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Starken starken durch Kooperationen!

Die Innovationsféhigkeit der Unternehmen bei Produkten, Prozessen und
Dienstleistungen ist der Schlissel fir die Wettbewerbsféhigkeit einer Branche.

Daher muss die Stdrkung dieser Innovationskraft der Kern der Wirtschafts-

politik des Landes Nordrhein-Westfalen sein.

Doch vor der Innovation steht zunéchst einmal die Erfindung. Dabei wird die Erfindung hiu-
fig als Umwandlung von Geld in Wissen bezeichnet, die Innovation als Umwandlung

von Wissen in Geld. Geld und Ressourcen miissen also zunichst aufgebracht werden.

Und diese sind bekanntlich besonders in einer mittelstindisch geprigten Branche wie der
Erndhrungswirtschaft begrenzt.

Die enge Zusammenarbeit von Unternehmen oder auch von Wirtschaft und Wissenschaft
kann diesen Engpass beseitigen. Durch Kooperationen kann die Innovations- und somit
die Wettbewerbsfihigkeit der Branche hochgradig verbessert werden.

Die 51 Wettbewerbsbeitrige im diesjdhrigen Kooperationspreis mit iiber 200 beteiligten
Unternehmen und wissenschaftlichen Einrichtungen bestétigen diese Einschitzung ein-
drucksvoll. Sie zeigen eine Vielfalt von Kooperationsmoglichkeiten entlang der gesamten
Prozesskette. Sie sind ein Beleg fiir die hohe Kooperationsbereitschaft in der Branche
und die Leistungsfihigkeit und Innovationskraft, die gerade in der Erndhrungswirtschaft
steckt. Der Kooperationspreis bietet diesen herausragenden Beispielen eine Plattform zur
Kommunikation und soll weitere Unternehmen ermutigen, den Schritt hin zur Kooperation
zu wagen, auch iiber Grenzen hinweg.

International und somit grenzenlos sind nicht nur eine Reihe von Wettbewerbsbeitragen.
Auch der Kooperationspreis selbst macht nicht vor Landesgrenzen halt. Und so freue ich
mich, dass der bedeutendste Standort der Erndhrungsbranche in Deutschland — Nordrhein-
Westfalen — das wichtigste deutsche Agrarland — Niedersachsen — als Kooperationspartner
gewinnen konnte.

An dieser Stelle mochte ich allen Teilnehmern fiir Thre Beitridge danken. Mein Dank geht
an die Sponsoren, die Jury und die Organisatoren der Marketinggesellschaft Niedersachsens
und unserer Food-Processing Initiative fiir ihre kompetente Arbeit.

Ich bin sicher, die Quantitdt und Qualitit der Beitrdge spricht fiir sich und wird weitere
Unternehmen zu innovativen Kooperationen inspirieren. Ich wiinsche Thnen viel Freude
bei der Lektiire.

Christa Thoben

Ministerin fiir Wirtschaft,
Mittelstand und Energie

des Landes Nordrhein-Westfalen



Von Kooperationen zu Innovationen.

Das Rennen um den Kooperationspreis 2007 ist gelaufen. Viele der ein-
gereichten Bewerbungen aus Niedersachsen kamen direkt von Landwirten
oder deren Vermarktungsorganisationen. Fir Niedersachsen als Agrarland
Nr. 1 ist das nicht verwunderlich. Auch Unternehmen unserer Erndhrungs- und
Zulieferindustrie ergriffen die Initiative, sich gemeinsam mit ihren Partnern
darzustellen. Deutlich wurde, dass die Landwirtschaft den Schulterschluss zu
Verarbeitern sucht und ihr Angebot auf deren Wiinsche abstimmt: sei es di-
rekt, zum Beispiel Obstanbaugenossenschaften mit Saftherstellern, oder Gber
mehrere Stufen hinweg vom Ferkelerzeuger bis hin zum herkunftsgesicherten

Friedensschinken.

Unsere Landwirtschaft verfiigt tiber innovative Zulieferer. So entwickelte eine Maschinenfa-
brik gemeinsam mit Elektronikern neue Hickselverfahren, oder ein Versuchsgut der Land-
wirtschaftskammer die Online-Dateniibertragung aus dem Stall bis in den Rinderpass hinein.

Es haben sich mehrere Regionalvermarktungsinitiativen beworben. Sie haben den sehr
engen Bezug zu Ab-Hof-Vermarktern und zu traditionellen Rezepten gesucht und gefunden.
Durchaus unterschiedliche Herangehensweisen sind festzustellen, wenn es darum geht,
sich mit regionalen Produkten vom vergleichsweise »anonymen< Angebot des Handels abzu-
setzen. Wichtig dabei ist immer die Idee des Netzwerkes, und zwar als organisiertes
Miteinander der lokalen Akteure auf den Ebenen Gastronomie, Tourismus, Verarbeitungs-
handwerk und Landwirtschaft.

Aus der Erndhrungsindustrie kamen Beispiele, die beweisen, dass es durch Kooperation
besser vorangeht. So arbeiten Miihlen und Backwarenindustrie bei der Entwicklung eines
>Haftmehls< eng zusammen, oder zwei Tiefkiihl-Hersteller, deren Sortimente sich ergénzen,
entdecken, dass Zusammenarbeit groe Einsparpotentiale in fast allen Bereichen der Ver-
marktung in sich birgt.

Viele Kooperationen sind ldanderiibergreifend. Der Wettbewerb zeigt, dass Kooperationen
gerade in Zeiten der Globalisierung nicht mehr an Grenzen von Bundesldndern halt
machen. Es war also richtig, dass wir den Kooperationspreis 2007 in Zusammenarbeit mit
Nordrhein-Westfalen ausgerichtet haben. Diese Zusammenarbeit gestaltete sich aus
meiner Sicht sehr erfolgreich, und wir hoffen, dass wir sie bei der geplanten Neuauflage des
Kooperationspreises im Jahre 2009 fortsetzen konnen.

Die neutrale Jury hat die Gewinner des Kooperationspreises ausgerufen. Dabei konnten
Bewerber aus Niedersachsen in beiden Kategorien vordere Plitze belegen. Aber Hand
aufs Herz: in Wahrheit ist die gesamte Branche beider Linder der Gewinner, denn sie kann
aus den eingereichten Beispielen nur Nutzen ziehen: von einander lernen, gemeinsam
Neues entwickeln und damit neue Mirkte erobern.

Hans-Heinrich Ehlen

Minister fiir den ldndlichen Raum,

Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
des Landes Niedersachsen




Kooperationen im ldandlichen Raum -
gefordert durch die Sparkassen

und Volksbanken Raiffeisenbanken.

Der Kooperationspreis der Agrar- und Ern&hrungswirtschaft zielt - wie auch
die eingegangenen Bewerbungen zeigen - auf mittelsténdische Unternehmen

»in der Flache«.

Sparkassen sowie Volksbanken Raiffeisenbanken sind fiir diese Unternehmen der Ansprech-
partner Nr. 1, wenn es um Geldanlagen und Kreditvergaben geht. Schon durch ihre dezen-
trale Struktur und die flichendeckende Prisenz gerade auch in lindlichen Regionen sind
diese Kreditinstitute ganz eng am Thema Kooperation: es geht um das gegenseitige Helfen,
nicht nur auf dem Gebiet der Geldbeschaffung, sondern auch bei der Ausarbeitung von
Geschiftsideen und Businesspldnen.

Im ldndlichen Raum spielt der Personalkredit — trotz Basel II — in der Regel noch eine
groBere Rolle als in Industriezentren: man kennt sich und weil} sich einzuschitzen.
Dennoch ist es den Sparkassen und Genossenschaftsbanken wichtig, dass — auch angesichts
des zunehmenden Wettbewerbsdrucks durch sich 6ffnende Mérkte — Unternehmen noch
mehr voneinander lernen und zusammenarbeiten. Denn hierdurch erh6ht sich die wirtschaft-
liche Dynamik in den oftmals eher strukturschwicheren Gebieten und wirkt damit als
Gegengewicht zum Verlust von Arbeitspldtzen im ldndlichen Raum.

Sparkassen sowie Volksbanken/Raiffeisenbanken in Niedersachsen haben erkannt:
der Kooperationspreis trigt genau dazu bei — und deshalb unterstiitzen sie die Ausrichtung
des Preises durch Sponsorbeitrige.

Sie versprechen sich durch die Offentlichkeit, die der Wettbewerb schafft, dass das
Thema Kooperation von ihren Kunden weiterhin ins Blickfeld genommen und ausgebaut
wird. Kooperationen regen neue Geschiftsideen an, welche zu Investitionen und damit auch
zu einer Belebung des Kreditgeschiftes fiihren.



Sparkassenverband Niedersachsen

Wir haben als Sparkassenverband
Niedersachsen die Aufgabe, das
Sparkassenwesen in Niedersachsen
zu férdern und die Zusammenarbeit
der 47 angeschlossenen Sparkassen

Zu organisieren.

Unsere Sparkassen sind selbstédndige,
unabhingige Unternehmen mit 6ffentlich-
rechtlichem Charakter. Sie bieten nicht
nur Finanzdienstleistungen an, sondern en-
gagieren sich auch in den Bereichen Kultur,
Wirtschaft sowie Wissenschaft, Bildung
und Sportférderung. Aufgrund ihrer lokalen
Verankerung zeichnet sie eine gro3e Nihe
zum Kunden und eine genaue Kenntnis ihres
Geschiftsgebietes aus. Sie sind damit ein
wesentliches Element des Wirtschaftsstand-
ortes Niedersachsen und fordern die gute
Entwicklung unseres Landes.

Wir unterstiitzen als Dachverband den
Kooperationspreis, weil die Kunden unserer
Sparkassen — das sind die Unternehmen
der Agrar- und Erndhrungswirtschaft im
ldndlichen Raum — hiervon einen hohen
Nutzen haben werden: Sie lernen erstklas-
sige Beispiele von Kooperationen aus der
Praxis kennen und erhalten so Impulse fiir
die eigene strategische Weiterentwicklung.
Dafiir stehen die Sparkassen als Finanzie-
rungspartner zur Verfiigung.

L
= Sparkasse

Genossenschaftsverband
Norddeutschland e.V., Hannover

Genossenschaftsverband
Weser-Ems e.V., Oldenburg

Als betreuende Genossenschaftsver-
bénde sehen wir zusammen mit un-
seren Mitgliedsgenossenschaften den
Kooperationspreis 2007 als einzigar-
tige Méglichkeit, das Kooperations-
bewusstsein der Landwirte und ihrer

Genossenschaften zu scharfen.

Neben bewihrten Wegen konnen so auch
innovative Strategien umgesetzt werden.

Dies einer groBeren Offentlichkeit zu
vermitteln — auch im Sinne von Transparenz,
Qualitdtssicherung und Riickverfolgbarkeit
in der Lebensmittelkette — dient nicht nur
den Interessen der bduerlichen Landwirt-
schaft und der vor- und nachgelagerten
Bereiche im Agrargeschift, sondern auch
gerade dem Verbraucherschutz.

Denn eines ist sicher:

Je hirter der Wettbewerb, desto eher sind
auch genossenschaftliche Kooperationen
zur Existenzsicherung gerade der mittel-
standischen und kleineren Mitgliedsbetriebe
ohne Alternative.

Violkshanken
= == Raifeisenbanken






Statement der Jury

Wettbewerbsfahigkeit starken.

... and the nominees are:

Der erfolgreiche Wettbewerb wurde nun erstmalig auf zwei Bundeslidnder ausgedehnt:
Niedersachsen und Nordrhein-Westfalen. Erfreulich viele Beitrdge erreichten die Jury

um die innovativsten und besten Kooperationen der gesamten Food-Wertschopfungskette
zu primieren — vom Agrarbereich iiber die Verarbeitung bis zum Lebensmittelhandel be-
gleitet von Bereichen aus Forschung und Wissenschaft, Maschinenbau, Zusatzstoffbranche,
Transport, Gastronomie und IT-Anbietern sowie Tourismus.

... and the winners are:

Alle haben gewonnen, die erkannt haben, dass Kooperationen zu Erfolg fiihren. Viele
Spezialisten und Nischenanbieter haben sich beworben, die ihre Stirken kennen, die aber
auch bereit waren andere Spezialisten zu suchen um gemeinsam den Erfolg zu erreichen.
Die Zeichen der Zeit wurden erkannt — Gemeinsam investieren und Kompetenzen
biindeln heifit Wettbewerbsfiahigkeit stidrken und Erfolge erzielen.
Alle, die das verstanden haben, sind >winner«.

ek gl
Yok M .

fiir Verbraucherschutz
Q und Lebensmittelsicherheit
| L



Die Jury

W

Prof. Dr.-Ing. J6rg Stender

ist an der Fachhochschule Lippe
und Hoxter, Lemgo, im Fachbe-
reich Life Science Technologies
titig. Seine Lehrgebiete sind die
Qualitétssicherung, die Back- und
SiiBwarentechnologie und lebens-
mitteltechnische Grundopera-
tionen. Diverse Publikationen in
einschldgigen Fachzeitschriften
und Fachbuchbeitrige wurden ver-
offentlicht. Die Fachhochschule
ist die einzige in Nordrhein-
Westfalen, an der Lebensmittel-
technologen ausgebildet werden.
Der Fachbereich Life Science
Technologies unterhilt enge
Kontakte zu Wissenschaft und
Wirtschaft der Erndhrungsbranche.

www.fh-luh.de/fb4

Dipl.-Ing. Johannes J. Firsbach
ist Vorsitzender der Landesver-
tretung des Vereins Deutscher
Ingenieure (VDI) Nordrhein-
Westfalen in Diisseldorf und Pro-
jektmanager bei der DW-Media
Services GmbH, einer Tochter-
gesellschaft der Deutschen Welle.

In enger Zusammenarbeit mit
Wirtschaft und Wissenschaft steht
der VDI mit seinen zahlreichen
Mitgliedern heute als einer der
renommiertesten Vereine auf
nationaler und internationaler
Ebene. Er ist die fithrende Institu-
tion fiir die Weiterbildung und den
Erfahrungsaustausch technischer
Fach- und Fiihrungskrifte.

www.vdi.de

Dr. rer. pol. Sabine Eichner
Lisboa, Dipl. Volkswirtin, ist Ge-
schiftsfithrerin der Bundesvereini-
gung der Deutschen Erndhrungs-
industrie e.V. (BVE) in Berlin.
Ihre Aufgabenschwerpunkte lie-
gen in den Bereichen Wirtschafts-
politik, AuBlenwirtschaft, aktuelle
Marktthemen, Offentlichkeitsar-
beit und Messen.

Der wirtschaftspolitische
Spitzenverband eint unter sei-
nem Dach Fachverbinde und
Unternehmen der Branche und
vertritt deren wirtschaftspolitische
Interessen gegeniiber Politik, Ver-
waltung und Offentlichkeit.

Ein wichtiges Anliegen der BVE-
Arbeit bildet der Dialog mit dem
Lebensmittelhandel und der Er-
fahrungsaustausch auf Industrie-
ebene.

www.bve-online.de



Prof. Dr. Achim Spiller ist
Professor fiir Agrarmarketing an
der Universitdit Gottingen. Nach
seinem Studium der Wirtschafts-
wissenschaften an der Universitdt
Duisburg (1983-1990) hat Spiller
als wissenschaftlicher Mitarbeiter
zum Thema 6kologieorientierte
Produktpolitik (1990-1995) pro-
moviert. Als wissenschaftlicher
Assistent habilitierte er sich in
Duisburg im Fachgebiet Mar-
keting (1995-2000). Er erhielt

im Jahre 2000 den Ruf auf den
Lehrstuhl »Marketing fiir Lebens-
mittel und Agrarprodukte« der
Universitdt Gottingen, Institut fiir
Agrardkonomie.

Spiller ist Mitglied im wissen-
schaftlichen Beirat Agrarpolitik
beim BMELV und Vorsitzender im
Kuratorium der QS GmbH. Zudem
leitet er die Arbeitsgruppe »Quali-
titssicherung« bei der niedersich-
sischen Regierungskommission
»Zukunft der Landwirtschaft«.

Prof. Dr. Achim Spiller ist
Jahrgang 1964. Er ist verheiratet
und hat ein Kind.

www.uni-goettingen.de/de/
sh/11276.html

Dr. Eberhard Haunhorst ist seit
dem 1. Februar 2002 Prisident des
im Juli 2001 gegriindeten Landes-
amts fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (LAVES) .

Dr. Haunhorst verfiigt iiber 18
Jahre Erfahrung in der Veterinir-
und Lebensmitteliiberwachung;
zuletzt war er sechs Jahre Leiter
des Uberwachungsdienstes des
Landes Bremen.

Der Prisident vertritt das
Landesamt nach auflen in allen
wichtigen nationalen und inter-
nationalen Gremien zur Lebens-
mittelsicherheit. Dariiber hinaus
gibt er die Richtlinien zur Opti-
mierung eines gesundheitlichen
Verbraucherschutzes vor.

Eberhardt Haunhorst ist 45
Jahre alt, verheiratet und hat
vier Kinder.

www.laves.niedersachsen.de

Prof. Dr. Ernst H. Reimerdes
ist Mitglied der Institutsleitung
und des Vorstandes des Deutschen
Instituts fiir Lebensmitteltechnik
e.V. (DIL), Quakenbriick. Seine
Aufgabenscherpunkte liegen im
Lebensmittelbereich. Prof. Dr.
Ernst H. Reimerdes ist Mitglied
und Beirat nationaler und interna-
tionaler Organisationen wie zum
Beispiel Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung, Gesellschaft Deut-
scher Lebensmittetechnologen,
Gesellschaft Deutscher Chemiker,
Fachgruppe Lebensmittelchemie,
Institute of Food Technologists,
USA und American Oil Chemi-
stry Society, USA. Das DIL ist
ein privates, industrienahes For-
schungsinstitut. Es sieht sich als
Ansprechpartner fiir die mittel-
stindische Lebensmittelwirtschaft
und fungiert als Mittler zwischen
Wissenschaft und Praxis. Quali-
fizierte Mitarbeiter und eine um-
fassende Ausstattung an Geriten,
Maschinen und Anlagen bieten
die Voraussetzung, komplexe
Probleme bei Produktentwicklung
und -herstellung in interdiszipli-
nirer Arbeitsweise zu losen.

www.dil-ev.de
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Buntes Bentheimer Eichelschwein

Bei Parmaschinken, Parmiggiano und Salami vom Bunten Bentheimer Eichel-
schwein handelt es sich um regionale Spezialitdten - also Produkte, deren
besondere Genussqualitat in den Starken der regionalen Produktion liegen.
Produkte, deren Geschmack gepréigt wird durch Pflanzen, Tiere, B6den und
Klima. Produkte, die aus ausgezeichneten Rohstoffen von lokalen Genuss-

handwerkern mit Kénnen, Liebe, Erfahrung und Zeit gefertigt werden.

Wihrend die Produkte aus dem Mittelmeerraum weit iiber die Grenzen der Ursprungsregion
bekannt sind und vertrieben werden, sind hiesige Regionalspezialitdten meist oft nur in der
Ursprungsregion — und damit in stark eingegrenzten Mirkten — verfiigbar und damit 6ko-
nomisch von untergeordneter Bedeutung. So verschwinden kulinarische Kulturgiiter allmih-
lich. Die 6konomischen Potentiale bleiben ungenutzt.

Unter der Federfiihrung der Firma Genusshandwerker haben Landwirte und Verarbeiter
eine Linie von Premiumprodukten bis hin zur Vermarktungsplattform geschaffen. Aufbauend
auf der alten Schweinerasse Buntes Bentheimer (gefidhrdete Nutztierrasse im Jahr 1995)
werden die auf den Hof Biining lebenden Weide(!)schweine — dhnlich dem Vorbild der
spanischen Eichelschweine — zusitzlich mit Eicheln geméstet. Das Schweinefleisch erhélt
so ein besonderes Aroma. Nach einer langen Aufzucht tiber 10 Monate werden die Schweine
durch die Firma Fritz Kriiger weiterverarbeitet. Seit Oktober 2006 sind die ersten Produkte
wie Salami, Karre-Schinken und Wurstwaren im Verkauf durch die Firma Genusshandwer-
ker unter anderem beim Feinschmecker Club Magazin.

Im Friithjahr 2007 startete neben der Verarbeitungsware dann auch der bundesweite Ver-
trieb von Frischfleisch an Endverbraucher. Dazu wird eine spezielle Verpackungstechnologie
genutzt und die Frischprodukte werden mit einem Temperaturindikator ausgestattet, der dem

Kunden zeigt, ob die Ware durchgingig gekiihlt bei ihm ankommt.

Der Versand erfolgt im Expressdienst bundesweit binnen 24 Stunden. Nach diesem Prin-
zip konnen weitere Vernetzungsprojekte mit regionalen Produkten aus NRW, Niedersachsen
und weiteren Bundesldndern entstehen.




Wertschatzung und Wertschépfung
durch regionale Spezialitéiten

» Auf unseren Reisen durch die Regionen Europas

treffen wir nicht nur auf auffallend leckere Produkte,

sondern entdecken dabei besondere Menschen,

die in lhrer Arbeit konsequent

zugunsten der Genussqualitat handeln.«

Hans-Georg Pestka, Geschéftsfihrer, Genusshandwerker GmbH & Co. KG

.l||ll|'ﬂ'|hl"'|!l|“|

Genusshandwerker

GmbH & Co. KG

40225 Diisseldorf
www.genusshandwerker.de
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Fritz Kriiger GmbH & Co. KG
Ammerlinder Wurst & Schinken
26160 Bad Zwischenahn
www.fritzkrueger.de
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STOROabA

Storopack Deutschland
GmbH & Co. K6
49377 Vechta
www.storopack.de

o™

Verein zur Erhaltung des

Bunten Bentheimer Schweines e.V.
26936 Stadland
www.bunte-hentheimer-schweine.de

Naturland- und Archehof Biining
48366 Laer
www.naturlandhof-buening.de

Erzeugerzusammenschluss
Buntes Bentheimer Schwein
48366 Laer

www.benthei idocchwein de




Der Schinken-Verbund

Die Raiffeisen Viehvermarktung Barnstorf-Twistringen eG hat mit ihren
Partnern eine Kooperation aufgebaut, die von der Schweinezucht Gber die
Schlacht- und Verarbeitungsstufe bis zum verkaufsfertigen Schinkenprodukt,
dem »Osnabricker Friedenschinken« reicht. Dieser Schinken wird als Delika-
tesse durch die Firma Bedford an 2.500 Fleischer und Facheinzelhandelsge-
schéfte in ganz Deutschland vertrieben. Der hohe Qualitédtsstandard wird von

der DLG im Rahmen einer stufenitbergreifenden Prozesskontrolle iiberwacht.

Im Zuge der gestiegenen Anforderungen der Verbraucher kommt der Qualitits- und Her-
kunftssicherung in der Fleischerzeugung und -veredelung eine stetig steigende Bedeutung zu.

Die Grundlage fiir dieses Projekt wurde im Jahre 2002 erarbeitet. Die Projektpartner
haben ein neues System der Qualitits- und Herkunftssicherung im Bereich der Schinken-
erzeugung aufgebaut. Das System ist dahingehend ausgerichtet, dass der Verbraucher anhand
einer am Schinken befestigten Identifikationsnummer auf der Website www.schinken.de
die Herkunft des Schinkens iiber alle beteiligten Stufen bis hin zum Geburtsort und zum
Geburtsdatum des Tieres zuriickverfolgen kann.

Ein wichtiges Ziel der Kooperation ist, die Kontinuitét der Qualitit sicherzustellen.
So wurden Regeln zur Haltung und Fiitterung der Tiere aufgestellt. Sie werden von der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft e.V. (DLG), Frankfurt am Main, iiberwacht und
unterliegen einer regelméfigen Auditierung. Scharfe Selektionskriterien am Schlachthof
stellen zudem sicher, dass aus einem Pool von 250.000 Twistringer Schweinen geeignete
Schinken fiirs Programm ausgewihlt werden.

Die Rohschinken werden von der Firma Bedford Fleischwaren in Osnabriick veredelt
und als »Osnabriicker-Friedensschinken« an Fleischerfachgeschifte und Facheinzelhandels-
geschifte in ganz Deutschland verkauft. Der » Osnabriicker-Friedensschinken« ist ein am

Markt erfolgreich eingefiihrtes Produkt, nicht zuletzt aufgrund seines Beitrages zum Frieden:
Fiir jeden aus diesem Programm verkauften Schinken fiihrt die Firma Bedford einen Euro an
die Organisation »Terre des hommes« ab, einer internationalen Hilfsorganisation fiir Kinder,
die durch Kriege in dieser Welt seelischen oder korperlichen Schaden genommen haben.

Seit 2004 wurden so iiber 205.000 Schinken verkauft und damit iiber 200.000 Euro
gespendet (sieche www.friedensschinken.de).
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Internetgestitzte Herkunftssicherung
vom Schinken bis zur Geburt der Ferkel
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» Rickverfolgbar bis zur Ferkelgeburt:
Der Osnabricker Friedensschinken«
ist ein Beitrag der gesamten Wertschépfungskette
fir den Frieden in der Welt.«
Eduard VoB, Geschéftsfihrer

der Raiffeisen-Viehvermarktung Barnstorf-Twistringen eG

FEEE REEEE {ad Delikat essen
Raiffeisen-Viehvermarktung VION Emstek Diiringer Fleischkontor Engelbert ~ Bedford Fleischwaren GmbH + Co.KG
Barnstorf-Twistringen eG 49685 EmsteK Stukenborg GmbH & Co. KG 49090 Osnabriick
27239 Twistringen www.vion-emstek.de 27612 Loxstedt-Diiring www.bedford.de

www.ferkelaufzucht.de www.dveringer-fleischkontor.de



Geschmackliche Zeitreise -

Likore aus alten Obstsorten

»Likdre aus alten Obstsorten« ist ein Beispiel fiir eine Reihe von Produki-
innovationen, die im Rahmen eines von der EUREGIO seit 2004 gefdrderten
Projektes entstanden sind und noch entstehen. Ziel des Projektes ist es,

alte und vom Verschwinden bedrohte Pflanzenarten und -sorten auf ihre
Eignung zur Herstellung innovativer Produkte hin zu testen und entsprechende

Kooperationspartner zusammenzubringen.

Am Anfang steht die Vermehrung und der Anbau dieser Sorten, bevor mit der testweisen
Verarbeitung begonnen werden kann. Die Entwicklung von Produkten aus solchen Pflanzen-
sorten ist fiir die Firmen unter normalen Umstdnden mit groflen Risiken verbunden, weil ein
Grofteil des Wissens iiber die Eigenschaften dieser Sorten verloren gegangen ist. Nur durch
die Forderung durch die EUREGIO kann dieses Risiko weitgehend abgemildert werden,
indem die Entwicklungsphase finanziell unterstiitzt wird. Die Entwicklung eines solchen
speziellen Produktes kann mehrere Jahre in Anspruch nehmen und endet nicht immer erfolg-
reich.

Dennoch konnten im Rahmen des Projektes bisher mehrere Produkte bis zur Marktreife
entwickelt werden wie zum Beispiel A-Secco aus alten Apfelsorten (Firma Kloster, Ham-
minkeln), diverse Eissorten mit alten Kirschen- und Birnensorten (Ijsborderij de Bolte, NL),
Bier aus alten Gerstensorten (Pinkus Brauerei, Miinster), Bier aus Schwarzhafer (Grafschaf-
ter Brauhaus, Nordhorn), getrocknete Tomaten natur und in Ol, zwei alte Sorten (Trocken-
obst Gierthmiihlen, Thonisvorst), traditioneller Eintopf mit alten Mohrensorten und Fleisch
vom Bentheimer Landschwein (A. Wiedau, Bauernlidchen, Coesfeld).

Zudem wurden im Non-Food-Bereich zum einen alte Zierpflanzensorten wieder bekannt
gemacht und — sozusagen als Zwischenprodukt — Schmuck unter Verwendung alter und
faszinierend schon gezeichneter Kérnerbohnensorten entwickelt. Letzterer wird in der Be-
hindertenwerkstatt Westfalenfleiss gefertigt. An weiteren Produkten wird noch gearbeitet.

Unsere besonderen Likore stehen also stellvertretend fiir eine grundsétzliche Idee, nim-
lich die Sortenvielfalt in der Landwirtschaft wieder zu erhhen und gleichzeitig neue Ge-
schiftsfelder vor allem fiir Landwirte sowie kleine und mittelstandischen Unternehmen der
Lebensmittelbranche zu er6ffnen, in denen sie gegeniiber den Branchenriesen im Vorteil
sind: Qualitativ hochwertige Produkte in kleineren Mengen, zum Teil auch saisonaltypische
Produkte herzustellen und zu vermarkten. Hier ist Kooperation zwischen den verschiedenen
Akteuren zwingend notwendig.
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Ludwig Dwersteg jun.

GmbH & Co. KG
48565 Steinfurt
www.dwersteg.de
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SiiBmostkelterei Lammersiek & Co.
49152 Bad Essen



Gemeinsam sind wir starker

Um die stetigen Nachfragesteigerungen im Tiefkiihlbereich zu decken und die
damit verbundenen Produktionsressourcen sicherzustellen, haben wir einen
weiteren Produktionspartner fir unsere Produkte gesucht. Hierbei sind wir

im August 2005 auf das Unternehmen Sea-Land Spezialititen GmbH gestoBen.

Das Unternehmen hat bis zu diesem Zeitpunkt frische Fische verarbeitet, hatte jedoch
bereits die technischen Moglichkeiten im Zugriff, tiefgekiihlte Fische zu verarbeiten.
Nach wenigen personlichen Gesprichen wurde beschlossen, eine gemeinsame Kooperation
einzugehen.

Die Zusammenarbeit erfolgt in verschieden Bereichen. Sie beginnt bereits in der Pro-
duktentwicklungsphase, in der ein regelmidBiger Ideenaustausch erfolgt. Wir kaufen die
Rohware fiir die Produktion ein, Sea-Land produziert, verpackt und lagert die Produkte in
seinem Betrieb. Die Hygiene- und Qualitétsiiberwachung wird von uns durchgefiihrt. Durch
die Zusammenarbeit sind wir weiterhin in der Lage, den Warenfluss innovativer und qualita-
tiv hochwertiger Produkte zu unseren Kunden sicherzustellen.

Fiir die Firma Sea-Land hat sich ein weiterer Absatzkanal gedffnet, verbunden mit neuen
Arbeitsplitzen sowie der Ubernahme von Produktionsriumen.

Beide Kooperationspartner machen das, was sie am besten konnen, und erreichen damit
beim Verbraucher: Mehr Zeit fiir Genuss.




Gefrorenes Doradenfilet
fur den Lebensmitteleinzelhandel

| P
il Lamden

B

» Regelmé&Biger Ideenaustausch
ist die Basis fir eine gute Kooperation und fihrt
zu innovativen und qualitativ hochwertigen Produkten,
wie man am Beispiel der Doradenfilets sieht.«

Rolf Dopheide, Geschdftsfishrer Frost & Frisch Convenience GmbH

s

Frost & Frisch Convenience GmbH  Sea-Land Spezialititen GmbH
33649 Bielefeld 12105 Berlin
www.frostundfrisch.de www.sealand-lachs.de



Kikok-Maishdhnchen

Kikok ist ein Hahnchen fir GenieBer mit Anspruch. Schon beim Einkauf

am Marktstand lockt die natirlich goldgelbe Farbe. Im Backofen entsteht eine
knusprige Kruste. Das Fleisch bleibt beim Braten schén fest und saftig, um
spater am Gaumen durch seinen besonderen Geschmack zu iGberzeugen.

Kikok-Hdhnchen stammen von sieben Bauernhéfen aus dem Paderborner Land.

Die Kooperation ist ein Biindnis Gleichgesinnter. Dem weit verbreiteten Trend zur immer
schnelleren Mast setzen sie ein extensives Alternativprogramm entgegen, das tiergerechte
Haltung mit genussorientierter Fleischqualitit vereint.

Der Markenname Kikok biirgt fiir Qualitidt. Die Hofe arbeiten nach einheitlichen Richt-
linien und lassen sich regelmifig von den Kontrolleuren der Landwirtschaftskammer Miin-
ster liber die Schulter schauen. Und so sehen sie aus, die Kikok-Aufzucht-Bestimmungen:

I Regel Nummer eins: In die Futtertroge kommt nur Kikok-Futter. Das enthilt viel
Mais und Weizen, dafiir weniger Fett und Proteien. Der Grund: Kikok-Hihnchen sollen
schon langsam wachsen, damit das Fleisch fester wird und besser schmeckt. Dem gold-
gelben Futter verdanken die Brathidhnchen tibrigens auch die appetitlichen Hautfarben.
Regel Nummer zwei: Die Tiere bekommen ausreichend Gelegenheit zur Bewegung.
Das regelméfige Muskeltraining wirkt sich giinstig auf den Geschmack des Fleisches aus.
Nachts wird Ruhe verordnet: anders als bei der konventionellen Mast gibt es in den Stil-
len der Kikok-Bauern keine Dauerbeleuchtung, sondern einen natiirlichen Tagesrythmus
mit acht Stunden Nachtruhe.

Regel Nummer drei: Medikamente sind absolut tabu! Bei der gesunden Lebensweise

sind Krankheitsfille ohnehin die Ausnahme. Sollte dennoch einmal ein Bestand derart

erkranken, dass eine Behandlung erforderlich ist, wird dieser Bestand sofort aus dem

Programm genommen.

Neu ist die Kooperation mit der IFA Fleischer. Durch die Kooperation wird das IFA-Aktivi-

titssfeld um die Qualitdts-Hahnchensparte erweitert. Gleichzeitig werden neue Marketing-

wege fiir das Kikok-Hdhnchen erschlossen und die Fachkompetenz der Fleischer erhoht.

So erzielen die Kooperationspartner Synergieeffekte, die dem Verbraucher mehr Qualitét
auf den Teller bringen.

Guten Appetit!
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H. Borgmeier GmbH & Co. KG
33129 Delbrijck

www.borgmeier.com

Kok

Interessengemeinschaft
Kikok e.V.
33129 Delbriick
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IfA Forderverein e.V.
33775 Versmold

www.ifaev.de



BIO trifft Feinkost

Die Firma KihImann suchte im Rahmen der Entwicklung von Bio-Produkten
nach Bio-Molkereiprodukten. In diesem Zuge ergab sich der Kontakt zur Bio-
Molkerei Sobbeke und in darauf folgenden Gespréchen ein Konzept der Gber

die reine Rohstofflieferung hinausgehenden Zusammenarbeit.

Dank der auf der Hand liegenden Vorteile der Zusammenarbeit gestaltete sich die Entschei-
dung als einfach zutreffend. Vertrieblich erginzen sich beide Unternehmen hervoragend, da
Kiihlmann im klassischen und Sobbeke im Naturkosthandel zu Hause ist. Sobbeke fungiert
als Rohstofflieferant und ergénzt das eigene Sortiment um strategische Zukaufartikel. Die
von Kiihlmann mit Sobbeke-Rostoffen produzierten Feinkostsalate und Dressings bieten ein
hohes Alleinstellungsmerkmal und beide Unternehmen profitieren im Vertrieb jeweils von
den Stdrken des anderen Partners. Einkaufsseitig bestand fiir Kiihlmann die Moglichkeit der
Bio-Rohwarensicherung im Milchbereich und fiir Sobbeke die Moglichkeit Bio-Milch einer
Verwertung zuzufiihren die eine sehr gute Wertschopfung erméglicht. Zudem profitieren
beide Unternehmen vom Image und Kompetenzprofil des jeweiligen anderen, so zum Bei-
spiel Sobbeke von der Feinkostkompetenz der Firma Kiihlmann und Kiihlmann von der
Bio-Kompetenz und jahrelangen Erfahrung des Bio-Pioniers Sobbeke.

Die Ziele der Kooperation sind die Nutzung der beiderseits gegebenen Stédrken in Pro-
duktion und Vertrieb zur strategischen Ausweitung der jeweiligen Produktportfolios, die
Etablierung neuer verbraucherrelevanter Segmente im Markt und Generierung zusétzlicher
Umsitze. Beide Unternehmen etablierten sich und ihre Marken gegeniiber Absatzmittlern
und Verbrauchern.

In den verschiedenen Unternehmensbereichen (Geschiftsfithrung, Vertieb, Marketing,
Produktion, Qualitdtswesen, etc.) stehen sie in permanenter Kommunikation sowohl in
operativen als auch in strategischen Fragen. Regelméfige Meetings in Gronau und Rietberg
sowie gegenseitige Unterstiitzung bei Messeauftritten sind weitere essentielle Bestandteile
der Zusammenarbeit.

Zusammen ist es beiden Unternehmen gelungen das neue Segment der Bio-Feinkostsalate
und Bio-Dressings marktfithrend zu besetzen. Auf Basis des permanenten Dialoges gelingt
es Produkte, neue Produktideen und Sortimente weiter zu entwickeln und in den jeweiligen
Absatzkanilen weitere Impulse zu setzten.




Gemeinsame Vermarktung
frischer BIO-Feinkostprodukte

SOBBEKE

» Dank der guten Zusammenarbeit
profitieren beide Unternehmen jeweils
von den Stéarken des anderen Partners.«

Michael Seiler, Marketing, Molkerei S6bbeke GmbH
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Molkerei Sabhbeke GmbH

48599 Gronau-Epe
www.soebbeke.de
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Heinrich Kihimann GmbH & Co. KG

33397 Rietberg
www.kuehlmann.de



Omega-0I-3-6-9

Diabetes mellitus z&hlt zu den h&ufigsten chronischen Stoffwechselerkran-
kungen. Mehr als 7 bis 8 Mio. Menschen in Deutschland leben mit Diabetes,
Dunkelziffer unbekannt. Ein zentrales Hauptproblem stellt die Entwicklung von
Folgeerkrankungen dar. Unter anderem haben Patienten mit Diabetes mellitus
ein 3-fach erhéhtes Risiko fir Herzinfarkt und Schlaganfall. Die Auswahl und
Qualitat der verwendeten Fette sind fir diese Personengruppe daher von be-

sonderer Bedeutung.

Das Herz- und Diabeteszentrum Bad Oeynhausen (HDZ) als international anerkannte
Institution fiir Diabetes- und Herzkreislaufkrankheiten sowie die Teutoburger Olmiihle aus
Ibbenbiiren als fithrender Anbieter fiir hochwertige Pflanzendle haben sich im Rahmen

der FPI-Dialogreihe zum Thema »Erndhrungsmedizin — Erndhrungsindustrie« im Friihjahr
2005 zusammengefunden, um ein Speisedl fiir diese spezielle und wachsende Zielgruppe

zu entwickeln. Unter mithilfe der Arzte und Ernihrungswissenschaftler des HDZ wurde das
Dr. Raf3’s Health Care Omega-0I-3-6-9 kreiert. Das Mischungsverhiltnis der verschiedenen
nativ kaltgepressten Pflanzenole ist so ausgewihlt, dass es die Anspriiche des Organismus
von Diabetes- und Herz-Kreislauf-Patienten an eine Fett-Zufuhr optimal erfiillt. Der Ver-
trieb erfolgt exklusiv iiber die Apotheke, denn hier sind die entsprechenden Verbraucher-
Zielgruppen regelmifBig anzutreffen.

Mit diesem Projekt werden die Kompetenzen von 2 Marktfithrern in vollig verschiede-
nen Branchen gebiindelt zu einem neuen Produkt fiir eine neue Zielgruppe in einem neuen
Vertriebskanal. Die Teutoburger Olmiihle tritt in dieser Kooperation federfiihrend auf, was
die Aktivitdten zur Umsetzung des Konzeptes im Markt angeht. Die aus medizinischer und
erndhrungsphysiologischer Sicht optimale Produktzusammensetzung sowie die begleitenden
Infomaterialien wurden in enger Abstimmung der Kooperationspartner erarbeitet. Des weite-

ren ist ein Kooperations-/Lizenzvertrag abgeschlossen worden, um die Exklusivitit der Zu-
sammenarbeit fiir diese Produkt-Kategorie fiir beide Seiten abzusichern. Im nichsten Schritt
ist ein Markttest in ausgewihlten Apotheken geplant, um die Parameter des Konzeptes auf
Herz und Nieren abzuklopfen. Ein nationaler Launch ist ab Mitte 2007 geplant.




Apothekendl
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» Mit diesem Projekt
werden die Kompetenzen von zwei Markitfihrern
in véllig verschiedenen Branchen gebiindelt
zu einem neuen Produkt fiir eine neue Zielgruppe
in einem neuen Vertriebskanal.«
Dr. Michael RaB, Teutoburger Olmihle GmbH & Co. KG
i * e e
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Teutoburger Glmiihle Herz- und Diabeteszentrum
GmbH & Co. KG Nordrhein-Westfalen
49477 Ibbenbiiren 32545 Bad Oeynhausen

www.teutoburger-oelmuehle.de www.hdz-nrw.de



Schaumreinigungstechnik

mit verringertem Chemie- und Wassereinsatz

Tedag GmbH ist Anbieter von Systemen fir die Reinigung von Maschinenteilen
mit Hochdruckwasser und der nachfolgenden Abwasseraufbereitung mit dem
Ziel der Kreislauffiihrung. Die DiBo GmbH ist ein in neu gegriindetes Unter-
nehmen mit Stammhaus in Belgien. Das Unternehmen ist iberwiegend in den

Benelux-Staaten mit Systemen fir die Reinigungstechnik im Food-Bereich tétig.

Mit dem Stammbhaus entstanden erste Kontakte bei der Suche nach Lieferanten fiir Anlagen
im Druckwasserbereich. In den lockeren Gesprichen iiber die Aufgabengebiete und Problem-
stellungen beim jeweiligen Kunden entstand ein Einblick in die Technik des jeweils anderen
Unternehmens. Dadurch entwickelten sich ersten Uberlegungen, wie Techniken iibernommen
werden konnten. Mit Griindung der DiBo GmbH wurden diese Gedankenginge dann soweit
vertieft, dass man sich zu einer Zusammenarbeit entschloss.

Ausgangspunkt waren die im Hause Tedag bekannten negativen Begleiterscheinungen
bei hohem Anteil von Reinigungschemikalien im Abwasser. Zur Verringerung wurde die
in der Food-Industrie eingesetzte Schaumtechnologie fiir den Maschinenbau adapiert. Der
Schaum erwies sich allerdings nicht immer als ausreichend stabil. Da die DiBo-Schaumtonne
einen wesentlich stabilerer Schaum produzierte, wurde angedacht, dieses auch mit einer
kompletten Anlagentechnik zu erreichen. Dabei soll das Gesamtfeld — Reinigung, Chemie-
einsatz, Arbeitsleistung und Abwasserbelastung — betrachtet werden. Die Erfahrungen
der Partner aus ihrem Marktbereich sollen so zu neuen Ansitzen fiithren. In festgelegten
Besprechungen wird der Arbeitsfortschritt protokolliert. Daneben gibt es auch spontane
Meetings.

Jeder Partner erwartet eine schnellere und kostengiinstigere Umsetzung von Produktideen,
eine verbreiterte Basis zur Ideefindung und durch optimierte oder neue Produkte eine
verbesserte Marktsituation und Marktbearbeitung bis hin zu voéllig neue Kundenkreisen und
Mirkten. Fiir die Kunden soll ein innovativer Systempartner mit einen optimalen Service-
angebot fiir komplexe Aufgaben entstehen. Da die Aufgaben und die einzelnen Produkt-
bereiche sehr vielschichtig sind, ist die Einbindung weiterer Partner angedacht.

Wir glauben, mit der Vereinbarung iiber eine Zusammenarbeit verschiedener Firmen
einen Weg gerade fiir Kleinbetriebe aufzuzeigen, wie durch Erfahrungsaustausch aus unter-
schiedlichen Abeitsbereichen neue Ideen, Produkte und Absatzmirkte enstehen konnen.
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TEDAG GmbH
59069 Hamm
www.tedag.de
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CLEANING SYSTEMS 1

DiBo GmbH
49811 Lingen/Ems
www.dibo.com



Lippequalitédt - Kooperation macht kreativ

Die Stirkung der Region Lippe durch die Sicherung von Arbeits- und Ausbil-
dungspl&tzen in klein- und mittelstéandischen Unternehmen ist ein wesentliches
Ziel der Netzwerkpartner der 2002 gegriindeten Dachmarke Lippequalitéit,
verbunden mit dem Erhalt der Wertschépfungskette vor Ort. Die Kooperation
zwischen Landwirtschaft, Be- und Verarbeitung, Handel , Kultur, Umwelt und
Tourismus vermeidet lange Transportwege und unterstitzt die Vermarktung

der erzeugten Produkte in der Region.

Die Entwicklung von Produktneuheiten erh6ht die Angebotsvielfalt fiir den Kunden,

stirkt die Wettbewerbsfiahigkeit und Marktposition der beteiligten Netzwerkpartner, erhoht

ihre Bindung an die Region Lippe und erhilt die Lebensqualitit in der Region. Das kreative

Potential und der hohe handwerkliche Qualitdtsanspruch der beteiligten lippischen

Kooperationspartner zeigt sich bei den Produktenneuheiten.

" Produkt 1: Der Gliihbierstollen Lippische Schnucker-Rose ist eine Gemeinschafts-
Spezialitit der Privatbrauerei Strate und der Bdickerei Meffert, unterstiitzt durch die
Lippe Tourismus und Marketing AG (LTM). Im Gegensatz zu den bekannten Stollen
hat der lippische Gliihbierstollen eine runde Form. Die Backform wurde eigens fiir das
Produkt angefertigt und soll die Form der lippischen Rose nachahmen. Neben dem
Gliihbier, einer winterlichen Spezialitit der Privatbrauerei Strate, ist die Landwirtschaft
(Gut Wendlinghausen) und das Miithlenhandwerk (Eickernmiihle) in die Produktkette
eingebunden. Als saisonales Produkt ist der Stollen nur in der Weihnachtszeit im Ange-
bot. Dies begrenzt seine Verfiigbarkeit und erhht den Wert als besondere Spezialitit.
Produkt 2: Griinkohlbrot, eine Kooperation zwischen der Bcickerei Biere, dem Griin-
kohlproduzenten Lubella und 16 lippischen Restaurants der »Land -Wirte«. Wihrend
der Griinkohlsaison wird das Brot in der lippischen Gastronomie angeboten.

Produkt 3: Treberbrot. Bei der Herstellung des Treberbrotes der Netzwerkpartner
Bdckerei Biere und der Privatbrauerei Strate ist die Weiterverwendung von Restbestand-
teilen der Bierbrauerei (Braugerstetrester) ein wichtiger Bestandteil.

Produkt 4: Der Detmolder Ring, eine Kooperation der Bdéckerei Meffert und dem
Landestheater Detmold, zunichst fiir den Zeitraum 2006 bis 2010 im Rahmen der
Auffiihrungen des Ringzyklus von Richard Wagner.




Eickernmiihle GmbH
32657 Lemgo/VoBheide

Lippequalitiit e.V.

¢/o Kreishandwerkerschaft
32756 Detmold
www.lippequalitaet.org
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Schloss & Gut Wendlingh

Vollkorn- & Bio-Biickerei Meffert
GmbH & Co. KG

32657 Lemgo
www.baeckerei-meffert.de

| mressifEnisr
Datmold

Landestheater Detmold GmbH

32694 Dérentrup
www.schloss-wendlingh de

32765 Detmold

landecth detmold de
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Privat-Brauerei Strate Detmold
GmbH & Co. KG

32756 Detmold
www.detmolder-landbier.de
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Konservenfabrik Lubella
GmbH & Co. KG

32791 Lage
www.lubella.de

Biickerei Biere Brot
32760 Detmold
www.bierebrot.de
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Lipoa i karing

Lippe Tourismus Marketing AG
32756 Detmold
www.lippe-tourismus-ag.de



Allergenfreie Pflanzenproteine

Laut FAO bestand der weltweite Proteinverbrauch der Menschen im Jahre
2001 zu 38 % aus Pflanzenproteinen. Die Entwicklung eines wirtschaftlichen
Verfahrens zur Gewinnung eines Pflanzenproteins, das weder allergenhaltig
noch gentechnisch modifiziert ist, bedarf eingehender Forschungs- und
Entwicklungsarbeit. Die Biotechnologie bietet hier viele Méglichkeiten - und
mit der TTZ Bremerhaven hat die Gewirzmiihle NESSE hier einen geeigneten

Partner und Forschungsdienstleister gefunden.

Das Marktvolumen fiir reines Pflanzenprotein betrigt 75 Millionen Tonnen.

Aus folgenden Griinden ist zu erwarten, dass diese Nachfrage weiter ansteigen wird:

" Die meistverwendete pflanzliche Proteinquelle ist die Sojabohne, deren Verwertung
wegen der vermehrten Nutzung gentechnisch verdnderter Pflanzen zunehmend

kritisch gesehen — wenn nicht sogar abgelehnt wird.

" Es ist eine zunehmende Allergie-Neigung vieler Verbraucher

gegen Sojabestandteile zu beobachten.

Die Extraktion der Pflanzenproteine erfolgt enzymgestiitzt. Am 77Z gibt es hierfiir die
geeigneten Geriite fiir die Analytik und die Durchfiihrung der Proteinextraktion. Das an-
gewandte Extraktionsverfahren schont Wasser- und Energieressourcen, anfallende Reststoffe
werden zur Produktion von Ballaststoffen verwendet. Das Verfahren ist frei von Losemitteln,
eine Geruchsbildung erfolgt zu keinem Zeitpunkt.

Die Partner profitieren von der Kooperation, es ist ein Geben und Nehmen. Die Gewiirz-
miihle NESSE konnte das Wissen auf dem Gebiet verschiedener Extraktionsmethoden erwei-
tern, die zusitzlich gewonnenen Kontakte auf nationaler und internationaler Ebene bringen
NESSE weitere Vorteile im Hinblick auf die Marktbearbeitung.

Mit dem israelischen Partner SOLBAR Industries Ltd. wurde bereits eine strategische

Vereinbarung fiir die Vermarktung getroffen. Erste Vermarktungsankiindigungen zeigen,
dass sich viele Zwischenhindler sehr stark fiir das neue Produkt interessieren. Deswegen

ist direkt nach Fertigstellung der Produktentwicklung ein Gebrauchsmusterschutz geplant.
Eine umfassende Marketingstrategie wird alsdann mit dem Partner SOLBAR Industries Ltd.,
Israel, festgelegt.
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Gewiirzmiihle Nesse GmbH
27612 Loxstedt-Nesse
www.nesse.de

ttz

Bremerhaven

ttz Bremerhaven
27572 Bremerhaven
www.ttz-bremerhaven.de
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SOLBAR Industries Ltd.

Ashdod 77613 (Israel)
www.solbar.com



So schmeckt Westfalen

Die Kooperation verfolgt das Ziel, die unterschiedlichen Initiativen und Aktivi-
taten der Region zu biindeln und mit regionalen Produkten, regionalen Gerich-

ten, also regionaler Kulinarik, die Region touristisch besser zu positionieren.

Ausgangspunkt war die Festlegung auf Nieheimer Kise als Alleinstellungsmerkmal und
seine Nutzung als Marketinginstrument fiir die Stadt Nieheim. Aus dieser Idee heraus wurde
unter anderem der Deutsche Kdasemarkt entwickelt, der sich Dank der Kooperation mit Slow
Food und corpus culinario von Anfang an als Besuchermagnet erwies.

Dieser Erfolg eines kulinarischen Events ermutigte die Verantwortlichen sich den Lebens-
mittelspezialititen Westfalens, also den Spezialitdten eines ganzen Landes, zuzuwenden.
Mit dem Westfalen Culinarium ist eine Museums- und Erlebniswelt entstanden, in der den
Besuchern die westfélischen Produkte — Brot, Kése, Schinken, Bier und Schnaps — mit allen
Sinnen nahegebracht und im wahrsten Sinne des Wortes schmackhaft gemacht werden sollen.

Insbesondere fiir die Geschmackserlebnisse war es wichtig iiber »den Kirchturm hinaus«
Partner zu finden, die iiber die notwendige Fachkompetenz verfiigen, und sich einer einheit-
lichen Philosophie verpflichten. Durch gegenseitige Besuche und viele Gespriche wurde
dann die jetzt bestehende Kooperation ins Leben gerufen. Die Kooperation wird getragen
von einer einheitlichen Philosophie und klaren Qualitdtskriterien in Bezug auf Tierhaltung
und Produktion der angebotenen regionalen Lebensmittel.

Wesentliche Gestaltungselemente der Kooperation sind:

" Einbringen der jeweiligen Fachkompetenz

" produktspezifischer Beitrag zur Kreislaufwirtschaft

" Auftritt nach innen und auflen mit einheitlicher Philosophie

" gegenseitige Werbung

" gemeinsamer Auftritt bei Messen und Veranstaltungen

Fiir alle Beteiligten ergibt sich schon jetzt nach so kurzer Zeit ein Image- und Umsatz-
gewinn. Ausschlaggebend dafiir ist sicherlich, dass diese Form der Kooperation bisher
einzigartig ist, weil Lebensmittelspezialitdten eines ganzen Landes unter dem Gesichtspunkt
der Nachhaltigkeit fiir Verbraucher und Géste mit allen Sinnen erlebbar gemacht werden.
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WestfiilischKulinarische
Museums- und Erlebnismeile GmbH
33039 Nieheim
www.westfalen-culinarivm.de

Schutzgemeinschaft
Westfilische Schinken- und
Worstspezialitiiten e.V.

48301 Nottuln
www.schinkenland-westfalen.de

Wewne's Vieleimer
Selaubioenc:

Menne’s Nieheimer Schaukiserei
33602 Nieheim
www.dieschaukaeserei.de

Landwirt Markus
33034 Brakel-Bellersen

designforum-owl gGmbH
32805 Horn-Bad Meinberg
www.designforum-owl.de



Die Stirke des Markenzeichens wird mit eigenem Vertrieb tiber Hofldden, Wochenmarkte,
mobile und feste, saisonale Verkaufsstinde und mit Hilfe regionaler Logistikunternehmen
im Premium Segment »kontrollierte frische MiihlenGarten-Produkte« offensiv voran-
getrieben.

Als Zeichenverwender sind 15 Unternehmen zugelassen, die konventionell wie auch nach
okologischen und Demeter Richtlinien produzieren und folgende Produkte und Verarbei-
tungsprodukte unter der Marke vermarkten: Apfelsaft, Apfel, Birnen, Quitten, Erdbeeren,
Himbeeren, Stachelbeeren, Johannisbeeren (rot und schwarz), Brombeeren, Kulturheidel-
beeren, Kulturholunder, Kirschen, Zwetschen, Pflaumen, Mirabellen, Kiirbisprodukte,
Wildobstprodukte von natiirlichen Ertragshecken wie Holunder, Hagebutten und Eberesche,
Honig, Salate, Brokkoli, Blumenkohl, Kohlrabi, Gurken, Tomaten, Petersilie, Wirsing,
Weilkohl, Rotkohl, Chinakohl, Griinkohl, Steckriiben, Rosenkohl, Spitzkohl, Paprika, Por-
ree, Zuckerhut, Auberginen, Zucchini,Peperoni, Schnitt- und Topfkriuter in groer Vielfalt,
Bohnen, Markerbsen, Mohren, Rettich, Radieschen , Rote Bete, Pastinake, Postelein, Spinat,
Spargel, Kartoffeln, SiiBmais, Eier, Milchprodukte (Kése, Quark, Joghurt), Putenfleisch-
produkte, Schweinefleischprodukte, Rindfleischprodukte, Bioheu Stroh als Heimtierfutter,
Schmuckreisig, Weihnachtsbaume, Holz, Hackschnitzel.

Der Vorstand der »AG Regionale Vermarktung im Miihlenkreis« besteht aus folgenden
Vertretern: Landwirtschaftskammer, Kreis Minden-Liibbecke, Stadt Bad Oeynhausen, Land-
wirtschaftlicher Kreisverband, Landfrauenverband, Verbraucherzentrale, Biindnis Lindlicher
Raum im Miihlenkreis e.V. Als Zeichenverwender konnen Landwirte und/oder Biindler das
Geschift gemil den Regeln der AG selbstiindig betreiben. Die AG arbeitet ehrenamtlich als
Forderer der Betriebe. Voraussetzung fiir die Nutzung des Markenzeichens MiihlenGarten
durch Zeichenverwender sind von der AG erlassene produktspezifische Qualitéts-
und Herkunftsbestimmungen, Nutzungsbedingungen und die Einhaltung eines plausiblen
Kontrollsystems. Die AG erteilt auf Antrag des Zeichenverwenders bei Vorliegen der Vor-
aussetzungen dann ein produktspezifisches, befristetes Nutzungsrecht fiir die Vermarktung
von MiihlenGarten-Produkten.



MihlenGarten
Arbeitsgemeinschaft Regionale
Vermarktung im Mihlenkreis
32312 Liihbecke
www.muehlengarten-regional.de

Fruchthof Fritz Hille GmbH & Co. KG
32312 Lishbecke
www.fruchthof-hille.de



Spezialbrotchen mit Korn

Die Beliebtheit von Spezialbrétchen beim Verbraucher steigt. Diese Brétchen
haben vermehrt Kérner als Dekoration, die ihnen eine besondere Geschmacks-
note verleihen. Die Haftung dieser Kérner am Brétchen war bisher nicht aus-
reichend. Hier hat die Kooperation zwischen TK-Hersteller und Miihle Abhilfe

geschaffen.

Ziel der Kooperation der Conditorei Coppenrath & Wiese GmbH& Co.KG mit der Kampff-
meyer Miihlen GmbH war, eine bessere Haftung dieser Korner an den Brotchen zu erreichen.
Diese Haftung sollte mit einer natiirlichen Zutat erreicht werden. Ferner sollte eine
industrielle, storungsfreie und sichere Methode fiir die Verarbeitung entwickelt werden.

In einem gemeinsamen Projekt wurde ein thermisch aufbereitetes Mehl entwickelt,
das sich in einer Emulsion iiber die Brétchen spriihen lédsst und diesen eine optimale Haft-
eigenschaft verleiht. Die anderen technischen Eigenschaften, die fiir die industrielle
Weiterverarbeitung erforderlich sind, veridnderten sich dadurch erfreulicher Weise nicht,
so dass es keine weitere Komplikationen gibt.

Fiir den Verbraucher bedeutet das: bei Conditorei Coppenrath & Wiese sind die Kérner
da, wo sie hingehdren: sie haften am Brotchen. Dies fordert die Verbraucherakzeptanz der
Produkte und verleiht sowohl dem Backwarenhersteller wie dem Zulieferer eine verbesserte
Marktposition.




Conditorei Coppenrath & Wiese
GmbH & Co. K6

49076 Osnabriick
www.coppenrath-wiese.de

Kampffmeyer Mishlen GmbH
Werk Wesermishlen Hameln
31785 Hameln
www.kampffmeyer.de



Sortenreiner Bio-M6hrensaft aus Kooperation

zwischen Erzeugung, Beratung und Verarbeitung

Am Anfang stand der Wunsch der Firma Voelkel, regional erzeugte Méhren
zur Saftherstellung zu beziehen. Das Kompetenzzentrum Okolandbau Nieder-
sachsen GmbH (KON) nahm diesen Wunsch auf und entwickelte gemeinsam
mit dem Beratungsverein Okoring e.V. eine langfristig angelegte Kooperation

zwischen landwirtschaftlicher Erzeugung, Beratung und Verarbeitung.

Die Sortenwahl fiel auf die samenfeste Mohrensorte »Rodelika«, angebaut im biologisch-
dynamischen Verfahren (Demeter). Rodelika ist eine Sorte fiir hochste Anspriiche in der
okologischen Saftherstellung, die durch hervorragenden Geschmack und Gesundheitswert
besticht. Sie weist einen besonders mohrentypischen, kriftig-siiBaromatischen Geschmack
auf. Sie enthilt besonders viele wertgebende Inhaltsstoffe. Der Kooperationspartner Voelkel
entwickelte daraus einen sortenreiner Mohrensaft, der in feldfrischer Pressung hergestellt
wird. Der Saft wird vom Markt sehr gut angenommen.

Die Gemiisebauberatung des Okorings iibernimmt Auswahl und Betreuung geeigneter
Demeter-Betriebe, die Anbauberatung sowie die betriebswirtschaftliche Auswertung.

Es erfolgt eine enge Kommunikation zwischen allen Kooperationspartnern einschlielich
der Landwirte. Im Winter finden jidhrlich zwei Treffen der Beteiligten zur Auswertung der
abgelaufenen Saison und zur Planung des neuen Anbaus statt. Im Herbst organisiert das
KON eine Besichtigung des Mohren-Anbaus bei mehreren Erzeugern fiir Vertreter der Firma
Voelkel.

Vor der Kooperation verarbeitete Voelkel hauptsidchlich Mohren aus Stiddeutschland.

Die Versorgung mit Rohware aus der Region reduziert fiir den Bio-Safthersteller Transport-
wege und spart Energie. Ferner fordert die Kooperation den biologisch-dynamische Anbau
im Ostlichen Niedersachsen. Auch dies trigt in hohem Mafie zum Umwelt- und Ressour-
censchutz bei. Zusammenfassend werden folgende Unternehmensziele des KON durch diese
Kooperation erreicht:

" Bio-Erzeugern in Niedersachsen werden durch den Vertragsanbau

gesicherte Absatzmoglichkeiten ihrer Ware zu guten Preisen geschaffen.

I Die Anforderungen der modernen Bio-Lebensmittelverarbeitung werden auf die Betriebe
getragen und die Landwirte bei der Umsetzung durch den Okoring beratend unterstiitzt.

" Niedersédchsische Bio-Verarbeitungsbetriebe konnen ihre Sortimente am Markt etablieren
und ausweiten.

Die Mengen an regional erzeugten Rodelika-Mohren wurden seit Beginn der Kooperation

von der Firma Voelkel mehrfach aufgestockt und um ein Kontingent an Roter Bete einer

bestimmten Sorte erweitert.
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Voelkel GmbH
29478 Hohbeck/OT Pevesdorf
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Okoring Versuchs- und Beratungsring
Okologischer Landbau e.V.

27374 Visselhovede
www.oekoring.de



Um ein Identifikationsmerkmal zu schaffen, hob sie im Jahre 2000 ein eigenes Getrink aus
der Taufe. Hierbei wurde die Bevolkerung im Rahmen eines Wettbewerbes mit eingebunden,
um einen passenden Namen fiir das »Nationalgetrdank« zu finden. Unter 63 Vorschlidgen ge-
wann der Name Réubertrunk und wurde danach patentiert.

Der Réubertrunk ist mittlerweile das beliebteste Mitbringsel aus dem Erholungsgebiet
Dammer Berge. Denn sein Image passt zur Region: seine wiirzigen Kriuter stammen aus den
Dammer Bergen, die Sage um den Mordkuhlenberg sowie die Steingutflasche fiir den Wan-
derer unterstreichen das »rustikale« Image. Die Herstellung erfolgt tiber die nahe gelegene
Kornbrennerei Wollbrink, der Vertrieb iiber zwei GetriankefachgrofShidndler an die heimische
Gastronomie. 500 Plakate werden der heimischen Gastronomie und dem Einzelhandel zur
Verfiigung gestellt, um das Getrink zu bewerben. Besonderes Highlight ist die Vermarktung
mit einem Réuberkostiim, so lassen sich auch GrofBflaschen vom Riubertrunk an den Touri-
sten bringen. Zahlreiche Presse-Aktionen und eine Internet-Prisentation sorgen fiir Offent-
lichkeit. Bislang sind seit Markteinfithrung (2004) 16.000 grofie (0,7 Itr.) und 100.000 kleine
(0,02 Ltr.) Flaschen verkauft worden — damit wurde ein Umsatz von mehr als 200.000 Euro
erzielt.

Seit der Einfithrung des Réubertrunk sind kontinuierlich weitere Produkte entwickelt
worden (Riubercocktail, Rduberbrot, Riuberbrétchen, Riuberwiirste, Rduberkorb, Rauber-
essen usw.). Mit diesen lukullischen Leckereien ist es der Tourist-Information Erholungsgebiet
Dammer Berge gelungen, die Identitéit der Region zu prigen und verschiedene Akteure
zusammenzufiihren.

In nichster Zeit sind verschiedene Aktionen rund um das Thema »Rduber« geplant
(zum Beispiel ein Kinderbuch mit der Sage um die Rduber vom Mordkuhlenberg, ein Kin-
der-Musical, Rauberschinken usw.), an denen sich die lokale Gastronomie und das lokale
Fleischerhandwerk beteiligen. Auch die Fachschulen sind ins Projektteam eingebunden.
Eine Fleischwarenfabrik der Region ist unterstiitzend titig — sie erstellt die Aufkleber,
die auf der Réduberwurst angebracht werden.

Giste der Dammer Berge haben die Moglichkeit, interessante Préisente aus ihrem
Urlaubsort bei den Fleischern und bei der Gastronomie kéuflich zu erwerben.
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Tourist-Information Erholungs- Kornbrennerei Biickerei Overmeyer DEHOGA
gebiet Dammer Berge e.V. Wollbrink GmbH & Co.KG 49439 Steinfeld Regionalverband Dammer Berge
49401 Damme 49578 Bersenbriick www.baeckerei-overmeyer.de 49401 Damme

www.dammer-berge.de www.wollbrink-spiritvosen.de



Avuricher Eier

Die Kooperation zwischen der Erzeugergemeinschaft Auricher Eier und der
Bdckerei Lorenz Béacker Victorbur GmbH wurde von dem bereits verstorbenen

Backermeister Ubbo Lorenz ins Leben gerufen.

Ubbo Lorenz verfolgte mit Nachdruck das Ziel, bei der Herstellung von Backwaren in seiner
Bickerei Lorenz Biicker Victorbur auf den Verbrauch von Eiern aus Kéfighaltung zu ver-
zichten. Alternativ sollten Landwirte aus der Region Aurich Eier aus Freilandhaltung fiir die
Produktion liefern.

Uber verschiedene landwirtschaftliche Organisationen wurden zunichst fiinf Erzeuger
gefunden, mit denen die Regeln der artgerechten Tierhaltung gemeinsam definiert und Fest-
preise mit verbindlichen Abnahmemengen vereinbart wurden. Nach einer kurzen Ubergangs-
phase war die Umstellung von Eiern aus Massentierhaltung auf Eier aus regionaler Freiland-
haltung geschafft. Heute werden in 26 Stalleinheiten max. 1.000 Hennen gehalten, die fiir
die Kooperation produzieren.

Die Kooperation zwischen der EZG Auricher Eier und Lorenz Bdicker Victorbur GmbH
fand groffen Anklang bei der Bevolkerung in der Region. Viele Berichte in Zeitungen und
verschiedene Werbekampagnen erhohten den Bekanntheitsgrad beider Unternehmen.

Durch die Kooperation eréffneten sich schon bald zusitzliche Absatzwege fiir die Eierer-
zeuger: Der Vertrieb von Auricher Eiern an den Endverbraucher wurde entwickelt. Heute
sind Auricher Eier in samtlichen Verkaufsstellen von Lorenz Bdécker Victorbur GmbH, aus-
gewihlten Verbrauchermirkten und in der ostfriesischen Gastronomie zu finden. Ca. 10.000
Verbraucher kaufen tdglich Auricher Eier oder die daraus erstellten Backwaren.

Die Kooperationspartner erzielen beide einen Imagegewinn, der zu Absatzsicherheit und
Mehrerlosen fiihrt, die die nicht unerheblichen Mehrkosten fiir die Verwendung von regional
produzierten Freilandeiern in den Backwaren bei weitem ausgleichen. Zudem stérkt die
Kooperation die regionale Wertschopfung und den regionalen Arbeitsmarkt. Sie unterstiitzt
eine bauerliche Landwirtschaft und die artgerechte Tierhaltung nachhaltig. Die Kooperations-
partner erwégen, zusitzlich ein Bio-Freilandei zu etablieren. Hierzu soll in Zukunft auch die
Werbung und Informationsarbeit intensiviert werden.
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Lorenz Biicker Victorbur GmbH

www.lorenz-baecker-victorbur.de

Erzeugergemeinsc haft
Auricher Eier
Posselt & Partner OHG

26605 Aurich

www.auricher-eier.de




Vermarktungsinitiative Salzwiesenkalb

Der Adrianenhof liegt direkt am Deich der Nordseekiiste, nahe der Stadt
Norden. Landwirt Jens Behrends hélt eine 70-képfige Mutterkuhherde.

Die Tiere weiden auf den saftigen Deichvorlandflédchen, genannt Salzwiesen.
Behrends wirtschaftet im Einklang mit Natur- und Kistenschutzzielen; er
vermeidet eine frlhe Mahd der Fléchen. Durch die extensive Beweidung

schafft er sichere Brutpldtze und Nahrungsrdume fiir Seevégel.

Behrends erzeugt ca. 60 Salzwiesenkilber pro Jahr. Er sucht davon etwa 15 Salzwiesen-
kilber fiir die Fleischer Baumanns, Monchengladbach, und Freese, Visbek, aus. Die Tiere
sind dann etwa 9 Monate alt und bringen 320 kg auf die Waage.

Der Landwirt begleitet die Salzwiesenkélber zu einem nahe gelegenen handwerklichen
Schlachter. Die Schlachtkorper werden dann trotz der weiten Entfernung von bis zu 330
Kilometern von den Fleischern abgeholt. Denn es handelt sich um eine exquisite Fleisch-
qualitét, und der Verbraucher honoriert auch die Herkunft und naturnahe Haltung der Tiere.
Fiir die Fleischer bedeutet dies einen Imagegewinn bei alten Kunden sowie spiirbaren
Neukundengewinn.

Durch die Kooperation mit den Fleischermeistern Baumanns und Freese ist eine
Gemeinschaft geschaffen worden, die fiir die Branche richtungweisend ist. Das Salzwiesen-
kalb vernetzt Landwirtschaft, Fleischerhandwerk, Natur- und Kiistenschutz sowie den
Fremdenverkehr:

" Die extensive Haltung der Tiere trigt zur Landschaftspflege
in der sensiblen Kiistenregion bei.
" Der Landwirt erhilt zunehmend Absatzsicherheit zu guten Preisen.
" Die Fleischerfachgeschifte sichern sich ein Alleinstellungsmerkmal
in der Region Monchengladbach und der Region Visbek/Vechta.
" Die Region Ostfriesland wird bekannter und gewinnt als Tourismusregion.
Die Partner haben erkannt, dass sie im gleichen Boot sitzen. Die werblichen Maflnahmen
stimmen die Partner untereinander ab. Die Zusammenarbeit erweist sich als angenehm und
freundschaftlich.

Ziel der Gruppe ist, die Kooperation mit weiteren Fleischern in den Verbraucherzentren
herzustellen, so dass sich kiinftig zum Beispiel auch Sammeltransporte lohnen werden.

Zur Zeit wird eine Zusammenarbeit mit dem Gastronomiebereich in Monchengladbach und
Visbek vorbereitet.




Ein Mutterkuhhalter vom Deich
findet Verbindete im Binnenland
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» Wir haben erkannt, dass wir im gleichen Boot
sitzen. Die Zusammenarbeit mit den Fleischern
erweist sich als angenehm und freundschaftlich. «

Jens Behrends, Landwirt

Fleischerei, Partyservice und Fleischerei & Partyservice Adrianenhof
Grillrestaurant Freese Baumanns Jens Behrends

49429 Vishek 41069 Ménchengladbach NeBmergroder Weg 20
www.fleischerei-freese.de www.fleischerei-baumanns.de 26553 NeBmergrode

www.adrianenhof.de



Pilotprojekt Naturstrom

Im Jahr 2001 errichtete die Ulrich Walter GmbH ein neues Firmengebdaude, bei
dessen Bau konsequent umweltfreundliche Materialien und Technologien zum
Sparen von Strom beriicksichtigt wurden. Parallel dazu wurde mit den ortsan-
sdssigen Stadiwerken EVB Huntetal ein Projekt zur Nutzung von regional er-

zeugtem Strom aus Windenergie angeschoben. Die Ulrich Walter GmbH bezog
zundchst 75 %, ab dem 1.1.2006 100 % des im Unternehmen benétigten Stroms
iGber dieses Projekt. Hierdurch tragt die Ulrich Walter GmbH betréchtlich zur

Vermeidung von Kohlendioxid-Emissionen bei.

Die Ulrich Walter GmbH ist eine Firma der Naturkostbranche, die Kaffee, Tee, Kriuter
und Gewiirze unter der Hauptmarke Lebensbaum verkauft. Sie orientiert sich bereits seit
der Griindung 1979 bei allen Unternehmensentscheidungen an Nachhaltigkeitskriterien.
Das bedeutet, dass neben 6kologischen auch soziale Aspekte mafigeblichen Einfluss auf
das unternehmerische Handeln haben. Dabei gehoren Ressourcen- und Klimaschutz zu
den vordringlichen selbst gesetzten Aufgaben.

Das Pilotprojekt Naturstrom entstand auf Initiative des Naturkostherstellers. Die Diep-
holzer Lebensmittelfirma interessierte sich damals fiir den Bezug von 6kologisch erzeugtem
Strom. Da es in der Region kein entsprechendes Angebot gab, wurde zusammen mit den
Stadtwerken EVB Huntetal die Idee entwickelt, regional erzeugten Naturstrom gezielt
verfiigbar zu machen. Auch bei den Stadtwerken gab es zu dieser Zeit bereits Bestrebungen,
Naturstrom anzubieten. Die Ulrich Walter GmbH stellte die Abnahme des Stroms konkret in
Aussicht. Dadurch gab es fiir die Stadtwerke EVB Huntetal geniigend Anreize, die notwendi-
gen MaBnahmen fiir ein entsprechendes Stromangebot — z.B. Zertifizierung durch den TUV
Siid — einzuleiten.

Im Rahmen des Projektes wurde ein Fonds eingerichtet, der sich aus einem Aufschlag
speist, der beim Kauf des Naturstroms fidllig wird. Derzeit betridgt dieser Aufschlag fiir die
Ulrich Walter GmbH 1,5 ct je kWh. Mit dem Geld des Fonds werden vor allem Fotovoltaik-
anlagen auf offentlichen Gebduden, z.B. auf Schulen, in der Region Diepholz finanziert, um
so den Anteil an regenerativ erzeugtem Strom stetig zu erhdhen.

Das Pilotprojekt sieht vor, dass der zertifizierte »Naturstrom aus der Region Diepholz«

— so der Markenname des Strom-Produktes bei den Stadtwerken — auch fiir andere Unterneh-
men und Privathaushalte in der Region Diepholz zuginglich ist. Hiervon wird zunehmend
Gebrauch gemacht.

Grundlage fiir die Zusammenarbeit der beiden Unternehmen ist das Anliegen, zukunfts-
weisende Energiekonzepte zu fordern. Die Ulrich Walter GmbH nimmt hier als Initiator und
Stromkunde eine Vorbildfunktion in der Region ein.




Ulrich Walter GmbH
49356 Diepholz
www.lebenshaum.de
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Stadtwerke EVB Huntetal GmbH
49356 Diepholz
www.stadtwerke-huntetal.de



Aus der Region - fir die Region

Ziel for die Begrinder und Umsetzer dieser Kooperation war, den Leitsatz
»Aus der Region - fir die Region« so weit wie méglich in die Tat umzusetzen.
Dariber hinaus sollte gezeigt werden, dass Landwirtschaft und Naturschutz
durchaus miteinander vereinbar sind. Der Naturkostladen war die Antwort

auf die Frage, wo die erzeugten Lebensmittel vermarktet werden kénnen.

50 Unsere Kooperation beriicksichtigt alle Komponenten,
die wichtig fiir ein umweltvertragliches, zukunftsorientiertes Handeln sind:
" Erzeugung in der Region
" zur Stiarkung regionaler Landschaftsstrukturen
" zur Entlastung der Ressourcen
" Schaffung von Arbeitsplitzen
" als Gegenpol zur Vereinheitlichung in der Lebensmittelindustrie
" Vermarktung in der Region
" Umweltschutz
" Denkmalschutz
" Nutzung regenerativer Energien
" Weiterbildung und Information fiir Erwachsene und Kinder



Erzeugergemeinschaft
Miirkischer Landmarkt GmbH
58769 Nachrodt Wiblingwerde
www.maerkischerlandmarkt.de

Naturschutzzentrum
Heesfelder Mihle e.V.
58553 Halver
www.heesfelder-muehle.de
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Heesfelder Miihle Naturkost GmbH
58553 Halver
www.heesfelder-muehle.de
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Gefligelol SP-Power

Im September 2005 griff die GePro Gefligel-Protein Vertriebsgesellschaft,
Diepholz, die Idee auf, raffiniertes Gefligeldl als Biokraftstoff fiir Dieselfahr-
zeuge zu verwenden. Gewonnen wird das Gefligel6l aus Nebenprodukten
der Gefliigelschlachtung, die aus Hahnchen-, Puten und Entenschlachthéfen
der Wiesenhof Gruppe stammen. Erste Gehversuche mit dem neuartigen Bio-
kraftstoff wurden intern mit eigenen Fahrzeugen durchgefiihrt. Sehr schnell
bestétigten positive Testergebnisse — unter anderem eine Leistungsmessung

auf einem Prifstand - die Eignung von SP-Power als Ersatzkraftstoff fir Diesel.

Der Einsatz von SP-Power als Biokraftstoff setzt geringfiigige technische UmbaumafBnah-
men an den jeweiligen Fahrzeugen voraus. In der Praxis werden die Motoren zunéchst mit
herkdmmlichem Diesel gestartet und nach einer Aufwidrmphase erfolgt im laufenden Be-
trieb die Umstellung der Kraftstoffversorgung auf SP-Power. Um diesen Kraftstoffwechsel
wihrend des Fahrzeugbetriebs gewihrleisten zu konnen, ist der Einbau eines zusétzlichen,
beheizbaren Kraftstofftanks erforderlich. Ferner ist es notwendig — um ein Abkiihlen des
erwirmten Gefliigelfetts zu verhindern — alle SP-Power-Kraftstoffleitungen mit einer aus-
reichenden Wirmeisolierung zu versehen. Die Kosten fiir die genannten UmbaumafBnahmen
belaufen sich je nach Ausfithrung auf ca. 5.000 bis 8.000 EUR pro Fahrzeug.

Gegeniiber herkommlichem Diesel, der aktuell mit ca. 0,85 bis 0,90 EUR (netto) je Liter
gehandelt wird, liegt der Verkaufspreis von SP-Power derzeit bei ca. 0,55 EUR (netto) je
Liter Kraftstoff. Da sich im Vergleich zur Betankung mit Diesel weder die Motorenleistung
noch der Kraftstoffverbrauch nachteilig verdndern, ergibt sich pro LKW — in Abhingigkeit
von der jeweiligen Laufleistung — ein jahrliches Einsparungspotential von ca. 16.000 bis
25.0000 EUR und somit unter dem Strich ein klarer Wettbewerbsvorteil gegeniiber dem
konventionellen Betrieb mit Dieselkraftstoff.

Da der Fuhrpark der Firma GePro nicht ausreichte und das technische Equipment fiir den
Einsatz von SP-Power weiterentwickelt werden musste, wurde nach einer Startphase relativ
schnell nach Verbiindeten gesucht. Gefunden wurden diese in den Firmen Ewald Menke
GmbH, Lohne, die sich in die Weiterentwicklung der Fahrzeugtechnik einbrachte, und der
BSG Logistik & Service GmbH, ebenfalls aus Lohne, die durch die Bereitstellung und Um-
riistung ihrer Fahrzeugflotte einen umfassenden Praxistest ermdglichte.

Insgesamt schopfen mittlerweile mehr als 250 Lastkraftwagen ihre Kraft aus SP-Power.
In Anbetracht einer moglichen Jahresproduktionsmenge von bis zu 35 Millionen Litern ist
ein ausreichendes Potential fiir weiteres Wachstum gewihrleistet. Parallel zur Einfiihrung
des neuen Kraftstoffs wurde mit dem Aufbau eines umfassenden Tankstellennetzes begon-
nen, so dass SP-Power auch weit auBlerhalb der urspriinglichen Keimzelle Oldenburger Miin-
sterland verfiigbar ist.

Die Kooperation ist wirtschaftlich. Sie spart wichtige fossile Brennstoffe ein, entlastet
die Umwelt und reduziert Abgase und Abgasgeriiche. Sie ist damit umweltpolitisch und
wirtschaftlich hochst relevant. Sie setzt Mafstibe fiir die gesamte Erndhrungsindustrie
und erzielt einen Imagegewinn fiir die gesamte Region.
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» Schlachtnebenprodukte kénnen
effizienter Beitrag zum Klimaschutz werden -
mit der richtigen Technologie
auch ohne Subventionen.«

Bernd Grof3e Holthaus, Geschdaftsfihrer GePro GmbH & Co. KG

[y

GePro Gefliigel-Protein Vertriehs:  BSG Logistik & Service GmbH Ewald Menke GmbH Wiesenhof
gesellschaft mbH & Co. KG 49393 Lohne 49393 Lohne Gefliigel-Kontor GmbH
www.menke-online.de 49429 Visbek

49356 Diepholz

www.sp-power.de www.wiesenhof-online.de



Das Blaue Herz

Erst die Kooperation erméglicht Gberhaupt die komplexe Abwicklung und Im-
plementierung des neuen Konzeptes. Alleine hétte keine der beteiligten Firmen

das Thema bewerkstelligen kénnen - es handelt sich um eine echte Symbiose.

Nach der erfolgreichen, gemeinsamen Entwicklung, ist die nachhaltige Implementierung

in den entscheidenen Zielmirkten das nidchste Ziel. AngestoBen wurde die Kooperation
durch einen Bericht im Fernsehen, in dem iiber ein Forschungsprojekt berichtet wurde.

Das dort gezeigte war nicht praxistauglich, aber die beteiligten Firmen haben ihre mogliche
Unterstiitzung gesehen, um das Produkt moglich zu machen.

Entscheidend fiir die Kooperation gerade der beteiligten Firmen war deren jeweilige
Fachlichkeit. Es wurden bendtigt: ein Entwickler und Hersteller fiir Druckfarben, ein
Maschinenbauer, der Kontakte in die Lebensmittelbranche hat und jemand, der die
Etiketten in Absprache mit allen anderen entwickeln, fertigen und vermarkten kann.

All diese Anforderungen konnte mit der minimalen Zahl der Beteiligten umgesetzt werden.

Die Zusammenarbeit ist heute so ausgelegt, dass es regelméfige Treffen gibt, die den
technischen Stand der jeweiligen Beteiligten wiedergeben. Dariiber hinaus gibt es regel-
miBige Tests bei den Beteiligten bei denen die neuesten Entwicklungsergebnisse praxisnah
erforscht und bewertet werden. Notige Anpassungen werden definiert und abgearbeitet.
Neben dieser forschenden Tétigkeit wird im Bereich Markting kooperiert, d. h. jeder bringt
seine Marktkontakte (Kunden, Medien, Institutionen) ein, um dem Produkt den Weg in den
Markt zu ebnen. Insgesamt muss fiir dass vollig neue Produkt eine Vermarktungsstrategie

erarbeitet werden, was gemeinschaftlich erfolgt.




Zeit-Temperaturindikator zur Visualisierung der
eingehaltenen Kihlkette von Frischelebensmitteln

» Keine der beteiligten Firmen
hatte das Thema alleine bewerkstelligen kénnen -
es handelt sich um eine echte Symbiose.«

Michael Feuerstack, Bizerba GmbH & Co. KG Papier + Etiketten
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Bizerba GmbH & Co. KG
Papier + Etiketten
44805 Bochum
www.bizerba.com
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Ciba

Ciba Speciality Chemicals Inc.
4002 Basel (Schweiz)
www.cibasc.com



Gemeinsames Wachstum im Rahmen

eines kontinuierlichen Verbesserungsprozesses

Seit Jahren schon bietet die AKD Unternehmensberatung GmbH innovative
Lésungen rund um das Thema Geschéftsprozessoptimierung fisr die Bereiche
CRM, PM und TQM an, d. h. sowohl Anwendungen als auch Dienstleistungen
zur erfolgreichen Projektumsetzung aus einer Hand. Dabei stellen die Standar-
disierung und Vereinfachung von Prozessen und der Aufbau einer lickenlosen

Kommunikation stets zentrale Zielsetzungen dar.

Zur elektronischen Unterstiitzung des vorhandenen QM-Systems entschied man sich 1998 bei
der einstigen Raiffeisen Central-Genossenschaft Nordwest (RCG) in Miinster fiir den AKD
Quality Manager, ein workflowgesteuertes Dokumentenmanagement-System zur Erstellung,
Ablage und Weiterleitung von Qualitdtsdokumenten. Dieser galt damals als eine der inno-
vativsten und besten QM-Losungen und gehort heute zu den fithrenden Produkten im Markt.

Das Projekt-Know-how der AKD und die Stabilitdt und Funktionalitit des AKD QM fiihr-
ten alsbald zu einer Etablierung der AKD im Hause RCG und ebneten den Weg fiir den suk-
zessiven Auf- und Ausbau der IT-Landschaft in Richtung eines ganzheitlichen Informations-
systems sowie die Ausrollung in weitere Standorte. Die Fusion der RCG mit der Raiffeisen
Hauptgenossenschaft Nord AG in Hannover (RHG) zur heutigen AGRAVIS Raiffeisen AG im
Jahr 2004 war hierbei ein Meilenstein in der Entwicklung der Kooperationspartner.

Die Kooperation stellt sich als zeitlich nicht beschridnktes Gesamtprojekt im Hinblick
auf das Vorantreiben des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses (KVP) beider Kooperati-
onspartner dar. AKD bedeutet dabei eine stetige Verbesserung der Prozessqualitit. So wur-
den bis heute unter anderem das AKD Labor-Informations-Management-System (LIMS),
das AKD Vertragsmanagement zur Verwaltung der Beteiligungen, Genossenschaften und
Immobilien, AKD Audit sowie das AKD Projektmanagement bei AGRAVIS eingefiihrt.

Das gemeinsame Wachstum der Kooperationspartner ist eine fast 10-jiahrige Erfolgs-
geschichte. Der Status Quo zeigt eine beeindruckende Bilanz und ist ein Indikator fiir das
Vertrauen, dass man bei AGRAVIS in Losungen der AKD setzt.

Aus diesem Grund sind bereits heute weitere Projekte zwischen den Kooperationspartner
geplant. Hierzu zidhlen unter anderem die Ausweitung der AKD Losungen QM und LIMS
auf Standorte der AGRAVIS in Russland sowie die Einfithrung des AKD HACCP-Managers.

Der Anspruch der Kooperation spiegelt sich eins zu eins in den Firmenslogans der Ko-
operationspartner wieder. AGRAVIS: »Wir helfen wachsen.« AKD: “We move your business.”




Aufbau einer lickenlosen Kommunikation
als zentrale Zielsetzung

» Das gemeinsame Wachstum der Kooperationspartner
ist eine fast 10-jéhrige Erfolgsgeschichte.
Der Status Quo zeigt eine beeindruckende Bilanz
und ist ein Indikator fiir das Vertrauen,

das man bei AGRAVIS in Lésungen der AKD setzt.«
Thomas Samer, Marketing AKD Unternehmensberatung GmbH

AKD Unternehmensberatung
GmbH

48249 Dijlmen
www.akd-gmbh.de
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Wir helfen wachsen.

AGRAVIS Raiffeisen AG
48155 Miinster
www.agravis.de



Begonnen hat alles schon 1982 mit der Optimierung der Produktionsabldufe. Der Ausbau
des fachlichen Grundgeriistes erfolgte 1995 mit der Installation des Basis-Filial-Informations-
systems. Ein leistungsfihiger Zentralrechner im Stammsitz kommuniziert seither direkt mit
den Rechnern in den jeweiligen Filialen.

Im damaligen Basispaket wurden die klassischen Module mit nachfolgenden Program-
men eingefiihrt: Stammdatenverwaltung, Filialdaten, Personaldaten, Finanzmanagement
einschlieflich Kostenanalysen, Organisation der Filialbelieferung sowie Tourenerfassung,
Abrechnungsmodul sowie weitere Auswertungen.

Der Informationsaustausch erfolgte damals schon im Verlauf des Projektes tiber EDI.
Voll integriert wurden die verschiedenen Kassen angebunden, Rentabilitdtsbewertungen
waren schon nach kurzer Einfiihrungszeit moglich und haben sich nachhaltig bei direkten
Kontrollen neuer Produkte bewihrt.

Bestimmend fiir den Unternehmenserfolg der Firma Esser sind insbesondere die
Planungs- und Kontrollinstrumente: Flexibles, zeitraumunabhéngiges Controlling zur
Sortimentspflege, zur Preiskalkulation, sowie zur kontinuierlichen Preiskontrolle zeichnen
fiir erfolgreiche Wirtschaftsaktivititen. Die liickenlose Kontrolle der Warenstrome ohne we-
sentliche Inventurdifferenzen sorgt ebenfalls fiir effiziente Prozessabldufe im Unternehmen.

Die zentrale Stammdatenpflege, die libergreifende Sortiments- und Preispflege ohne
Doppelerfassungen gewihrleisteten zusétzlich einen deutlichen Nutzen, der sich in Zeit-
und Kostenersparnis widerspiegelte. Nahezu ideal sind die Soll-Ist-Vergleiche mit den damit
verbundenen Wertschopfungsanalysen durch die Verantwortlichen des Unternehmens Esser
genutzt worden. Die Module Qualititssicherung, Produktionssteuerung und Zeitwirtschaft
sind seit langem leistungsorientiert im Einsatz.

Im Verlauf der langjdhrigen Zusammenarbeit haben beide Partner immer die neuen
Praxisanforderungen mit den technisch optimalen Losungen auf einen innovativen Weg
gebracht.

Diese Leistungsfihigkeit zeigt sich auch darin, dass trotz zunehmenden Grof3handels-
aktivitdten und aktuell bei tiber 30 Filialen die Anzahl der Mitarbeiter in der Verwaltung
konstant geblieben ist.

Mit der integrierten IT-Organisation der CSB-System AG plant Esser in Zukunft die
Produktion von frischen Convenience-Artikeln und die direkte Vermarktung dieser Produkte
in der Region.



Karl-Heinz Esser Fleisch- und
Wourstspezialitiiten Party Service
41812 Erkelenz
www.wurst-esser.de

<

CSB-System

INTERNATIONAL

CSB-System AG
52511 Geilenkirchen
www. csh-system.com



Torten und Tortenbdden, Teig- und Teigstringe, Miisliriegel, Sahnerollen, Stollen, Platten-
kuchen, Obstkuchen, Brot, Pizza, Karamell — fiir all das und vieles mehr bietet die Firma
Ddéinghaus Schneidemaschinen nach Mafl. Ob warm oder gefroren, homogene Masse oder
vielschichtiges Fertigprodukt, ob manuelle Beschickung oder vollautomatische Allround-
Anlage — das ostwestfilische Unternehmen stellt sich flexibel auf jeden Kundenwunsch ein.
Die Maschinenbauer der Firma beherrschen die konventionellen Messertechniken und wis-
sen wie man mit Ultraschall perfekte Schnitte macht. In der zukunftsweisenden Technologie
gehoren sie international zu den Vorreitern. 1932 gegriindet, betreute der Familienbetrieb
lange Zeit iiberwiegend Kunden im regionalen Umfeld. Seit 20 Jahren bietet der Mittelstdnd-
ler aus Ostwestfalen seine Spezialmaschinen im Ausland an. Heute verdient sich das 25 Mit-
arbeiter zidhlende Unternehmen mehr als die Hilfte seines Umsatzes im Export.

Die Firma Sondermaschinentechnik Andreas Stickel wurde 1996 gegriindet. Das Unter-
nehmen befasst sich vornehmlich mit kunden- und produktspezifischen Losungen in der
Verpackungs- und Fordertechnik. Komplexe Aufgabenstellungen im Bereich Planung,
Konstruktion, Elektroprojektierung, Programmierung und Maschinenbau werden kompetent
aus einer Hand gelost. Die mittlerweile 15 Mitarbeiter der Firma verfiigen zum Teil iiber
30 Jahre Erfahrungen im Bereich Verpackungs-, Forder-, Automatisierungstechnik und
Rationalisierungsmittelbau. Seit 2002 ist die Firma in Webau angesiedelt. Die Kunden sind
zum Grofteil in der Lebensmittel-, StiBwaren-, Kosmetik-, Chemischen- und Pharmazeu-
tischen Industrie ansdssig.

Die Technische Universitiit Dresden geht auf die 1828 gegriindete Technische Bildungs-
anstalt Dresden zuriick; sie gehort damit zu den idltesten technisch-akademischen Bildungs-
anstalten Deutschlands. Mit rund 35000 Studierenden und rund 4 200 fest angestellten
Mitarbeitern (ohne Medizinische Fakultit) sowie fast 2000 Drittmittelbeschiftigten (mit
Medizinischer Fakultit) ist sie heute die grofite Universitdt Sachsens. Eng verbunden mit
den Umstrukturierungen Anfang der goer Jahre ist auch die konsequente Wettbewerbs-
orientierung der Universitidt. Dazu gehoren selbstverstidndlich wirtschaftsnahes Denken und
Handeln sowie der Ausbau funktionierender Partnerschaften der Wissenschaft mit Industrie
und Wirtschaft.
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Déinghaus Maschinenbav GmbH
33129 Delbriick-Hagen
www.doeinghaus.de

-

Somatech Maschinenbau
06679 Webau/OT Rdsseuln
www.somatech.de

D

Universitiit Dresden (TU)
Institut fiir Lebensmittel-
und Bioverfahrenstechnik
01062 Dresden
www.tu-dresden.de
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Der Oxylator

Die Anwendung und die Vorteile von Sauerstoff fir den Knetprozess von
Weizenteigen sind seit Idngerer Zeit bekannt. Allerdings konnten bisher keine
befriedigenden technischen Lésungen fiir den betrieblichen Einsatz erarbeitet
und etabliert werden. Seit kurzem existiert ein neuartiges Knetsystem,

dass problemlos die Vorteile von Sauerstoff beim Knetprozess nutzen kann.
Der Oxlyator ist in der Lage mithilfe einer Disen-Benetzung die Teigbildung

zu beschleunigen und die Teigentwicklung zu verbessern.

Im Einzelnen werden durch das neuartige Knetverfahren mit sauerstoffangereichertem
Schiittwasser unter anderem nachstehende Effekte erzielt:

erhohte Wasserbindung

erhohte TA, verbesserte Frischhaltung

trockene und plastische Teige (»stress-unsensitiv«, zum Beispiel scher-unsensitiv)
hervorragende Maschinenstabilitét

erhohte Girtoleranz

kritisches Potential der Ascorbinsdure wird reduziert oder beseitigt

(Gefahr der Uberdosierung entfillt)

erhohte Backmittel-Wirkung

Backmittel-Einsparung bis zu 50 %

erhohte Gefrier-Tau-Stabilitét

Mehlqualitdtsschwankungen werden ausgeglichen

" verbesserte Mehlqualitdtsdaten auch bei kleberschwachen Mehlen

" Kostenminimierung bei optimierten Qualitdtsdaten fiir Teig und Gebick

Das technologische Potential dieser neuartigen Knettechnik ist sehr grof§

und bedarf weitergehender Untersuchungen.
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Bremerhaven

Emil Kemper GmbH ttz Bremerhaven
33397 Rietherg 27572 Bremerhaven
www.wpbakerygroup.org www.ttz-bremerhaven.de



Vereinfachung und Harmonisierung der Prozesse

Auf der Basis von Consumer Research (Sensorikuntersuchungen bei Dr. Oetker
in Kooperation mit der IS| GmbH, Géttingen) wurde die verbraucherrelevante
Qualitat von Pizza-Salami mittels deskriptiver Analyse ermittelt und Profilie-
rung der Produkteigenschaften festgelegt. Die Auswahl erfolgte aus verschie-
densten Rezepten und Technologien (FH Lippe, Lemgo und Oltmer Food-Consul-
ting) in Verbindung mit Gewiirz-Mischungen und Starterkulturen (Meat-Cracks)
in der Sensorik von Dr. Oetker. Die darauf basierenden Rezepte wurden
schrittweise in der Pilot-Produktion erprobt und erneut optimiert (Firma Hage).
Die weiteren Schritte bestanden in der Umsetzung dieses Konzeptes

bei weiteren Lieferanten durch Oltmer Food-Consulting und Dr. Oetker.

66 Dabei garantieren genaueste Spezifikationen und Fleischstandards eine hohe Sicherheit,
auch infolge der iiber alle Stufen gesicherten Riickverfolgbarkeit. Unterschiede in den
Technologien der Rohwursthersteller konnten so schnell ausgeglichen und Fortschritte in der
Rezeptur, die wihrend der gesamten Projektlaufzeit weiter erzielt wurden, auf3erordentlich
schnell und unkompliziert umgesetzt werden. Weiterentwicklung ergaben sich bei Starter-
kulturen, Zusammensetzung der Gewiirzmischung, Stabilisatoren, Fleischalternativen, Tech-
nik der Verarbeitung und bei Innovation weiterer Rohwurstvarianten (Pepperoni, Calabrese).

Die Verarbeitung erfolgt bei den Rohwurstherstellern modular, auf die jeweiligen Belange
des Rohwurstproduzenten exakt abgestimmt. Das Ergebnis dieses Projektes sind:
" Erzielung der verbraucherdefinierten Qualitét
" Verbesserung und Harmonisierung der Qualitit
" Hohe Sicherheit in der Produktion und der Produktqualitét
" Reduzierung der Produktions-Schwankungen
" Verbesserte Stabilitit der Rohwurst
" Wirtschaftliche Transparenz
" Reduzierte Riickweisungsquoten
" Vereinfachter Herstellungsprozess mit reduziertem Fehlchargenrisiko
" Unkomplizierte und schnelle Freigabe neuer Lieferanten
mit geringem Fehlchargenrisiko in der Entwicklungsphase
Das Ergebnis schlédgt sich in sténdig tiberproportional steigendem Absatz und signifikant
verbesserter Verbraucherakzeptanz der Rohfleisch-Pizza-Produkte von Dr. Oetker nieder.
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Fachhochschule Lippe und Hoxter
32657 Lemgo
ww.fh-luh.de/fh4

i -t wttere

Hage Fleisch- und
Wourstwarenspezialititen GmbH
29640 Schneverdingen

Oltmer Food Consulting GmbH
26188 Edewecht
www.oltmer-food-consulting.de

Meat

Meat Cracks Technologie
GmbH & Co. KG

49439 Miihlen
www.meatcracks.de

(2)

Dr. August Oetker
Nahrungsmittel KG
33617 Bielefeld
www.oetker.de

Fisi

151 GmbH

Institut fiir Sensorikforschung
und Innovationsheratung
37124 Gattingen
www.isi-goettingen.de



Im Rahmen eines Kooperationsprojektes Zusammenarbeit von Forschern des Technologie
Transferzentrum Bremerhaven und Praktikern der Firma Ungermann wurden neue Erkennt-
nisse und Verfahren fiir die Backwarenproduktion entwickelt. Das neue, inzwischen paten-
tierte MicroTec Verfahren bietet durch eine neuartige Befeuchtungstechnologie:

Deutlich verbesserte Qualitit der Backwaren —

insbesondere bei Geschmack und lang anhaltender Frische

Anwendbarkeit bei GroBbroten und Kleingebéck gleichermalien

Verbesserte Haltbarkeit durch keimfreies Mikroaerosol

Energieeinsparungen bis zu 40 %

Mut zu Innovationen mit starken Partnern

Das Projekt wurde von Unternehmen initiiert, die aufgrund ihrer GroBe eigenstindig kaum
Forschung und Entwicklung in diesem Umfang leisten konnen. Erst durch die Biindelung
der Ressourcen wurde es moglich das Projekt umzusetzen. Die Einbeziehung eines For-
schungspartners hat dem Projekt die professionelle Struktur und eine Verifikation an wissen-
schaftlichen Standards eroffnet. Dies hat sich wihrend des Projektes auf der Arbeitsebene
und in der Vermarktung der Projektergebnisse als extrem wertvoll erwiesen. Durch die
Forderung der Arbeitsgemeinschaft angewandte industrielle Forschung (AIF Berlin) konnte
die erforderliche Personenstirke iiber die Projektlaufzeit zuséatzlich zu den investitions-
intensiven Versuchsanlagen ermdéglicht werden.

Die durchgefiihrte Pressearbeit auf der IBA 2006 und die Zusammenarbeit mit Verlagen
hat die Ergebnisse schnell publik werden lassen. Ein Patent fiir diese Technologie wurde
noch im September 2006 angemeldet.

Zentral ist auch die Qualitit der Ergebnisse. Sie verhilft den Béckereiproduktionen zu
mehr Qualitit, vereinfacht deren Logistik durch verbesserte Frischhaltung und senkt den
Primirenergieverbrauch deutlich gegeniiber Vergleichsanlagen.

Insgesamt ist dieses Projekt besonders forderungswiirdig da es von den beteiligten kleinen
Unternehmen ein hohes unternehmerisches Risiko sowie auflerordentliche Arbeitsbelastun-
gen gefordert hat. Die Unternehmen haben die angestrebten Ziele konzentriert verfolgt und
unmittelbar praxisrelevante Ergebnisse mit dem Forschungspartner erzielt. Der unternehme-
rische Mut und die Zielstrebigkeit ein solches Projekt iiber mehr als 15 Monate zu betreiben
ist beispielhaft fiir Kleinunternehmen, die sich gegen scheinbar iibermichtige GroBunterneh-
men auf dem Markt durch Wissen, Kreativitit und Schnelligkeit durchsetzen miissen.



% UNGERMANN
WSSEN SYSTEM-KALTE
Wolfram Ungermann
Systemkilte GmbH & Co. KG
58300 Wetter
www.ungermann.de

ttz

Bremerhaven

Verein zur Forderung

des Technologietransfers an der
Hochschule Bremerhaven e.V.
Institute BILB/IEV

27568 Bremerhaven
www.ttz-bremerhaven.de

EMTERFRISE
ETEIEMS

Enterprise Systems

Gesellschaft fiir Systemintegration
und Softwareentwicklung mbH
61352 Bad Homburg
www.enterprise-systems.de



AutoScan

In der Landtechnik gewinnt der Einsatz von Sensorsystemen zunehmend

an Bedeutung. High-Tech-Lésungen verbinden 6kologische und 6konomische
Vorteile und schaffen im Falle eines hohen Innovationsgrades neue Arbeits-
pldtze. Die Maschinenfabrik Bernard Krone hat mit der Fachhochschule

Osnabrick ein solches Sensorsystem fir die Maisernte konzipiert und realisiert.

Bei der Maisernte wird die Hickselldnge vom Reifegrad der Pflanzen bestimmt. Fiir eine
optimale Futterstruktur — Silagequalitdt — miissen griine Pflanzen lidnger gehdckselt werden
als braune. Eine sensorische Erfassung des Reifegrades als Schliisselkomponente fiir eine
automatische — den Fahrer entlastende — Regelung gab es bisher nicht. Fiir die Entwicklung
eines optischen Sensorsystems stellen die rauen Feldbedingungen und die Online-Féhigkeit
des Systems schwierige Randbedingungen dar.

Die Kooperation ergab sich aus der Zusammenarbeit iiber Diplomarbeiten sowie auf-
grund wissenschaftlicher Veroffentlichungen. Das Messprinzip basiert auf dem spektralen
Reflexionsverhalten der Pflanzen. Mit Fotodioden und LEDs konnte ein kostengiinstiges
System mit Storgrofenunterdriickung realisiert werden. Der Einbauort in der Maschine
wurde so ausgewihlt, dass die Maispflanzen auf der Glasplatte des Sensors eine selbst-
reinigende Wirkung erzielen.

Die Kompetenzen der Partner ergiinzen sich einerseits (Lehre/ Forschung bzw. Produk-
tion), andererseits besteht ein Uberlapp bzgl. Agrartechnologien. Es entwickelte sich eine
flexible Zusammenarbeit, wobei optimale Rahmenbedingungen fiir die jeweilige Teilaufgabe
hergestellt wurden. Beispielsweise hat ein Mitarbeiter von Krone mehrere Tage an der Fach-
hochschule gearbeitet oder Maisfelder von Krone bzw. kooperierenden Landwirten wurden

fiir Feldversuche genutzt. Die Produkteinfithrung wird derzeit vorbereitet.

Die enge praxisorientierte Zusammenarbeit zwischen einem Unternehmen und einer
Hochschule unter optimaler Nutzung der Synergien — vom Labor- iiber Feldnutzung bis hin
zum Personalaustausch — hat zur erfolgreichen Entwicklung eines innovativen Produktes
gefiihrt.
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Ernte gut, alles gut!

Maschinenfabrik
Bernard Krone GmbH
48480 Spelle
www.krone.de
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Fachhochschule Osnabriick
49076 Osnabriick
www.fh-osnabrueck.de



VzF GmbH - Der Verbund

In den 60er Jahren wurde der Verein zur Férderung der béuerlichen
Veredelungswirtschaft e. V. (VzF) als Beratungsorganisation gegriindet.

In den 70er Jahren kamen mehrere Erzeugergemeinschaften (EZGen) als
Vermarktungsorganisationen fiir Zuchtschweine, Ferkel und Mastschweine
hinzu. Mit Hilfe von &ffentlichen Férdergeldern konnten die EZGen im Laufe
der Zeit eine enge Zusammenarbeit mit Berater- und Schlachtstufe aufbau-
en. Diese Erfolgsstory fihrt bis heute zu einer Bindelung von 1,5 Millionen
Schlachtschweinen und Ferkeln in Hinblick auf Erzeugung, Beratung und

Vermarktung im sogenannten VzF-Verbund.

Im Jahre 2006 ist mit Griindung der VzF GmbH die Zusammenarbeit zwischen den EZGen
und der Beratungsstufe weiter intensiviert und rationalisiert worden — zum Nutzen der betei-
ligten 1.400 Landwirte. Die drei EZGen Zucht (NordLand), Ferkel (BFEG) und Mast (BEW)
sowie die Beratungsorganisation VzF beteiligen sich an einer gemeinsamen Tréigergesell-
schaft in der Rechtsform einer GmbH, an die sie das operative Geschift delegieren.

Das bedeutet, dass die 70 Mitarbeiter der vier Organisationen nunmehr bei der GmbH an-
gestellt sind. Die GmbH hat sich ein klar strukturiertes Personal- und Aufgabenorganigramm
auf Basis QM nach DIN ISO 9001:2000 gegeben, und zwar auf Grundlage vertraglicher Re-
gelungen zwischen GmbH und den vier Gesellschaftern. Der Aufsichtsrat der GmbH setzt
sich aus den vier Gesellschaftern zusammen. Sie sorgen mit der hauptamtlichen Geschifts-
fiihrung fiir effiziente Unternehmensfiihrung, eine leistungsfihige und zukunftsgerichtete
Struktur, einen einheitlichen Auftritt und Ausrichtung schaffen damit die Voraussetzung fiir
weiteres Wachstum der Organisation.

Schon im ersten Jahr ergaben sich fiir die GmbH Kostenreduzierungseffekte von ca.
300.000 Euro (Einsparung an Personal, Biiroraum, Fahrzeuge), obwohl das Leistungsniveau
fiir die Landwirte und Kunden der GmbH gehalten — ja sogar gesteigert werden konnte:
Durch die Zentralisierung der Daten und Serviceleistungen im Verbund sind kompetentere

Beraterleistungen moglich. Durch Mengenabgleich tiber die Stufen Zucht und Aufzucht
hinweg werden sehr viel genauere Vorhersagen von Schlachtmengen moglich, und das auf
Monate hinaus.

All dies fiihrt zu verbesserten Konditionen am Schlachthof und ermdglicht eine effekti-
vere herkunftsbezogene Vermarktung von Ferkeln und Schlachtschweinen.
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VzF GmbH
29525 Uelzen
www.vzf.de
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NordLand Zuchtschweine-

Erzeugergemeinschaft w.V.

29525 Uelzen

e

Bavernsiegelferkel-
Erzeugergemeinschaft w.V.
29525 Uelzen
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Bavernsiegel-Erzeuger-

gemeinschaft Elbe-Weser w.V.

29525 Uelzen

Verein zur Forderung der biiverlichen
Veredelungswirtschaft e.V.
29525 Uelzen



Westfdlischen Knochenschinken

auf den Weg zur g.g.A. gebracht

Im Jahr 2004 wurden verschiedene Hersteller des westfélischen Knochen-
schinken auf die Méglichkeit einer Eintragung als g.g.A. aufmerksam gemacht.
Nach einem ersten Treffen im April 2004 auf Initiative von FPI und RVA war
klar: Ziel der Schutzgemeinschaft ist primér die Eintragung des westfdlischen
Knochenschinkens als g.g.A. gem&B EU-Verordnung 510/2006. Weitergehend
sind in der Satzung auch die Eintragung weiterer westfalischer Spezialitaten
vorgesehen. Zu diesem Zweck grindeteten die Kooperationspartner im Sep-
tember 2004 einen eingetragenen Verein, der dann auf der Intermeat 2004

der Fachpresse vorgestellt wurde.

Im Mirz 2005 stellte sich die Schutzgemeinschaft verschiedenen Fachverbdnden auf einem
Schinkenfest vor. Im Januar 2006 schlieflich stellte die Schutzgemeinschaft auf der IGW in
Berlin ihre eigene Siegelmarke vor.

Mittlerweile ist die zweite Ausbaustufe des Schinkenlandes Westfalen fast abgeschlossen.
Zentrales Element sind hierbei die Internetplattform www.schinkenland-westfalen.de sowie
verschiedene Publikationen in Medien oder eigenen Broschiiren. In diesen Publikationen
werden die touristischen Besucher auf die lange Tradition der Schinkenherstellung in West-
falen hingewiesen und durch die Schaffung einer eigenen Siegelmarke hingefiihrt zu den
Qualitdtsmalstidben, die die Schutzgemeinschaft fiir den westfilischen Knochenschinken
aufgestellt hat.

Die Schutzgemeinschaft Westfilische Schinken- und Wurstspezialitditen e.V. ist in ihrer
Zusammensetzung einzigartig. Bedingt durch das enge Zusammenwirken der 10 Mitglieder
konnte innerhalb kiirzester Zeit die Qualitit eines Traditionsproduktes exakt beschrieben
werden. Sollte der Eintrag zur g.g.A. dann festgeschrieben werden, wird diese Qualitits-
beschreibung fiir alle Hersteller, auch Nichtmitglieder, bindend sein.

AuBerdem hat die Schutzgemeinschaft Westfilische Schinken- und Wurstspezialititene.V.
noch vor dem Eintrag als g.g.A. schon angefangen das Marketingpotenzial des westfilischen

Knochenschinken auszuloten und mit direkten Marketingmafinahmen begonnen.

Moglich wurde diese Kooperation durch eine enge, offene Zusammenarbeit von Betrieben
die zwar nach wie vor im Wettbewerb zueinander stehen, aber {iber einen gemeinsamen
Qualitdtsstandard ihre Produkte vor billigen Nachahmungen schiitzen wollen und kénnen.




Schinken Waltering
48301 Nottuln
www.schinken-waltering.de

H. Klimper Schinken-Manufaktur
48465 Schiittorf
www.kluemper-schinken.de

Fleischer-Fachgeschiift Laschke
48619 Heek
www.laschke.net

Wilhelm Frahling GmbH
48366 Laer

Gut Erpenbeck
49525 Lengerich
www.gut-erpenbeck.de

Schinken Hartmann
43361 Beelen
www.schinken-hartmann.de

Fleischerei Klaus Lammering
48712 Gescher

Gebr. Riweling GmbH & Co. KG
46354 Siidlohn

Fleischerei Anton Knuf e.K.
46325 Borken
www.fleischerei-knuf.de

Neuland GmbH
59192 Bergkamen
www.neuland-fleisch.de

A
Schutzgemeinschaft
Westfilische Schinken- und
Wourstspezialitiiten e.V.

48301 Nottuln
www.schinkenland-westfalen.de



Mehr Kundenkontakte

Ein gemeinniitziger und ehrenamtlicher Verband ist nur schwer in der Lage,
auf teuren Fachmessen, wo viele mégliche neue Mitglieder als Fachbesucher
prdsent sind, einen Messestand zu mieten. Dafir reicht das Budget bei weitem
nicht aus, da der Mitgliedsbeitrag mit 65 € pro Jahr bewusst klein gehalten

wurde.

Ein Maschinenbauer wiederum muss auf Messen Pridsenz und auch Produkte zeigen, um
Kunden fiir sich zu gewinnen. Héufig passiert es dabei, dass die Fachbesucher, mit denen
man keine Termine im Vorwege absprechen kann, geballt auftreten. Als kleines Unterneh-
men konnen sich schnell Engpésse bei den Mitarbeitern ergeben. Fachbesucher haben aber
generell keine Zeit zu warten, sondern »kommen wieder«. Da dies meistens nicht eintritt,
sind viele Gespriche und potentielle Kunden verloren. Mehr Mitarbeiter fiir die Messe ein-
zustellen, lohnt sich aber auch nicht, da in ruhigen Zeiten, diese wiederum nur Kosten verur-
sachen.

Aus dieser Situation heraus wurde die Kooperation mit dem Verband /VBFF entwickelt.
Der Verband bekam die Moglichkeit sich kostengiinstig auf dem vorhandenen Messestand
des Maschinenbauers Vivotec zu prisentieren. Vivorec wies die I[VBFF-Reprisentanten in die
Produkte ein und erhielt somit eine Puffermoglichkeit bei einem hohen Ansturm an interes-
sierten Fachbesuchern, ohne den eigenen Personalstand aufstocken zu miissen.

Diese Idee wurde auf der Intermeat vom 23. bis 27. September 2006 umgesetzt. Fiir
beide Parteien war der Verlauf und die Akzeptanz der Kooperation so erfolgreich, dass eine
Wiederholung auf anderen Messen geplant ist. Der Maschinenbauer profitierte von dem
Messetreffpunkt des Verbandes, der an alle 150 Mitglieder im Vorwege der Messe iiber den

Infoletter und E-Mail kommuniziert wurde. Hieraus ergaben sich auch zu besucherschwiche-
ren Zeiten interessante und informative Gespriche.

Die Tatsache, dass interessierte Fachbesucher an diesem Stand gut betreut wurden, fiithrte
auch zu einer stindig guten Belegung des Messestandes. Selten war der Stand verwaist. Das
Interesse zog immer wieder weitere Fachbesucher nach.
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Vivotec GmbH & Co. KG
47546 Kalkar
www.vivotec.net

Internationale Vereinigung
Betriebswirte Fachrichtung Fleisch
(IVBFF) e.V.

49176 Hilter

www.ivbff.de



Ausgehend von ersten Schritten in Form einer gemeinsamen Befrachtung der Overnight-
LKW zum Erreichen von Komplettladungen (Einfiihrung Maut 2004!) hat sich die Zusam-
menarbeit aufgrund der positiven Erfahrungen und Ergebnisse mittlerweile auf viele andere
Bereiche und Prozesse der beiden Partner ausgeweitet, als da wéren:

Auftragserfassung: Die Kunden des einen Partners werden auch Kunden des anderen.

Produktentwicklung im Schnittmengenbereich der Sortimente (zum Beispiel Snacks),

Einkauf von Betriebsmitteln (zum Beispiel Kartonagen,

aber auch viele Food und Nonfood-Waren)

Vertrieb und Akquisiton

(gemeinsame Marktbearbeitung/Truhenpflege und anderes mehr).

Die Ergebnisse zeigen, dass ein gemeinsam abgestimmtes Vorgehen einen deutlichen
Mehrwert bringen kann. Voraussetzung dafiir ist eine offene und vertrauensvolle Firmen-
und Mitarbeiterkultur und eine Unternehmensfiihrung, die fiir solche Ideen nicht nur offen
ist, sondern ein solches Vorhaben aktiv unterstiitzt und voll dahinter steht.

Biindelungs- und Zentralisierungseffekte bringen in aller Regel spiirbare betriebs-
wirtschaftliche Effekte. Zu beachten ist bei einem solchen Vorhaben, dass etwaige Kern-
kompetenzen und Alleinstellungen nicht gefihrdet werden oder gar verloren gehen. Verén-
derungen jedweder Art bringen auch Unruhe und Unsicherheit bei den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern. Insofern ist eine aktive, offene und am besten gemeinsam mit dem Betriebsrat
abgestimmte Informations- und Kommunikationspolitik eine ganz wichtige Voraussetzung
fiir den Erfolg einer solchen Kooperation. Wer nur den schnellen Erfolg in Form von schnel-
len Kosteneinsparungen vor Augen hat, kann leicht Schiffbruch erleiden.

Die Kooperation bringt jetzt schon mehr als erwartet. Aber es war und ist auch heute
kein Prozess, der von alleine lduft. Nicht nur am Anfang gab es Schwierigkeiten, auch heute
gibt es immer wieder Situationen, die eine gemeinsame Problemldsung erfordern.

Durch ein offenes und partnerschaftliches Aufeinanderzugehen mit der Bereitschaft zum
Kompromiss ist bislang aber immer eine zufrieden stellende Losung gefunden worden.

Dieses Beispiel sollte vielen anderen Mut machen, gemeinsam mit passenden
Kooperationspartnern zu mehr gemeinsamem Erfolg zu kommen.
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GmbH & Co. KG GmbH & Co. KG Tiefkiihl-Service GmbH
49176 Hilter 49079 Osnabriick 49079 Osnabriick

www.apefito.info www.coppenrath-wiese.de www.spedition-overnight.de



Schweinevermarktung auf Augenhdéhe

Die Erzeugergemeinschaft Coesfeld (EGC) und das wirtschaftliche Tochterunter-
nehmen der ISN - Interessengemeinschaft der Schweinehalter Deutschlands,
die ISW GmbH, arbeiten seit dem 1. Februar 2007 beim Ein- und Verkauf von
Mastschweinen stérker zusammen. Die EGC verstarkt die Stickumsétze der
ISW um 30 %, bleibt aber zugleich als eigensténdige Erzeugergemeinschaft
bestehen. Diese Zusammenarbeit bringt fir die EGC-Mitglieder eine Optimie-
rung der Vermarktung bei gleichzeitiger Kostenreduzierung. Die Kooperation
zwischen beiden Organisationen beinhaltet den gemeinsamen Abschluss einer

Warenkreditversicherung und die Erstellung der Abrechnungen Gber die ISW.

Die EGC wurde 1990 von Landwirten zur besseren Vermarktung der eigenen Schweine ge-
griindet. Heute vermarktet die EGC ca. 100.000 Mastschweine pro Jahr ohne vertragliche
Bindung im freien Handel zu besten Preisen bei gleichzeitig hoher Bonitit.

Die Zusammenarbeit der beiden Organisationen ist in einem gemeinsamen Vermarktungs-
vertrag geregelt. Die Steuerung des Tagesgeschifts der Schlachtschweinevermarktung erfolgt
direkt zwischen den einzelnen Mitgliedern der EGC und dem zustdndigen Ansprechpartner
bei der ISW. Der Informationsfluss findet hauptséichlich per Telefon und standardisierter
Faxformulare statt. Die EGC-Mitglieder haben aber weiterhin die Moglichkeit, sich wie
bisher aktiv am Verkaufsgeschehen zu beteiligen, indem sie dem ISW-Verkidufer Vorgaben
machen. Denn die Chemie zwischen Vermarktungspartnern hat oberste Prioritit.

Die Ergebnisse dieser Zusammenarbeit werden in einem Jahr durch die Mitglieder
analysiert und diskutiert werden. Aus den Erfahrungen in der bisherigen Geschéftsbeziehung
erwarten die Schweinehalter Wesentlichen:

" verbesserten Service im Tagesgeschift in Hinblick

auf Anmeldung, Abholung, Rechnungsstellung
" Erschliefen alternativer Vermarktungswege, sowohl regional als auch iiberregional
" Vermittlung attraktiver Kontakte zum besseren Einkauf von Ferkeln

" hohere Vermarktungserlose und niedrigere Vermarktungskosten pro Schwein

" hochste Zahlungssicherheit durch Warenkreditversicherung und kurzes Zahlungsziel.

Mit einem derartigen Zusammenschluss von Schlachtschweine-Vermarktungsgemeinschaften
wird in angemessener Weise auf den fortschreitenden Konzentrationsprozess der verarbeiten-
den Industrie und des Lebensmitteleinzelhandels reagiert. Der Zusammenschluss ermoglicht,
auch zukiinftig auf Augenhohe zu verhandeln.




Erzeugergemeinschaft Coesfeld

ISW GmbH - Interessengemeinschaft
der Schweinehalter Wirtschafts-GmbH
49394 Damme

www.schweine.net




Praxisnahes elektronisches

Tierkenndatenmanagement

Bereits im Jahr 2003 reifte in der Landwirtschaft die Idee zur Vereinfachung
von Prozessabl&ufen mit Hilfe von elektronischen Informationssystemen.
Aufgrund der vielféltigen, anspruchsvollen und notwendigen Komponenten
(Sende-, Erkennungs- und Datenverarbeitungssysteme) wurde dem VIT (Verei-
nigte Informationssysteme Tierhaltung w.V.) aus Verden sehr schnell deutlich,
dass ein funktionierendes System der Rinderkennzeichnung nur mit Hilfe von
kompetenten Kooperationspartnern zeitnah zu realisieren ist. Deshalb suchte
man die Kooperation mit dem Ohrmarkenhersteller Caisley sowie dem Ver-

suchsstation Infeld der Landwirtschaftskammer Niedersachsen.

Die Kooperationspartner sind nach diesem Projekt in der Lage, ihren Landwirten ein
umfassendes Informations- und Dokumentationssystem in vertikal integrierten Form

zur Verfiigung zu stellen, von der Zucht iiber Mast bis hin zum Schlachthof. Diese Soft-
ware kann wesentliche Elemente der Qualititssicherung / Herkunftssicherung und Riick-
verfolgbarkeit im Sinne des Verbrauchers (gliserne Produktion/Transparenz) gewihrleisten.
Ferner automatisiert die Software die Dokumentation von Qualitéitsstandards.

Aufgrund der sehr unterschiedlichen Themenfelder (Technik, Verfahren, Datenver-
arbeitung, Datentransfer und Informationsverarbeitung) waren regelméflige Absprachen
und Workshops unter den Beteiligten erforderlich.

Das elektronische Verfahren der Tierkennzeichnung und -identifizierung (elektronische
Ohrmarke und Lesegerit) sowie die Moglichkeit der Dateneingabe im Stall (z.B. bei tierérzt-
licher Behandlung) unterstiitzt den Aufbau von umfassenden Informationen fiir den Betriebs-
leiter, fiir den Berater, den Tierarzt und fiir den Schlachthof. Ein solches Datenverbund- und
Expertensystem kann einen erheblichen Beitrag dazu leisten, die Wirtschaftlichkeit im Stall
und in der Verwertung der tierischen Produkte zu steigen. Dariiber hinaus lassen sich die
gesellschaftspolitischen Forderungen hinsichtlich einer artgerechten Tierhaltung und einer
hohen Qualitdt der erzeugten Nahrungsmittel — einschlieBlich der Dokumentation —

bei gleichzeitig schonenderer Nutzung von Umweltressourcen effizienter erfiillen.

Die Projektpartner haben ihre spezifischen Kernkompetenzen in die Kooperation ein-
gebracht und ein praxisreifes Dokumentationssystem entwickelt. Es setzt Standards und
soll in Zukunft auf einer Vielzahl von Rinderbetrieben eingesetzt werden.
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Landwirtschaftskammer Caisley International GmbH
Niedersachsen 46395 Bocholt
26121 Oldenburg www.caisley.de

www.lwk-niedersachsen.de

Allflex Europe Deutschland GmbH
20095 Hamburg
www.allflex-tierkennzeichnung.de

Texas Trading GmbH
86949 Windach
www.texas-traiding.de

i
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Vereinigte Informationssysteme
Tierhaltung w.V. (VIT)

27283 Verden/Aller
www.vit.de

Westfalia /j

WestfaliaSurge Deutschland GmbH
59199 Bénen
www.westfaliasurge.de



Sicherheit fur niedersdachsisches Mehl

Vertrauen im Lebensmittelbereich wird mihsam aufgebaut und kann schnell
zerstort werden. Das beste Krisenmanagement ist die wirksame Vorsorge.
Deshalb haben sich die fiihrenden niederséchsischen Getreidemihlen

zusammengetan, um die Sicherheit des Lebensmittels Mehl zu erhéhen.

Der Umfang des Monitoringprogramms geht weit iiber das brancheniibliche hinaus. Verein-
bart haben die Partner, neue Themen der Fachwelt und in den Medien zu beobachten und
bei der Erkennung von aufkommenden Risikofaktoren zu beriicksichtigen. Dank sehr kurzer
Kommunikationswege kann in kritischen Fillen sofort reagiert werden. Sofort werden im
Krisenfall entsprechende Untersuchungen durchgefiihrt. So stehen sehr schnell belastbare
und individuelle Ergebnisse fiir jede Miihle zur Verfiigung.

Potentielle Sachverstidndige, die tiblicherweise von den Medien gern angesprochen wer-
den, werden sofort informiert. Mit dieser offensiven Vorsorgepolitik wird Fehlinformationen
und Geriichten in den Medien vorgebeugt.

Die fiinf Miihlen haben einen Beratungsvertrag mit der Biotask AG Esslingen ge-
schlossen. Frau Professor Kniel und ihr Team fiihren bei den Kooperationspartnern ein
mehrstufiges Monitoringprogramm iiber unerwiinschte Stoffe / Kontaminanten durch.

Das Monitoringprogramm selbst lduft iiber drei Stufen:

! Die erste Stufe findet auf den Bauernhéfen statt. Partien, die Anzeichen fiir eine
erhohte Belastung haben, werden bewusst kritisch in den Getreidelagerstitten untersucht.
So konnen nicht geeignete Partien schon vor der Anlieferung in der Miihle identifiziert
und einer anderen geeigneten Verwertung zugefiihrt werden.

[ Die zweite Stufe umfasst die Kontrolle des zur Vermahlung anstehenden Getreides.
! Die dritte Stufe beleuchtet das fertige Produkt.
Die Stufenkontrolle ermdéglicht eine Minimierung von unerwiinschten Stoffen/Kontaminaten
und gibt wichtige Erkenntnisse fiir die Prozesssteuerung innerhalb der Miihle.

Ein weiteres externes Institut hat die Uberpriifung (Eingangs-Auditierung) der Lager-
stitten der Landwirte vorgenommen. Die hier festgestellten Schwachstellen konnten elimiert
werden.




Miihle Riningen GmbH & Co. KG
38122 Braunschweig
www.muehle-rueningen.de

Gebr. Engelke, GroBe Miihle
31180 Giesen
www.gebr-engelke.de

Siidhannoversche Mihlenwerke
Engelke GmbH

38259 Salzgitter
www.shm-muehle.de

Getreide-muehlen.com
31785 Hameln

@ Rechotermiie

Flechtorfer Miihle

Walter Thénebe GmbH & Co. KG
38165 Lehre
www.flechtorfer-muehle.de

Kampffmeyer Mishlen GmbH
31785 Hameln
www.kampffmeyer.de

bictask

SR L L AT AT LR

biotask AG
73728 Esslingen
www.biotask.de



proRegion Wesermarsch/Oldenburg e.V.

proRegion Wesermarsch/Oldenburg e.V. ist ein regionaler Zusammenschluss
von Landwirten, Schafern, Direktvermarktern, der Gastronomie,

des Fleischerhandwerks und des Handels, der die im Sinne einer nachhaltigen
Regionalentwicklung in der Wesermarsch nach besonderen Richtlinien

erzeugten landwirtschaftlichen Qualitétsprodukte vermarktet.

Die Kooperation entwickelte sich aus lokalen Diskussionen mit Landwirten iiber Produkt-
preise, extensive Landbewirtschaftung und einer regionalen Ausrichtung landwirtschaftlicher
Produktion. Weitere Wirtschaftspartner wurden eingebunden und themenbezogene, mit
»Praktikern« besetzte Arbeitskreise gegriindet.

Kulinarisches Aushédngeschild von proRegion sind die alljahrlich stattfindenden Ochsen-
wochen (11. Oktober — 11. November) und Lammwochen (15.Juli — 15. August), die heute ein
Alleinstellungsmerkmal fiir die kulinarische Attraktivitdt der Wesermarsch liefern.

Als konsequente Weiterentwicklung der bestehenden Wertschopfungsketten Lamm und
Ochse wurde mit der Schlemmerkiste Wesermarsch ein représentativer regionaler Warenkorb
ins Leben gerufen, dessen Produkte sich insbesondere durch ihre handwerkliche Qualitit aus-
zeichnen. Ein »Spezialitdten Catering« und die Auslobung des Wesermarsch-Weideochsen
zu einer regionaltypischen niedersdchsischen Spezialitit stecken die aktuelle Marschroute ab.

Ziel der auf aktivem Handeln der Partner basierenden Kooperation ist die Erhaltung
und Forderung regionaler Wertschopfung. Gezielt soll eine extensive, umweltgerechte und
ressourcenschonende Wirtschaftsweise, die auch fiir den Verbraucher nachvollziehbar ist,
etabliert werden. Der Erhalt von Kulturlandschaft ist ein weiteres Ziel, das auch zur Steige-
rung der regionalen Identitit beitragen soll. Dabei weisen die Entwicklung hochwertiger re-

gionaler Produktlinien sowie deren MarkterschlieBung, aber auch deren Vernetzung mit dem
Tourismus, »LEADER+« oder »Regionen aktiv« den Weg.

proRegion steht fiir eine erfolgreiche Kooperation, fiir authentische regionale Produkte,
fiir Produkte hoher Qualitét, fiir Tradition und Handwerk, fiir Besinnung auf regionale
Stérken, fiir Unternehmergeist, Mut und Beharrlichkeit. Mittlerweile realisieren die
Produkte, die unter proRegion vermarktet werden, einen Zusatznutzen fiir das Image
der Region.




Schiemmerkiste

Lardechaftschmieckon

)

Fleischerinnung Wesermarsch
26919 Brake
www.fleischerei-lehmann.com

W CEHOGA

DEHOGA

Bezirksverband Weser-Ems e.V.

26129 Oldenburg
www.dehoga-niedersachsen.de

N7

Landesschafzuchtverband
Weser-Ems e.V.
26121 Oldenburg

www.schafzuchtverband-weser-

ems.de
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proRegion

Wesermarsch/Oldenburg e.V.

26919 Brake
www.proregion.info

s

AVZ Ammerlander
Viehzentrale eG

26160 Bad Zwischenahn
www.avz-eg.de
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Wirtschaftsforderung
Wesermarsch GmbH
26919 Brake
www.wesermarsch.de

Kreislandvolkverband

Wesermarsch e.V.

26939 Ovelgdnne
www.landvolk.net/wesermarsch.htm



Das Sortiment setzt sich aus herausragenden Lebensmittelspezialititen zusammen —

von Wurst und Kiise iiber Schokolade, Konfitiiren, Senf, Essig, Ol, pikanten Gemiise-
zubereitungen mit heimischen Kriutern bis hin zu Wein, Spirituosen und Séften.

Neben der duBerlichen und geschmacklichen Qualitidt kommt der schonenden, handwerk-
lichen Verarbeitung sowie der Verwendung natiirlicher Zutaten eine besondere Bedeutung
zu. Dariiber hinaus wird mit groBer Sorgfalt und Hingabe darauf geachtet, dass der grofite
Teil dieses Spezialititen-Sortiments aus 6kologischer Erzeugung stammt.

Der hohe Qualitédtsanspruch an die Produkte kann nur iiber eine enge Kooperation
mit regionalen Produzenten erzielt werden. Daher arbeitet die Speisekammer seit dem
Griindungsjahr 2006 mit landwirtschaftlichen Erzeugern und kleineren Verarbeitungs-
unternehmen zusammen, die ihre hochwertigen Produkte in den Feinkost- und
Delikatessenmarkt einfiihren wollen.

Die Besonderheit der Kooperation besteht darin, den beteiligten Partnern iiber einen
marktstufeniibergreifenden Vertrieb durch die Speisekammer einen Zugang zu einem tiber-
regionalen Premiummarkt zu bieten, welcher sonst nur iiber ein kostenintensives Marketing
erschlossen werden konnte.

Da ein Grofteil der regionalen Spezialitdten im Eigenvertrieb durch die Hersteller unter
den gegenwirtigen konomischen Bedingungen im Lebensmittelmarkt kaum bestehen
konnten, leistet die Kooperation einen effektiven Beitrag zum Schutz und Erhalt regionaler
Spezialitdten und damit zur Existenzsicherung der kleineren Betriebe.

Dariiber hinaus verfiigt die Speisekammer iber Marktforschungskompetenzen und
ist in der Lage, regelmiBige Markt- und Kundenzufriedenheitsanalysen durchzufiihren.
Die Kooperationspartner erhalten auf diese Weise wertvolle Hinweise zur Optimierung
ihrer Produkte und gezielten Entwicklung von Produktinnovationen. Dadurch erhoht sich
fiir sie die Chance, sich langfristig in einem wirtschaftlich attraktiven Marktsegment
etablieren zu konnen.

Die Kooperation eines spezialisierten Grohandels wie der Speisekammer mit ihren
regionalen Partnern in der Landwirtschaft schafft somit erhebliche Synergiepotenziale und
ist im deutschen Feinkost- und Delikatessenmarkt bislang beispiellos.



Kooperativer GroBhandel erschlieBt Premium-
markt fir regionale Lebensmittelhandwerker
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» Vermarktungskooperationen kénnen regionale Spezialitéten
durch ErschlieBung eines Gberregionalen Premiummarktes
in der deutschen Feinkostlandschaft schiitzen und erhalten.«
Ulrich Kessler, Geschéftsfihrer der Speisekammer GmbH
SPEISEKAMMER
Regionale Spezialitaten

Bioland Bavernhof Naturland- und Archehof Biining Speisekammer GmbH

Karsten Ellenberg 48366 Laer 37079 Gattingen

29576 Barum www.naturlandhof-buening.de www.speisekammer.eu

www.kartoffelvielfalt.de



Wilking.net: Informationsverarbeitung
bei der FSP Frische GmbH

Die FSP Frische GmbH ist MarkifGhrer in der Produktion kihlpflichtiger Frisch-
safte und beheimatet in Ménchengladbach - einem der Zentren der Euregio.
Zielsetzung der Initiative der FSP Frische ist die sukzessive Realisierung hoch-
innovativer IT sowie der Ausbau des professionellen Informationsmanage-

ments zur Steigerung der Effizienz im Unternehmen.

Dabei kommt insbesondere der Integration der Systeme eine hohe Bedeutung zu. Geplant ist,
neben Laborinformationssystemen, einer umfassenden Customer Relationship Management-
Losung und Management Informationssystemen auch Produktion und Logistik weiter einzu-
binden, beispielsweise iiber automatisierte BDE oder Radio Frequency Identification (RFID).
Um dieses anspruchsvolle Ziel zu erreichen, wird auf eine Kooperation mit der Wilking.net
zuriickgegriffen, die vor allem IT-Kompetenz, Methodenwissen sowie weitere Professionali-
sierung des Projektmanagements und der Informationsverarbeitung einbringt.
Fiir das Projekt sind gegenwirtig drei Phasen vorgesehen:
" Phase 1 »Effizienz«: Erneuerung der gegenwirtig eingesetzt ERP-Lsungen
I Phase 2 »Integration«: Ausbau dieser Losung zu einer umfassenden Verwaltung
des Unternehmens nach Mafigabe des State-of-the-Art in der Informationsverarbeitung
" Phase 3 »Innovation«: Realisierung und Einfiihrung innovativer Informationssysteme
und Informationstechnik, dabei unter Umstidnden Aufweisen neuer Wege in der getrdnke-
produzierenden Industrie
Die Kooperation zeichnet sich besonders durch ihren sehr hohen Innovationsgrad aus,
sowie durch die Tatsache, das Kooperationen sowohl innerhalb der FSP Frische mit zum
Teil ausldndischen Tochterunternehmen, sowie mit regional beheimateten Geschiftspartnern

realisiert sind. Uber die Wilking.net wird zusitzlich die Verbindung mit der Hochschule
hergestellt.




wilking.nat

wilking.net
41569 Rommerskirchen
www.wilking.net

FRISCH?

FSP Frischsaft

Frische Produktions GmbH
41238 Ménchengladbach
www.frische.com



Partnerschaft vom Anbau bis zum Saftgenuss

Mit einer Kooperation der besonderen Art bewerben sich die Raiffeisen
Warengenossenschaft Agil aus Leese und die beckers bester GmbH & Co. KG
mit Stammsitz in Litgenrode. Die Grundlage der Kooperation wurde

zu Beginn der 90er Jahre gelegt. Wunsch der Firma beckers bester war es
damals, gesunde Apfel mit einem hohen Anteil an S&ure und Trockensubstanz

erntefrisch verarbeiten zu kénnen.

Als Produzent von schwarzen Johannisbeeren hatte die Raiffeisen Agil Leese bereits einige
Jahre Kontakt zu diesem Verarbeiter. Gemeinsam trugen die Partner deutschlandweit meh-
rere verschiedene Apfelsorten zusammen und analysierten sie im betriebseigenen Labor
des Verarbeiters. So wurden Sorten herausgefunden, die dem hohen Qualitdtsanspruch von
beckers bester gewachsen sind.

Nach weitgehender Priifung der Anbauwiirdigkeit und Wirtschaftlichkeit der Sorten
wurden im Herbst 1993 in Leese die ersten Apfelbdume gepflanzt. Die Anbaufliche wurde
schrittweise auf 40 ha erweitert. Um Transportkosten und Umweltbelastungen zu verringern
und gleichzeitig die Wirtschaftlichkeit des vertraglichen Mostobstanbaus weiter auszubauen,
entstand im Oktober 1995 eine Mostobstanlage der Genossenschaft in Monchpfiffel.

Das von der Raiffeisen Agil gegriindete Tochterunternehmen Klostergut Mostobst GmbH
baut heute unweit vom beckers bester-Standort Eisleben auf 240 ha Apfel zur industriellen
Verarbeitung an. Der »gldserne Anbau« in Leese und Monchpfiffel garantiert beckers bester
hohe Qualitit, gute Riickverfolgbarkeit und eine erntefrische Verarbeitung — speziell fiir
qualitativ hochwertigen Apfelsaft. Ein besonderes Anbausystem der verschiedenen Apfel-
sorten ermoglicht bei Bedarf eine sortenreine Ernte und Verarbeitung.

Die Apfel werden nach den strengen Kriterien des Kontrolliert Integrierten Anbaus
erzeugt. Kurze Entfernungen vom Produzenten zum Verarbeiter ermdglichen eine zeitnahe
Verarbeitung der Apfel. Das Beschaffungsmarketing der Firma beckers bester hat sich
dadurch deutlich verbessert. Die Erntemenge der Raiffeisen Agil macht einen nennenswerten
Betrag am Gesamtbedarf von beckers bester aus. Die Kooperation trigt zur Starkung der
Identifikation mit der Region bei. Die Abwicklungsablédufe sind genau aufeinander
abgestimmt und bewihren sich.

Fiir die RWG Leese bedeutet die Kooperation eine garantierte Abnahme der produzierten
Apfel, unabhingig von jihrlich schwankenden Erntemengen. Die Bereitschaft, sich fiir
30 Jahre an den Vertragspartner zu binden, unterstreicht das Vertrauen auf beiden Seiten.
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Langfristig angelegte Kooperation " sponsom”
mit besonderer Apfelbaum-Anpflanzung ‘\“0
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» Uber Johannisbeeren zum schmackhaften Apfelsaft:

langjdhrige Kooperationen tragen die besten Friichte.«

Karl-Heinz Strohmann, Vorstandsvorsitzender der RWG Agil Leese e.G.

vr|consults eG Pt gl m‘

Sponsorpreis gestiftet Raiffeisen Warengenossenschaft beckers bester GmbH & Co. KG

von der vr | consults eG Agil 37176 Liitgenrode

24103 Kiel 31633 Leese www.beckers-bester.de

www.vr-consults.de www.rwg-leese.de



Heute gemolken - morgen auf lhrem Tisch

Hemme Milch heiBt, Milch und leckere Milchprodukte téglich frisch zu erleben.
Zu diesem besonderen Erleben tragt das praktische Milch-Abo viel bei - ganz
unbirokratisch bestellt und direkt an die Haustire gebracht. Beim Ausflug
zum Milchhof erlebt der Besucher Hemme Milch hautnah und genieBt im hof-
eigenen Milchladen oder im Milchcafé vor Ort. Inmer ohne Umwege, ohne
Handelsstufen - quasi direkt von der Kuh auf den Tisch. Dabei schlieBt sich der
Kreis Uber die Futtergewinnung, die Milcherzeugung von den eigenen Kihen,
die Milchverarbeitung in der Hofmolkerei bis hin zur Frei-Haus-Lieferung an

Endverbraucher.

Landwirt Hemme erzeugt und verkauft seine Milchprodukte komplett unter der eigenen
Marke Hemme Milch. Die iiber 200 schwarzbunten Milchkiihe weiden gemeinsam und
geniefen hofeigenes Futter. Tédglich sorgen sie fiir fast 5.000 Liter frische Milch. In der hof-
eigenen Molkerei wird sie sofort als Vorzugstrinkmilch abgefiillt oder schonend zu Joghurts
bzw. Quark veredelt.

Fiir sein umfangreiches Sortiment bendtigt Hemme Verbiindete. Da sind zum einen
die Jungviehaufziichter. Beschaulich wachsen Hemmes Jungtiere auf deren Hofen auf.

Als tragende Firsen kehren sie auf den Milchhof zuriick. Mit der Liinzener Kdiseschmiede
aus Schneverdingen hat Hemme einen zuverldssigen Partner fiir Kédseherstellung gefunden.
In guter handwerklicher Manier stellt die Kdseschmiede aus bester Hemme Milch vier
schmackhafte Hofkédsesorten her.

Serviceorientiert ist auch der Verkauf. Der personliche Kontakt zu den fast 5.000 Kunden
ist einzigartig! Das traditionelle Milchfest mit vielen tausend Besuchern, Fithrungen zahl-
reicher Besuchergruppen und das Verkosten der hofeigenen Milchprodukte im gemiitlichen
Rahmen sind Instrumente der Kundenbindung und Absatzférderung. Gern zeigt Hemme
auch groleren Gruppen vom grofziigigen Besucherraum aus den Hof. Von dort hat der be-
geisterte Besucher auch freien Blick auf das schwimmende Milchkarussell. Im hofeigenen

Milchladen gibt’s die kostlichen Milchprodukte zum Mitnehmen. Leckere Kaffeespezialiti-
ten und Kuchen laden zum Verweilen ein.

Die tagesfrische Hemme Milch erzeugt ein unvergleichliches Geschmackserlebnis.
Hemme Milch ist fiir alle Altersstufen ein Gewinn. Stetig wachsender Zuspruch der quali-
tatsbewussten Kunden ist fiir Hemme Ansporn im téglichen Bemiihen, die partnerschaftliche
Beziehung zu den Abnehmern weiter zu optimieren und zu verfeinern.
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Hemme-Milch GmbH & Co.
Vertriebs KG

30900 Wedemark
www.hemme-milch.de

Anopblaemer

LLE I T

Molkerei Linzener Kiseschmiede
29640 Schneverdingen
www.kaeseschmiede.de



Initiative fur Arbeit des Deutschen

Fleischerhandwerks und -gewerbes

Das Kooperationsprojekt dient der Unterstiitzung der Fleischerfachbetriebe
in Deutschland durch Hersteller und den FachgroBhandel. Ziel des Projektes
ist es, die Kompetenz der Beschdftigten in den Fachbetrieben durch Qualifizie-

rung und Weiterbildung zu verbessern, auf unterschiedlichen Fachgebieten.

Die Kooperation begann, nachdem durch Uberpriifung der Ausgangslage der Handlungsbe-
darf evident wurde. Die Entscheidung fiir die Auswahl der Kooperationspartner wurde von
der Idee des Zusammenwirkens innerhalb einer geschlossenen Vertriebsstrecke geleitet und
von der Zielsetzung, das harmonische und vorurteilsfreie Zusammenwirken der Kooperations-
partner durch den Ausschluss von Konkurrenz sicherzustellen. (Aus jedem Produktions- und
Dienstleistungsbereich wurde jeweils nur ein Unternehmen als Kooperationspartner ausge-
wihlt).

Das Kooperationsprojekt IfA-Fleischer ist als Idee in einer umfassenden Deskription de-
finiert. Der IfA Forderverein e.V., das Organ der IfA-Fleischer, wird derzeit nach ISO 9000
zertifiziert. Die Zusammenarbeit wird auf der Grundlage der in den vorgenannten Dokumen-
tationen festgelegten Arbeitsprozesse und Vorgehensweisen organisiert und durchgefiihrt.

Die Maflnahmen der Weiterbildungsbereiche des IfA Forderverein e.V.

" Kommunikationsmanagement

I Qualitdtssicherung — Lebensmittelsicherheit — Hygiene
" Produktprisentation und

" Kennzahlengesteuerte Betriebsfithrung

werden derzeit nach AZWV zertifiziert.

Die Kooperation bringt folgende Ergebnisse:

Verbesserung der Situation der Beschiftigten

(Sicherung der Arbeitsplitze durch Kompetenz).

Verbesserung der Position des Fachbetriebes am Markt

Verbesserung der Produktionsbedingungen (Planungssicherheit)

Verbesserung der Lebensqualitit der Kunden durch den Erhalt des Fachbetriebes

in Wohnraumnihe (unter anderem Nahversorgung fiir dltere Menschen).

Starkung der regionalen Wirtschaft durch den Erhalt der klassischen Ausbildungsstitten
im Fleischerhandwerk.




Fachbetriebe durch Qualifizierung
und Weiterbildung verbessern
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» Das Kooperationsprojekt dient

der Unterstiitzung der Fleischerfachbetriebe in Deutschland

durch Hersteller und den FachgroBhandel.«

Paul K. Hamm, IfA Management

Sponsoren

Reinert Die Privat-Fleischerei, Versmold
AVO GmbH, Belm

Borgmeier Frischgefliigel, Delbriick
Kihlmann Salate, Rietherg

Kalle Kunstdiirme, Wieshaden
Jiirging Naturdiirme, Versmold

Dr. Oetker Food-Service, Ettlingen
Dick GmbH & Co.KG, Deizisau
Bergader Privatkiiserei, Waging
Haeku Ladenbau, Hannover
Batania GmbH, Kulmbach
Meyer-Stemmle, Mihlheim
Gilde/Zentrag, Frankfurt

Dr. Erdmann Institut, Rheda-Wiedenbriick

Biiro Lichttechnik, Leichlingen
Mettler Toledo, Giessen

QMES Reiner Plappert, Dietzenbach
Inventcompany, Michendorf

FachgroBhiindler

Rolf Nagel GmbH, Versmold
Liebing GmbH, Rellingen

Fleigro, Regenshurg

Méllers, Kaln

VG-FEK, Dortmund

FGR Fleischmarkt, Essen
Fleischereinkauf Hannover-Géttingen
Fleischereinkauf Mainz/Wieshaden
Mihlenberger, Perleberg

Tentrag, Frankfurt

Brever Frischdienst

Blascheck, Lrrach

Riitzel, Zerbst

Recke, Berlin

Trainer

Strupat Kundenbegeisterung, Halle
Protraining Martina Stenzel, Bielefeld
Rainer G. Plappert, Dietzenbach
Gabriele R. Scholz, Lienen

Renate Nixdorf-Ziegler

Astrid Schmidi

Angela Schillings-Schmitz
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IfA Forderverein e.V.
33775 Versmold
www.ifaev.de



Uberbetriebliche Qualitdtskooperation

zur Entwicklung von Qualitdtsmarken

Die Kooperation geht auf eine Qualitatsinitiative zuriick, in die Zuliefer-
industrie, Agrarhandel (Getreidehandel), Mihle, Standardisierungs-
organisationen, Vermarktungsorganisationen, Berater, EDV-Anbieter,
Anbieter Gberbetrieblicher Kommunikationsnetze und Forschungs-

einrichtungen eingebunden waren.

Ziele der Initiative waren

" die Etablierung eines nachhaltigen und regional identifizierbaren Qualitdtsimages
fiir Getreide bzw. Getreideprodukte,

I die Verbesserung der innerbetriebliche Prozesslenkung und Kundenkommunikation

in der Qualitdtspolitik und
I die Bereitstellung eines Kernmoduls, das sich zur Ubertragung auf andere Unternehmen

des Getreidesektors eignet, um die Transparenz des Warenflusses zu verbessern und das

Risiko unkontrollierter Riickrufaktionen zu reduzieren.

Der innovative Charakter des Projektes und die angestrebten Ziele erforderten die Koope-
ration unterschiedlicher Gruppen. Die Kernkooperation umfasste Agrarhandel mit Miihlen-
kunde, Forschung und iiberbetrieblichen Netzanbieter, die zusammen diesen Antrag stellen.
Mit dieser Kerngruppe haben Anbieter von betrieblicher EDV fiir Landwirtschaft, Agrar-
handel und Miihlen, Standardisierungsorganisation und Zulieferindustrie zur Umsetzung der
Initiative zusammengearbeitet.

Das Kooperationsprojekt hat mehrere Jahre umfasst wobei betrieblich besonders relevante
Teilprojekte schon zu einem frithen Zeitpunkt umgesetzt werden konnten. Aufwand haben
vor allem die Abkldrung des Informationsaustausches zwischen Unternehmen und Kunden
bereitet, da dabei auch das Ziel einer Ubertragbarkeit auf andere Gruppen des Getreide-
sektors verfolgt wurde.

Das Kooperationsprojekt wurde parallel durch Gespréche in der Branche zur Etablierung
eines branchenweiten »Getreidenetzes« begleitet. Zwischenzeitliche Vorstellungen vor re-
gional und global titigen Abnehmern von Mehlprodukten haben beeindruckt und die einge-
schlagene Richtung unterstiitzt. Mit der Umsetzung der Initiative sind jetzt mit 6ffentlicher
Unterstiitzung Untersuchungen zur bestmoglichen Nutzung der Initiative zur Etablierung
eines marktrelevanten regionalisierten Qualitdtsimages eingeleitet worden. Die Etablierung
eines solchen Images kann natiirlich nicht von einem Tag auf den anderen erreicht werden.
Die Umsetzung der Initiative ist jedoch eine Voraussetzung fiir den Erfolg.

Uber die Kooperation ist ein entscheidender Meilenstein in der weiteren Qualitits-
entwicklung eines gesamten Sektors erreicht worden.
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Buir-Bliesheimer trace tracker AG Rheinische Friedrich-Wilhelms-
Agrargenossenschaft eG 68542 Heddesheim Universitit Bonn
52388 Norvenich www.tracetracker.com 53115 Bonn

www.buir-bliesheimer.de www.uf.uni-honn.de



Die Kooperation verfolgt die Ziele:

die Vermarktungschancen fiir regionale Produkte zu erhdhen,

zu einer umweltfreundlichen Landwirtschaft in der Region beizutragen,

kurze Transportwege zum Verbraucher zu schaffen,

Akzeptanz und Transparenz beim Verbraucher zu fordern und nicht zuletzt

zur Identitédtsbildung in der Region beizutragen.

Die regionalen Produkte werden z.T. von den Partnern auf den Wochen- und Bauernmérkten
in der Region vermarktet. Als erster Laden in Hannover bietet das Natur- und Feinkosthaus
seit Herbst letzten Jahres in der LavesstraBe Dachmarkenprodukte an. In Wunstorf fiihrt der
neukauf-Markt Kappe seit April 2007 regionale Sepzialititen. Dabei reicht das Sortmiment
von Fruchtaufstrichen, Honig, Wurstspezialitdten, Bauernkése bis hin zu Korn und Sekt von
Erzeugern aus der Region Hannover. Um Kunden gezielt anzusprechen, werden verschiedene
Verkostungsaktionen mit den Erzeugern durchgefiihrt, bei denen sie sich von der Qualitit
der regionalen Erzeugnisse iiberzeugen und iiber den Betrieb informieren konnen.

Zukdiinftig sollen weitere Abnehmer regionaler Produkte (z.B. Natur- und Feinkostldden,
Edeka) gefunden werden. Erste Gespriche wurden bereits gefiihrt.

Zur Steigerung der Bekanntheit der Dachmarke werden auBerdem gezielte Offentlich-
keitsaktionen vom Partnerschaftsnetzwerk durchgefiihrt, auf denen die Dachmarke sowie
die regionalen Spezialititen vorgestellt werden (z.B. im Rahmen des Tages der offenen
Tiir bei der Region, Groraum-Entdeckertag etc.).

Die Kooperation zwischen Erzeugern und Einzelhéndlern/ Vermarktungspartnern er-
moglicht einen direkten Austausch und die Arbeit an einem gemeinsamen nachhaltigen
Prozess in Form einer win-win-Situation. Grundlage fiir eine erfolgreiche Kooperation sind
Vertrauen und Engagement. Dies ist nur moglich durch einen direkten und kontinuierlichen
Kontakt zwischen den Partnern (Treffen, gemeinsame Aktionen, Werbung) sowie klare und
verbindliche Regeln fiir alle Partner.

Ergebnis der Kooperation ist eine verbesserte Vermarktung regionaler Produkte, die
Steigerung der Wertschopfung bei den Betrieben und in der Region und der Beitrag zur
Identititsbildung in der Region Hannover.

Verbraucher tragen durch den Kauf von regionalen Produkten zur Erhaltung einer
vielfidltigen Kulturlandschaft, zur Férderung der Landwirtschaft und zum nachhaltigen
Ressourcenverbrauch bei.
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Online Check der QS/QM-Kriterien

for die Milcherzeugung

Durch QM-Check sollte eine Verbesserung der Umsetzung des QM-Systems
fir den Milchbereich erreicht werden. Die Idee dazu wurde im Rahmen einer

Diplomarbeit ausgearbeitet.

Unter der Projektleitung von raiffeisen.com, einem Internetdienstleister aus Miinster, wurde
als Kooperationspartner die Nordmilch eG, einer der groiten Milchverarbeiter Deutschlands,
gewonnen. Die Nordmilch erhoffte sich durch das Angebot eine Aufwertung ihres Extranet
Angebotes fiir Landwirte, die durch QM-Milch.de an das Thema QM-Auditierung herange-
fithrt werden sollten. Dazu stellte die Nordmilch eG die:
" Festlegung des Kriterienkataloges
" Vorschlige fiir die Funktionalitidten des Online-Tools
" Implementierung des Tools in das Extranet fiir Lieferanten (www.nordmelker.de)
" Instruktion der Mitarbeiter, Installation in Arbeitsprozesse
" Vorstellung des Tools vor Lieferanten
Die raiffeisen.com setzte diese dann im Rahmen einer Diplomarbeit inhaltlich und pro-
grammiertechnisch um.

Durch den QM-Check wurde die Zertifizierung im Rahmen von QM vereinfacht da
den Erzeugern der Nordmilch eine einfach zu bedienende Checkliste an die Hand gegeben
wurde.




raiffeisen.com GmbH & Co. KG
48155 Miinster
www.raiffeisen.com

N

NORDMILCH

Nordmilch eG
28199 Bremen
www.nordmilch.de



Untersuchungen zur Reduzierung von Morphin

in Mohnsamen und Mohngebdicken

Vor zirka zwei Jahren wurde bekannt, dass Rohmohne ernte- und sorten-
bedingt toxikologisch bedenkliche Anteile an Morphin enthalten kénnen.

Zum Schutz der Verbraucher erlieB das BfR (Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung) einen Richtwert von 4 mg Morphin/kg Mohn, der in der Praxis bei
handelsiblichen Mohnpartien kaum eingehalten werden kann. In Deutschland
ist seitdem eine ausreichende Versorgung mit Mohn nicht mehr gesichert,

was einen deutlichen Preisanstieg zur Folge hat. Das Ziel des Gemeinschafts-
projektes liegt in der Erarbeitung von praktikablen Aufbereitungstechniken
von Mohn, die neben einer bestméglichen Reduktion des Morphingehaltes
auch die Beibehaltung der sensorischen und verarbeitungstechnischen

Merkmale gewdhrleisten.

Verschiedene mit Morphin belastete Mohne wurden unterschiedlichen Behandlungsverfahren
unterworfen: Waschen, Rosten, Dampfen, Trocknen, Backen sowie Kombinationen davon.
Um eine Ubertragbarkeit auf groBtechnische Anlagen zu erleichtern, wurden alle Versuche
im Technikumsmaf3stab durchgefiihrt. Alle Verfahren bewirkten eine signifikante Abnahme
des Morphingehaltes. Den besten Effekt zeigten alle Verfahrenschritte mit feuchter Hitze
(Waschen mit heilem Wasser, Dampfen von gemahlenem Mohn, Backen der wasserhaltigen
Mohnmasse). Dagegen wird bei der Anwendung trockener Hitze (Rosten, Backen von Mohn-
samen auf der Gebickoberflidche) deutlich weniger Morphin abgebaut.

Neben der Morphinreduzierung zeigten die meisten Behandlungsmethoden einen posi-
tiven Effekt auf die sensorischen Eigenschaften von Rohmohn. Sie sind auch dazu geeignet,
die mikrobiologische Situation von Mohn zu verbessern. Die Mahlfidhigkeit wurde durch
kein Verfahren beeintréchtigt.

Die Ergebnisse des Projektes dienen einer verbesserten Sicherheit mohnhaltiger Lebens-
mittel und tragen zu einer Entspannung in der Mohnversorgung bei. Es konnte gezeigt
werden, dass Morphingehalte in Mohnsamen zur gewerblichen Weiterverarbeitung mit
maximal 30 mg/kg (entsprechend den ungarischen Grenzwerten) als unbedenklich angesehen
werden konnen, so dass in den verkehrsfertigen Lebensmitteln — wie beispielsweise Mohn-

kuchen — der Mohngehalt unterhalb des BfR-Richtwertes von 4 mg Morphin/kg Mohn liegt,
da durch die Weiterverarbeitungsschritte Morphin in betrdchtlichem Umfang abgebaut wird.
In den Lebensmitteleinzelhandel sollten dagegen nur morphinarme oder entsprechend tech-
nologisch aufbereitete Backmohne gelangen, da hier das eigentliche Gefahrenpotential durch
eine nicht beeinflussbare Verwendung liegt.




Verband Deutscher
GroBbiickereien e.V.
40472 Dissseldorf
www.grosshaecker.com
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Regionale Esskultur

Lebensmittelproduzenten, Hofladen, Cafés und Restaurants sind in den regio-
nalen Netzwerken »Regionale Esskultur Lineburger Heide« (gegrindet 1999)
und »Regionale Esskultur Elbe Weser Nordsee« (gegriindet 2006) zusammen-
geschlossen. Beide Netzwerke werden von einem Verein betreut, der sich um
das Marketing und die Vernetzung der Betriebe kiimmert.

Seit Grindung des Vereins stieg die Mitgliederzahl der Netzwerke erheblich
(2002: 19 Mitglieder; 2007: 88 Mitglieder).

Der Verein zur Forderung der Regionalen Esskultur im e.V. (gegriindet 2002) mochte
mittelstdndische Unternehmen im ldndlichen Raum, die im Bereich Lebensmittelproduktion
und Verarbeitung arbeiteten, bei der Sicherung des kulinarischen Erbes ihrer Regionen
unterstiitzen.

Der Verein finanziert sich durch die Mitgliedsbeitrige.
Es gibt einen ehrenamtlichen Vorstand und eine hauptamtliche Projektleiterin.
Ziele des Vereins sind:
" Erhohung des Bekanntheitsgrads der Marke »Regionale Esskultur«,
" Verbesserung des Qualititsstandards der gehandelten Produkte
I Intensivierung der Beziehungen der regionalen Akteure
Beide Netzwerke gehodren zum europdischen Netzwerk » Culinary Heritage« (Kulinarisches
Erbe). Die Zusammenarbeit zwischen Verein und Mitgliedern basiert auf einem Internet-
auftritt des Vereins mit Kurzdarstellung der Mitglieder, sowie Links zu den Mitglieds-
betrieben, die Bereitstellung von Prospektmaterial, wie z.B. Kulinarische Landkarten,
die Vertretung der Mitglieder in der Offentlichkeit und auf Messen, Organisation von Ver-
anstaltungen und Unterstiitzung bei der Zusammenarbeit von Mitgliedern.

Das Logo der Regionalen Esskultur ist ein europaweit eingetragenes Markenzeichen.

Nur Mitglieder des Vereins diirfen das Logo nutzen. Die Mitgliederzahl des Vereins hat
sich stetig erhdht, dadurch haben sich die Kooperationsmdglichkeiten verbessert und der
Bekanntheitsgrad des Vereins mit seinen Netzwerke und Betrieben ist gewachsen.
Besonders hervorzuheben ist, dass sich viele Kooperationen zwischen den verschiedenen
Betriebsformen iiber Branchengrenzen hinweg ergeben haben und weiter ausbaufihig sind.




Verein zur Forderung der
Regionalen Esskultur e.V.
¢/o Landgasthaus Todter
21385 Oldendorf/Luhe
www.regionale-esskultur.de

Netzwerk Regionale Esskultur
Lineburger Heide
(69 Betriebe)

Netzwerk Regionale Esskultur
Elbe Weser Nordsee
(18 Betriebe)



Rhein-/Westfalische

genossenschaftliche Kooperation

Der erste persdnliche Kontakt war im Frihjahr 2004. Nach einem intensiven
Austausch Gber das landwirtschaftliche Geschaft mit allen anstehenden Ver-
danderungen ist klar geworden, dass das westliche Miinsterland und der Nie-
derrhein - von der Veredelungsintensitat dhnlich aufgestellt - mit den gleichen

Problemen zu kédmpfen haben.

Der Blick auf eine damalige einfache Straflenkarte zeigte, dass unsere jeweiligen Geschifts-
gebiete iiber Wesel aneinandergrenzten. Der Gedanke einer engeren Zusammenarbeit wurde
von diesem Zeitpunkt intensiv diskutiert und miindete im August des gleichen Jahres in ei-
nem Kooperationsvertrag.

Die Kooperation erfolgte aus der Uberzeugung, dass den steigenden Bediirfnissen der
landwirtschaftlichen Mitglieder und Kunden, verstirktem Wettbewerb und erheblich ver-
schirften rechtlichen Rahmenbedingungen auf Dauer nur durch gréfere organisatorische
Einheiten Rechnung getragen werden kann. So ist das iibergeordnete Ziel der Kooperation,
die wirtschaftliche Stirkung beider Unternehmen in der Weise, das Rationalisierungspoten-
ziale ausgeschopft, Synergieeffekte erzielt und Arbeitsplitze erhalten werden konnen.

Durch regelmifige Kontakte und Treffen aller Abteilungen findet ein intensiver Aus-
tausch statt. Insbesondere der gemeinsame Einkauf, die Auslastung von Anlagen der Partner
(Kraftfutterwerk, Maisbeizanlage, Walzhaferproduktion etc.), Biindelung der Kompetenzen
(Qualitéts- und Risikomanagement), gemeinsame Disposition und ein abgestimmtes Waren-
wirtschaftssystem bergen erhebliche wirtschaftliche Vorteile.

Damit tragen beide Partner ihren satzungsgemif3 festgelegten Forderungsauftrag Rech-
nung und arbeiten zur Zeit an weiteren gemeinsamen Projekten zur weiteren Starkung der
regionalen Landwirtschaft.




Raiffeisen
Raesfeld-Kirchhellen eG
46348 Raesfeld

www.raiffeisen.raesfeld-

kirchhellen.de
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RWG Niederrhein eG
47665 Sonsheck
www.raiffeisen-niederrhein.de



LOW FAT-Wurst - Genuss ohne Reue

Im Verein LOW FAT konkret e.V. hat die Gewirzmihle Nesse einen Partner
mit einem umfassenden Know-how im Bereich fettreduzierter Ernéhrung
gefunden. Der Verein ist gemeinnitzig und stellt dem traditionellen Metzger-
handwerk Rezepturen fir die Herstellung von fettarmen Wurstsorten zur
Verfigung. Das Grundprinzip ist: Tausche Fett gegen Ballaststoff.

Mit dem know-how der Kooperationspartner konnten neue Rezepturen

fir unterschiedlichste Wurstsorten auf LOWFAT-Niveau entwickelt werden

(max. 3 g Fett je 100 g Wurst).

Die Gewiirzmiihle Nesse ist iiber 125 Jahre in der Gewiirzbranche titig, davon mit 20-
jéhriger Erfahrung in der Bio-Branche. Nesse unterstiitzt das traditionelle Fleischerhandwerk
bei der Herstellung von Produkten mit weniger Fett, denn gesunde Lebensmittel sind
gefragter denn je.

Fett ist der Dickmacher Nr. 1. Nicht nur die sichtbaren Fette wie Butter oder Ol fallen ins
"Gewicht", sondern auch die sogenannten »versteckten Fette«. Gerade beim Einkauf von
Wurstwaren empfiehlt es sich, genau hinzusehen. Oft entpuppen sich diese als wahre »Fett-
fallen« — eine Bratwurst zum Beispiel deckt schon die Hélfte einer gesamten Tagesration an
Fett ab.

Es gibt mittlerweile Moglichkeiten, Fett ohne Qualitits- und Geschmackseinbuflen zu er-
setzen: Low Fat konkret-Wurstsorten enthalten den Ballaststoff Inulin, der aus der Chicorée-
wurzel gewonnen wird. Damit schmecken die fettreduzierten Wurstsorten nicht nur genau
so lecker wie » Vollfettprodukte«, sie sind richtig gesund. Denn Inulin wirkt prebiotisch,
trigt somit zur Darmgesundheit bei und verstérkt dariiber hinaus das Sattigungsgefiihl.

Der Verein LOW FAT konkret bietet Schulungen und Informationsveranstaltungen zur
Herstellung fettarmer Wurstwaren an. Um die fettarmen Produkte an den Mann — und noch
viel mehr an die Frau — zu bringen, hilt der Verein Broschiiren, Flyer, Fahnchen fiir die Aus-
lage, Aufkleber und weitere Materialien bereit. Zudem verdffentlicht der Verein Artikel in
Zeitungen und Magazinen und sorgt so dafiir, dass die Moglichkeit der Fettreduzierung
in der Wurstherstellung bekannter wird.

Der Metzger kann fiir seine fettreduzierten Wurstsorten das LOW FAT konkret-Zertifikat
beantragen, das zur Verwendung des LOW FAT konkret-Logos berechtigt. Der Verbraucher
erkennt daran auf den ersten Blick, ob es sich um eine fettarme Wurstsorten handelt.

In die Kooperation flieBen zwei Kernkompetenzen (Gewiirze und Erndhrungstechnologie)
in ein gemeinsames Konzept ein. Durch Erweiterung des Sortiments um fettarme Wurst-
sorten ist Nesse dadurch den Konkurrenten — ob Supermarkt oder anderen Fleischereien
— einen guten Schritt voraus. Zudem présentiert sich die Gewiirzmiihle Nesse mit LOW FAT
konkret als ein moderner Betrieb, der die Zeichen der Zeit erkannt hat.




o NESSE

LOW |
FATZ2:S,
Gewiirzmiihle Nesse GmbH LOW FAT konkret e.V.

27612 Loxstedt-Nesse 97289 Thiingen
www.nesse.de www.lowfatkonkret-ev.de
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Qualitatserhalt durch Schutzgasverpacken

bei ausgewdhlten Feinen Backwaren

Feine Backwaren sind durch Verderb und starken Qualitétsabfall geféhrdet,
wenn sie an/iber das MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) hinaus oder unsach-
gemdB gelagert werden. Ziel der Hersteller und Forderung der Konsumenten
ist, den Verderb einzudammen und die Qualitat des Produktes zu erhalten. For
den Hersteller bedeutet eine langere Erhaltung der Qualitat vor allem Kosten-
ersparnis, aber auch gréBere Effizienz und Flexibilitat in Fertigung, Lagerung
und Logistik. Aus Sicht der Konsumenten wird eine hohe Produktqualitéat iber

den gesamten MHD-Zeitraum gewinscht.

Die Back- und SiiBwarenindustrie hat sich in den letzten Jahren verstirkt mit der Qualitts-
erhaltung Feiner Backwaren beschiftigt und als eine mogliche Problemlésung das Verpak-
kungsverfahren MAP (Modified Atmosphere Packaging) erkannt. MAP — auch Schutzgas-
verpacken genannt — beruht auf dem Prinzip, dass innerhalb der Verpackung ein Atmosphé-
renaustausch stattfindet. Dabei wird die Atmosphire aus dem Verpackungsinneren entfernt
und durch ein Schutzgas ersetzt, in der Regel Stickstoff und Kohlendioxid.

Die Schutzgasverpackung von Back- und Siifwaren wurde bisher nur wenig erforscht.
Daher sollte die Auswirkung von Schutzgasverpackungen im Hinblick auf die Erhaltung
der Qualitit von Feinen Backwaren nidher untersucht werden.

Nach der theoretischen Erlduterung des Verpackens mit dem MAP-Verfahren wurden
praktisch repridsentative Proben ausgewéhlter Produkte aus der Produktion entnommen,
diese an einer MAP-Anlage verpackt und anschliefend bei erhohter Temperatur einer »Stress-
lagerung« ausgesetzt, um den Qualitdtsabfall zu beschleunigen. Am Ende der Lagerzeit er-
folgte dann eine chemische, mikrobiologische und sensorische Analyse — stets im Vergleich
zu herkommlich verpackten Mustern aus derselben Produktion sowie Frischprodukten.

In Bezug auf das Verpacken an der MAP-Anlage wurden weiterhin die Auswirkungen
verschiedener Folien sowie unterschiedlicher Mischungen der Schutzgase (Stickstoff,

Kohlendioxid und Argon) in der Verpackung untersucht.

Als Untersuchungsmaterial wurden drei Beispiele aus der Produktgruppe der Feinen
Backwaren ausgewihlt, die einen besonders hohen Fettgehalt aufweisen und damit auch
zahlreiche weitere Produktgruppen représentieren, wie Schokoladen- oder Snackartikel.

Die ZDS hat als Initiator diese Forschungsarbeit als Diplomarbeit in Kooperation mit
acht Partnern ins Leben gerufen, um optimale Synergien zu schaffen und umzusetzen.
Als fortlaufende Kooperation bestehen Chancen auf die Schaffung von Arbeitsplétzen.




Qualitatsstabilisierung
wdhrend des MHD-Zeitraums

» Diese Diplomarbeit hat gezeigt, dass das Verfahren MAP
auBer fir die bisher auf diese Art verpackten Produkte
Fleisch, Fisch und Brot durchaus auch das Potenzial besitzt,
den Qualitdtserhalt von Feinen Backwaren zu verbessern.«

Jessica Wiertz, Diplomandin

Coppenrath Feingebiick GmbH
49744 Geeste
www.coppenrath-feingebaeck.de

DS Zentralfachschule der Deut-
schen SiBwarenwirtschaft e.V.
42653 Solingen
www.zds-solingen.de

Bahlsen GmbH & Co. KG
30163 Hannover
www.bahlsen.de

<77 MULTIVAC

BETTER PACKAGING
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Kuchenmeister GmbH

Lebensmittelchemisches Institut Institut fir Qualititsforderung Multivac Sepp Haggenmiiller

des Bundesverbandes der Deut- in der SiBwarenwirtschaft e.V. 59494 Soest Gmbh & Co. KG -
schen SilBwarenindustrie e.V. (1Q.KalIn) www.kuchenmeister.de Vertriebszentrum Nord
51063 Kéln 51063 Koln 41334 Nettetal

www.lci-koeln.de www.ig-koeln.de www.multivac.de
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Fachhochschule
Lippe und Hoxter
University of Applied Sciences

Fachhochschule Lippe und Haxter
FB Life Science Technologies
32657 Lemgo
www.fh-luh.de/fh4

—
.AIR LIQUIDE

A

AIR LIQUIDE Deutschland GmbH
40235 Diisseldorf
www.airliquide.de



Eiskalt Kosten senken

Ziel dieser Kooperation war es, eine Diplomarbeit anzufertigen, die einen
direkten Bezug zur Lebensmittelherstellung hat und diese nach Méglichkeit

verbessert bzw. effizienter gestaltet.

Die Kooperation begann mit einer schriftlichen Anfrage an beide Unternehmen, ob diese
Proteinmodifikation schon eingesetzt werde und ggf. Interesse an dieser Idee bestiinde.

Diese Kooperation bringt fiir jedes Mitglied Vorteile, da die fehlenden Ressourcen wie
technische Ausriistung zur Speiseeisherstellung, die Enzyme und die Zeit fiir die Entwick-
lung einer praxisreifen Anwendung von jeweils einem Kooperationspartner eingebracht
werden.

Der Grofiteil dieser Projektarbeit wurde im Technikum der Roncadin GmbH unter
stindigem Kontakt mit Herrn Prof. Dr. Biining-Pfaue und der Ajinomoto Foods GmbH
abgewickelt. Ergebnisse dieser Kooperation sind die Rohstoffkostensenkung, der effektive
Einsatz hochwertiger Prozesshilfsstoffe und eine anwendungsorientierte Diplomarbeit.
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Rheinische Friedrich-Wilhelms-

Universitit Bonn

53115 Bonn
www.lebensmittelchemie.
uni-bonn.de

AN METR

Ajinomoto Foods
Deutschland GmbH

20459 Hamburg
www.transglutaminase.de

Romai )

Roncadin GmbH
49080 Osnabriick
www.roncadin.de



Kooperation heil3t:

Herausforderungen meistern!

Uber 200 Teilnehmer aus Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen belegen
mit ihren 50 Wettbewerbsbeitrédgen, wie innovative Ideen in Kooperationen
erfolgreich umgesetzt werden kénnen. Hinter den einzelnen Kooperations-
projekten stehen Unternehmen, Forschungseinrichtungen, Vereine und
Vermarktungsorganisationen, die sich dem Wettbewerb um die besten

Kooperationen gestellt haben. Sie présentieren eindrucksvoll die Chancen

und Méglichkeiten, welche durch Kooperationen entstehen.

Die Agrar- und Erndhrungsbranche in Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen ist einer
der wichtigsten Wirtschaftzweige der beiden Linder. Allerdings ist sie geprdgt von vorrangig
kleinen und mittelstdndischen Unternehmen. Diese stehen unter einen immensen Wett-
bewerbsdruck, der Innovationen in den Bereichen Produktdesign, Prozesstechnik und
Ablauforganisation unabdingbar macht. Doch gerade diese stellen fiir die Unternehmen
aufgrund finanzieller oder personeller Ressourcenknappheit eine gro3e Hiirde dar.

Ziel des Kooperationspreises der Agrar- und Erndhrungsindustrie 2007 ist es, zukunfts-
weisende Kooperationen der Branche bekannt zu machen und die besten zu préimieren.

Der Wettbewerb ist nach unserer Uberzeugung ein geeignetes Instrument, die Stirken der
Unternehmen und der Standorte offentlichkeitswirksam darzustellen. In seiner Konzeption
fligt er sich in die aktuellen Ausrichtungen der Cluster- und Kompetenz-Netzwerke ein.

Fiir die Forderung des Wettbewerbs durch die Landesregierungen und fiir die Unterstiit-
zung durch die niedersidchsischen Sparkassen- und Genossenschaftsverbinde sei an dieser
Stelle herzlich gedankt.

Wir sind iiberzeugt, dass das Geld gut angelegt ist und die Wirtschaftsdynamik der Bran-
che befordern wird. Wir werden unsere Erfahrungen bei der Organisation und Durchfiihrung
einer Neuauflage » Kooperationspreis 2009« zu nutzen wissen.

Dr. Christian Schmidt
Marketinggesellschaft der
niedersdchsischen Land- und
Erndhrungswirtschaft e.V.

Norbert Reichl
Food-Processing Initiative e.V.



Marketinggesellschaft der
niederséchsischen Land- und
Erndhrungswirtschaft e. V.

Auftrag der Marketinggesellschaft
ist »... den Absatz niederséchsischer
Agrarprodukte mit allen Mitteln des
modernen Marketing zu férdern und
die Marktstellung der niederséchsi-

schen Landwirtschaft zu festigen.«

Die Marketinggesellschaft arbeitet im
Auftrag des Landes Niedersachsen in Ab-
stimmung mit den berufstdndischen Orga-
nisationen und Unternehmen der Land- und
Erndhrungswirtschaft.

Mit den erforderlichen Branchen- und
Marktkenntnissen entwickelt die Marketing-
gesellschaft Problemlésungen und Dienst-
leistungen in allen Bereichen des modernen
Agrar- und Lebensmittelmarketing. Hierbei
greift sie zuriick auf gewachsene Kompe-
tenzen aus iiber 35 Jahren Erfahrung in
Bereichen wie Organisationsentwicklung,
Verkaufsforderung, Kommunikation, PR,
Marktforschung, Qualititsmanagement,
Forderung und Messen.

Gern sind unsere Ansprechpartner bereit,
Thre Fragen zu beantworten.

www.marketing-agrar.de

Food-Processing Initiative (FPI) e.V.

»Kontakte schaffen - Potentiale
bindeln - Chancen eréffnen -

und so die Wettbewerbsféhigkeit der
mittelsténdischen Unternehmen der
Food-Branche stérkenc, so lésst sich
die Zielsetzung des Food-Processing

Initiative (FPI) e.V. zusammenfassen.

Der Verein mit Sitz in Bielefeld hat es sich
zur Aufgabe gemacht, die Lebensmittel-
wirtschaft in Nordrhein-Westfalen und den
Branchenstandort zu stérken.

Zu den Kernaufgaben zéhlen die For-
derung von Innovationen und neuen Tech-
nologien, die Schaffung von strategischen
Allianzen und Kooperationen und der Auf-
bau von Informationsnetzwerken. Bei seinen
Vorhaben wird der Verein von den Mitglie-
dern aus der Branche getragen und vom
Land Nordrhein-Westfalen unterstiitzt.

Der im Jahr 2000 gegriindete FPI e.V.
hat sich mittlerweile als anerkannte Interes-
sengemeinschaft und brancheniibergreifende
Schnittstelle, als kompetenter Ansprechpart-
ner und gefragter Mittler zwischen Wirt-
schaft, Wissenschaft und Politik etabliert.
Mit seinen Mitgliedsunternehmen und
Kooperationspartnern bildet der Verein die
gesamte Wertschopfungskette der Branche ab
— Agrarwirtschaft und Landtechnik, Anlagen-
bau und Nahrungsmittelproduzenten, Zusatz-
stoff- und Verpackungsproduzenten, Steue-
rung und Logistik, Handel und Gastronomie,
Hochschulen und Forschungseinrichtungen.

www.foodprocessing.de

FOOD-PROCESSING

INITIATIVE e
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46 Adrianenhof
NeBmergroder Weg 20
26553 NeBmergrode
Jens Behrends
fon +49(0)4933 2258
fax +49(0)4933 879905
www.adrianenhof.de

58 AGRAVIS Raiffeisen AG
Industrieweg 110 - 48155 Miinster
Friedrich Wilhelm Schneider
fon +49(0)251 682-0
fax +49(0)251 682-2589

Friedrich.Wilhelm.Schneider @agravis.de

www.agravis.de

114 AIR LIQUIDE Deutschland GmbH
Hans-Giinther-Sohl-Strafie 5
40235 Diisseldorf
Rainer Szallies, Andrea Hirz
fon +49(0)211 6699-0
fax +49(0)211 6699-222
info@airliquide.de
www.airliquide.de

116 Ajinomoto Foods Deutschland GmbH
Stubbenhuk 3 - 20459 Hamburg
Frau Katja Ensslin
fon +49(0)40 374936-0
fax +49(0)40 372087
ensslin@hbg.ajinomoto.com
www.transglutaminase.de

58 AKD Unternehmensheratung GmbH
Wierlings Esch 14 - 48249 Diilmen
Thomas Samer
fon +49(0)2594 9412-0
fax +49(0)2594 9412-22
thomas.samer @ akd-gmbh.de
www.akd-gmbh.de

82 Allflex Evrope Deutschland GmbH
Bergstralie 11 - 20095 Hamburg
Bruno Kirstgen
fon +49(0)40 2795467
fax +49(0)40 27806110
info @allflex-tierkennzeichnung.de
www.allflex-tierkennzeichnung.de

86 Ammerliinder Viehzentrale eG
Am Industriepark Kayhauserfeld
Feldlinie 12b - 26160 Bad Zwischenahn
Detlef Lohse
fon +49(0)4403 922-0
fax +49(0)4403 922-22
info@avz-eg.de
www.avz-eg.de

78 apetito convenience GmbH & Co. KG
Miinsterstralie 9—15 - 49176 Hilter
Ulrich Fenger | Dr. Manfred Konietzko
fon +49(0)5424 236-0
fax +49(0)5424 236-544
ulrich.fenger @apetito.de
manfred.konietzko @apetito.de
www.apetito.de

30 Biickerei Biere Brot
Denkmalstrale 9 - 32760 Detmold
Mickel Biere
fon +49(0)5231 47586
fax +49(0)5231 469481
kontakt@bierebrot.de
www.bierebrot.de

42 Biickerei Overmeyer
Im Krimpel 39 - 49439 Steinfeld
Rita Overmeyer
fon +49(0)5492 9868-0
fax +49(0)5492 9868-1
overmeyer-baeckerei @t-online.de
www.baeckerei-overmeyer.de

104 Backmittelinstitut e.V.
Markt 9 - 53111 Bonn
Amin Werner
fon +49(0)228 969770
fax +49(0)228 9697770
werner @backmittelinstitut.de
www.backmittelinstitut.de

114 Bahlsen GmbH & Co. KG
PodbielskistraBe 11 - 30163 Hannover
Norbert Kowalski
fon +49(0)511 9600
fax +49(0)511 960 2749
Bahlsen @Bahlsen.com
www.bahlsen.com

104 BAKO-ZENTRALE NORD ¢G
Am Kieckenbusch 4 - 47269 Duisburg
Lutz Henning
fon +49(0)203 76840
fax +49(0)203 7681018
info-duisburg @baekogruppenord.de
www.baekogruppenord.de

104 BAKO-Zentrale Siiddeutschland eG
Benzstralie 3 - 68526 Ladenburg
Holger Knieling
fon +49(0)6203 10010
fax +49(0)6203 1001115
info @baeko-zentrale-sued.de
www.baekosued.de

72 Bavernsiegel-Erzeugergemeinschaft
Elbe-Weser w.V.
Veerfer Straie 65 - 29525 Uelzen
Hans-Hermann Beneke
fon +49(0)581 9040-112
fax +49(0)581 9040-252
bew @vzf.de
www.vzf.de

72 Bavernsiegelferkel-Erzeugergemeinschaft w.V.
Veerfler Strafie 65 - 29525 Uelzen
Herr Uwe Tillmann
fon +49(0)581 9040-203
fax +49(0)581 9040-254
ferkel @vzf.de
www.vzf.de

92 beckers hester GmbH & Co. KG

Obere Dorfstrale 42 - 37176 Liitgenrode

Dr. Gerhard Kersting
fon +49(0)5503 9858-0
fax +49(0)5503 9858-97
info @berckers-bester.de
www.beckers-bester.de

16 Bedford Fleischwaren GmbH + Co. KG
Traiteur-Platz 1 - 49090 Osnabriick
Jiirgen Brenner
fon +49(0)541 1218-0
fax +49(0)541 1218-128
info @bedford.de
www.bedford.de
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Bioland Bavernhof Karsten Ellenberg
Ebstorfer Straie 129576 Barum
Karsten Ellenberg

fon +49(0)5806 304

fax +49(0)5806 1250
kartoffelvielfalt@t-online.de
www.kartoffelvielfalt.de

biotask AG

Schelztorstrale 54—56 - 73728 Esslingen
Prof. Dr. Birbel Kniel

fon +49(0)711 31059061

fax +49(0)711 31059070

baerbel.kniel @biotask.de
www.biotask.de

Bizerba GmbH & Co. KG Papier + Etiketten
Harpener Hellweg 31 - 44805 Bochum
Marc Biittgenbach/Michael Feuerstack
fon +49(0)234 9557-0

fax +49(0)234 9557-199

buettgenbach @bizerba.com

feuem @bizerba.com
www.bizerba.com

BSG Logistig & Service GmbH

Brigerler Strafie 10 - 49393 Lohne
Karsten Wiibbelmann

fon +49(0)4442 807-135

fax +49(0)4442 807-222
karsten.wiibbelmann @ wiesenhof.de

Buir-Bliesheimer Agrargenossenschaft eG
Bahnhofstrale 70 - 52388 Norvenich
Reiner Wintz

fon +49(0)2426 940110

fax +49(0)2426 940113
rwintz@buir-bliesheimer.de
www.buir-bliesheimer.de

104 Bundesforschungsanstalt fiir Erniihrung

und Lebensmittel - Standort Detmold
Schiitzenberg 12 - 32756 Detmold
Prof. Dr. Meinolf G. Lindhauer
fon +49(0)5231 7410

fax +49(0)5231 741100
standort.detmold @bfel.de
www.bfel.de

104 Bundesverband

82

56

38
78

der Deutschen SiBwarenindustrie e.V.
Schumannstrafie 4—6 - 53113 Bonn
RA Klaus Reingen

fon +49(0)228 260070

fax +49(0)228 2600789
klaus.reingen @bdsi.de
www.bdsi.de

Caisley International GmbH
Harderhook 31 - 46395 Bocholt
Reinhard Nehls

fon +49(0)2871 23939-0

fax +49(0)2871 23939-50

info @caisley.de
www.caisley.de

Ciba Speciality Chemicals Inc.

Klybeckstralie 141 - 4002 Basel (Schweiz)
Dr. Thomas Bolle

fon +41(0)61 636-6100

fax +49(0)61 636-8414

thomas.bolle @cibasc.com
www.cibasc.com

Conditorei Coppenrath & Wiese GmbH & Co. KG
Zum Attersee 2 - 49076 Osnabriick
Andreas Pache | Jiirgen Ahlers

fon +49(0)541 9162-0

fax +49(0)541 9162-355

apache @coppenrath-wiese.de
www.coppenrath-wiese.de



114 Coppenrath Feingebiick GmbH
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Telgweg 14 - 49744 Geeste

Andreas Coppenrath | Bernhard Jansen
fon +49(0)5937 39-0

fax +49(0)5937 39-50
info@coppenrath-feingebaeck.de
www.coppenrath-feingebaeck.de

CSB-System AG

An Fiirthenrode 9—15
52511 Geilenkirchen

Dr. Peter Schimitzek

Dr. Klemens van Betteray
fon +49(0)2451 625-0

fax +49(0)2451 625-291
betteray @csb-system.com
Www.csb-system.com

DEHOGA/Bezirksverband Wesre-ems e.V.
Ammerldnder Heerstrae 231
26129 Oldenburg

Gustav Wehen, Vorsitzender

fon +49(0)441 71086

fax +49(0)441 71087
info@dehoga-bezirksverband.de
www.dehoga-niedersachsen.de

DEHOGA/Regionalverband Dammer Berge
Rottinghauser Strale 63 - 49401 Damme
Ludger Broermann

fon +49(0)5491 3716

fax +49(0)5491 5020
gasthaus.broermann @ewetel.net
www.gasthaus-broermann.de

designforum-owl gGmbH
Birenkamp 26

32805 Horn-Bad Meinberg
Ernst Bonert

fon +49(0)5234 690393
fax +49(0)5234 690394
info @designforum-owl.de
www.designforum-owl.de

DiBo GmbH

Schillerstrafe 13 a - 49811 Lingen/Ems
Herr Knol

fon +49(0)591 61096-68

fax +49(0)591 61096-54
Sales.deutschland @dibo.com
www.dibo.com

Déinghaus Maschinenbau GmbH
Schinger Strafie 12

33129 Dellbriick-Hagen

Dieter Doinghaus

fon +49(0)5250 9799-0

fax +49(0)5250 9799-22
dieter-doeinghaus @ doeinghaus.de
www.doeinghaus.de

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
Lutterstrale 14 - 33617 Bielefeld
Dr. Udo Spiegel

fon +49(0)521 155-0

fax +49(0)521 155-112360
uspiegel @oetker.de
www.oetker.de

Diiringer Fleischkontor Engelbert Stukenborg
GmbH & Co. KG

Lunestedter Stralle 40

27612 Loxstedt-Diiring

Engelbert Stukenborg

fon +49(0)4744 9222-15

fax +49(0)4744 9222-33

info @dueringer-fleischkontor.de
www.dueringer-fleischkontor.de
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Eickernmiihle GmbH

VoBheide 140 - 32657 Lemgo/VoBheide
Dr. Bernd Nagel-Held

fon +49(0)5261 88045

fax +49(0)5261 89972
eickernmuehle @ gmx.de

Emil Kemper GmbH

Lange Strae 8 —10 - 33397 Rietberg
André Hofmann

fon +49(0)5244 4020

fax +49(0)5244 402288
andre.hofmann @emil-kemper.de
www.wpbakerygroup.org

Enterprise Systems Gesellschaft fiir System-
integration und Softwareentwicklung mbH

Du Pont-Stralie 4 - 61352 Bad Homburg
Carlos Forlenza

fon +49(0)6172 18077-0

fax +49(0)6172 18077-66

service @enterprise-systems.de
www.enterprise-systems.de

Erzeugergemeinschaft Auricher Eier
Posselt & Partner OHG
Diivelsmeerweg 5 - 26605 Aurich
Georg Posselt

fon +49(0)4948 91294-1

fax +49(0)4948 91294-2
auricher-eier @t-online.de
www.auricher-eier.de

Erzeugergemeinschaft Coesfeld EGC
Hennewich 21 - 48720 Rosendahl
Franz Schulze Bremer

fon +49(0)2545 980-85

fax +49(0)2545 980-84
franzschulzebremer @ web.de

Erzeugergemeinschaft

Mirkischer Landmarkt GmbH
Hinterveserde 3

58769 Nachrodt Wiblingwerde
Christina Arzimanoglou

fon +49(0)2334 441555

fax +49(0)2334 441556
maerkischerlandmarkt-kaeserei
@t-online.de
www.maerkischerlandmarkt.de

Erzeugerzusammenschluss

Buntes Bentheimer Schwein

Borghorster Stralie 67 - 48366 Laer
Martin Biining

fon +49(0)2554 8620

fax +49(0)2554 902896

info @bentheimer-weideschwein.de
www.bentheimer-weideschwein.de

Ewald Menke GmbH

Langweger Strafie 2 - 49393 Lohne
Herr Ewald Menke

fon +49(0)4442 9229-0

fax +49(0)4442 9229-11

info @menke-online.de
www.menke-online.de

Fachhochschule Lippe und Hoxter
Fachbereich Life Science Technologies
Liebigstrale 87 - 32657 Lemgo
Prof. Dr. Jorg Stender
joerg.stender @ fh-luh.de
www.fh-luh.de/fbg

66

70

Fachhochschule Lippe und Hoxter
Fachbereich Life Science Technologie
LiebigstraBie 87 - 32655 Lemgo
Prof. Dr. Achim Stiebing

fon +49(0)5261 702-241

fax +49(0)5261 702-197
achim.stiebig @ th-luh.de
www.fh-luh.de/fbg

Fachhochschule Osnabriick

Albrechtstrale 30 - 49076 Osnabriick
Prof. Dr. Arno Ruckelshausen

fon +49(0)541 969-0

fax +49(0)541 969-3693
a.ruckelshausen @fhos.de
www.th-osnabrueck.de

104 Fachverband der Gewiirzindustrie e.V.
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Reuterstralie 151 - 53113 Bonn
RA Dirk Rademacher

fon +49(0)228 216162

fax +49(0)228 229460

info@ gewuerzindustrie.de
www.gewuerzindustrie.de

Flechtorfer Misthle Walter Thonebe GmbH & Co.KG
Alte Braunschweiger Strafe 31

38165 Lehre

Walter Thonebe

fon +49(0)5308 93000

fax +49(0)5308 930010

wth@flemu.de
www.flechtorfer-muehle.de

Fleischerei & Partyservice Baumanns
Bahnstrafie 66 - 41069 Monchengladbach
Josef Baumanns

fon +49(0)2161 931477

fax +49(0)2161 931471
www.fleischerei-baumanns.de

Fleischerei Klaus Lammering
Hofstrae 70—72 - 48712 Gescher
Klaus Lammering

fon +49(0)2542 901587

fax +49(0)2542 954233
lammering-k @ versatel.de

Fleischerei Anton Knuf e.K.
Hauptstrale 5 - 46325 Borken
Michael Knuf

fon +49(0)2862 1241

fax +49(0)2862 414159
michael-knuf @t-online.de
www.fleischerei-knuf.de

Fleischerei, Partyservice

und Grillrestaurant Freese

Goldstedter StraBe 9 - 49429 Visbek
Ludger Freese

fon +49(0)4445 7513

fax +49(0)4445 8148

info @fleischerei-freese.de
www.fleischerei-freese.de

Fleischer-Fachgeschiift Laschke
Bahnhofstralle 25 - 48619 Heek
Christoph Laschke

fon +49(0)2568 96283

fax +49(0)2568 96285

info @laschke.net
www.laschke.net

Fleischerinnung Wesermarsch
ViktoriastaBe 3 - 26954 Nordenham
Bernd Lehmann

fon +49(0)4731 923282

fax +49(0)4731 923284
fleischerei.lehmann @acor.com
www.fleischerei-lehmann.com
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Fritz Kriiger GmbH & Co. KG
Ammerlinder Wurst & Schinken
Industriestrale 1

26160 Bad Zwischenahn
Claas Kriiger

fon +49(0)4403 2183

fax +49(0)4403 3102
claas @fritzkrueger.de
www.fritzkrueger.de

Frost & Frisch Convenience GmbH
Ummelner Strale 14 - 33649 Bielefeld
Roman Wedel

fon +49(0)521 48958-0

fax +49(0)521 48958-48

rwe @ frostundfrisch.de
www.frostundfrisch.de

Fruchthof Fritz Hille GmbH & Co. KG
Zeiss-Strale 4 - 32312 Liibbecke
Christian Hille

fon +49(0)5741 34640

fax +49(0)5741 346494

info @fritz-hille.de
www.fruchthof-hille.de

FSP Frischsaft Frische Produktions GmbH
Ruckes 90 - 41238 Monchengladbach
Jens Rosler

fon +49(0)2166 983-70

fax +49(0)2166 867-10
jriesler@frische.com
www.frische.com

Gebr. Engelke, GroBe Miihle

Miihlenstrale 4 - 31180 Giesen/Hasede
fon +49(0)5121-775550

fax +49(0)5121-770818

info @ gebr-engelke.de
www.gebr-engelke.de

Gebr. Riiweling GmbH & Co. KG
JakobistraBe 12 - 46354 Siidlohn
Paul Riiweling

fon +49(0)2862 96060

fax +49(0)2862 96040
fleischerei-Rueweling @ web.de

Genusshandwerker GmbH & Co. KG
Himmelgeister Strafle 107d
40225 Diisseldorf
Hans-Georg Pestka

fon +49(0)211 600854-78

fax +49(0)211 600854-79
pestka@ genusshandwerker.de
www.genusshandwerker.de

GePro Gefligel-Protein
Vertriebsgesellschaft mbH & Co. KG
Im Moore 1 - 49356 Diepholz
Herr Bernd grofie Holthaus
fon +49(0)5441 5925-0

fax +49(0)5441 5925-20
gr.holthaus @ gepro.de
www.sp-power.de

Gewiirzmiihle Nesse GmbH

Im Tweyad 1 - 27612 Loxstedt-Nesse
Alexander Krause

fon +49(0)4744 9181-0

fax +49(0)4744 9181-71

akrause @nesse.de

www.nesse.de
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Gut Erpenbeck
Erpenbecker Strafie 128
49525 Lengerich

Ulrich Erpenbeck

fon +49(0)5485 960-90
fax +49(0)5485 960-95
info @ gut-erpenbeck.de
www.gut-erpenbeck.de

H. Borgmeier GmbH & Co. KG

Schoninger Strafie 33 - 33129 Delbriick
Ulrich Diifelsiek

fon +49(0)5250 98190-0

fax +49(0)5250 98190-22
info@borgmeier.com
www.borgmeier.com

H. Klimper Schinken-Manufaktur
Ratsherr-Schlikker-Strafie 63

48465 Schiittorf

Andrea Moggert-Kemper/H.-Eckhard
Kliimper

fon +49(0)5923 806-0

fax +49(0)5923 806-30

verkauf @kluemper-schinken.de
www.kluemper-schinken.de

Hage

Fleisch- und Wurstwarenspezialititen GmbH
Siidring 12—14 - 29640 Schneverdingen
Malte Hage

fon +49(0)5193 6015

fax +49(0)5193 7078
maltehage @ gmx.de

Heinrich Kihimann GmbH & Co. KG
Im Thiile 26 - 33397 Rietberg
Oliver Kriick

fon +49(0)5244 4009-0

fax +49(0)5244 4009-99
krueck @kuehlmann.de
www.kuehlmann.de

Hemme-Milch GmbH & Co. Vertriebs KG
Sprockhofer Strale 9 - 30900 Wedemark
Jorgen Hemme

fon +49(0)5130 58455-23

fax +49(0)5130 58455-19

j-hemme @hemme-milch.de
www.hemme-milch.de

Herz- und Diabeteszentrum Nordrhein-Westfalen
Georgstrafie 11 - 32545 Bad Oeynhausen
Prof. Dr. med Diethelm Tschope

fon +49(0)5731 97-0

fax +49(0)5731 97-2300

info @hdz-nrw.de

www.hdz-nrw.de

IfA Forderverein e.V.

Bismarkstrale 6 - 33775 Versmold
Paul K. Hamm

fon +49(0)33205 20341

fax +49(0)33205 20344

info @ifaev.de

www.ifaev.de

Institut fiir Qualitiitsforderung in der
SiiBwarenwirtschaft e.V. (1Q.KdIn)
AdamsstraBe 52—54 - 51063 Koln
Hans Giinter Burckhardt

fon +49(0)221 96204 0

fax +49(0)221 96204 20

iq-koeln @ig-koeln.de
www.ig-koeln.de
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Interessengemeinschaft Kikok e.V.
Schoninger Strafie 33 - 33129 Delbriick
Heinrich Bultmann

fon +49(0)5250 98190-0

fax +49(0)5250 98190-22

Internationale Vereinigung

Betriehswirte Fachrichtung Fleisch (IVBBF) e.V.
Fahrenbreite 1 - 49176 Hilter

Jorg Hagemeyer

fon +49(0)5424 38653

fax +49(0)5424 38653
joerg.hagemeyer @t-online.de
www.ivbff.de

151 GmbH - Institut fir Sensorikforschung und
Innovationsheratung

Ascherberg 2 - 37124 Géttingen-Rosdorf
Prof. Dr. Andreas Scharf

fon +49(0)551 49974-0

fax +49(0)551 49974-20

andreas.scharf @isi-goettingen.de
www.isi-goettingen.de

ISW GmbH - Interessengemeinschaft
der Schweinehalter Wirtschafts-GmbH
Postfach 1115 - 49394 Damme
Gerd Westermann

fon +49(0)5491 9665-0

fax +49(0)5491 9665-19
westermann @ schweine.net
www.schweine.net

Kampffmeyer Mishlen GmbH

Werk Wesermiihlen Hameln
Ruthenstrale 22 - 31785 Hameln
Franz Engelke

fon +49(0)5151 7911-00

fax +49(0)5151 7911-17
franz.engelke @kampffmeyer.de
www.kampffmeyer.de

Karl-Heinz Esser Fleisch- und
Wourstspezialitiiten Party Service
Hauptstrale 31- 41812 Erkelenz
Karl-Heinz Esser

fon +49(0)2435 9980-0

fax +49(0)2435 9980-44

info @ wurst-esser.de
www.wurst-esser.de

K, dh

p '"-mlum'."I |
Niedersachsen GmbH (KON)

Bahnhofstrale 15 - 27274 Visselhdvede
Wiebke Koppe

fon +49(0)4262 9593-70

fax +49(0)4262 9593-77

w.koppe @oeko-komp.de
www.oeko-komp.de

Konservenfabrik Lubella GmbH & Co. KG
Breitenheider Strafle 127 - 32791 Lage
Friedrich August Biiker/Werner Neuhann
fon +49(0)5232-9521-0

fax +49(0)5232-9521-29
info@lubella.de

ww.lubella.de

Kornbrennerei Wollbrink GmbH & Co. KG
Otto-Hahn-Strafle 1721

49593 Bersenbriick

Herr Manfred Wollbrink

fon +49(0)5439 9439-0

fax +49(0)5439 9439-93

info @ wollbrink-spirituosen.de
www.wollbrink-spirituosen.de



86 Kreislandvolkverband Wesermarsch e V.
Albrecht-Thaer-Strafle 2
26939 Ovelgonne
Manfred Ostendorf
fon +49(0)4401 980512
fax +49(0)4401 980533
kreislandvolk @klv-wesermarsch.de
www.landvolk.net

114 Kuchenmeister GmbH
Coesterweg 31 - 59494 Soest
Wilfried Lemsky
fon +49(0)2921 7808 0
fax +49(0)2921 74369
info@kuchenmeister.de
www.kuchenmeister.de

86 Landesschafzuchtverband Weser-Ems e.V.

Mars-la-Tour Strafie 6 - 26121 Oldenburg

Heiko Schmidt

fon +49(0)4418 2123

fax +49(0)4418 859483
Isv@lwk-niedersachsen.de
www.schafzuchtverband-weser-ems.de

30 Landestheater Detmold GmbH
Theaterplatz 1 - 32765 Detmold
Dirk Loschner
fon +49(0)5231 974-60
fax +49(0)5231 974-701
info @landestheater-detmold.de
www.landestheater-detmold.de

34 Landwirt Markus
Meinolfusstrale 31
33034 Brakel-Bellersen
Josef Markus
fon +49(0)5276 557

82 Landwirtschaftskammer Niedersachsen
Mars-la-Tour-Strafle 1-13
26121 Oldenburg
Dirk Albers
fon +49(0)441 801-0
fax +49(0)441 801-180
info @lwk-niedersachsen.de
www.lwk-niedersachsen.de

114 Lebensmittelchemisches Institut
des Bundesverbandes der Deutschen
SiiBwarenindustrie e.V.
Adamsstrafie 52—-54 - 51063 Koln
reinhard.matissek @lci-koeln.de
fon +49(0)221 623061
fax +49(0)221 610477
Ici-koeln @Ici-koeln.de
www.lci-koeln.de

30 Lippe Tourismus Marketing AG
Felix-Fechenbach-Strale 5
32756 Detmold
Frank Schifer
fon +49(0)5231 62-1021
fax +49(0)5231 62-7917
ferien@lippe.de
www.lippe-tourismus-ag.de

30

44

Lippequalitiit e.V.

c/o Kreishandwerkerschaft
Paulinenstrale 36 - 32756 Detmold
M. Staats

fon +49(0)5231 308977-0

mstaats @khlippe.de
www.lippequalitaet.org

Lorenz Biicker Victorbur GmbH

Dornumer StraBe 24 - 26607 Aurich
Jorg Klein

fon +49(0)4941 9706-0

fax +49(0)4941 9706-97

joerg klein @lorenz-baecker-victobur.de
www.lorenz-baecker-victorbur.de

110 LOW FAT konkret e.V.
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Untere Buchenholle 1 - 97289 Thiingen
Karla Temer

fon +49(0)9364 4813854

fax +49(0)9364 4811894

info @lowfatkonkret-ev.de
www.lowfatkonkret-ev.de

Ludwig Dwersteg jun. GmbH & Co. KG
Altenberger Strafle 38

48565 Steinfurt-Borghorst
Ludger Teriete

fon +49(0)2552 4416

fax +49(0)2552 4407

dwersteg @dwersteg.de
www.dwersteg.de

Maschinenfabrik Bernard Krone GmbH
Heinrich-Krone-Strale 10 - 48480 Spelle
Bernd Schniederbruns

fon +49(0)5977 935-0

fax +49(0)5977 935-339
bernd.schniederbruns @krone.de

www.krone.de

Meat Cracks Technologie GmbH & Co. KG
Rienshof 2 - 49439 Miihlen
Gregor Scheffer

fon +49(0)549 9609-0

fax +49(0)549 9609-29
gregor.scheffer @t-online.de
www.meatcracks.de

Menne’s Nieheimer Schaukiserei
Hospitalstralie 22 - 33039 Nieheim
Thomas Menne

fon +49(0)5274 472

fax +49(0)5274 953778

info @dieschaukaeserei.de
www.dieschaukaeserei.de

Molkerei Linzener Kiseschmiede
Alte Landstrafie 11a

29640 Schneverdingen
Andreas Wesseloh

fon +49(0)5193 972459
fax +49(0)5193 972492
info@kaeseschmiede.de
www.kaeseschmiede.de

Molkerei Sobbeke GmbH
Amelandsbriickenweg 131
48599 Gronau-Epe
Michael Seiler

fon +49(0)2565 9303-0
fax +49(0)2565 9303-60
m.seiler @soebbeke.de
www.soebbeke.de

84 Mihle Riningen GmbH & Co. K6
Berkenbuschstralie 9—15
38122 Braunschweig
Frank Pliischke
fon +49(0)4953 12888-0
fax +49(0)4953 12888-223
infos @ muehle-rueningen.de
www.muehle-rueningen.de

36 MiihlenGarten - Arbeitsgemeinschaft
Regionale Vermarktung im Mishlenkreis
KaiserstraBBe 17 - 32312 Liibbecke
Werner Weingarz
fon +49(0)5741 3425-0
fax +49(0)5741 3425-33
minden@lwk.nrw.de
www.muehlengarten-regional.de

114 Multivac Sepp Haggenmiiller Gmbh & Co. KG
Vertriebszentrum Nord
Am Ringofen 14 - 41334 Nettetal
Matthias Ehrat, Thomas PriiBmeier
fon +49(0)2157 89569-12
fax +49(0)2157 89569-22
thomas.pruessmeier @ multivac.de
www.multivac.de

50 Naturkost Heesfelder Mishle GmbH
Heesfelder Miihle 3 - 58553 Halver
Stefan Heinrich
fon +49(0)2353 12106
fax +49(0)2353 12106
Info @heesfelder-muehle.de
www.heesfelder-muehle.de

14 Naturland- und Archehof Biining

88 Borghorster Stralie 67 - 48366 Laer
Maria Biining
fon +49(0)2554 8620
fax +49(0)2554 902896
mariabuening @ web.de
www.naturlandhof-buening.de
www.bentheimer-weideschwein.de

50 Naturschutzzentrum Heesfelder Miihle e.V.
Heesfelder Miihle 1 - 58553 Halver
Klaus Brunsmeier
fon +49(0)2353 137828
fax +49(0)2353 137828
www.heesfelder-muehle.de

74 Neuland GmbH
Westenhellweg 110 - 59192 Bergkamen
Hugo Godde
fon +49(0)2389 959220
fax +49(0)2389 959222
Hugogoedde @ web.de
www.neuland-fleisch.de

72 NordLand
Zuchtschweine-Erzeugergemeinschaft w.V.
VeerBler Straie 65 - 29525 Uelzen
Dr. Conrad Welp
fon +49(0)581 9040-200
fax +49(0)581 9040-250
nordland @ vzf.de
www.vzf.de



102 Nordmilch G
Flughafenallee 17 - 28199 Bremen
Mirko Witjen
fon +49(0)421 2430
fax +49(0)421 2432222
info @nordmilch.de
www.nordmilch.de

40 Okoring Versuchs- und Beratungsring
Okologischer Landbau e.V.
BahnhofstraBe 15 - 27374 Visselhovede
Florian Rau
fon +49(0)2629 59014
fax +49(0)2629 59433
f.rau @oekoring.de
www.oekoring.de

66 Oltmer Food Consulting GmbH
Berberitzenweg 4 - 26188 Edewecht
Jiirgen Oltmer
fon +49(0)4405 988384
fax +49(0)4405 988385
jo@oltmer-food-consulting.de
www.oltmer-food-consulting.de

100 Partnerschaftsnetzwerk Region Hannover e.V.
Lindener Marktplatz 9 - 30449 Hannover
Wolfgang Kleine-Limberg
fon +49(0)511 444454
fax +49(0)511 444459
kleine-limberg @ mensch-und-region.de
www.natuerlich-region-hannover.de

30 Privat-Braverei Strate Detmold GmbH & Co. KG
Palaisstralle 1—13 - 32756 Detmold
Frederike und Simone Strate
fon +49(0)5231 94400-0
fax +49(0)5231 25196
info @brauerei-strate.de
www.detmolder-landbier.de

86 proRegion Wesermarsch/Oldenburg e.V.
c/o Wirtschaftsforderung Wesermarsch
GmbH
Poggenburgerstralie 7 - 26919 Brake
Jorg Wilke
fon +49(0)4401 996-900
fax +49(0)4401 996-920
wilke @ wesermarsch.de
www.proregion.info

108 Raiffeisen Raesfeld-Kirchhellen eG
Vennekenweg 1 - 46348 Raesfeld
Stefan Nieing
fon +49(0)2865 9576-0
fax +49(0)2865 9576-67
niessing @raiff-rk.de
www.raiffeisen.raesfeld-kirchhellen.de

92 Raiffeisen Warengenossenschaft Agil
Oehmer Feld 1 - 31633 Leese
Karl-Heinz Strohmann
fon +49(0)5761 9211-42
fax +49(0)5761 9211-48
carina.vonjagemann @rwg-leese.de
www.rwg-leese.de

102 raiffeisen.com GmbH & Co. KG
Industrieweg 110 - 48155 Miinster
Dr. Heiner Stiens
fon +49(0)251 6822059
fax +49(0)251 6097858
stiens @raiffeisen.com
www.raiffeisen.com

16
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Ruaiffeisen-Viehvermarktung
Barnstorf-Twistringen eG

RaiffeisenstrafBe 37 - 27239 Twistringen
Eduard Voss/Peter Jiirgens

fon +49(0)4243 9302-0

fax +49(0)4243 9302-26
Sabrina.Brockmann @ ferkelaufzucht.de
www.ferkelaufzucht.de

Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitit Bonn
Institut fiir Lebensmittel- und
Resourcenokonomie (ILR)

Meckenheimer Allee 174 - 53115 Bonn
Prof. Dr. Gerhard Schiefer

fon +49(0)228 73-3500

fax +49(0)228 73-3431

schiefer @uni-bonn.de
www.uf.uni-bonn.de

116 Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitiit Bonn

Institut fiir Ernihrungs- und
Lebensmittelwissenschaften (IEL)
Endenicher Allee 11—13 - 53115 Bonn
Prof. Dr. H. Biining-Pfaue

fon +49(0)228 73-3798

fax +49(0)228 73-3757

buening @uni-bonn.de
www.lebensmittelchemie.uni-bonn.de

116 Roncadin GmbH

Eduard-Pestel-Stralie 15

49080 Osnabriick

Herr Martin Lindemann

fon +49(0)541 9999-0

fax +49(0)541 9999-200
Martin.Lindemann @roncadin.de
www.roncadin.de

108 RWG Niederrhein eG
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WildpaBiweg 90 - 47665 Sonsbeck
Hanspeter Maas

fon +49(0)2838 9130-0

fax +49(0)2838 9130-50
hanspeter.maas @ sonsbeck.raiffeisen-
markt.de
www.raiffeisen-niederrhein.de

Schinken Hartmann

Siemensstrale 6 - 48361 Beelen
Frank Hartmann

fon +49(0)2586 674

fax +49(0)2586 7112

info @schinken-hartmann.de
www.schinken-hartmann.de

Schinken Waltering

Siemensstralie 9 - 48301 Nottuln

Stefan Waltering

fon +49(0)2502 6705

fax +49(0)2502 3778

stefan.waltering @schinken-waltering.de
www.schinken-waltering.de

Schloss & Gut Wendlinghausen

Dérentruper Strafie 3 - 32694 Dorentrup
Joachim von Reden

fon +49(0)5265 8909

fax +49(0)5265 8298
reden.wendlinghausen @t-online.de
www.schloss-wendlinghausen.de

Schutzgemeinschaft Westfiilische

Schinken- und Wurstspezialitiiten e.V.
Siemensstralie 9 - 48301 Nottuln

Stefan Waltering

fon +49(0)2502 6705

fax +49(0)2502 3778

stefan.waltering @schinken-waltering.de
www.schinkenland-westfalen.de
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Sea-Land Spezialititen GmbH
Kunigundenstrale 1 - 12105 Berlin
Hans Baumann

fon +49(0)30 897-25235

fax +49(0)30 897-25236
baumann @sealand-lachs.de
www.sealand-lachs.de

SOLBAR Industries Ltd.

2 Hahadarim St. - Ashdod 77613 (Israel)
Dr. Michael Uzzan

fon +972 8 8632168

fax +972 8 8561455

muzzan @solbar.com

www.solbar.com

Somatech Maschinenbau

An der B 91 - 06679 Webau/OT Réssuln
Andreas Stickel

fon +49(0)34443 62736

fax +49(0)34443 62743
office @ somatech.de

www.somatech.de

Spedition Overnight Tiefkiihl-Service GmbH
Zum Attersee 2 - 49079 Osnabriick
Gerd Kamlage

fon +49(0)541 91302-0

fax +49(0)541 91302-433

gkamlage @coppenrath-wiese.de
www.spedition-overnight.de

Speisekammer GmbH

Robert-Bosch-Breite 4 - 37079 Gottingen
Ulrich KeBler

fon +49(0)551 5006577

fax +49(0)551 5006480

u.kessler @speisekammer.eu
www.speisekammer.eu

Stadtwerke EVB Huntetal GmbH
Amelogenstralie 1-3 - 49356 Diepholz
Jorg Kuhlmann

fon +49(0)05441 903 0

fax +49(0)05441 903 690

j-kuhlmann @stadtwerke-huntetal.de
www.stadtwerke-huntetal.de

Storopack Deutschland GmbH & Co. KG
Auf der Lage 3 - 49377 Vechta
Roland Balduf

fon +49(0)4447 8008-0

fax +49(0)4447 8008-545
roland.balduf @storopack.de
www.storopack.de

Siidhannoversche Miihlenwerke Engelke GmbH
Postfach 61 11 08 - 38251 Salzgitter
fon +49(0)5341 83230

fax +49(0)8323 23

info @shm-muehle.de
www.shm-muehle.de

SiiBmostkelterei Lammersiek & Co.
GartenstraBe 60 - 49152 Bad Essen
Claudia Himmelstoss

fon +49(0)5472 1230

fax +49(0)5472 4441
lammersiek.badessen @t-online.de

TEDAG GmbH

Heinrich-Welken-Stralie 5 - 59069 Hamm
Herbert Diimpelmann

fon +49(0)2385 772-808

fax +49(0)2385 772-810

h.duempelmann @tedag.de
www.tedag.de
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Teutoburger Olmijhle GmbH & Co. KG
Gutenbergstralie 16 a - 49477 Ibbenbiihren
Dr. Michael Raf

fon +49(0)5451 9959-0

fax +49(0)5451 9959-10

s.riebe @teutoburger-oelmuehle.de
www.teutoburger-oelmuehle.de

Texas Trading GmbH

Landsberger Straie 33 - 86949 Windach
Peter Riedel

fon +49(0)8193 9313-0

fax +49(0)8193 9313-33

p.riedel @texas-traiding.de
www.texas-traiding.de

Tourist-Information Erholungsgebiet
Dammer Berge e.V.

MiihlenstraBle 12 -+ 49401 Damme
Herr Bernd Stolle

fon +49(0)5491 99666-7

fax +49(0)5491 99666-8
info@dammer-berge.de
www.dammer-berge.de

trace tracker AG

Robert-Bosch-Stralie 9

68542 Heddesheim

Herr Bernhard Doering

fon +49(0)6203 794580

fax +49(0)6203 794581
bernhard.doering @tracetracker.com
www.tracetracker.com

ttz Bremerhaven

Fischkai 1 - 27572 Bremerhaven
Marie Bildstein

fon +49(0)471 4832-0

fax +49(0)471 4832-129
mbildstein @ttz-bremerhaven.de
www.ttz-bremerhaven.de

ttz Bremerhaven

Abteilung Biickerei- und Getreidetechnologie
(EIBT - European Institute of Baking Technology)
Fischkai 1 - 27572 Bremerhaven

Prof. Dr. Losche

fon +49(0)471 4832-0

fax +49(0)471 4832-129

loesche @ttz-bremerhaven.de
www.ttz-bremerhaven.de

Ulrich Walter GmbH
Dr.-Jiirgen-Ulderup-Stralie 12
49356 Diepholz

Rosi Fritz

fon +49(0)5441 98560

fax +49(0)5441 9856101
rf@lebensbaum.de
www.lebensbaum.de

Universitiit Dresden (TU) - Institut fiir
Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik
MommsenstraBle 13 - 01062 Dresden
Prof. Dr. Harald Rohm

fon +49(0)351 46334985

fax +49(0)351 46337126
lebensmitteltechnik @ mailbox.tu-
dresden.de

www.tu-dresden.de

104 Verband Deutscher GroBbiickereien e.V.

In den Diken 33 - 40472 Diisseldorf
RA Helmut Martell

fon +49(0)211 653086

fax +49(0)211 653088

info@ grossbaecker.com
www.grossbaecker.com

14
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Verein zur Erhaltung

des Bunten Bentheimer Schweines e.V.
Burenreege 5 - 26936 Stadland
Helge Thoelen

fon +49(0)4737-436

fax +49(0)4737-940037

info @bunte-bentheimer-schweine.de
www.bunte-bentheimer-schweine.de

Verein zur Forderung

der biverlichen Veredelungswirtschaft e.V.
VeerBer Strale 65 - 29525 Uelzen
Herr Heiko Plate

fon +49(0)581 9040-0

fax +49(0)581 9040-251
vzf@vzf.de

www.vzf.de

106 Verein zur Forderung der Regionalen
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Esskultur e.V.

c/o Landhaus Todter
Salzhausner Strafie 11

21385 Oldendorf/Luhe
Thomas Rund

fon +49(0)4132 289

fax +49(0)4132 7616

info @regionale-esskultur.de
www.regionale-esskultur.de

Verein zur Forderung des Technologietransfers

an der Hochschule Bremerhaven e.V.

Institute BILB/IEV

An der Karlstadt 10 - 27568 Bremerhaven
Markus Fiichsel

fon +49(0)471 97297-33

fax +49(0)471 97297-22

fuechsel @ttz-bremerhaven.de
www.ttz-bremerhaven.de

Vereinigte Informationssysteme
Tierhaltung w.V. (VIT)

Heideweg 1 - 27283 Verden/Aller
Dr. Johannes Brinkmann

fon +49(0)4231 955-10

fax +49(0)4231 955-166
johannes.brinkmann @vit.de
www.vit.de

VION Emstek
‘Wilhelm-Bunsen-Straie 15
49685 Emstek

Dr. Uwe Terkhorn

fon +49(0)4473 807-0

fax +49(0)4473 807-101
Uwe.Terkhorn @ vionfood.com
www.vion-emstek.de

Vivotec GmbH & Co. KG
Wohrmannstrafie 2 Gewerbepark
Kehrum - 47546 Kalkar

Hubert Verhaag

fon +49(0)2824 97686-0

fax +49(0)2824 97686-2
h.verhaag @vivotec.net
www.vivotec.net

Voelkel GmbH

Fihrstrale 1

29478 Hohbeck/OT Pevesdorf
Stefan Voelkel

fon +49(0)5846 950-0

fax +49(0)5846 950-50

info @ voelkeljuice.de
www.voelkeljuice.de

Vollkorn- & Bio-Biickerei Meffert GmbH & Co. KG
Paulinenstrafe 19 - 32657 Lemgo

Jorg Meffert-Schnauf

fon +49(0)5261 4043

fax +49(0)5261 16773
Baeckerei-Meffert@web.de
www.baeckerei-meffert.de
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Wirtschaftsforderung Wesermarsch GmbH
Poggenburgerstralie 7 - 26919 Brake
Jorg Wilke

fon +49(0)4401 996-900

fax +49(0)4401 996-920

wilke @ wesermarsch.de
www.wesermarsch.de

Westfalen Culinarium
WestfiilischKulinarische Museums-

und Erlebnismeile GmbH

Lange Strafie 12 - 33039 Nieheim
Theo Reineke

fon +49(0)5274 95292

fax +49(0)5274 9529249

reineke @ westfalen-culinarium.de
www.westfalen-culinarium.de

WestfaliaSurge Deutschland GmbH
Siemensstrale 25-27 - 59199 Bonen
Dirk Ahting

fon +49(0)4402 84984

fax +49(0)4402 84824
Ahting.Dirk @ westfalia.com
www.westfaliasurge.de

Wiesenhof Gefliigel-Kontor GmbH
Paul-Wesjohann-Strafe 45
49429 Visbeck

Herr Dr. Ingo Stryck

fon +49(0)4445 891 0

fax +49(0)4445 891 352
www.wiesenhof-online.de

Wilhelm Frahling GmbH
Pohlstrale 18 - 48366 Laer
Wilhelm Frahling

fon +49(0)2554 284

fax +49(0)2554 1395
wilhlem.frahling @t-online.de

wilking.net

Ahornweg 12 - 41569 Rommerskirchen
Prof. Dr. Georg Wilking

fon +49(0)2183 416787

fax +49(0)2183 1866313
georg@wilking.net

www.wilking.net

Wolfram Ungermann Systemkiilte GmbH & Co. KG
Schollinger Feld 16 - 58300 Wetter (Ruhr)
Jorg Ungermann

fon +49(0)2335 8010-0

fax +49(0)2335 8010-10
jorg@ungermann.de

www.ungermann.de

114 ZDS Zentralfachschule

der Deutschen SiiBwarenwirtschaft e.V.
De-Leuw-Strafie 3—9 - 42653 Solingen
Andreas Bertram

fon +49(0)212 5961-0

fax +49(0)212 5961-61

a.bertram @zds-solingen.de
www.zds-solingen.de

104 Zentralverband

des Deutschen Biickerhandwerks e.V.
Neustidtische Kirchstrae 7a
10117 Berlin

Dr. Eberhard Groebel

fon +49(0)30 2064550

fax +49(0)30 20645540
zv@baeckerhanderk.de
www.baeckerhandwerk.de
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