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Faire Hygiene fiir faire Bio-Niisschen

Green Cleaning mit einem Dampfsaugsystem fiir Fairfood

Volle Hygiene fiir fair gehandelte Bio-Nussprodukte: Fairfood aus Freiburg baut bei

der Reinigung ihrer Produktionsanlagen auf Green Cleaning mit dem HACCP-zer-

tifizierten Dampfsaugsystem Blue Evolution S+ von Beam. Durch den heifen Tro-

ckendampf des Gerats minimiert das Fairfood-Team um Julian Wirth den Einsatz
von Chemie und spart iiber 90 % an Wasser ein. Egal, ob 6lige Nussmus-Riickstande

oder Verfarbungen durch Kurkuma und Curry: Der Blue Evolution S+ beseitigt in

Freiburg selbst hartnackige Verschmutzungen in Sekundenschnelle und lasst auch

Keimen und Bakterien keine Chance.

I Abb. 1: Julian Wirth von Fairfood reinigt mit Trockendampf statt mit Chemie.

LUnser gesamtes Sortiment entspricht strengs-
ten Bio-Standards. Darum verzichten wir bei der
Reinigung komplett auf kritische Chemikalien.
Das war bisher immer mit anstrengender kor-
perlicher Arbeit und groBem Zeitaufwand ver-
bunden. Seitdem wir mit dem Blue Evolution S+
von Beam arbeiten, reinigen wir unsere Anlagen
nicht nur leichtgangiger und schneller, sondern
auch griindlicher denn je”, sagt Julian Wirth,
Head of Supply Chain der Fairfood.
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Bio-zertifiziert und komplett vegan steht
das Freiburger Unternehmen fiir einen fairen
Umgang mit der Umwelt — auch in der Reini-
gung: ,Mit dem heiBen Trockendampf sparen
wir taglich groBe Mengen an Wasser und kon-
nen weitestgehend auf Chemie verzichten. So
bleiben wir unserer nachhaltigen Unterneh-
mensphilosophie treu und haben noch dazu
unsere Prozesse ohne groBe Anstrengung opti-
miert”.

Gegen Ol, Schmutz und
farbende Gewiirze

Vor wenigen Jahren in einer kleinen Kiiche
gestartet, produziert Fairfood heute auf mehre-
ren hundert Quadratmetern eine breite Produkt-
palette: Neben einer Vielzahl an Nussmischun-
gen bietet der Fairtrade-zertifizierte Biohersteller
nun auch Nussmuse, Trockenfriichte, sowie vega-
ne Convenience-Produkte an.

Um dem wachsenden Sortiment gerecht zu
werden, ist das junge Unternehmen bald auf
hochmoderne Produktionsanlagen mit Forder-
bandern und vielen sensiblen Kleinteilen umge-
stiegen. , Unsere neue Abfiilllinie erméglicht uns
ganz neue Dimensionen in der Produktion, ist
aber auch mit einem hoéheren Reinigungsauf-
wand verbunden”, sagt Julian Wirth. Gerade
beim Nussmus sei die Verschmutzung durch
klebrige und élige Riickstande besonders hart-
nackig. Aber auch stark farbende Gewiirze wie
Kurkuma oder Curry miissen zwischen den
verschiedenen Chargen restlos beseitigt wer-
den. ,Mit gangigen Reinigungsmethoden ist
das deutlich schwieriger und aufwandiger”, so
Wirth.

Héartetest bestanden

Auf einer Betriebsbesichtigung bei einem
befreundeten Unternehmen aus der Lebensmit-
telbranche ist das Fairfood-Team auf den Blue
Evolution S+ von Beam aufmerksam geworden
und war direkt begeistert. Der Vorfiihrtermin im
Fairfood-Werk folgte prompt.

,Um das Gerat zu testen, haben wir direkt
an der schmutzigsten Stelle, in der Nussmus-
produktion, losgelegt. Durch die gemahlenen
Nisse sind die Verschmutzungen hier besonders
hartnackig”, so Wirth. Bisher war er es eigentlich
gewohnt, dass dieser Bereich besonders langwie-
rig und mit groBer Muskelkraft gereinigt werden
muss. ,Der Beam-Experte hat die gesamte Ober-
flache ganz einfach in Sekunden saubergebeamt.
Und das ganz ohne chemische Reinigungsmittel.
Sogar die schwer zuganglichen Engstellen unse-
rer Produktionsanlagen waren kein Problem fir
ihn. Da war klar: Wir brauchen das Gerat".

Green Cleaning

Neben der notwendigen Reinigungspower war
fir Fairfood auch die Nachhaltigkeit ein wich-
tiger Faktor in der Kaufentscheidung. Denn das
Unternehmen orientiert sich in der Produktion
an den strengen Standards der Bioverordnung



I Abb. 2: Der gel6ste Schmutz landet im Wasser-
filter und wird einfach ausgeleert.

und verwendet ausschlieBlich anwender- und
umweltfreundliche Substanzen. Mit dem Dampf-
saugsystem von Beam kann Fairfood den Einsatz
von Chemie drastisch reduzieren.

,Es freut mich sehr, dass wir mit unserem
nachhaltigen  Green-Cleaning-Konzept auch
bei Fairfood ins Schwarze treffen. Mit unseren
Dampfsaugsystemen beweisen wir schon lan-
ge: Flir eine hygienische Reinigung braucht es
keine Chemie”, sagt Robert Wiedemann, der
Beam gemeinsam mit seinem Sohn Marco als
Geschaftsfiihrer leitet.

Und so funktioniert's: Die Gerate der Blue
Evolution-Reihe kombinieren 180 °C heifen Tro-
ckendampf mit bis zu 10,0 bar Dampfdruck und
machen so selbst hartnackigsten Verschmut-
zungen den Garaus. Durch die innovative UVC-

I Abb. 3: Das Dampfsaugsystem Blue Evolution
S+ von Beam wird nur mit klarem Wasser befiillt.
Durch dessen Umwandlung in Trockendampf
werden fiir die Reinigung einer 100 m? groBen
Flache gerade mal drei Liter Wasser bendtigt.

Bestrahlung im Wasserfilter wird die Raum-
luft auBerdem mitgewaschen: Die geldsten
Schmutzpartikel werden im Wasser gebunden,
das UVC-Licht tétet Keime ab und inaktiviert
Viren.

Dariiber hinaus sind die Beam-Systeme auch
absolute Wassersparer. Durch die Umwandlung
von Wasser in Trockendampf werden fiir die
Reinigung von einer 100 m? groBen Flache
gerade mal drei Liter Wasser bendtigt. Julian
Wirth und sein Team setzen den Blue Evolution
S+ alle ein bis zwei Tage zur Zwischenreinigung
und regelmaBig zur Grundreinigung ein. Daher
weiB auch er: ,Der geringere Wasserverbrauch
liegt auf der Hand. Vorher haben wir fiir die-
selbe Flache mehrere Eimer Wasser benétigt.
Jetzt reicht es, das Gerat mit ein paar Bechern
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Wasser zu befiillen. Und auch was die Hygiene
angeht, spielen wir jetzt in einer ganz anderen
Liga”.

Strenge Hygienestandards

Die erstklassigen Reinigungsergebnisse der
Beam-Innovationen sind wissenschaftlich belegt:
So wird die Blue-Evolution-Serie nicht nur dem
strengen HACCP-Standard gerecht, sondern
iiberzeugt auch beim Vier-Felder-Test auf gan-
zer Linie. Denn bei der Reduktion der Keimzahl
tiberzeugt die Blue-Evolution-Reihe mit einer
Keimreduzierung von 2,89 log-Stufen. Damit
sind die Gerate bestens fiir den Einsatz in sensib-
len Bereichen wie z.B. in der Lebensmittel- und
Getrénkebranche zertifiziert.

.Dieser Wert belegt eindeutig, dass die effi-
ziente Reinigung keine Chemie benétigt. Und
gerade in der Lebensmittelindustrie zahlt sich
das aus: Wer will schon an derselben Stelle
Lebensmittel verarbeiten oder lagern, an der
zuvor noch mit aggressiven Mitteln gereinigt
wurde. Julian Wirth und das Fairfood-Team kon-
nen sicher ein Lied davon singen”, sagt Beam-
Geschéftsfihrer Marco Wiedemann.
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