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Guter Geschmack, abwechslungsreich und preis-
wert — die Anforderungen der Konsumenten an
Lebensmittel sind vielfaltig. Dank bester Roh-
stoffe und moderner Produktionstechnologien
kann die Nahrungs- und Genussmittelindustrie
diese Anspruche erflllen. ABB unterstutzt die
Branche dabei in vielfaltiger Weise durch ein
breites Portfolio von Systemen und Losungen.

Woher kommt unser Essen? Wie erndhren wir
uns in Zukunft? Welche Strategien missen wir
ergreifen, um die Welt von Hunger zu befreien?
Auf alle diese Fragen muss die Menschheit Ant-
worten finden; alle diese Fragen berilihren uns
sehr stark. Denn ohne Essen und Trinken kénnen
wir nicht leben.

Wahrend Menschen in den reicheren Landern
bei ihrer taglichen Erndhrung Wert auf nachhal-
tig erzeugte Lebensmittel und einen gesunden
Lebensstil legen, geht es fir jeden zehnten Men
schen auf dem Globus ums tagliche Uberleben.
Laut Vereinten Nationen sind Ende 2018 unge-
fahr 815 Millionen Menschen unterernahrt. Fir
die Weltgemeinschaft bleibt einiges zu tun, will
sie das abstrakte Recht auf Nahrung - seit 1948
in der Allgemeinen Erkldarung der Menschen-
rechte und seit 1976 im UN-Sozialpakt veran-
kert — fiir alle Menschen praktische Wirklichkeit
werden lassen.

Ressourcen schwinden

Die Lebensmittelproduktion steht weltweit vor
der Herausforderung, dass die Weltbevélkerung
immer weiter ansteigt. Zugleich wachsen der
Anteil von Mittelstandsfamilien und damit die
Nachfrage nach Nahrungsmitteln, insbesondere
nach ressourcenintensiv hergestellten tieri-
schen Proteinen. Weil der Druck auf die Umwelt
und die naturlichen Ressourcen zunehmen wird,
ist die Nachhaltigkeit der Lebensmittelproduk-
tion in Zukunft noch wichtiger.
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Elektromotoren und
Frequenzumrichter von
ABB treiben die Kalte-
anlagen der gréssten
Backerei und Konditorei
der Schweiz an. Sie be-
findet sich im Logistik-
zentrum von Coop in
Schafisheim.
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In der Schweiz hat die Nahrungsmittelindustrie
eine erhebliche wirtschaftliche Bedeutung. Sie
beschéaftigt nach Angaben des Bundesamts fiir
Statistik Uber 80 000 Mitarbeitende in fast 5000
Arbeitsstatten. Zusammen mit verwandten
Bereichen erzielt sie eine Bruttowertschépfung
von Uber CHF 11 Mrd.

Kritische Konsumenten

Die Lebensmittelhersteller miissen ihr Sor-
timent standig an die Bediirfnisse der Ver-
braucher anpassen. Zuverlassigkeit und Kun-
denorientierung sind erfolgsentscheidend.
Lebensmittel sollen qualitativ gleichbleibend,
sicher, innovativ, aber auch preiswert sein und

«ABB will ihre Kunden als bera-
tende Partnerin mit Ubergreifen-
den Ldsungen aus einer Hand
unterstutzen.»

jederzeit zur Verfligung stehen. Méglich wird
dies durch den Einsatz bester Rohstoffe und
moderner Produktionstechnologien. Professor
Michael Siegrist vom World Food System Cen-
ter an der ETH Ziirich weiss, in welche Richtung
die Wiinsche der Verbraucher gehen (siehe
Interview auf Seite 14): «Die Konsumenten sind
gegeniber der Lebensmitteltechnologie sehr

kritisch eingestellt und haben eine klare Pra-
ferenz fir <natirliche> Lebensmittel. Es mus-
sen Technologien entwickelt werden, die den
Wunsch der Konsumenten nach mehr Naturlich-
keit erfillen.»

F-&-B-Team bei ABB Schweiz

ABB betreut ihre Kunden aus der Nahrungs- und
Genussmittelindustrie in der Schweiz im Rah-
men des speziell ausgerichteten Programms
«Food & Beverage» (F&B). Patricia Sandmeier,
als F&B Program Manager verantwortlich fur
den Markt Schweiz, erlautert: «Das Programm
beinhaltet das gesamte Produkt- und Losungs-
portfolio aus allen relevanten ABB-Geschafts-
einheiten und richtet sich an Endkunden, an
Anlagenbauer von Nahrungsmittelproduktions-
oder -verpackungsmaschinen, an Integratoren,
Planer sowie an alle weiteren Akteure, die in der
Branche tdtig sind. Fir sie will ABB nicht nur

als Komponentenlieferantin auftreten, sondern
sie als beratende Partnerin mit GUbergreifenden
Lésungen aus einer Hand unterstitzen. Mit
unserem spezifischen Key Account Management
und der Zusammenarbeit mit etablierten und
neuen Partnern setzen wir dies um.»

Zusammen mit Branchenexperten mit langjah-
riger Erfahrung in der Lebensmittelindustrie
bietet das Team zudem sogenannte Factory
Assessments flr bestehende und neue Kunden
an. Diese «Fitness-Checks» fiir Produktionen
fokussieren sich auf Digitalisierungs- und/oder
Energieeffizienzpotenziale. Entsprechende




01 «Ovomaltine crunchy cream» ist
tiber die Schweiz hinaus ein Erfolgs-
produkt. Die Wander AG stellt es in
einer hochmodernen Produktions-
anlage im Kanton Bern her —unter
anderem mit Automationslésungen
von ABB.

02 Neben Wander nutzt beispielsweise
auch die Schweizer Zucker AG das Leit-
system ABB Ability 800xA. Es steuert
die Produktion im Werk Frauenfeld,
das in Spitzenzeiten téglich bis zu
1600 t Kristallzucker herstellt.

Moglichkeiten werden gemeinsam mit den Ver-
antwortlichen des Betriebs identifiziert und im
Anschluss entsprechend der Priorisierung des
Kunden und seinem Investitionsplan mit ABB
realisiert. Eine in der Zwischenzeit etablierte
Plattform fiir den Dialog mit den Kunden ist
auch die ABB-Tagung fiir die Nahrungsmittel-
industrie, an der Branchenthemen durch ABB
und weitere Experten beleuchtet werden und die
als Diskussionsplattform rege genutzt wird.

Vielfalt von L6sungen

Die Bandbreite von ABB-Systemen und -Produk-
ten fur die Nahrungs- und Genussmittelindus-
trie ist gross. Sie erstreckt sich von Automati-
sierungsldsungen fir Produktionsprozesse tber
Roboter, Motoren und Frequenzumrichter bis

Die Factory Assessments fokus-
sieren sich auf Digitalisierungs-
und Energieeffizienzpotenziale.

hin zur Energieversorgung. Diese Vielfalt zeigt
sich am Beispiel einiger konkreter Schweizer
Kundenprojekte, an denen ABB beteiligt war:

Der Brotaufstrich «Ovomaltine crunchy cream»
mit Ovomaltine-Stiickchen, Kakao und Hasel-
nussen ist weit Uber die Schweiz hinaus bekannt
und beliebt. Die Herstellerin Wander AG produ-
ziert ihn in einer hochmodernen Produktions-
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SICHERE BEFESTIGUNGSMATERIALIEN
UND KABELSCHUTZROHRE

In der Lebensmittelproduktion weit verbreitet
sind auch ABB-Produkte, die so unauffallig sind,
dass sie fast Ubersehen werden kénnten: Befesti-
gungsmaterialien und Kabelschutzrohre. Auch ihre
Machart ist jedoch wichtig und muss den Anforde-
rungen der Nahrungsmittelproduktion gentigen.
Der Kabelbinder Ty-Fast Ag+ von ABB etwa besitzt
eine Spezialeigenschaft, die ihn flr den Einsatz in
der F-&-B-Branche besonders geeignet macht: Er
hemmt Uber ein Silber-lonen-Additiv das Wachs-
tum von Oberflachenbakterien um bis zu 99,9 %.
Bei Ublichen Kabelbindern kénnen Kerben und
Rillen ein glinstiges Klima fir Mikroben bilden.

Ahnlich wie die Kabelbinder sollen auch Kabel-
schutzlésungen in der Lebensmittelproduktion
immer sauber bleiben — oder sich zumindest ein-
fach reinigen lassen. Um diese Anforderung zu
erflllen, bietet ABB ein speziell fir die Lebensmit-
telindustrie entwickeltes, Uberextrudiertes Kunst-
stoff-Wellrohr an. Die Schutzummantelung ist nicht
poros und verflgt Uber Lebensmittelqualitat. Sie
ist nachweislich besser zu reinigen und besitzt eine
konkurrenzlose Widerstandsfahigkeit gegentber
aggressiven Chemikalien nach ECO-LAB-Standards.
Die Wellrohre verfiigen zudem Uber die Eigenschaft,
raschen und kontinuierlichen Bewegungen, selbst
bei kleinen Biegeradien, standzuhalten. Wahlweise
mit Kunststoff- oder Edelstahl-Verschraubungen
und den P-Clips aus Edelstahl montiert, stellen die
Wellrohre ein vollstandiges Kabelschutzsystem mit
Schutzart IP69 fUr die Lebensmittelindustrie dar.
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anlage an ihrem Standort Neuenegg, 15 km
stiidwestlich von Bern. Die im Herbst 2016 in
Betrieb genommene Anlage ist vollstandig
automatisiert. Dabei spielen zwei verknilipfte
digitale ABB-L&sungen eine zentrale Rolle. Mit
dem Ulibergeordneten Prozessleitsystem ABB
Ability 800xA und dem Manufacturing Execution
System (MES) von ABB auf Produktionsebene

«Mehr Natiirlichkeit»

KURZINTERVIEW

MIT PROF. MICHAEL
SIEGRIST

WORLD FOOD SYSTEM
CENTER, ETH ZURICH

Vor welchen Heraus-
forderungen steht die
Nahrungsmittelversorgung?
FUr eine wachsende Bevdl-
kerung mussen genitigend
Lebensmittel produziert
werden. Der Druck auf die
natdrlichen Ressourcen wird
zunehmen und die Nach-
haltigkeit der Produktion
noch wichtiger werden.

Inwiefern kénnen techni-
sche Lésungen einen Bei-
trag zu einer ausreichenden
Nahrungsmittelversorgung
leisten?

Technologien kdnnen dabei
helfen, Lebensmittelabfalle
zu reduzieren und tierische
Proteine durch pflanzliche zu
ersetzen. Alternativ kdnnen
Futtermittel aus Insekten
oder Algen dabei helfen, den
6kologischen Fussabdruck
der Fleischproduktion zu
verringern.

Wie stehen die Konsumenten
zu technischen Prozessen?
Die Konsumenten sind
gegenuber der Lebensmit-

teltechnologie sehr kritisch
eingestellt und haben eine
klare Praferenz fir «nattr-
liche» Lebensmittel. Es mUs-
sen Technologien entwickelt
werden, die den Wunsch der
Konsumenten nach mehr
Natlrlichkeit erfillen.

Welche Aspekte werden

die kommenden 50 Jahre
pragen?

Die Urbanisierung, das
Wachstum der globalen Mit-
telschicht, die Konsequenzen
des Klimawandels und die zu
erwartenden Umwalzungen
der Erndahrungssysteme auf
dem afrikanischen Kontinent
werden uns stark beschafti-
gen. Das Konsumverhalten
wird durch die Trends Natur-
lichkeit, Convenience, Indi-
vidualitat, Transparenz und
Sicherheit beeinflusst werden.

E2E —
Das vollstéandige Interview
= im Digitalmagazin:
E http://tiny.cc/siegrist-ch

hat Wander in der neuen Fertigungsanlage eine
komplette horizontale und vertikale Integration
realisiert - vom Wareneingang bis zum ver-
packten Produkt und vom ERP-System bis zum
einzelnen Sensor und Aktor. So lassen sich alle
Materialflisse bis zum einzelnen Batch des Pro-
dukts detailliert nachverfolgen - also bis zum
einzelnen Karton mit zwolf «Ovomaltine crunchy
cream»-Glasern. Die umgesetzten Materialien
werden automatisch genau verbucht. Mit dem
MES kdnnen zudem kleinste Parameter nach
Wunsch angepasst werden, bis hin zum Tempo
des Rihrers im Mixer. Diese Genauigkeit der
Prozessablaufe in allen Details ist entscheidend,
um das Produkt in stets derselben Qualitat und
Konsistenz sowie identischem Geschmack an
den Kunden bringen zu kénnen.

Transparenz iiber gesamten Prozess

Als Teil des ABB Ability Manufacturing Opera-
tions Management (MOM) bildet das MES das
Riickgrat fiir optimierte Ablaufe in der Lebens-
mittelproduktion. Thomas Pung, Head of MES
Europe bei ABB, erldautert: «Das MOM ermdglicht
Transparenz tUiber den gesamten End-to-End-
Prozess vom eingehenden Rohmaterial bis zum
fertigen Produkt.» Eine eindeutige Visualisie-
rung reduziert Fehler und verbessert Qualitat
und Durchsatz. Die Echtzeitinformationen zum
Produktionsstatus dienen der Optimierung der
Abladufe. Die Aufzeichnung aller relevanten Quali-
tatsdaten gewadhrleistet eine vollstandige Vor-
warts- und Riickwartsverfolgbarkeit.

Neben den Automatisierungslésungen verrich-
tet bei Wander auch ein ABB-Industrieroboter
seinen Dienst: Er flihrt Prozessschritte in der
Palettierungsstation fiir die «Ovomaltine crun-

«Das Manufacturing Operations
Management ermoglicht Trans-
parenz Uber den gesamten End-
to-End-Prozess.»

chy cream»-Glaser aus. Auch das Herzstlick

der Produktionsanlage, eine hochmoderne
Kugelmiihle, die die Grundzutaten des Brot-
aufstrichs in die passende Konsistenz bringt,
lauft unter anderem dank ABB: Sie wird von
einem 100-kW-Elektromotor des Unternehmens
angetrieben.

Hochste Energieeffizienz
Ein anderes Beispiel fir den Einsatz von ABB-An-
triebspaketen ist das grosse Logistikzen-



trum von Coop im aargauischen Schafisheim.
Darin befindet sich unter anderem die grdsste
Backerei und Konditorei der Schweiz. 600 Mit-
arbeitende produzieren hier mithilfe moderner
Anlagen pro Jahr rund 60000 t Brot, Torten,
Kuchen und andere Backwaren. Fir verschie-
dene Arbeiten und Zwischenschritte werden
tiefe Temperaturen bendtigt, etwa in den Kiihl-
raumen, im Froster und im Tiefkiihllager. Eine
Reihe von ABB-Motoren der héchsten Energie-
effizienzklasse IE4 mit Leistungen zwischen
132 und 355 kW treibt zusammen mit Frequenz-
umrichtern ACS880 die Kédlteanlagen an. In der
Backerei erledigt zudem ein ABB-Roboter vom
Typ IRB 360 FlexPicker einzelne Prozessschritte
in der Teigverarbeitung. Weitere Roboter sind
in der Leergutzentrale des Logistikzentrums im
Einsatz. Dorthin werden taglich Tausende von
leeren Transportkisten aus rund 400 Coop-Filia-
len zurlickgeliefert. ABB-Roboter der Typen IRB
2600 und IRB 6700 entladen die Kisten aus den
Transportgebinden, sortieren und stapeln sie.

Zuverldssige Energieversorgung

Da in der Lebensmittelherstellung viele konti-
nuierliche verfahrenstechnische Prozesse ablau-
fen, spielt auch eine zuverlassige und qualitativ
hochstehende Energieversorgung eine zentrale
Rolle. Durch Spannungseinbriiche oder Strom-
spitzen konnte die Produktion zum Stillstand
kommen und ganze Chargen an Lebensmitteln
kénnten unbrauchbar werden. Um das abzu-
wenden, baut beispielsweise das Migros-Toch-
terunternehmen Midor in Meilen auf eine
ABB-LOsung: 2017 ersetzte es die Niederspan-
nungshauptverteilung in einem seiner Werke
und installierte eine moderne Niederspannungs-
anlage des Typs MNS 3.0. Sie versorgt samtliche

Verbraucher im Werk mit Strom und tragt damit
zur Produktion der liber 9000 t Glace bei, die
Midor jahrlich herstellt. Zu den bekanntesten
Produkten gehdrt das Migros-Vanilleglace mit
dem Seehund auf der Verpackung, das bereits
seit Mitte der 1970er-Jahre auf dem Markt ist.

Auch weitere Power-Quality-Produkte von ABB
halten Spannung und Strom fiir eine optimale
Prozessglite im idealen Bereich. Durch geeig-
nete Kondensatoren, passive Filterkreise sowie
aktive Oberschwingungsfilter und dynamisch
geregelte Kompensationseinheiten fur alle
Spannungsklassen sichern sie die Spannungs-
qualitat im Kundennetz und somit auch die Qua-
litat der Produkte.

Egal ob es also um die Produktion von Grund-
nahrungsmitteln oder Leckereien geht: ABB-Sys-
teme tragen in einer Vielzahl von Bereichen dazu
bei, sichere und qualitativ hochwertige Lebens-
mittel flir Konsumenten bereitzustellen.

Weitere Infos:
patricia.sandmeier@ch.abb.com, thomas.pung@ch.abb.com
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ABB-Wellrohre in der
Tortellini-Produktion:
Sie sind leicht zu reini-
gen und kdnnen raschen
sowie kontinuierlichen
Bewegungen, selbst bei
kleinen Biegeradien,
standhalten.

Video: Im kalifornischen
Silicon Valley produziert
Zume seine legendéare
Pizza mithilfe von
ABB-Robotern: http://
tiny.cc/roboter_pizza




