwan.

Am 17.9., ab 13 Uhr werden die Wettbewerbsbeitrége der Teilnehmer in Halle B3 prasentiert
und von 14 bis 15 Uhr von einer Fachjury bewertet. Die Siegerehrung findet gleich anschlieBend
um 15 Uhr auf dem iba-Forum statt. (GHM)

Teilnehmer:

Deutschland: Annika Friiholz, Thomas Lakner

Norwegen: Cathrine Nilsen, Hege Andersen Hggstg
Sudkorea: Dong-woo Lee, Hyunk-jin Kwon
Taiwan: Peng Hao, Terry Yang

HANS BRUNNER:
Schokoladenformen
fiir jeden Anlass

Das 1935 gegriindete
Traditionsunternehmen Hans
Brunner GmbH feiert dieses Jahr
sein 80-jahriges Jubildum. Mit
jahrlich mehr als 700 Neu-
entwicklungen fir internationale
SldBwarenunternehmen,  mittel-
stdndische Chocolatiers, Kon-
ditoreien und den eigenen Kata-
log kommen jeden Tag durch-
schnittlich zwei neue Schoko-

ladenformen auf den Markt.
Eigene Designer, Ingenieure,
Werkzeugmacher, Kunststoff-
Techniker und Verkaufsprofis

bilden ein hochmotiviertes Team
von etwa 130 Spezialisten.

Bild:
Hans
Brunner

Die Firma Brunner prasentiert auf
der iba Messe 2015 einen Teil
ihres umfangreichen und viel-
faltigen Standardsortiments.
Schokoladenformen fir jeden
Anlass, Neuentwicklungen, Be-
stseller und viele andere Formen
werden auf dem Brunner Messe-
stand prasentiert. Auch die
Brunner Schleudermaschine wird
auf der Messe gezeigt. Bestlickt
mit den aktuellsten Schleuder-
formen kdnnen die verschiedenen
Funktionen der Schleuder ge-
testet wer-den.

Bild: Hans Brunner

Ganz neu im Sortiment sind die
Dekorformen aus flexiblem und
1,0 mm starken Polycarbonat.
Die hauchdiinnen Schokoladen-
blattchen flr Torten- oder Des-
sertdekoration oder einfach zum
naschen, lassen sich leicht aus
der biegsamen Form lésen, ohne
das zarte Motiv zu beschadigen.
Halle A4, Stand 354
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SAMUELSON zeigt
Kundenbindungssystem
auf der iba 2015

Mit seiner intuitiv. zu be-
dienenden Kassensoftware Back-
Shop 2 und dem aktuellen ERP-
System BackPro 8 bietet
Samuelson ein  umfassendes
Kundenbindungssystem mit vie-
len Marketingmadglichkeiten an.
Ob bargeldlos einkaufen, Treue-
punkte sammeln oder Rabatt-
Aktionen - die personalisierten
Kundenkarten von Samuelson
sind vielseitig einsetzbar. Damit
kann die Backerei-Filiale ihren
Stammkunden einen besonderen
Service bieten.

Mithilfe von sogenannten Codes
(Barcode, QR-Code etc.), die an
der Kasse beim Einkauf gescannt
werden, identifiziert sich der
Kunde und der Kassierer wird
Uber Guthaben oder individuelle

Kundenrabatte informiert.
Papierform, Plastikkarte oder
Smartphone-App - Samuelson

liefert diese Codes flr die
unterschiedlichsten Medien mit
der BackPro 8-Kartenverwaltung.
Mit BackPro 8 werden auch die
Kundenkonten mit Rabatten und
Guthaben zentralseitig verwaltet.
So kénnen von hier aus Rabatte
fir besondere Aktionen an den
Karten hinterlegt werden. Und
auch als Mitarbeiterkarte fir das
An- und Abmelden an der Kasse
kommen diese Karten zum
Einsatz. Bei Verlust kénnen die
Karten gesperrt und auch sofort
zum aktuellen Wert ersetzt
werden. Samtliche Daten und
Transaktionen sind auf dem
Server der Zentrale gespeichert.

Halle B3, Stand 511

Uber 60 % Energie-
einsparung mit SunPlan
LED Leuchten

Gerade im Backerhandwerk ist
der Einsatz von LED-Beleuchtung
besonders sinnvoll, wird in der

Backstube doch bereits ge-
arbeitet, wenn andere noch
schlafen. Die Beleuchtung ist

somit im Dauereinsatz. Je langer
die Brenndauer, desto schneller
die Amortisation.

Im Vergleich zu Leuchtstoffrohren
erreichen Sie eine Energieein-
sparung von Uber 60%. Aufgrund
der langen Lebensdauer von LED
Leuchten (bis zZu 50.000
Stunden) ist auch der Wartungs-
aufwand beseitigt. Eine Poly-
karbonat-Abdeckung und Alu-
korper (kein Glas) sorgen zudem
fir hohe Bruchsicherheit. Die Ein-
sparung durch den Einsatz von
LED-Leuchten ist deshalb enorm.
Halle B5, Stand 139
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Fortsetzung von Seite 8
Interview mit Norbert Kijak:
Wissenswertes rund
um das Thema ,,Snack™

Welche Rolle spielen diese Trendthemen im
Snack-Markt von heute bereits und wie reagiert dieser darauf?

Naturlich spielen sich Veréanderungen zuerst in den jungen und dynamischen Szenen
der Stadte ab. Durch die Omniprasenz der elektronischen Medien gibt es allerdings auch hier
kaum noch ein Kommunikationsgefalle, sodass diese Themen in zunehmendem MaBe auch in
der Flache schneller angeboten werden kdénnen als in der Vergangenheit. Dennoch tun sich
viele schwer, ein entsprechendes Angebot von sich aus umzusetzen. Hier gibt es noch
erstaunlich viel Potenzial, mit seinem individuellen Konzept bei den Kunden zu punkten.

Generell gefragt: Was sind die wichtigsten Erfolgsfaktoren im Bereich Snacks?

Der Erfolg vieler Snack-Konzepte hangt von logistischen Aspekten ab: Soll die
Backereifachverkauferin Snacks zubereiten oder eher verkaufen? Welche Vorteile hat eine
zentrale Fertigung? Wie wird eine gleichbleibend hohe Snack-Qualitat gewahrleistet? Auf der
Themenfldache ,SnackTrendS" zeigt die Snack Akademie, wie Abldufe transparent und effizient
gestaltet werden kdnnen.

Inwieweit werden Informationen fiir internationale Besucher geboten?

Die deutsche Back- und Brotkultur gilt weltweit als herausragend sowohl was
Geschmack als auch die Vielfalt angeht. Wir zeigen, wie Anbieter auBerhalb Deutschlands
ihren Kunden diese Vielfalt und diesen Geschmacksreichtum mit ihren Snacks vermitteln
kénnen. Und wir bieten Losungen, die sich auch unter internationalen Logistikbedingungen
hervorragend umsetzen lassen.

Zum Thema Snack gehért auch immer die Verpackung. Zeigen Sie auf der
iba sinnvolle und umweltschonende Lésungen aus diesem Bereich?

Natlrlich werden auf der iba auch Spezialverpackungen und nachhaltige L&sungen
prasentiert, da die Anforderungen an moderne Snackkonzepte auch immer eine
entsprechende Verpackung ,to go" beinhalten. SchlieBlich soll das Produkt problemlos
mitgenommen und bequem unterwegs gegessen werden kénnen. (GHM)

ELLER foodPackaging
~PanoramaFlatBag" -
Hochwertige Prasentation
fiir die Selbstbedienung

Snacks schnell und einfach verpacken und unterwegs essen kdnnen, das ist die Maxime von
ELLER foodPackaging. Mit unseren Verpackungslosungen erleichtern und verbessern wir nach-
haltig das Leben der Menschen
bei der Zubereitung und dem
Genuss der Lebensmittel.

Die Verpackungen ermdglichen
neue Angebote im Snackbereich,
denn die Verbraucher wollen
unterwegs verfuhrt und verwéhnt
werden.

Schnell einzupacken, hochwertige
Présentation fir die Selbstbedienung,
super angenehm zum Essen unter-
wegs.

Bild: ELLER foodPackaging GmbH

Direkt mit seinen Kunden entwickelt ELLER foodPackaging attraktive Verpackungsldsungen
aus Papier, Karton und Folie und produziert mit den hochsten Anforderungen an die Lebens-
mittelsicherheit. Der neu PanoramaFlatBag verlédngert die Standzeiten in der Bedienungs-
theke, somit kann von Beginn an ein hoher Warendruck erzeugt werden, der den Abverkauf
steigert. Der Bedienprozess wird beschleunigt und eine Selbstbedienung ermdglicht.

Der Kunde sieht ein hygienisches frisches Produkt und erkennt sofort, dass er dieses durch die
praktische Abrissperforation auch unterwegs genieen kann.
Halle B3, Stand 350
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COMO Fashion
Einzigartig in Look und Leistung

Mit der Markenkollektion Como DELUXE schlagt COMO Fashion ein neues Kapitel im Trendbuch flr
moderne, anspruchsvolle Berufskleidung auf. Die Exklusiv-Linie fir Verkauf, Service und Backstube
Uberzeugt durch ihre einzigartige Komposition aus individuellem Design, hervorragendem Trage-
komfort und be-dingungslosen Pflegeeigenschaften.
In Béackerei und Konditorei ist damit ein erstklassiger
und einzig-artiger Mitarbeiterauftritt garantiert.

Como DELUXE ist die neue,
kollektion von COMO Fashion, die Backer und
Konditoren eine unverwechselbare Mitarbeiter-
garderobe in Service, Verkauf und Backstube
garantiert. Die Oberteile, Schiirzen, Servicekleider
und Kochjacken kommen aus dem Como-eigenen
Atelier und zeichnen sich durch trendige Designs,
eine moderne Linienfihrung und umfassende Farb-
welten aus. Die groBe Auswahl bei Como DELUXE
bietet eine grenzenlose Kombinierbarkeit. Erganzt
um hochwertige Stick-Logos aus der hauseigenen
Stickerei von COMO Fashion entstehen Outfits mit
besonderer Note und einzigartigem Ausdruck.

exklusive Marken-

Ebenso wie der Stil entsprechen auch die Qualitats-
merkmale von Como DELUXE den gehobenen
Anforderungen der Como-Kunden.

Mit den neuen Sortimenten fiir die Backstube
zeigt das Team auch in Sachen Mode einen guten
Geschmack.

Bild: COMO Fashion Berufsbekleidung

Die Kollektion ist aus strapazierfahigen Geweben gefertigt, die einen hohen Tragekomfort mit her-
vorragenden Pflegeeigenschaften verbinden. Die Materialien sind, unabhdngig von ihrer Zu-
sammensetzung, pflegeleicht, bligelleicht und Uberwiegend kochwaschbestdndig. Dieser Mix gibt
jedem Kollektionsteil die Langlebigkeit, die Backer und Konditoren bei den Kollektionen von COMO
Fashion schatzen. Damit auBerdem die langfristige Verfiigbarkeit bei Como DELUXE stimmt,
genieBen die Kunden die Vorziige einer mehrjahrigen Nachbestell-Garantie, die der Trendsetter bei
allen seinen Kollektionen bietet.

Halle A4, Stand 243

Mohn GmbH
Hygieneschleuse ,NEWLINE"

Die Mohn GmbH (Meinerzhagen) prasentiert sich auf der iba 2015. Auf dem Messestand kdnnen
sich die Besucher (ber aktuelle Trends und spannende Neuerungen informieren - von Umkleide-
und Sozialraumausstattungen Uber die neueste Entwicklung im Bereich Hygienetechnik bis hin zu
Betriebseinrichtungen aus Edelstahl.

Hygiene maBgeschneidert
fiir jede BetriebsgroB3e

Hygieneschleusen sind eine der wichtigsten
Sdulen eines erfolgreichen Hygienekon-
zeptes. Hier bietet Mohn maBgeschneiderte
Losungen fir jede BetriebsgroBe sowie
Hygienekomplettldsungen. Auf der iba 2015
stellt Mohn beispielsweise die neueste Ent-

wicklung im Bereich Personal-Hygiene-
schleuse ,NEWLINE" mit neuer Dosier-
technik vor.

Bild: MOHN GmbH [

Um sicher zu stellen, dass die Schleuse nur mit desinfizierten Handen passiert werden kann, wer-
den die Hande durch zwei Uberlistungssicheren Sensoren erkannt und fiir eine zuvor festgelegte
Zeit mit Desinfektionslésung bespriht. Es sind beide Hande gleichzeitig in die Desinfektionsvor-
richtung zu fihren. Nach Erkennung der Hande werden diese mit einer vorher festgelegten Dosier-
menge Desinfektionsmittel benetzt. Erst wenn ein griines Licht die vorgeschriebene Desinfektion
signalisiert, ist auch das Drehkreuz am Ende der Hygieneschleuse frei geschaltet. Auf diese Weise
wird immer gewahrleistet, dass nur Personen mit desinfizierten Handen die Produktion betreten.
Halle B3, Stand 116

Neue Werbemittel
fiir mehr Umsatz in der
goldenen Jahreszeit

Saisonal und regional - so sehen
die Backtrends von heute aus.
Und wenn die Tage kirzer wer-
den, stehen leckere Blechkuchen
mit Obst der Saison ganz oben
auf der Wunschliste vieler Kun-
den. Besonders in Kombination
mit leckeren Kaffeespezialitaten
finden Pflaumen- und sonstige
Blechkuchen in der herbstlichen
Jahreszeit groBen Anklang. Mit
neuen Werbemitteln aus dem
Aktionskatalog des Zentralver-
bandes des Deutschen Backer-
handwerks e.V. haben Innungs-
backer nun die Chance, die
herbstlich, gemiitliche Stimmung
in ihrer Backstube auch fiir den
Kunden erlebbar zu gestalten.

Iy Harlyot bt sy Fir ok s brm [t burrmernd

Bild: ZDB

Warme Motive in gedeckten
Herbstfarben machen Lust auf
gemitliche Stunden im Backerei-
Café. Saisonale Produkte sind
nicht nur nachhaltig, sondern auch
verkaufsférdernd deshalb
spielen sie auf den groBflachigen
Plakaten der Aktion ,Herbst-
zauber" auch die Hauptrolle. Ab-
gerundet wird das Kundener-
lebnis natirlich mit an-
sprechenden  Sonderangeboten,
die Innungsbacker auf den auf-
merksamkeitsstarken Plakaten mit
beschreibbarem Sonderangebots-
feld individuell anpreisen kdnnen.
Fir die gemditliche Herbststim-
mung bietet der aktuelle Aktions-
katalog auch Dekorationen, wie
einen herbstlichen Tischaufsteller
und einen Kuchenpappteller, auf
dem der Herbstkuchen serviert
werden kann. Diese und weitere
Werbemittel finden sich in dem 2.
Katalog 2015 des Zentralver-
bandes des Deutschen Backer-
handwerks, der an alle Innungsbe-
triebe versendet und ebenfalls als
ePaper auf www.baeckerhandwerk.de
erhaltlich sein wird. (ZDB)
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Habersang GmbH
Creme- und Aromakocher

Die KORU-mat 2G hat sich in den letzten Jahren als Quasi Standard fiir die Herstellung von Briih-
Koch und Aromastiicken etabliert.

Besonders bei der Herstellung von Kochstiicken mit niedriger TA (< 300) werden an das Riuhrwerk sehr
hohe Anspriiche gestellt.

Dank des barenstarken Ruhrwerks mit bis zu 355 Nm Drehmo-
ment, kdnnen solche Teige ebenso problemlos verarbeitet werden,
wie Mehlkochstiicke z.B. aus Dinkelmehl mit hohem Wasseranteil.

Die smartCONTROL Steuerung ist das Hirn der KORU-mat 2G. Hier
werden alle Parameter fiir den Kochprozess, das Rihrwerk und die
Wasserdosiereinheit verarbeitet. Der Benutzer muss nur noch den
Kessel befiillen, und am Touchscreen das Rezept auswahlen. Den
Rest erledigt die Maschine vollautomatisch. Damit ist sichergestellt,
dass jeder Benutzer immer das gleiche Ergebnis erzielt.

Mit 99 frei programmierbaren Kochprogrammen, und ebenso vielen
RUhrprogrammen, passt sich die KORU-mat 2G an jeden Bedarf an.
Zum Entleeren wird der Kessel elektrisch gekippt, fliissige Massen
wie z.B. Vanillecreme oder Konfitlire kdnnen auch Uber den groBen
Ablasshahn mit Schnellwechsel-Verschluss entleert werden. Die Ma-
schine ist in den GréBen von 70-300 Liter (KORU-mat 2G) lieferbar.
KORU-mat 2G Bild: HABERSANG Halle A3, Stand 417
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Informieren Sie sich schon heute
uber die Produktneuheiten von Morgen

,messe .de NEWS“ informieren Sie schon vor Messebeginn Gber
die neuesten Trends, Entwicklungen und —
Neuheiten der Branche. il
,messe .de NEWS“ ist auch ——
iPhone, iPad und Co. kompatibel und i *
o, o . !‘dﬂ
somit immer und Uberall abrufbar. Eﬁ _ Eg S—
FachPack 2015 e ANUGA 2015 = - E

INTERNORGA 2016 @ EuroCIS 2016
ProSweets Expo 2016 e ISM 2016 e IFFA 2016
BIOFACH 2016 ® SACHSENBACK 2016 e siidback 2016

messe de

Unser Beitrag zum Umweltschutz:
Neben unseren Biiros werden auch unsere Internetseiten mit Strom aus erneuerbaren Energiequellen betrieben. =

Okostrom



http://www.messekompakt.de
http://www.messekompakt.de/oekostrom

