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Multivac Danemark hat in Vejle den »FoodHub Nordic« erdffnet. Das
Kompetenzzentrum biindelt Labore fur Trends, Produktkonzepte, Backwaren,
Proteinprodukte, Verpackungen und Schulungen, damit Lebensmittelideen unter
praxisnahen Bedingungen getestet werden kdnnen.
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Erdffnung FoodHub Nordic (v. I.): Martin Petersen (Managing Director Multivac
Danemark), Jens Ejner Christensen (Burgermeister Vejle), Dr. Tobias Richter
(Geschéftsfuihrender Direktor Multivac Group) und Peder Reijmers (Executive Vice
President Subsidiary Operations Multivac; Bild: Multivac).

Backwaren, Proteinprodukte und Verpackungen unter realen Prozessbedingungen
entwickeln, testen und optimieren: Multivac Danemark hat in Vejle den »FoodHub
Nordic« erdffnet. Das Kompetenzzentrum ist Teil der neuen Firmenzentrale und umfasst



eine Flache von 1300 m2. Es richtet sich an Kunden aus den nordischen Landern, die
neue Produkte zunachst im kleinen MaR3stab prifen und weiterentwickeln méchten.
Ende Juni wurde das Zentrum im Rahmen einer Kundenveranstaltung offiziell er6ffnet.
Ziel ist es, Produktentwicklung, Vertrieb, Marketing und Produktion friiher
zusammenzubringen, um den rasch verandernden Anforderungen im Lebensmittelsektor
zu begegnen: Verbrauchererwartungen andern sich, Produktkategorien Giberschneiden
sich starker, und neue Produkte missen zielgerichtet getestet werden, bevor sie in die
Produktion gehen.

Sechs Labore fur Entwicklung und Tests

Das Kompetenzzentrum deckt den Entwicklungsprozess von der ersten Idee bis zur
Verpackung ab. Daflr stehen sechs spezialisierte Bereiche zur Verfligung. Im
»TrendLAB« werden Food-Trends, Verbrauchererkenntnisse, Anforderungen der
Lebensmittelbranche und relevante Marktentwicklungen identifiziert. Das »ConceptLAB«
Uberfuhrt diese Erkenntnisse in Produkt- und Lebensmittelkonzepte, die zu
Kundenanforderungen und Verbraucherbedirfnissen passen. Fur Backwaren steht das
»BakeryLAB« bereit. Dort lassen sich Brot- und Gebackkonzepte unter praxisnahen
Produktionsbedingungen entwickeln und testen. Im »ProteinLAB« kénnen Produkte aus
Fleisch, Gefligel und Fisch sowie pflanzenbasierte Alternativen bis zum Endprodukt
erprobt werden. Damit adressiert das Zentrum sowohl klassische Proteinprodukte als
auch alternative Konzepte.

Verpackung, Materialeinsatz und Pilotproduktion

Ein weiterer Schwerpunkt liegt auf der Verpackungsentwicklung. Im »PackagingLAB«
geht es um die Reduzierung von Verpackungsmaterialien, die Optimierung von
Verpackungsdesigns und Pilotproduktionen in grof3erem Mafstab. Neue Produktideen
kénnen damit nicht nur konzeptionell, sondern auch mit Blick auf Verpackungsprozesse,
Materialeinsatz und spatere Skalierung bewertet werden. Die Entwicklungsumgebung ist
auf Tests im Kleinserienmal3stab ausgelegt. Dadurch kénnen Muster und Prototypen
entstehen, ohne bestehende Produktionslinien fir Entwicklungsversuche zu blockieren.
Fur Lebensmittelhersteller kann das helfen, Stillstandzeiten zu vermeiden und
Produktideen vor einer Markteinfiihrung praxisnah abzusichern.

Schulungen und Veranstaltungsformate

Das »TrainingLAB« ergénzt die Entwicklungsbereiche um praxisorientierte Schulungen
rund um Maschinen, Prozesse und Verpackungen. Teams kdnnen dort ihr Know-how
erweitern und Ablaufe unter realitdtsnahen Bedingungen trainieren. Darliber hinaus ist
das Zentrum fur unterschiedliche Veranstaltungsformate vorgesehen. Genannt werden
Strategie-, Kunden-, Marketing- und Vertriebsbesprechungen, Teambuilding-
MaRnahmen, Konferenzen sowie Kurse zur Produktentwicklung. Zum Portfolio der
Gruppe gehéren Verpackungstechnologien, Automatisierungslésungen,
Kennzeichnungs- und Inspektionssysteme, Verpackungsmaterialien sowie
Verarbeitungslésungen von Slicen und Portionieren bis zur Backwarentechnik.
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