Die drehen ganz schon durch

ERFOLGSREZEPT. 100 000 Tonnen Kartoffeln schickt Nahr-Engel pro Jahr durch den Wolf, Fiir Piireg, Hashbrownies und mehr.

SitiGNE BELLINGROKR

Schon mal ‘nen Hashbrow-
nie gebraten? Nein? Bald be-
stimmi, Und keine Sorge. Das
ist kein berauschendes Scho-
koladengebdck. Eher 'me Art
grobes . Kartoffelpldtzchen,
Wenn man's denn so macht,
dass die Kartolfelstreifen zu-
sammenpappei.

In Amerika gibt's dic zumn
Frizhstiick, In Goch brutsclelt
Nahrungsmittelhersteller
Nihr-Engel eine neue Rezep-
tur. Fiir den kleinen Zwei-Paor-
tionen-Haushalt, ebenso [Ur
das Catering und GroRkilchen
hinter der Kantinentheke, Seit
75 Jahren gibt's das Untemceh-
men jetz(, das nur Kartofivln
durchdie Maschinendrehtund
Innovationsfiihrer fiir Kartof-
felprodulitc auf dem europi-
ischen Markt werden will.

Der Engel steckt
fast iiberall drin

NRWs grifter Kartoffelpro-
dukt-Exporteur ist Nahr-Engel
schon. Im Ausland firmiert die
Firma unter Engel Food Soluti-
ons. Klingt internationaler.
SchlicRlich, berichlet  Ge-
schaftsfithrer Johannes van den
Boom, sei der asiatische Markt
Waclistumsinotor fir das gan-
ze Unternchmen.

45 Prozent aller produzier-
ten Warcen verkauft Engel ins
Ausland. In Spanien wird ¢in
neues Vertiebshiiro eréffnet.
LWir wollen im Export wach-
sen”, kommentert van den
Boom, ,der deutsche Markt ist
ausgereizt.” Wenn er Produkte
direkt an den Mann bringen
will, muss er in Deutschland
crstmal an Pfanni upd Maggi
vorbei. Fiir die aber auch pro-
duziert wird - in Goch, Trok-
kengranulal, Kartoffelflocken
fiirs Piirec und fiir Knodel zum
Beispiel. \Wer bei Bofrost ci-
nen  ticigefrorenen  Knadel
kauft, kann sicher sein, dass da
¢in Produkt von uns mit drin
steekt”, grinst der Geschilts-
ftihrer.

1832 hat Wemner Engel das
Unternehmen in Berlin  ge-
griindet. In Darmsladt*48 noch
cinmal new und diestnal mit
Siilspeisen im Sortiment. Mit
dem Griindur der Plfanniwerke

Nur eine leckere Kartoffel...
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macht einen leckeren Brel,

war er befreundet, kiimmerte
sich aber lieber um die Belicfe-
rung von GroRkiichen und
Krankenhiusern, als um die
Varratskammern von - Haus-
frauen.

1959 zog die Firma in dic
Gocher Werkshallen. Nestlé
hat sie 1997 gekauft - nur um
sie 2004 wieder abzustoflen.
Seitdein fithren Johannes van
denn Doom, Georg Wolf und
Wollgang Topp - alle waren
schon vor Nestlé-Zeiten im Be-
trieh - das eigenstandige Un-
ternehmen.

Aber auch fiir Nest]é wird in
Goch weiler produziert, was
man sich an Trockenkartoffel-

produkten so vorstellen kann.
Gerieben, geflockt, geschnip-
sell, roh und gegart. 100000
Tonnen Frischkartoffeln wer-
den dalfiir verarbeitet.

Ftwa die Halfte davon
kommt aus der Region. 38 Mil-
lionen Euro Umsalz macht
Nihr-Engel damit. Drei bis
fiinf Prozent Rendile sind das
Ziel. Fillt allerdings dic Kartof-
{elemite mics aus, dann reicht's
grade mal fiar Plus-Minus-Mull.

Im vergangencen Jahr sei's so
gewesen, sagt van den Boom.
Mehr als 200 Beschiftigte ste-
hen in drei Schichten an sieben
Tagen in der Woche an den

Maschinen. ,,Am Wochenende
werden genauso viele Karlof-
feln verarbeitet, wie an jedem
normalen Wochentag®, erklarn
Johaunes van den Boom.
35000 Quadraimeter misst
das Firmengelande. Vergange-
nes Jahr hat Nahr-Engel das
Geldnde  cines  ehemaligen
Garnveredelungswerks hinzu-
zekauft. Dort ist mehr Platz filr
dic  Entwicklungsableilung.
Dic soll umziehen und vor al-
lem mehr zu tun bekommen.
Denn fiir cigene Knollenge-
richte  auf dem deutschen
Markt will Nahr-Engel sich in
Nischen hocken. Mit eigenen
Innovationen.  Siehe  Hash-

brownies. Zu den it Curry
oder Schinkenaroma gewiirz-
ten trockenen Kartoffelstreifen
muss man nwr Wasser geben,
ein bisschen warten und -
schwuppdiwupp - wird ein
Trig draus. Funkiioniert. Fune-
tional food ist trotzdem etwas
anderes.

Was Gesundes,
mit Vitaminen

Mit Vitaminen und anderen
gesunden Sachen angereicher-
tes Essen nanlich, das Nihr.
Engel auch entwickein und
vermarkten will, genauso wie
Wellness- und Bio-Produkte.
Auch zwei ganz besondere Ni-
schen kann Niahr-Enge! bedie-
nen. Nach den Regeln des Is-
lam wird hier hergestellt, was
halal, also crlaubt ist. AuRer-
dem stelli ein Rabbi regelmilig
sicher, dass auch koscher pro-
duziert wird.

Am lichsten wiirde man in
Gachaber nicht nur innovatio-
nen produzieren - sondern
auch innovativ. Mit groen Au-
gen schiclen die Geschéftsfiih-
rer auf den Bau einer Biogasan-
lage. Kartoffelabfalle, die tibrig
bleiben und jetzt auch als Vieh-
fuiler verkauft werden, wiirden

‘sich in so ciner Gasanlage in

wertvolle Energie verwandeln,
Uber vier Millionen Euro Ener-
piekosten zahlt das Unternch-
men bereits pro Jahr,

Noch wird auch Schwerdl
verbrannt, um den Kartoffeln
das Wasser zu entziehen. Das
ist hoffentlich bald Geschich-
te”, sagl Geschiftsfithrer Jo-
hannes van den Boom.

NAHRHAFT

Wit der Herstellung, Verarbel-
tung cder dem GroRhandel
von Lebensmitteln verdienen
im Kreis Kleve 15 Prozent al-
ler Beschaftigten inre Brot-
chen. Damit sind diese Bran-
chen fiir das Kreisgebiet vier-
mal so bedeutsam wie auf
Landesebene, .Fast jeder
Sechste Im Kreis Kleve lebt
¥olt und ganz von Lebensmit-

| teln” - verkindet die \Wirt-

schaftsforderung des Kreises.
An 300 Unternehmen in ganz
Deutschland hat sie Post ge-

schickt und Werbung fir den

Standort gemacht.




