
Globale Herausforderungen:
Welternährung und Energieversorgung

Impfkampagne
Frisch gefischt aufs Eis
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Die GEA Group ist ein weltweit erfolgreicher 
Technologiekonzern mit mehr als 
250 Unternehmen in 50 Ländern. Als 
Ingenieurunternehmen konzentriert sich der 
Konzern auf den Spezialmaschinenbau mit den 
Schwerpunkten Prozesstechnik  
und Komponenten sowie den Anlagenbau. 

Technologien der GEA Group kommen 
in der Nahrungsmittelwirtschaft, der 
chemischen und petrochemischen Industrie, 
der Energiewirtschaft, in der Lufttechnik, 
dem Schiffbau sowie in der Pharma- und 
Kosmetikherstellung zum Einsatz. In 90 Prozent 
der Geschäftsfelder zählt die GEA Group zu den 
Markt- und Technologieführern.

Im Geschäftsjahr 2007 erwirtschafteten die 
über 20.000 Mitarbeiter der GEA Group einen 
Konzernumsatz von rund 5,2 Milliarden Euro. 
Die GEA Group Aktiengesellschaft ist im  
MDAX gelistet.

Liebe Leser,

die Krise, die seit 2008 die Finanzmärkte 
erschüttert, hat sich unweigerlich auch 
auf die meisten großen Industrien der Welt 
ausgeweitet. So wird 2009 zu einem Jahr 
enormer Herausforderungen für uns alle.

Der weltweite Bedarf an Energie und 
Nahrungsmitteln ist jedoch unabhängig 
vom Wirtschaftsklima, und beide Güter 
sind notwendig zum Überleben. Der 
Leitartikel dieser Ausgabe befasst sich 
daher mit den Herausforderungen, 
denen sich die Welt bei der Erzeugung 
und Distribution von Energie und 
Nahrungsmitteln stellen muss - im Jahr 
2009 und danach. Mit dem kontinuierlichen 
Wachstum der Weltbevölkerung wird 
auch der Energiebedarf weiter wachsen 
– Prognosen zufolge insbesondere in 
den Wachstumsmärkten China und 
Indien. Fossile Brennstoffe stehen 
nicht unbegrenzt zur Verfügung; rund 
um den Globus erforscht man deshalb 
erneuerbare Energien und ihre mögliche 
Nutzung als Brennstoffe der Zukunft. Wir 
alle bekamen 2008 die explodierenden 
Lebensmittelpreise zu spüren, und mit 
einer täglich um 200.000 Menschen 
wachsenden Weltbevölkerung werden 
auch der Bedarf an Lebensmitteln 
und deren Preise weiter steigen. 
Um die Welt künftig ernähren zu 
können, müssen wir mehr anbauen, 
die Ernten besser verwerten und bei 
der Lebensmittelverarbeitung immer 
innovativere, effizientere und bessere 
Technologien einsetzen.

Unternehmen der GEA Group sind 
Hauptakteure in den lebensmittelverar- 
beitenden und energieproduzierenden 

Industrien – zwei Sektoren mit erheb-
lichem Wachstumspotenzial. Unser hohes 
Ansehen und unser Markenversprechen 
„Engineering Excellence“ verschaffen 
uns eine Spitzenposition in allen großen 
Märkten der Welt.

In den Entwicklungsländern sind 
die Herausforderungen noch um ein 
Vielfaches höher als in der westlichen 
Welt: Oft fehlen Infrastruktur 
und Wohlstand – grundlegende 
Voraussetzungen für eine adäquate 
Versorgung mit Bedarfsgütern. Unsere 
Gesellschaft GEA Niro ist an einem 
bahnbrechenden Projekt zur Verbesserung 
der Verfügbarkeit von Impfstoffen in  
Afrika beteiligt.

Innovative Technologien und technische 
Lösungen von GEA kommen in 
erstaunlich vielen Bereichen des 
täglichen Lebens zum Einsatz. Einige 
dieser Anwendungsbereiche stellen wir 
in dieser Ausgabe vor: Klimatisierung, 
Fischkühlung, Salzgewinnung sowie 
die Weinherstellung. Darüber hinaus 
gehören wir 2009 zu den größten 
Ausstellern bei drei der bedeutendsten 
europäischen Messen. So werden wir 
unsere Unternehmen und deren Produkte 
auf der ANUGA FoodTec (Lebensmittel- 
und Getränketechnologie), der ACHEMA 
(chemische Verfahrenstechnik und 
Prozessindustrie) sowie der Drinktec 
(Brauerei- und Getränketechnik) 
vorstellen.

Jürg Oleas

Vorsitzender des Vorstands 
GEA Group Aktiengesellschaft

Willkommen zur achten Ausgabe von GENERATE, 
dem Magazin der GEA Group Aktiengesellschaft.

Kontakt 
GEA Group Aktiengesellschaft 
Dorstener Straße 484 
44809 Bochum 
Tel: +49-(0)234-980-0 
Fax: +49-(0)234-980-1087 
www.geagroup.com
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Revolutionäre Fertigungsmethode 
verbessert Impfstoffverfügbarkeit 
in Entwicklungsländern. 
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in Baby schreit; seine Mutter lächelt.  
Die Kindertränen sind Anlass zur Freude, 
denn es ist Impftag und die Mutter weiß, 

dass ihr Sprössling zu jenen Glücklichen 
zählt, die in eine gesunde Zukunft  
blicken dürfen.

Impfprogramme sind in Entwicklungsländern 
noch keine Selbstverständlichkeit. Laut 
Angaben der GAVI Alliance starben im Jahr 
2008 ca. 2.5 Millionen Kinder an Krankheiten, 
die sich durch eine Impfung hätten 
vermeiden lassen.

Die GAVI Alliance ist eine von mehreren 
Organisationen, die die Verfügbarkeit von 
Impfstoffen und die Immunisierung von 
Kindern in Entwicklungsländern voran 
bringen wollen. Jedoch erweist es sich als 
leichter, Impfstoffe zu beschaffen, als diese 
tatsächlich vor Ort zu verabreichen. 

So ist zum Beispiel im vom Krieg 
geschüttelten Kongo nur eine von elf 
Provinzen über Straßen erreichbar. Die 
übrigen Gebiete sind auf Lufttransporte und 
die anschließende Impfstoff-Auslieferung 
per Kanu, Fahrrad oder pedes angewiesen. 
Dieser logistische Albtraum wird noch durch 
die Tatsache verstärkt, dass Impfstoffe unter 
streng kontrollierten Temperaturbedingungen 
(2-8 °C) gelagert und transportiert werden 
müssen1. Zudem muss die Kühlkette vom 
Zeitpunkt der Fertigung bis zur Verabreichung 
ununterbrochen aufrecht erhalten werden. 
Anderenfalls büßen die Impfstoffe ihre 
Wirksamkeit ein.

Wegweisend 
Die Weltgesundheitsorganisation geht davon 
aus, dass heute fast die Hälfte der weltweit 
verfügbaren Impfstoffe aufgrund vermuteter 
oder tatsächlicher temperaturbedingter 
Schäden nicht verwendet werden kann. 
Millionen Menschen bleiben infolgedessen 
lebenswichtige Impfungen verwehrt. Wenn 
man zudem berücksichtigt, dass der größte 
Impfbedarf in den Entwicklungsländern 
besteht, wird verständlich, dass die 
Impfforschung die Lösung dieses Problems 
mit der Suche nach dem Heiligen Gral 
verglichen hat. 

Seit drei Jahren forscht GEA Niro 
wegweisend auf diesem Gebiet. Gemeinsam 
mit dem britischen Unternehmen Cambridge 
Biostability Limited (CBL) arbeitet GEA Niro 

an der Entwicklung einer revolutionären 
Methode zur Stabilisierung von Impfstoffen 
durch Sprühtrocknung. Laut Dr. Bruce 
Roser, Chief Scientific Advisor von CBL, kann 
die Sprühtrocknung die Verfügbarkeit der 
lebenswichtigen Arzneimittel verbessern. 
„Konventionell werden Impfstoffe in 
einem Chargenverfahren hergestellt. 
Masernimpfstoffe beispielsweise werden 
innerhalb von drei Tagen gefertigt und 
tiefgefroren, während die Sprühtrocknung 
in Sekundenschnelle erfolgt und 
solange weitergeführt werden kann, 
bis die Bedarfsmenge zur Verfügung 
steht. Würden wir alle Impfstoffe im 
Sprühtrocknungsverfahren herstellen, 
könnten wir das Problem fehlender 
Impfstoffe in den Griff bekommen und die 
Produktion exakter an den Bedarf anpassen.“ 

Der Impfstoffmangel ließe sich so 
zwar beseitigen - das Problem der 
Temperaturregulierung wäre damit allerdings 
noch nicht bewältigt. Oral verabreichte 
Arzneimittel können in Tabletten- oder 
Kapselform hergestellt werden und sind 
weniger temperaturempfindlich. Andere 
Medikamente müssen jedoch injiziert und 
somit dauerhaft kühl gehalten werden. 
Zur Lösung dieses Problems arbeitet CBL 
mit Unterstützung von GEA Niro an einem 
Verfahren, das die Arzneimittelverabreichung 
revolutionieren und die heute noch 
erforderliche Kühlkette überflüssig machen 
wird. Dies wird geschätzte Einsparungen 
in einer Größenordnung von USD 200 – 
300 Millionen pro Jahr2 ermöglichen und 
Impfstoffe verfügbarer machen.

Lebensrettend 
Bei dem neuen Verfahren wird der 
aktive Wirkstoff der Impfung mit einem 
wasserlöslichen, glasähnlichen Material 
vermischt, welches dann mit Hilfe eines 
GEA Niro Sprühtrockners zu massiven 
oder hohlen Glaskörperchen von 3µ 
bis 20µ Durchmesser (1mm = 1.000µ) 
weiterverarbeitet wird2. Diese Kügelchen 
lassen sich in jeder gewünschten Löslichkeit 
und Freisetzungsform herstellen.

Anschließend werden sie mit dem 
stabilisierten Wirkstoff in einem inaktiven, 
anhydrischen („wasserlosen”) Sirup 
suspendiert, damit das Pulver nicht absinkt 
oder abgleitet. 

Die fertige Suspension ist eine 
wärmestabile, injektionsfertige Flüssigkeit, 
die ohne Wirksamkeitsverlust bei normalen 
Umgebungstemperaturen gelagert und 
transportiert werden kann.

Einmal injiziert, lösen sich die 
Glaskügelchen innerhalb des Körpers in 
natürlicher Weise auf und setzen so ihren 
Wirkstoff frei. Kontaminationsrisiken 
und vormals notwendige Antiseptika 
entfallen. Da die Impfstoffe innerhalb der 
Suspension inaktiv sind, kann man sie zu 
Simultaninjektionen mischen, was ihre 
Verabreichung beschleunigt und vereinfacht. 

Bei Probeläufen für das neue Verfahren 
hat man sich auf die Herstellung von 
Impfstoffen für Kinder mit Hepatitis-B-
Risiko konzentriert – ein Virus, von dem 
rund ein Drittel der Weltbevölkerung 
betroffen ist. Die Versuche haben gezeigt: 
Dieses Verfahren kann für ein breites 
Spektrum an pharmazeutischen Präparaten, 
wie Impfstoffen, Insulin, Antikörpern, 
Wachstumshormonen, Proteinen,  
Enzymen oder Nukleinsäuren erfolgreich 
eingesetzt werden.

Für die Testphase werden die Kügelchen 
unter aseptischen Bedingungen in einem 
SprühASEPTICSD™ Sprühtrockner (Größe 
ASD-1) hergestellt, der Chargen mit 10.000 
Dosen unter cGMP- Bedingungen (Current 
Good Manufacturing Practices) herstellen 
kann2. Der ASD-1 wurde ursprünglich für 
F&E-Projekte entwickelt, kann aber einfach 
auf Maschinen mit Produktionskapazität 
übertragen werden, sobald die klinischen 
Studien abgeschlossen sind.  

1 Laut UK Health and Safety Executive
2 Zahlen von Cambridge Biostability Limited

Beinahe die Hälfte der weltweit verfügbaren 
Impfstoffe kann aufgrund vermuteter oder 
tatsächlicher TEMPERATURBEDINGER SCHÄDEN 
nicht mehr verwendet werden ... DIESE ZU 
VERMEIDEN GLEICHT DER SUCHE nach dem 
heiligen Gral der Impfforschung.

Sprühtrocknungsprozesse könnten die  
Verfügbarkeit von Impfstoffen in 
Entwicklungsländern drastisch verbessern.
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Steinsalz

Steinsalz wird entweder durch konventio-
nelle bergmännische Verfahren abgebaut 
oder durch Bohrlochsolung gewonnen. Dabei 
wird eine Bohrung in einen Salzstock einge-
bracht und Wasser eingepresst. Hierdurch 
wird das Salz aufgelöst und die so gewonne-
ne Rohsole an die Oberfläche gepumpt.

Seit jeher ist Salz einer der 
wertvollsten Rohstoffe der Welt. 
Rund 100 Länder verfügen über 
Einrichtungen zur Salzgewinnung, 
von einfachen Meerwasserbecken 
bis hin zu modernen Verdunstungs-
Kristallisationsanlagen in Salz-
raffinerien. Die Salzkristallisation 
zählt zu den ältesten Verfahren in 
der Geschichte der Menschheit. 
Lesen Sie hier, wie es funktioniert.

Salzgewinnung

Meersalz

In wärmeren Ländern wird Meerwasser 
in spezielle Verdunstungsbecken gepumpt, 
wo das Wasser durch Sonneneinwirkung 
verdunstet und ein Salzbett zurückbleibt.  
Das so gewonnene Salz wird nach der 
Reinigung getrocknet.

4

Rohsalz 

Salz wird aus Meerwasser gewonnen 
oder bergmännisch aus Steinsalz-
lagerstätten abgebaut, die sich 
vor Millionen von Jahren durch die 
Verdunstung von Meerwasser  
gebildet haben. 



Verdunstung und Kristallisation

Um den hohen Qualitätsanforderungen der 
Lebensmittel- und chemischen Industrie 
gerecht zu werden, müssen Meer- und 
Steinsalz raffiniert, also gereinigt werden. 
Dabei durchläuft das Salz mehrere 
Verdunstungs- und Kristallisationsphasen. 

Meersalz wird mit einer Lake aus löslichem, 
feinem Salz gewaschen, während durch Solung 
gewonnenes oder rekristallisiertes Steinsalz 
überwiegend mit Chemikalien behandelt 
wird. In beiden Fällen wird die so entstandene 
Salzlösung in Eindampfungskesseln erhitzt. 
Dabei verdampft das Wasser größtenteils und 
das Salz kristallisiert aus. 

Kristallabscheidung

Durch die Verdunstung entsteht ein 
Kristallschlamm, der in eine Zentrifuge 
gepumpt wird. Dort wird die Restfeuchtigkeit 
aus den Salzkristallen entfernt.

TROCKNUNG

Je nach Verwendungszweck des Endprodukts wird 
das Salz gegebenenfalls in einem Wirbelschicht-
trockner weiter getrocknet. Die Lebensmittelin-
dustrie benötigt beispielsweise Salz mit einem 
Feuchtigkeitsgehalt von höchstens 0,05 Prozent.

GEA und Salz 
Seit 50 Jahren spielt GEA Messo eine entscheidende Rolle 
bei der Entwicklung von Kristallisations- und zugehörigen 
Reinigungstechniken. Das Unternehmen ist führend in 
der mechanischen Dampfrekompressionstechnik und bei 
kombinierten Natriumchlorid/Natriumsulfat-Anlagen.

GEA Messo entwickelt und vertreibt alle Arten von 
Salzverarbeitungsanlagen: von Reinigungsanlagen bis hin zur 
Wärmeraffinationstechnik. Mit Hilfe dieser Anlagen können alle 
Güteklassen des Produkts kostengünstig hergestellt werden. 

GEA Messo pflegt mit den Forschungsabteilungen mehrerer 
europäischer Universitäten sowie mit internationalen 
Experten der chemischen Verfahrenstechnik einen regen 
Erfahrungsaustausch über Kristallisationstechniken.

Verpackung

Zum Schluss wird das Salz 
gesiebt, sortiert und für den 
Verkauf abgepackt.

GENERATE MAGAZIN AUSGABE 08 5
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Jedes Jahr werden weltweit über 220 Millionen 
Tonnen Salz produziert. Das weiSSe Gold ist nicht nur 
unverzichtbar für den menschlichen Körper, sondern 
auch einer der wichtigsten Rohstoffe für die chemische 
Industrie zur Herstellung von Produkten wie Glas, Seife, 
Kosmetik oder PVC und DüngemittelN. 



asser, Wasser überall, und doch kein 
Tropfen zum Trinken”, lamentiert 
der Seemann in den berühmten 

Versen des englischen Dichters Samuel 
Taylor Coleridge. Beschrieben wird die 
Verzweiflung eines Seemanns, dem 
mitten auf dem Meer das Trinkwasser 
ausgegangen ist.

Es gehört wohl zu den großen Paradoxien 
der Natur, dass der menschliche Körper 
Wasser und Salz zum Überleben benötigt, 
das Trinken von Meerwasser aber seine 
Nieren schädigen und sogar zum Tode 
führen kann.

Unsere Körperzellen benötigen die 
Natrium- und Chlorid-Ionen des Salzes 
zur Ausführung zahlreicher wichtiger 
Funktionen. So wird Natrium für die 
Erzeugung und Übertragung elektrischer 
Impulse in Nerven und Muskeln benötigt, 
während Chlorid eine wichtige Rolle bei der 
Verdauung spielt. 

Salzstädte 
Immer wieder siedelten Menschen 
an Orten, an denen das wertvolle und 
überlebenswichtige Mineral Salz gefunden 
wurde. So kontrollierte Alexander der Große 
(356-323 v. Chr.) beispielsweise etliche 
Steinsalzminen im heutigen Pakistan  
und versorgte von dort aus sein  
gesamtes Imperium. 

Die Römer betrieben in der Nähe von Rom 
in Ostia eine Meersalzgewinnungsanlage 
und entlohnten ihre Soldaten mit einer 
Ration Salz - dem „salarium argentum“ 
(lat. für Salzgeld). Hieraus leitet sich der 
Begriff „Salär“ (engl. salary) für „Lohn“  
und „Gehalt“ ab.

Salz wurde oft über weite Entfernungen 
transportiert und es wurden Kriege um 
Salz geführt. Bereits früh hatte man 
die geschmacksverbessernden und 
konservierenden Eigenschaften des Salzes 
entdeckt. Durch Pökeln beispielsweise  
kann der Wassergehalt von Fleisch so  
weit reduziert werden, dass es 
unverderblich wird. 

Salz wurde auch als Hilfsmittel zum 
Gerben, Färben oder Bleichen eingesetzt. 

Mit zunehmendem Wissen über 
chemische Vorgänge erweiterten sich die 
Einsatzbereiche auf die Herstellung von 
Keramikglasuren, Seifen oder Chlor. 

Vor der Erfindung moderner chemischer 
Reinigungsmittel war Salz im Haushalt 
unverzichtbar. So ließ es zum Beispiel – 
gemischt mit Mehl und Essig – Messing in 
neuem Glanz erstrahlen.Und kombiniert 
mit Zitronensaft bekämpft es wirksam 
Schimmel und Rostflecken.

Auch aus dem Gesundheits- und 
Kosmetikbereich ist Salz nicht mehr 
wegzudenken. Gurgeln mit warmem 
Salzwasser hilft gegen Halsentzündungen, 
und eine Mischung aus Salz und Olivenöl 
ergibt eine anregende Gesichtsmaske.

14.000 Verwendungsmöglichkeiten für Salz  
Die britische Salt Manufacturers 
Association bezeichnet Salz als „Katalysator 
und Inspirationsquelle dessen, was sich 
zur modernen chemischen Industrie 
entwickelt hat”. Heute sind rund 14.000 
Verwendungsmöglichkeiten für Salz 
bekannt: in der Lebensmittelproduktion bis 
hin zum Streusalz-Einsatz auf vereisten 
Straßen. 

In den letzten 100 Jahren wuchs die 
weltweite kommerzielle Salzproduktion 
von zehn auf über 220 Millionen Tonnen 
an. Mehr als 90 Prozent davon finden 
Verwendung in der Industrie. Natrium, 
Chlor und Natronlauge zählen zu den 
wichtigsten aus Salz gewonnenen 
Grundstoffen für chemische Prozesse. 
Chlor ist die Grundlage für eines der 
wertvollsten Produkte der chemischen 
Industrie: Polyvinylchlorid (PVC). Ein 
Kunststoff, der als vielseitiges Material 
unzählige Verwendungsmöglichkeiten,  
etwa im Baugewerbe, für Wasser-
installationen, Bekleidung oder 
 in Bluttransfusionsbeuteln findet.

Die Bedeutung des Salzes für unser 
modernes Leben sollte also nicht 
unterschätzt werden; denn es steckt ein 
wahrer Kern im Sprichwort: „Ohne Gold 
kann man leben, ohne Salz nicht.”   

Gesalzene Vorstellung 
Die Japaner haben früher Salz auf Theaterbühnen 
verstreut, um böse Geister daran zu hin-
dern, die Schauspieler zu verhexen.

Frische Milch 
Eine Prise Salz sorgt dafür, dass 
Milch länger frisch bleibt.

Alte Währung 
Die englische Redewendung „not worth 
his salt“ (er/sie taugt nichts) ist auf den 
im alten Griechenland üblichen Tausch 
von Salz gegen Sklaven zurückzuführen.

Haushaltstipps 
Mit einem dünnen, aus Öl und 
Salz angerührten Brei lassen sich 
Wasserringe auf Holz entfernen. 
Dazu wird die Lösung in den 
Fleck eingerieben und nach etwa 
einer Stunde abgewischt.

Mangel mit fatalen Folgen 
Tausende Soldaten der napo-
leonischen Truppen starben 
während des Rückzugs aus 
Moskau, weil sie unter 
Salzmangel litten und 
ihre Wunden deshalb 
nicht heilen konnten.
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lle drei Jahre richtet sich das Augenmerk 
der internationalen Milch- und  
Lebensmittelherstellung auf die Koeln-

messe, wo die Innovationen der Branche 
vorgestellt werden. 

Die ANUGA FoodTec (10. – 13. März 2009) ist 
die einzige Messe der Welt, die jeden Aspekt 
der Milch-, Lebensmittel- und Getränkeher-
stellung abdeckt: Verarbeitung, Verpackung, 
Hygiene, Lagerung und Vertrieb. Etwa 1.200 
Unternehmen aus über 40 Ländern sind bei 
dem viertägigen Spektakel dabei.

Die Veranstaltung erfreut sich eines immer 
größeren Zuspruchs, denn der Wunsch der 
Verbraucher nach haltbaren Fertiggerichten 
und Frischprodukten rückt neue Technolo-
gien in den Fokus. Und die Unternehmen 
fordern immer größere Stände, weshalb die 
Veranstalter – Koelnmesse und Deutsche 
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) – die 
Ausstellungsfläche von 100.000 m2 auf  
110.000 m2 erweitert haben.

Die GEA Group gehört zu jenen, die mehr 
Ausstellungsfläche beanspruchen. Auf einem 
1.000 m2-Stand in Halle 4.1 werden elf Unter-
nehmen des Konzerns ihre innovativen und 
führenden Verarbeitungstechnologien für die 
Milch-, Lebensmittel- und Getränkeindus-
trie präsentieren. 

GEA Niro zeigt das Projekt DRYNETICS™, 
das die Schwerkraft überwindet: ein Tröpf-
chen hängt buchstäblich in der Luft: Milch 
oder eine andere Substanz, die sprühge-
trocknet werden soll, wird in einer Schwebe-
einheit (DRYING KINETICS ANALYSER ™) von 
Ultraschallwellen hochgehalten. Hierdurch 
wird es beim Trocknungsprozess weitaus 
genauer erfasst.

Die Prozedur resultiert in einem mathema-
tischen Modell zur Berechnung von Trock-
nungszeiten anhand der Temperatur und des 
relativen Feuchtigkeitsgehalts. Das Modell 
wird in ein Computerprogramm übertragen. 
„Mit dem Programm kann man einen Trock-
ner in Originalgröße zeichnen. Durch eine 
Nachbildung des Strömungsprofils und der 
Verdampfung im Trockner lässt sich bestim-
men, ob der Entwurf etwas taugt“, erklärt 
Jakob Sloth, Forscher bei GEA Niro. „Was aus 
dem Sprühtrockner kommt, muss unbedingt 

Die ANUGA FoodTec 2009 wird 
gröSSer und besser denn je. 
1.200 Unternehmen aus über 

40 Ländern präsentieren 
beeindruckende Innovationen 
der Milch-, Lebensmittel- und 

Getränketechnik.
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richtig getrocknet sein. Das Projekt ermög-
licht die Entwicklung besserer Geräte und 
eine Verbesserung bereits vorhandener 
Sprühtrockner.“

Zwar wurden die einzelnen Bestandteile des 
Projekts bereits vorgestellt, doch auf der 
ANUGA FoodTec wird es erstmals vollständig 
präsentiert. Vom 11. – 15. Mai ist das Projekt 
auch auf der Frankfurter ACHEMA zu sehen, 
der wichtigsten Veranstaltung für die Verfah-
renstechnik und Prozessindustrie.

Weltweit durchläuft jeder vierte Liter Milch 
Verarbeitungsanlagen oder Komponenten 
von GEA Unternehmen, weshalb der Milch-
sektor besonderes Augenmerk auf sich zieht.
Wichtigste Exponate sind die UHT Pilot-
Erhitzungsanlage von GEA TDS zur Produk-
tionsvalidierung sowie die bahnbrechende 
Verarbeitungstechnologie für die Produktion 
und Behandlung von ESL-Milch (ESL steht 
für Extended Shelf Life). 

GEA TDS bietet vier ESL-Milch-Herstellungs-
verfahren an: die direkte und indirekte Erhit-
zung sowie die Mikro- und Tiefenfiltration. 
Jedes Verfahren verlängert die Haltbarkeit 
von Rohmilch bei Temperaturen unter 8 °C 
auf mindestens 21 Tage, ohne ihren frischen 
Geschmack zu beeinträchtigen.

Außerdem zeigt das Unternehmen 
VARITUBE™-Wärmetauscher zur Erhitzung, 
Kühlung, Pasteurisierung und Ultrahoch- 
erhitzung verschiedener Produkte sowie 
das Track and Trace-Softwarepaket. Hiermit 
kann der Kunde den gesamten Produktions-
prozess bei Milch und anderen Lebensmit-
teln nachverfolgen: von der Anlieferung des 
Rohmaterials bis zur Abfüllung und Verpa-
ckung. Neugierige Besucher können sich am 
Stand der GEA TDS direkt von der Anwen-
dungsvielfalt des Softwarepakets überzeu-
gen. „Wir sind in der Lage, jedes benötigte 
Verfahren für pumpbare Milch- und Lebens-
mittelprodukte zu entwickeln“, so Joachim 
Haase, Geschäftsführer von GEA TDS. Das 
Unternehmen hat in Europa, dem Nahen 
Osten und Asien einige der weltweit größten 
Molkereien gebaut, mit einer Jahreskapazität 
von bis zu 4,5 Millionen Litern Milch.

GEA Tuchenhagen präsentiert mit der 
neuen Ventilserie T-smart kleine Ventile, die 

GEA Procomac – führend in der 
Entwicklung, Herstellung und 
Bedienung hochmoderner Abfüll- 
und Verpackungstechnologien. 

GEA Wiegand – ein führender Entwickler, 
Hersteller und Lieferant von Verdamp-
fungs- und Destillationsanlagen sowie von 
Membranfiltrationsanlagen und –systemen 
für den chemischen und pharmazeutischen 
Sektor, die Lebensmittelindustrie und 
Umweltschutzanwendungen.

Den Themen Umwelt und Nachhaltigkeit 
sind auf der ANUGA FoodTec ebenso 
Sonderausstellungen gewidmet wie der 
Verpackung und der Qualitätssicherung. 
Eine von den Veranstaltern zusammen 
mit bekannten Technologiepartnern 
entwickelte, vollautomatische 
Fertigungslinie – die Robotik-Pack-Line 
– wird wohl zu einer Hauptattraktion der 
Ausstellung. Sie demonstriert sichere, 
schnelle und hygienische Methoden zur 
Herstellung, Verarbeitung und Verpackung 
von Lebensmitteln, und das ganz ohne 
menschliches Zutun.  

leicht zu bedienen und zu warten sind. Die 
Dichtungen lassen sich ohne Spezialwerk-
zeug schnell wechseln. Die T-smart-Ventile 
haben ein kostengünstiges Absperrorgan 
für Vor-Ort-Reinigungen; das verkürzt die 
Reinigungszyklen und ermöglicht einen 
wirtschaftlicheren Produktionsprozess.

Daneben zeigt das Unternehmen seine neuen 
VARIPURE™-Reiniger für Tanks und Behälter. 
Diese Produktreihe benötigt kaum chemische 
Reiniger, verbraucht weniger Energie und 
produziert weniger Abwasser. Das schützt die 
Umwelt und senkt die Kosten.

GEA Westfalia Separator bietet eine große 
Auswahl an Trenntechnik für Milchverarbei-
tung. Der neue Separator CSE 500 zur Entkei-
mung von Milch und Molke mit integriertem 
Direktantrieb eröffnet der Molkereiindustrie 
ganz neue Welten. Die herausragenden 
Nutzen der Innovation sind der abermals 
gegenüber Getriebemaschinen, Flachriemen-
maschinen und konventionellem Direktan-
trieb verbesserte Wirkungsgrad mit höherer 
Zuverlässigkeit und Verfügbarkeit zum einen 
und zum anderen ein niedrigerer Geräusch-
pegel sowie schließlich ein kleinerer Platz-
bedarf. Insgesamt also können die Anwender 
von reduzierten Betriebskosten profitieren.

Hier die weiteren Unternehmen am GEA 
Stand mit ihren jeweiligen Spezialgebieten:

GEA Diessel – führend in der Prozesstech-
nologie für flüssige Produkte mit einem 
Komplettangebot an Verarbeitungsanlagen 
sowie Test- und Präqualifikationsleistungen. 

GEA Filtration – führend in der Filtrations-
technologie mit Membranfiltrationsanlagen für 
Mikrofiltration, Ultrafiltration, Nanofiltration 
und Umkehrosmose. Außerdem im Angebot: 
MICRO FORMULA™ zur Mikropartikulation 
von Molkeproteinen sowie COLDSAN™ zur 
Kaltentsorgung von Käselake.

GEA Grasso – ein führender Hersteller von 
Kompressoren für die industrielle Kühltechnik. 

GEA Niro Soavi – ein führender Anbieter von 
dynamischer Hochdruck-Homogenisierungs-
technik für eine breite Palette von Branchen 
und Anwendungen. 

GEA PHE Systems – führend in der Platten-
wärmetauscher-Technik für kommerzielle 
und industrielle Anwendungen.

GEA in Halle 4.1
Diese GEA Unternehmen finden Sie auf der ANUGA 
FoodTec: GEA Diessel, GEA Grasso, GEA PHE 
Systems, GEA Filtration, GEA Niro, GEA Niro Soavi, 
GEA Procomac, GEA TDS, GEA Tuchenhagen, GEA 
Westfalia Separator und GEA Wiegand.
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Das Jahr 2008 stellte die Weltwirtschaft vor extreme 
Herausforderungen. Die Finanz-, Produktions- und 
Wohnungswirtschaft brachen ein; und für 2009 ist keine 
Besserung in Sicht. Vor diesem Hintergrund wird die Deckung 
des weltweiten Bedarfs an Energie, Nahrung und Wasser zur 
Herkulesaufgabe. GENERATE wirft einen Blick in die Zukunft.
fotos: WILL THOM
gestaltung: WEBSTER+STOKES
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China, Indien und Brasilien. Heute haben 
etwa 1,6 Milliarden Menschen keinen Zugang 
zu Elektrizität; viele Millionen müssen sich 
mit einem Bruchteil dessen begnügen, 
was in den Industrieländern verbraucht 
wird. Mit zunehmender Entwicklung der 
Schwellenländer wird sich das rapide ändern. 
China hat seine Stromerzeugungskapazität 
seit dem Jahr 2000 mehr als verdoppelt; in 
den nächsten zehn Jahren steht eine weitere 
Verdopplung bevor. Für Indien und Brasilien 
werden ähnliche Raten erwartet. Bis 2030 
werden die Nicht-OECD-Länder 46 Prozent 
mehr Strom erzeugen als die OECD-Länder.
Zur Deckung des erwarteten Bedarfs baut 
China Kohlekraftwerke im Wochentakt.

Das Energieproblem ist zu ernst, um von 
vornherein eine Ressource auszuschließen. 
Für alle müssen effizientere, zuverlässigere 
Technologien entwickelt und weltweit 
verfügbar gemacht werden. Kohlekraftwerke 
dominieren noch immer den Elektrizitätsmix 
der Welt. Etwa 40 Prozent der erzeugten 
Energie stammen aus dieser Quelle. 
Mit einer geschätzten Reichweite der 
weltweiten Kohlevorkommen für weitere 
1000 Jahre, wird sich daran auch so schnell 
nichts ändern. Die Stromerzeugung ist 
heute für rund 21 Prozent des weltweiten 
CO2-Ausstoßes verantwortlich. Aus 
ökologischer Sicht jedoch kein Super-
Gau: Denn der aktuelle Trend in Europa 
und den USA geht hin zum Einsatz von 
Rauchgasentschwefelungsanlagen, die die 
Kraftwerksabgase reinigen. Dies gilt sowohl 
für bestehende, als auch für neugebaute und 
geplante Kohlekraftwerke.  >

 
eginnen wir mit einer erschreckenden 
Statistik: In einem Monat verbrauchen Sie 
mehr Strom als Ihre Großeltern in einem 

ganzen Jahr, als sie in Ihrem Alter waren. 
Vor fünfzig Jahren waren Farbfernseher 
noch Luxusartikel, die Waschmaschine 
gerade erst erfunden und der PC noch 
genauso unbekannt wie die elektrische 
Spülmaschine. Elektrizität, der Lebensnerv 
unserer Zeit, versorgt Kommunikations- 
und Transportnetze ebenso mit Strom 
wie zahlreiche Haushaltsgeräte, 
Unterhaltungselektronik, Spielzeug und 
sogar Autos. Ein Leben ohne Strom ist  
nicht vorstellbar.

Aber das ist nichts im Vergleich zu dem, was 
uns in den nächsten 25 Jahren erwartet. 
Die Welt wird immer stärker elektrifiziert, 
der Energiehunger größer denn je. Nach 
der Energieprognose 2008 des Department 
of Energy der USA (DoE) wird sich der 
weltweite Strombedarf bis zum Jahr 
2030 fast verdoppeln – auf 33,3 Billionen 

Kilowattstunden pro Jahr. Wer verbraucht 
diese Energie? Woher kommt sie? Und 
können wir so viel Energie erzeugen,  
ohne dass die Treibhausgasemissionen  
aus Kraftwerken einen rapiden  
Klimawandel und verheerende 
Umweltkatastrophen verursachen?

Es überrascht vielleicht, doch der 
Mehrbedarf geht nicht auf das Konto 
der Industrieländer. Zwar wird auch dort 
der Stromhunger zunehmen – das DoE 
erwartet stetige Zuwachsraten von etwa 
1,3 Prozent jährlich – doch für über 80 
Prozent der Bedarfssteigerung sind die 
Schwellenländer verantwortlich, vor allem 

12

ETWA 40 PROZENT DER ERZEUGTEN 
ENERGIE STAMMEN AUS KOHLE.

Energie: 
Wer liefert,
wer bezieht?
Der Energiebedarf wird 
sich bis 2030 nahezu 
verdoppeln. Woher 
wird sie kommen? Und 
wie erzeugen wir sie?



GEA und die Energieindustrie  
Vor rund 90 Jahren entwickelte GEA die industrielle 
Luftkühlungstechnologie und baute 1939 den ersten 
luftgekühlten Kondensator für die Energieindustrie. 
Seither ist das Unternehmen ein bedeutender Akteur 
im weltweiten Energiesektor, dessen Know-how, 
Zuverlässigkeit und „Engineering Excellence“ 
zahlreiche Projekte mitprägte. Die GEA Division 
Prozesskühlung mit Niederlassungen weltweit, hat 
in den letzten Jahren weltweit eine Vielzahl Verträge 
zur Ausstattung von Kraftwerken abschliessen 
können. Eine gute Ausgangslage, wenn es darum 
geht, die prognostizierte Steigerung des weltweiten 
Energiebedarfs zu decken.

Der Wärmeaustausch – GEAs zentrales Angebot für 
die Energieindustrie – spielt eine wichtige Rolle in 
Kraftwerken, Ölraffinerien, petrochemischen Anlagen, 
Gaspipelines, GTL- (Gas to Liquid) und LNG- (Liquid 
Natural Gas) Installationen sowie Biomasse-Anlagen.

Das GEA Portfolio für die Energieindustrie beinhaltet: 
• �Luftgekühlte Wärmetauscher 

(Rippenwärmetauscher) zur direkten 
Trockenkühlung überall dort, wo Wärme in großen 
Mengen übertragen werden muss. Die Luftkühlung 
wird in allen modernen Industrieanlagen (von 
der Energieerzeugung bis zum Energietransport) 
eingesetzt. Luft steht unbegrenzt kostenlos zur 
Verfügung und muss nicht behandelt werden.

• �Luftgekühlte Kondensatoren zum direkten 
Kondensieren von Dampf

• �Nasskühlung: eine zweistufige Methode. In einem 
Nasskühlturm wird Wasser gekühlt, das dann die 
Flüssigkeit bzw. den Dampf kühlt oder kondensiert. 

• �Indirekte Trockenkühlung durch Heller®-Kühltürme 
(ebenfalls eine zweistufige Methode – in einem 
Trockenkühlturm wird Wasser gekühlt, das dann die 
Flüssigkeit bzw. den Dampf kühlt oder kondensiert)

• �Spezielle Anwendungen (z.B. Desubliminierung, 
Kristallisierung) 

GEA ist im größten Wachstumsmarkt des 
Energiesektors – Asien – stark vertreten. In 
China gab es eine Reihe von Großaufträgen über 
die Lieferung luftgekühlter Kondensatoren und 
Rippenwärmetauscher an jene Kraftwerke und 
Raffinerien, die Chinas Energieversorgung sichern. 
In Indien liefert GEA Komponenten für die sich rasch 
entwickelnde petrochemische und Kraftwerks-
industrie des Landes.

Zudem ist GEA am Bau neuer Kraftwerke und 
petrochemischer Anlagen in Südafrika beteiligt. 
Und im Nahen Osten, wo das Wasser knapp ist, 
haben immer mehr Raffinerien sowie GTL- und 
Gasverarbeitungsanlagen einen neuen Markt für 
Luftkühler geschaffen, den GEA über die Fertigung in 
Katar beliefert.

Geothermie ist eine der weniger bekannten Formen 
der Stromerzeugung: Heißes Wasser wird von 
unterhalb der Erdkruste heraufgeholt und verdampft. 
Geothermische Pilotprojekte erforschen das Potenzial 
dieser Energieform. Mehrere Unternehmen der 
GEA Group sind mit der Lieferung von Kühltürmen 
und Plattenwärmetauschern an einem derartigen 
Pilotprojekt in Bayern, Deutschland, beteiligt.

Geschätzter, weltweiter Energiebedarf 2030

33,3Billionen kWh

Anzahl der Menschen ohne Zugang zu Elektrizität

1,6 Milliarden

Prozentsatz des steigenden Energiebedarfs,  
den China, Indien und Brasilien  
beanspruchen werden.  

über 80%
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Bei der Nutzbarmachung der Sonnenenergie 
stehen zwei Verfahren im Vordergrund. Mit 
photovoltaischen Zellen werden Photonen 
eingefangen, die durch spezielle Materialien 
– Halbleiter – Elektronen zur Erzeugung 
eines Stromkreislaufs anregen. Aufgrund 
geringer Forschungsinvestitionen liegt die 
Effizienz kommerzieller Photovoltaikzellen 
seit Jahrzehnten bei nur zehn bis 15 Prozent, 
doch eine Investitionssteigerung brachte 
kürzlich enorme Verbesserungen. Im Labor 
entwickelte, preisgünstige Zellen mit einer 
Effizienz von 48 Prozent könnten schon bald 
in Produktion gehen. 

Ein zweites, weniger aufwändiges Verfahren, 
das bereits heute fast so wirtschaftlich ist 
wie Fossilkraftwerke, befindet sich weltweit 
auf dem Vormarsch. In solarthermischen 
Kraftwerken wird Sonnenenergie zur 
Erhitzung eines Mediums wie Öl oder Salz 
gebündelt. Der so erzeugte Dampf treibt eine 
Turbine zur Stromerzeugung an – genau wie 
in einem gewöhnlichen Kraftwerk. 

Solarthermiekraftwerke werden derzeit in 
Spanien, den USA und China gebaut. Die IEA 
erwartet, dass sich die weltweite installierte 
Kapazität bis 2015 verfünffacht. 

Im vergangenen Jahr stellte Arnulf Jäger-
Walden vom Energieinstitut der EU einen 
ambitionierten Plan vor, der mittlerweile von 
der EU geprüft wird. Demnach könnte das auf 
nur 0,3 Prozent der Saharafläche treffende 
Sonnenlicht den gesamten europäischen 
Strombedarf decken. Eine Kombination  
aus Solarthermie- und Photovoltaik-
Kraftwerken würde über ein Supergrid mit 
Europa verbunden. 

Die Erzeugung von Strom aus fossilen 
Brennstoffen setzt neben Kohlendioxid 
auch Kohlenmonoxid und Stickstoffoxid frei. 
Derzeit wird in Pilotprojekten untersucht, ob 
diese Gase gefiltert und unterirdisch in leere 
Ölfelder oder salzhaltige Wasserschichten 

gepumpt werden können. Die Technologie 
der Kohlenstoffabscheidung und –lagerung 
(Carbon Capture and Storage – CCS) steckt 
allerdings noch in den Kinderschuhen.

Die herkömmlichen Stromerzeuger 
unterliegen auch geopolitischen Zwängen. 
So wird in 20 Prozent der Kraftwerke Erdgas 
verbrannt. Der jüngste Gaslieferstreit 
zwischen Russland und der Ukraine hat 
gezeigt, wie schmerzhaft die Abhängigkeit 
von Brennstoffimporten sein kann. Und 
selbst bei stetiger Versorgung können  
sich die Preisschwankungen im 
internationalen Gasmarkt unmittelbar  
auf den Strompreis auswirken.

Scheinbar befinden wir uns in einer 
Zwickmühle zwischen Klimawandel 
und Energieabhängigkeit. Der Ausweg: 
Erneuerbare Energie. Sie verursacht kein 
CO2, und anders als Fossilbrennstoffe steht 
sie in vielen Formen (als Wind-, Solar-, 
geothermische oder Gezeitenenergie) 
praktisch weltweit zur Verfügung. Der 
Energieprognose 2008 der International 
Energy Agency (IAE) zufolge, erleben 
erneuerbare Energien in den nächsten 
zwei Jahrzehnten das stärkste Wachstum. 
Die IAE prognostiziert überdies, dass die 
erneuerbaren Energien schon bald nach 2010 
hinter der Kohle zweitgrößte Stromquelle 
sein werden. Und bis 2030, so die Prognose, 
werden sie (zusammen mit Biomasse)  
zwölf Prozent der weltweit benötigten 
Energie liefern.

Wissenschaftlich betrachtet, ist die Sonne 
die ultimative Quelle all dieser Energie. 
Die Nutzbarmachung der Energie, die sie 
täglich auf den Planeten abstrahlt, ist wohl 
die effizienteste Strategie. Täglich taucht die 
Sonne unsere Erde in viele Hunderte mal 
mehr Energie, als wir je verbrauchen können. 
Nach Schätzungen des Weltenergierats 
könnten wir schon mit einem Bruchteil 
dieser Sonnenenergie mit heutiger 
Technologie die zweifache Menge des jetzigen 
Weltstromverbrauchs erzeugen. Sicher 
einer der Gründe, warum die netzgebundene 
Solarenergie nach Angaben des Renewable 
Energy Policy Network, Paris, derzeit die 
am schnellsten wachsende erneuerbare 
Energiequelle darstellt. 

Täglich taucht die Sonne unsere Erde 
in viele Hunderte mal mehr Energie, 
als wir je verbrauchen können.



Kilo

HÖCHSTE PRIORITÄT:
nahrungsmittel
Nicht nur die 
Erdölförderung ist 
auf ihrem Zenith: 
In den nächsten 
Jahren wird eine 
Nahrungsmittelkrise 
Verarbeiter und 
Erzeuger vor groSSe 
Herausforderungen 
stellen – und neue 
Möglichkeiten 
eröffnen.

 
m Jahr 2008 machten explodierende 
Nahrungsmittelpreise weltweit 
Schlagzeilen. Es gab Hungerrevolten von 

Mexiko bis Indonesien; sogar wohlhabende 
Länder wie Italien und die USA waren 
aufgrund der hohen Lebensmittelpreise 
ala miert. Dann schlug die Finanzkrise ein r
und die Headlines änderten sich. Waren die 
Sorgen um Nahrungsmittelpreise also nur 
ein Medienhype?

Sicher nicht, denn Lebensmittelpreise 
waren schon lange vor Erreichen der 
Spitze im Jahre 2008 gestiegen. Zwischen 
2003 und 2008 kletterten die Preise für 
Weizen und Mais um das Dreifache, für 
Reis sogar um das Fünffache – und die 
Zahl der unterernährten Menschen stieg 
um zehn Prozent. Die Kreditklemme ließ 
Preise sinken, gleichzeitig jedoch auch die 
Einkommen der Verbraucher. Hungrige 
Menschen bleiben hungrig.

Die Lebensmittelkrise ist noch lange 
nicht vorüber. Anhand des größten 
Computermodells für Lebensmittel und 
Landwirtschaft hat das International 
Food Policy Research Institute (IFPRI) in 
Washington, D.C. ausgerechnet, dass nach 
derzeitigem Stand die Preise mindestens 
ein Jahrzehnt steigen werden. Der Bedarf 
wächst schlicht schneller, als er befriedigt 
werden kann. Die unausweichliche Folge: 
noch mehr Hunger.

Eine mögliche Lösung liegt in neuen 
Methoden der Lebensmittelverarbeitung. 
Doch wer Chancen wahrnehmen will, muss 
erkennen, aus welchen Veränderungen 
sie entstanden sind: Der Nahrungsbedarf 
wächst mit der Bevölkerungszahl. Die 
Populationsentwicklung verlangsamt 
sich zwar, doch der Trend zeigt, dass die 
Erdbevölkerung momentan 6,7 Milliarden 
im Jahr 2030 auf neun Milliarden Menschen 
angestiegen sein wird. 

Und jeden Tag kommen 200.000 Esser 
hinzu. Der englische Ökonom Thomas 
Malthus sagte bereits 1798 vorher, dass das 
Wachstum der Erdbevölkerung zwangsläufig 
zu Hungersnöten führen werde. Bisher 
ist es bei wachsendem Bedarf noch stets 
gelungen, mehr zu erzeugen – zunächst 
durch die Ausweitung bebauter Ländereien, 
und schließlich durch die Maximierung des 
möglichen Ertrags.

Die Grüne Revolution der Sechziger- und 
Siebzigerjahre ließ die Hektarerträge 
durch gezielt gezüchtete, ertragreiche 
Getreidesorten gemeinsam mit neuen 
Bewässerungssystemen, Pestiziden und 
Düngern um drei Prozent jährlich steigen. 
Seit 1990 wachsen Erträge jedoch nur noch 
um ein Prozent jährlich – langsamer als  
der Bedarf.

Hierfür gibt es zwei Gründe: Zum einen 
wurde es immer schwieriger, Getreide mit 
erhöhter Trockenheitsverträglichkeit und 
Krankheitsresistenz zu züchten, zum anderen 
galt es, die erreichten Ertragssteigerungen 
gegen z.B. Schädlinge zu verteidigen, die 
sich an Pestizide angepasst hatten – auch 
im Darwinjahr keine leichte Aufgabe. Jedes 
Prozent Ertragssteigerung erforderte einen 
höheren Aufwand.

Die Grüne Revolution führte zu kostspieligen 
Überschüssen in Europa und Nordamerika. 
Damit ist es vorbei, doch in den Zeiten 
der Getreideberge und Gemüsehalden 

stoppten die wohlhabenderen Regierungen 
die Finanzierung von Forschung zur 
Produktionssteigerung. >

Die Kreditklemme lieSS Preise sinken, 
gleichzeitig jedoch auch die Einkommen 
der Verbraucher. Hungrige Menschen 
bleiben hungrig.

Anzahl, um die sich die Erdbevölkerung 
 täglich vergrössert. 

Getreidemenge, die Rinder, Schweine 
und Geflügel fressen müssen, um ein 
Kilo Nahrungsmittel zu produzieren.
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Angesichts dessen muss der Hektarertrag 
zur Deckung des prognostizierten Bedarfs 
bis 2030 jedes Jahr um zweieinhalb bis 
drei Prozent steigen. Das ist viel verlangt. 
Einige halten es für möglich, wenn die 
Forschungsmittel verdoppelt werden. Doch 
messbare Auswirkungen auf die Erträge 
brauchen Zeit. Das könnte die Stunde 
der Lebensmittelverarbeitung sein. Ihre 
Innovationen sind gefragter denn je.

Einige Pflanzen verderben in großem Umfang 
– bis zu einem Drittel – nach der Ernte, etwa 
die ansonsten bei schneller Ertragsteigerung 
unerreichte Kartoffel. Das Internationale 
Wasserinstitut in Stockholm schätzt, dass 
die globale Landwirtschaft bei derzeitiger 
Technik ihren Wasserverbrauch bis 2030 
verdoppeln muss, um alle zu ernähren, doch 
das könnten wir auch durch eine Halbierung 
der derzeitigen Nahrungsverluste erreichen.

Neue Situationen erfordern neue Methoden 
Die heutige Industrie entstand aus 
Problemen der Fülle wie der Suche nach 
einer neuen Verwendung für den mittlerweile 
verschwundenen Überfluss. Kosten und 
Nutzen der Verarbeitungstechniken standen 
vor dem Hintergrund von billiger Nahrung 
und billigem Öl. Die Verringerung von 
Nachernteverlusten mag nicht immer 
profitabel gewesen sein. All das ändert sich.

Das Jahr 2008 hat gezeigt, dass das 
Geschäft mit der Nahrung mittlerweile 
globalisiert ist. Die Märkte für Nahrung, 
Futter und Treibstoff kämpfen um dieselben 
lebenswichtigen Güter. Soja und Hirse sind 
in einigen Ländern Viehfutter, in anderen 
wichtige Nahrungsmittel für die Ärmsten. 
Steigende Preise werden diese Probleme 
verschärfen und auf noch mehr Märkte 
ausdehnen. Dem Hunger folgt politische 
Instabilität. Die Nahrungsmittelindustrie 
muss bei ihren Investitionen nicht nur den 
Profit, sondern auch die Auswirkungen von 
Nahrungsknappheit auf die Gesellschaft im 
Auge behalten.

Bevölkerungswachstum erhöht den 
Nahrungsbedarf  
Das Bevölkerungswachstum erhöht den 
Nahrungsbedarf, doch dieser steigt noch 
schneller als die Bevölkerung wächst. Die 
durch Industrialisierung und Urbanisierung 
vornehmlich in China und Indien immer 
wohlhabenderen Menschen verlangen nach 
immer besserem Essen. Im Allgemeinen 
bedeutet das eine Nachfrage nach mehr 
Fleisch, Milch und Eiern. Zwischen 1980 und 
2000 ist in allen Entwicklungsländern der 
Verbrauch von Fleisch um sechs Prozent, der 
von Milch um vier Prozent jährlich gestiegen. 
Man erwartet, dass in China und Indien bis 
2020 der Verzehr von Fleisch jährlich um 
mehr als drei Prozent steigen wird.  
Der Milchverbrauch Chinas wächst sogar 
noch schneller.

Allein, um eine wachsende Bevölkerung mit 
Getreide zu versorgen, muss die Produktion 
gesteigert werden – umso mehr, wenn 
die Bevölkerung auch noch immer mehr 
tierische Produkte verzehrt.

Nicht zu verachten sind Biobrennstoffe. 
Die immer teurere, politisch belastete 
Ölproduktion und die Sorge um 
„Energiesicherheit“ brachte die Länder 
dazu, ihren Brennstoff selbst anpflanzen. 
Die USA subventionieren die Erzeugung von 
Bioethanol aus Mais; die EU hat ähnliche 
Pläne. Das IFPRI schätzt, dass die Nachfrage 
nach Biobrennstoffen für 30 Prozent des 
Preisanstiegs 2008 verantwortlich ist – 
dabei wurden für Biobrennstoffe nur etwa 
zwei Prozent der weltweiten Getreideernte 
verbraucht. Je nachdem, wie sich die Politik 
entwickelt, könnte der Verbrauch bis 2015 die 
15 Prozent-Marke erreichen. 

Das Öl liefert der Nahrungsproduktion die 
Energie: von der Düngemittelherstellung 
bis zum Transport der Ernten – und der 
Ölpreis wird wieder steigen. Wenn die 
Rezession weniger Forschungsinvestitionen 
bedingt, werden die Nahrungspreise nach 
Schätzungen des IFPRI noch schneller 
steigen. Der Klimawandel verändert die 
Niederschlagsmuster, von denen die 
Landwirte abhängig sind, und steigende 
Temperaturen könnten Pflanzen vernichten, 
die sich nicht anpassen können.

GEA und die Nahrungsmittelindustrie 
Moderne Technologien spielen eine 
Schlüsselrolle bei der Globalisierung der 
Nahrungsmittelwirtschaft. Fortschritte bei 
Ausrüstung und Verfahren verbessern Qualität und 
Haltbarkeit der Produkte; Kälteanlagen machen 
es möglich, Lebensmittel weiter und länger zu 
transportieren als je zuvor. 

Die Unternehmen der GEA Group sind auf 
innovative Produkte und technisches Know-
how für die Milch-, Nahrungsmittel- und 
Getränkeindustrie spezialisiert. 

Die GEA Division Landtechnik ist ein Premium-
anbieter von Melktechnik sowie von Equipment  
für die Produktion und Lieferung in jeder Phase  
der Milcherzeugung.

GEA Grasso, ein Unternehmen der Division 
Kältetechnik, ist weltweit führend in der 
Entwicklung, Installation und Wartung 
industrieller Kälteanlagen.

GEA Westfalia Separator produziert und vertreibt 
Separatoren, Dekanter und Trenntechnik für die 
Milch- und Getränkeindustrie.

Die Division Verfahrenstechnische Komponenten 
bietet maßgeschneiderte Lösungen für die Milch- 
und Getränkeindustrie: Wärmetauscher, Erhitzer 
und Homogenisatoren (Hochdruck-Mischer zur 
Behandlung von Milch), sowie hygienische Ventile 
und Pumpen. 

Schließlich bietet die Division Process Engineering 
unter der Führung von GEA Niro vollständige 
Prozesslinien und zahlreiche Produkte für die 
Milch-, Getränke und Lebensmittelindustrie: 
Verdampfer, Sprühtrockner, Fließbetttrockner, 
Extraktionsanlagen und Gefriertrockner. 

Die besondere Herausforderung für die 
Lebensmittelindustrie besteht darin, die 
wachsende Weltbevölkerung schnell, sicher 
und kostengünstig mit herkömmlichen aber 
auch neuen Produkten zu versorgen. Und da 
diese immer längere Transportwege zurücklegen 
müssen, müssen Technologien bereitgestellt 
werden, die die Haltbarkeitsdauer verlängern.
GEA hilft der Industrie mit einem weitreichenden 
Portfolio für die Nahrungsmittel- und 
Getränkeindustrien bei der Bewältigung  
dieser Herausforderung.

16



Wasser…
überall
WASSER
Ist Wasser das neue Öl? 
Ist es der Rohstoff, um 
den im 21. Jahrhundert 
Kriege geführt 
werden? Auf dem 
blauen Planeten wird 
die grundlegendste 
Ressource knapp. Der 
Regen bringt es immer 
wieder zurück, doch die 
Flüsse der Welt führen 
nicht genug Wasser für 
unsere Wasserhähne 
und Felder.

inige der größten Flüsse der Welt trocknen 
aus. Die meiste Zeit des Jahres erreicht 
praktisch kein Wasser aus dem Gelben 

Fluss in China, dem Indus in Pakistan, dem 
Murray in Australien, dem Colorado in den 
USA oder dem Nil in Ägypten das Meer.

Der Aralsee in Zentralasien wird für 
den Baumwollanbau geleert. Sogar der 
mächtige Amazonas, der ein Fünftel 
des gesamten Flusswassers der Welt 
führt, ist in den vergangenen drei Jahren 
an einigen Stellen flach geworden.

Ein Teil des Problems ist der Klimawandel. 
Wissenschaftler sagen voraus, dass die 
Trockengebiete der Welt künftig noch 
trockener werden. Doch derzeit 
trocknen unsere Flüsse hauptsächlich 
deshalb aus, weil wir ihnen zu viel Wasser 
entnehmen, vor allem für die Bewässerung. 
Zwei Drittel des Wassers, das die Menschheit 
der Natur entnimmt, gehen auf das Konto 
der Landwirtschaft – in besonders trockenen 
Regionen sind es bis zu 90 Prozent.  

Viele Länder schöpfen auch ihre 
Grundwasserreserven aus. Indische 
Landwirte haben im letzten Jahrzehnt 20 
Millionen Röhrenbrunnen in ihre Felder 
gebohrt, aus denen sie jährlich 100 
Kubikkilometer mehr Wasser pumpen 
als Regen ersetzen kann. Derzeit ernährt 
Indien sich selbst, doch eines Tages 
werden seine Brunnen versiegt sein.

Die Wurzeln dieser heraufziehenden 
weltweiten Wasserkrise gehen zurück auf die 
Grüne Revolution – den wissenschaftlichen 
Kreuzzug der Siebziger- und Achtzigerjahre 
zur Erzeugung neuer, ertragsstarker 
Getreidesorten für die Ernährung einer 
schnell wachsenden Erdbevölkerung.

Damals fürchtete man, dass bis zum 
heutigen Tag Milliarden Menschen 
verhungern könnten. Dank neuer 
Pflanzenarten kam es nicht soweit. Doch 
obwohl die neuen Sorten für Rekordernten 
sorgten, nutzten sie Wasser oft weniger 
effizient als ihre Vorgänger. Heute erzeugt 
die Welt zweimal so viel Nahrung, braucht 
dafür aber dreimal so viel Wasser.

Etwa eine Milliarde Menschen haben 
keinen gesicherten Zugang zu Trinkwasser 
– nicht, weil es keines gibt, sondern 
weil es nicht sauber ist. Nach Angaben 
der UN-Welternährungsorganisation, 
wird Wasserknappheit über kurz oder 
lang zu Einschränkungen führen. 

Das ist keine Überraschung. Die Menge an 
Wasser, die nötig ist, um einen Einkaufskorb 
mit Lebensmitteln zu füllen, ist gigantisch. 
Bis zu 5.000 Liter werden für den Anbau 
eines Kilos Reis benötigt, 11.000 Liter 
für das Futter einer Kuh zur Produktion 
eines Hamburgers, 3.000 Liter für ein 
Kilo Zucker und 20.000 Liter für ein Kilo 
Kaffee. Einen Menschen zu ernähren, 
erfordert mehr als das Hundertfache seines 
Körpergewichts in Wasser. Jeden Tag.

Die Wasserknappheit wirkt sich bereits 
auf die Brotpreise aus. Ursache des 
weltweiten Preisanstiegs 2008 war vor 
allem eine große Dürre in Australien, 
dem größten Nahrungsexporteur und 
gleichzeitig trockensten Kontinent der Welt.

Zwar gibt es technische Pläne zum Transport 
von Wasser aus Feucht- in Trockengebiete. 
Doch das ist sehr teuer. China gibt derzeit 
60 Milliarden Dollar für ein Riesenprojekt 
aus, das Wasser aus dem feuchten Süden 
in den dürren Norden pumpen soll.

Weltweit überfluten Millionen Farmer ihre 
Felder zur Bewässerung - das meiste 
verdampft; nur wenig erreicht die Pflanze.
Moderne Tropfbewässerungsanlagen 
bringen das Wasser an die Wurzel, 
was den Wasserbedarf um 70 bis 
80 Prozent verringert.   

 * Alle Zahlen in diesem Artikel Quelle UNESCO
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Wasserverbrauch
Die Menge Wasser, die eingesetzt werden muss,  

um Ihren Einkaufskorb mit Lebensmitteln zu  
füllen, ist immens:

Für die Herstellung von 
1kg Zucker benötigt man 

3.000 Liter Wasser.

1kg Reis erfordert 
im Anbau 5.000 
Liter Wasser.

Die Herstellung eines 
Hamburgers schluckt 
11.000 Liter Wasser.

1kg Kaffee verbraucht 
noch vor dem 
Aufbrühen 20.000 
Liter Wasser.
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Wilfried Dörr vom Badischen Winzerkeller 
freut sich auf ein erfolgreiches Jahr 2009 für 
die zweitgrößte Weinkellerei Deutschlands.
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 n genau diesem Arbeitsplatz habe 
ich in den Schulferien als 17-Jähriger 
Ventile poliert und so mein Taschengeld 

aufgebessert. Das war mein erster Kontakt 
mit Tuchenhagen“, erinnert sich Dirk Hämling 
bei einer Betriebsführung durch die Fertigung 
der GEA Tuchenhagen in Büchen, Deutschland, 
wo Anlagen und Komponenten im Bereich 
Liquid Processing für Brauereien, Molkereien 
und die Pharmaindustrie hergestellt 
werden. Dass er einmal in der Position 
des Kaufmännischen Geschäftsführers der 
Tuchenhagen Brewery Systems sowie der 
Huppmann seine Besucher an eben diesem 
Platz vorbeiführen würde, hätte er zu jener 
Zeit nicht gedacht; dass er dabei erst 35 
Jahre alt sein würde, sicher noch weniger.

Doch eins nach dem anderen. Dem Rundgang 
durch die Produktionsstätten geht eine ebenso 
konstante wie ungeplante Karriere voraus, 
von der Hämling sagt, sie habe sich aus 
der jeweils aktuellen Situation entwickelt. 
Man könne schließlich nichts erzwingen: 
„Nach dem Abitur habe ich bei der heutigen 
GEA Tuchenhagen eine duale Ausbildung 
zum Industriekaufmann mit gleichzeitigem 
Studium zum Betriebswirt (BA) begonnen.“ 

Seine GEA Karriere startete der Betriebs-
wirt dann im zentralen Controlling 
der GEA Tuchenhagen gleich mit der 
ersten Herausforderung: Es galt, das 
Beteiligungscontrolling neu aufzubauen; in 
dieser Zeit war Hämling zudem maßgeblich 
an der Einführung von SAP beteiligt. 

Bald darauf übernahm er mit der Leitung 
des Bereichs Controlling auch mehr 
Führungsverantwortung und bekam schließlich 
auch die kaufmännische Leitung eines 
Geschäftsbereichs übertragen. „Dabei bin 
ich gar kein Kaufmann im klassischen Sinne, 
der rechts und links neben seinen Zahlen 
nichts anderes mehr sieht. Ich lasse es mir 
beispielsweise nicht nehmen, Vertriebstermine 
beim Kunden wahrzunehmen. Insbesondere, 
wenn es um wichtige kaufmännische und 
vertragliche Details geht“, analysiert Hämling.

Diese Detailtreue wie auch sein Grundsatz, 
immer „über den Tellerrand“ zu blicken, halfen 
ihm dann auch bei der Bewältigung einer 
dreizehnmonatigen Herausforderung in China: 
„Bei einer Tochtergesellschaft gab es diverse 
kaufmännische und organisatorische Probleme: 
Ich musste mir sehr schnell einen Überblick 
verschaffen, in kürzester Zeit die dringend 
nötigen Prozesse und Abläufe implementieren 
und zudem mit den chinesischen 
Behörden und Ämtern verhandeln.“ 

Heute trägt er bei der GEA Tuchenhagen 
Brewery Systems und der GEA Huppmann als 
CFO bzw. kaufmännischer Geschäftsführer 
die direkte Verantwortung für die Bereiche 
Controlling, Buchhaltung, Einkauf, 
Rechnungserstellung, Vertragsrecht, 
Personalwesen und IT. „Unser derzeit größ-
tes Projekt ist die Umsetzung der neuen 
Markenstrategie. Wir führen gerade beide 
Unternehmen zusammen, um noch markt-
orientierter agieren zu können. Zusammen 
sind wir in der Lage, als Kompetenzzentrum 
für die Brauereiindustrie den gesamten 
Brauereiprozess weltweit aus eigener Hand 
anbieten zu können. Der neue Marktauftritt 
macht da nur Sinn“, erklärt Hämling.

Vor allem hat er derzeit so viel Arbeit, dass 
seine Präsenz und somit ein ständiges Pendeln 
zwischen den nord- und süddeutschen 
Standorten Büchen und Kitzingen notwen-
dig ist: „Die Fahrpläne der Bahn kenne ich 
inzwischen in- und auswendig“, so Hämling.

Viel Freizeit bleibt daneben nicht. An den 
Wochenenden entspannt er daher am liebsten 
an der frischen Luft. Auf seiner heimischen 
Laufstrecke an der Außenalster hat er 
sich schon auf so manchen Halbmarathon 
vorbereitet. Und sein kleiner Sohn ist 
immer dabei – „Auch, wenn er mit seinen 
beinahe zwei Jahren keine Lust mehr 
hat, im Babyjogger still zu sitzen, bis ich 
mein Laufpensum absolviert habe.“  
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Die Division Lufttechnik der GEA Group 
fertigt Heizungs-, Klima-, Lüftungs- und 
Regelungstechnik für ein vielfältiges 
Kundenspektrum. Die Produkte werden 
in führenden Museen, exklusiven 
Hotels, modernen Sportstätten und 
Kreuzfahrtschiffen ebenso eingesetzt wie in 
Regierungsgebäuden oder Supermärkten. 

30

Dieses, im tschechischen Fertigungswerk 
von GEA in Liberec entstandene Foto zeigt 
die Herstellung von Plissee-Luftfiltern. 
Die aus Glasfaserpapier hergestellten 
Filter werden in Endprodukte wie die 
HEPA-Raumluftfilter von GEA eingebaut, 
die beispielsweise in Krankenhäusern für 
die Aufbereitung der Raumluft sorgen. 
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GEA Procomac in den USA erfolgreich

Nestlé USA hat bei GEA Procomac eine komplette, 
säurearme und keimfreie Abfüllanlage im Wert von über 
neun Mio. EUR in Auftrag gegeben – die sechste Anlage, 
die das Unternehmen in der Produktionsstätte von Nestlé 
in Anderson, Indiana installiert.

Die neue Anlage besteht aus Geräten zum Sterilisieren, 
Spülen, Abfüllen und Verschließen von Flaschen samt 
zugehöriger Systeme und Infrastruktur. Im Softdrink-
Markt findet das keimfreie Befüllen von Plastikflaschen 
und –behältern immer stärkere Verbreitung. 

GEA Procomac hat in den vergangenen zehn Jahren 
auf dem Gebiet keimfreier Technologien Pionierarbeit 
geleistet. So wurde etwa die herkömmliche Reinraumum-
gebung für Abfüllanlagen durch den Einsatz mikrobiolo-
gischer Isolatoren abgelöst.

www.niroinc.com  
www.procomac.it

Ein Produktionszentrum für die Zukunft

Im Rahmen eines Investitionsprogramms über 160 Mio. 
EUR investiert GEA Westfalia Separator 90 Mio. EUR in 
die Hauptproduktionsstätte im deutschen Oelde. 

Das Drei-Jahres-Programm – die größte Einzelinves-
tition der GEA Group – macht aus dem Standort das 
Produktionszentrum der Zukunft, mit neuen Gebäuden, 
Maschinen und Prüffeldtechnik.

Holger Heinrich, Divisionspräsident der GEA Division 
Mechanische Trenntechnik, sagte anlässlich der Grund-
steinlegung im Dezember 2008: „Dies ist nicht nur eine 
Investition in Gebäude und Maschinen – wir investieren  
außerdem in die Ideen und die Einsatzbereitschaft 
unserer Mitarbeiter.“

www.westfalia-separator.com

Übernahme stärkt Filtersparte von GEA Air 
Treatment

Die GEA Group hat die Deichmann Umwelttechnik GmbH 
in Bebra (Hessen) mit rund 50 Mitarbeitern übernom-
men. Deichmann ist Hersteller und Anbieter industrieller 
Entstaubungsfiltersysteme. Damit wird die Filtersparte 
der GEA Air Treatment ergänzt; in einem bislang schwer 
erreichbaren Sektor werden neue Märkte erschlossen.

„Dieser Markt ist in den vergangenen Jahren aufgrund 
gestiegenen Gesundheits- und Umweltbewusstseins 
sowie strengerer Auflagen stetig gewachsen“, sagte  
Dr. Frank Voßloh, Mitglied des Vorstands von  
GEA Air Treatment.

www.gea-airtreatment.com

Drei Medaillen für Melkinnovationen

GEA Farm Technologies wurde mit zwei Innovationsme-
daillen der DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft) 
in Silber ausgezeichnet. 

Die erste gab es für ein 3D-Direktkamerasystem, das den 
gesamten Prozess der Zitzenfindung revolutioniert. Bei 

diesem innovativen System, einem Bestandteil des von 
GEA Farm Technologies produzierten Melkroboters MIone, 
kommt eine relative Verfahrenstechnik zum Einsatz.  
Die Kamera hat gleichzeitig das volle Euter und den 
Melkbecher im Blick, und beobachtet alles bis zum 
Abschluss des Ansetzvorgangs. Dies führt zu erhöhter 
Ansetzsicherheit vor allem unter schwierigen Bedin-
gungen, etwa wenn sich die Kuh bewegt oder die Zitzen 
schief hängen.

Die zweite Auszeichnung ging an das Vierwege-Melkzeug 
IQ, das mit seiner außergewöhnlichen Haftung am Euter, 
der individuellen Leitung und Kanalisierung der Milch, 
der überzeugenden Melkhygiene sowie seiner innovativen 
Handhabung neue Maßstäbe setzt. 

Das IQ-Melkzeug wurde außerdem vom Deutschen Land-
wirtschaftsverlag mit dem Preis „Neuheit des Jahres 
2009” in der Kategorie Melktechnik ausgezeichnet. 
Der Preis wurde ebenso wie die beiden Silbermedaillen 
in einer Feierstunde auf der Messe EuroTier 2008 in 
Hannover überreicht. 

Die EuroTier ist die wichtigste Veranstaltung für Tierhal-
tung und Viehwirtschaft. 

Die GEA Farm Technologies war auf der Messe mit  
einem 1.000 m2 großen Stand vertreten. Gezeigt wurde 
eine breite Palette neuer Produkte und Systemlösungen  
für die Milchproduktion, die Düngetechnik und  
die Stallausrüstung.

www.gea-farmtechnologies.com

Strom für den Nahen Osten

Die Division Mechanische Trenntechnik der GEA Group 
Aktiengesellschaft hat zwei Großaufträge aus dem Mitt-
leren Osten im Gesamtwert von 16 Mio. Euro über  
die Lieferung kompletter Kraftstoffaufbereitungs-
systeme erhalten.

Die Systeme dienen zur Energieerzeugung mit Gasturbi-
nen, die mit Flüssigbrennstoffen betrieben werden.

Die Systemlösungen, die von GEA Westfalia Separator 
erarbeitet und konstruiert wurden, entsalzen das als 
Brennstoff eingesetzte Rohöl, befreien es von Wasser 
sowie von Verunreinigungen. Des Weiteren wird der 
Brennstoff im Hinblick auf Temperatur und Druck 
optimiert, um eine kontinuierliche und verlässliche 
Brennstoffversorgung der Gasturbinen zu gewährleisten.

Die Fertigstellung ist für Ende 2009 vorgesehen. Die 
Vorhaben sind die jüngsten aus einer Reihe maßge-
schneiderter Lösungen von GEA Westfalia Separator 
zur Erfüllung der komplexen Anforderungen an die 
Brennstoff-Aufbereitung für die Stromerzeugung im 
Nahen Osten.

www.westfalia-separator.com

GEA Kaltwassererzeuger für den Einsatz auf 
hoher See

Wassergekühlte Kältemaschinen, die an Bord eines 
Schiffs auf hoher See betrieben werden können, sind 
die neueste Innovation von GEA Air Treatment. Die 
Maschinen verfügen über Kühlkapazitäten zwischen 47 
und 2.450 Kilowatt. Im Gegensatz zu anderen Modellen 
werden sie von den bei starkem Seegang auftretenden 
Schwankungen nicht beeinflusst.

Die mit umweltfreundlichen Kältemitteln betriebenen 
Kühlgeräte eignen sich für Klimaanlagen in Kabinen, 
Gemeinschaftsbereichen und Maschinenräumen.

Außerdem im Angebot von GEA Air Treatment: Zent-
rallüftungsgeräte und Gebläsekonvektoren, die extremen 
Klimabedingungen standhalten und denen die salzige 
Seeluft nichts ausmacht.

www.gea-airtreatment.com
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Die GEA Group ist ein weltweit erfolgreicher 
Technologiekonzern mit mehr als 
250 Unternehmen in 50 Ländern. Als 
Ingenieurunternehmen konzentriert sich der 
Konzern auf den Spezialmaschinenbau mit den 
Schwerpunkten Prozesstechnik  
und Komponenten sowie den Anlagenbau. 

Technologien der GEA Group kommen 
in der Nahrungsmittelwirtschaft, der 
chemischen und petrochemischen Industrie, 
der Energiewirtschaft, in der Lufttechnik, 
dem Schiffbau sowie in der Pharma- und 
Kosmetikherstellung zum Einsatz. In 90 Prozent 
der Geschäftsfelder zählt die GEA Group zu den 
Markt- und Technologieführern.

Im Geschäftsjahr 2007 erwirtschafteten die 
über 20.000 Mitarbeiter der GEA Group einen 
Konzernumsatz von rund 5,2 Milliarden Euro. 
Die GEA Group Aktiengesellschaft ist im  
MDAX gelistet.

Liebe Leser,

die Krise, die seit 2008 die Finanzmärkte 
erschüttert, hat sich unweigerlich auch 
auf die meisten großen Industrien der Welt 
ausgeweitet. So wird 2009 zu einem Jahr 
enormer Herausforderungen für uns alle.

Der weltweite Bedarf an Energie und 
Nahrungsmitteln ist jedoch unabhängig 
vom Wirtschaftsklima, und beide Güter 
sind notwendig zum Überleben. Der 
Leitartikel dieser Ausgabe befasst sich 
daher mit den Herausforderungen, 
denen sich die Welt bei der Erzeugung 
und Distribution von Energie und 
Nahrungsmitteln stellen muss - im Jahr 
2009 und danach. Mit dem kontinuierlichen 
Wachstum der Weltbevölkerung wird 
auch der Energiebedarf weiter wachsen 
– Prognosen zufolge insbesondere in 
den Wachstumsmärkten China und 
Indien. Fossile Brennstoffe stehen 
nicht unbegrenzt zur Verfügung; rund 
um den Globus erforscht man deshalb 
erneuerbare Energien und ihre mögliche 
Nutzung als Brennstoffe der Zukunft. Wir 
alle bekamen 2008 die explodierenden 
Lebensmittelpreise zu spüren, und mit 
einer täglich um 200.000 Menschen 
wachsenden Weltbevölkerung werden 
auch der Bedarf an Lebensmitteln 
und deren Preise weiter steigen. 
Um die Welt künftig ernähren zu 
können, müssen wir mehr anbauen, 
die Ernten besser verwerten und bei 
der Lebensmittelverarbeitung immer 
innovativere, effizientere und bessere 
Technologien einsetzen.

Unternehmen der GEA Group sind 
Hauptakteure in den lebensmittelverar- 
beitenden und energieproduzierenden 

Industrien – zwei Sektoren mit erheb-
lichem Wachstumspotenzial. Unser hohes 
Ansehen und unser Markenversprechen 
„Engineering Excellence“ verschaffen 
uns eine Spitzenposition in allen großen 
Märkten der Welt.

In den Entwicklungsländern sind 
die Herausforderungen noch um ein 
Vielfaches höher als in der westlichen 
Welt: Oft fehlen Infrastruktur 
und Wohlstand – grundlegende 
Voraussetzungen für eine adäquate 
Versorgung mit Bedarfsgütern. Unsere 
Gesellschaft GEA Niro ist an einem 
bahnbrechenden Projekt zur Verbesserung 
der Verfügbarkeit von Impfstoffen in  
Afrika beteiligt.

Innovative Technologien und technische 
Lösungen von GEA kommen in 
erstaunlich vielen Bereichen des 
täglichen Lebens zum Einsatz. Einige 
dieser Anwendungsbereiche stellen wir 
in dieser Ausgabe vor: Klimatisierung, 
Fischkühlung, Salzgewinnung sowie 
die Weinherstellung. Darüber hinaus 
gehören wir 2009 zu den größten 
Ausstellern bei drei der bedeutendsten 
europäischen Messen. So werden wir 
unsere Unternehmen und deren Produkte 
auf der ANUGA FoodTec (Lebensmittel- 
und Getränketechnologie), der ACHEMA 
(chemische Verfahrenstechnik und 
Prozessindustrie) sowie der Drinktec 
(Brauerei- und Getränketechnik) 
vorstellen.

Jürg Oleas

Vorsitzender des Vorstands 
GEA Group Aktiengesellschaft

Willkommen zur achten Ausgabe von GENERATE, 
dem Magazin der GEA Group Aktiengesellschaft.

Kontakt 
GEA Group Aktiengesellschaft 
Dorstener Straße 484 
44809 Bochum 
Tel: +49-(0)234-980-0 
Fax: +49-(0)234-980-1087 
www.geagroup.com

KÄLTETECHNIK

MECHANISCHE TRENNTECHNIK

VERFAHRENSTECHNISCHE KOMPONENTEN

PROCESS ENGINEERING

Prozesskühlung

Pharmatechnik

LANDTECHNIK

LUFTTECHNIK

Emissionsschutz



Globale Herausforderungen:
Welternährung und Energieversorgung

Impfkampagne
Frisch gefischt aufs Eis
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