Griine Pommes und ,,Futu®” ~

Unternehmen im Gesprich — Engel Food Solutions vertreibt von Griesheim aus Kartoffeltrockenprodukte in alle Welt

VON CEM TEVETOGLU

Das Unternehmen Engel Food So-
lutions kennt man fiber die Ce-
schmacksnerven. Kartoffelpiiree-
pulver ist das Kernprodukt des
Nahrungsmittelherstellers, ~ des-
sen Vertrieb und Marketing von
Griesheim bei Darmstadt aus ko-

ordiniert wird. Die Nestlé-Tochter

Maggi ist einer der grofien Kun-
den. Und deren Produkte , Kartof-
felptiree” " (Flocke) und ,,Piirell”
(Granulat) wurden wohl schon in
fast jedem bundesdeutschem
Kochtopf mit heifem Wasser -
oder heifler Milch - zu Brei ange-
Aufier Haus liegt allerdings
das Kerngeschift der Nahr-Engel
GmbH, wie das 1932 von Werner
Engel in Berlin gegriindete und
1948 in Darmstadt wiederbelebte
Unternehmen  offiziell  immer
noch heift. Rund 8000 Tonnen
Kartoffelptireepulver pro Jahr lie-
fert Engel {iber Absatzmittler wie
Nestlé an Grofhindler wie Rewe,
Edeka oder Yomo/Citti, die wie-
derum bundesweit 25 000 Kanti-
nen, Mensen, Krankénhauser, Al-
tenheime, - Justizvollzugsanstal-
ten, die Bundeswehr, Hotels, Fast-
Food-Restaurants und Gaststétten
ausstatten.

»Das entspricht etwa 240 Mil-
lionen Portionen Kartoffelpiiree”,
rechnet Georg Wolf vor, einer der
drei Geschéftsfithrer und Leiter

Marketing.und Vertrieb. Fiir die;

w‘24-2 IKunden _in  Deutschland,
Europa, Malaysia, Singapur,
Hongkong und Australien werden
jahrlich insgesamt 13 000 Tonnen
Kartoffelpulver hergestellt. Vor al-
lem beim Export (momentan rund

| 40 Prozent des Umsatzes) sicht
die Geschaftsfiihrung  Wachs-
tumschancen: ,Zwanzig Prozent
mehr in den nachsten flinf Jahren

' sind drin“, sagt Wolf.

HPlreeist
eine Dauerbeilage”

Mit 200 Mitarbeitern (davon 13 in
Griesheim) und einem Jahresum-
satz von rund 37 Millionen Euro
(eigene Prognose fiir 2005) zihlt
Engel eigenen Angaben zufolge
zu den fiinf grofiten Kartoffeltro-
ckenprodukte-Herstellern in
Europa. Saisonal ist das Geschaft
mit dem Kartoffelpulver nicht,
sagt Wolf. Zwar erhGhe sich der
Absatz im Herbst und Winter
leicht, ,aber Piiree ist eine Dauer-

beilage”.
Waschen, Blanchieren,
Schneiden, Walzen, Trocknen,

Brechen: Die Piireeanlage im
56 000 Quadratmeter grofien Pro-
duktionswerk in Goch am Nieder-
rhein steht praktisch nie still. Nur
an Weihnachten' ,und zur War-
tung fiir drei Wochen im August“
legt sie eine Pause ein. Rund
100 000 Tonnen Kartoffeln im Jahr

geschmackvollsten auf der Nahrungsmittelmesse Anuga vom 8. bis 12. Oktober in KéIn prasentieren werden kénnen.

verarbeiten die 187 Angestellten
im Drei-Schicht-Betrieb mit Hilfe
des Maschinenparks .

Lo Nicht, pur zu Pulver, Auch
Knodel,
Scheiben, Streifen und Wiirfeln -

Trockenkartoffeln  in

unter anderem fiir die weiterver-
arbeitende Tiefkithlindustrie -
Rosti, Bratkartoffeln und Pfann-
kuchen zdhlen zur Angebotspa-
lette, die insgesamt 200 Fertigpro-
dukie umfasst. Abgesehen wvon
der Wirzung und ,minimalen
Zusdtzen” seien die Produkte
vollkommen natiirlich”, bekraf-
tigt Wolf. Keinerlei Konservie-
rungsstoffe? ,Die Trocknung ist
die Konservierung“, erkldrt der
Geschaftsfithrer das Prinzip.

Hergestellt werden die streng
kontrollierten  Kartoffeltrocken-
produkte aus Knollensorten, die
bestimmte Groflen, Stirkegehalte
und Schnittfestigkeiten haben
miissen. Sie heiffen ,Bintje®, ,Sa-
turna“ oder ,Mentor" und werden
in der Region um die nordrhein-
westfalische Kleinstadt Goch, die
fiinf Kilometer von der deutsch-
holldndischen  Grenze entfernt
liegt, angebaut - mitten im , Kar-
toffelgiirtel”.

So wird das schlauchférmige
Gebiet, das sich von Nordfrank-
reich iiber Belgien und Holland
bis nach Niedersachsen erstreckt,
wegen seines sandigen Bodens
und des daraus folgenden Kartof-
felanbaus genannt.

Die Produktion in Goch ist al-
lerdings energieintensiv: Rund

Kartoffel,

Die drei Geschaftsfiithrer von Engel Food Solutions Georg. Wolf, Jo-
hannes van den Boom und Wolfgang Topp {von links) mit inrem Rohstoff, der
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zehn Millionen Kilowattstunden
Strom, 3,5 Millionen Kubikmeter
Gas, 402 000 Kubikmeter Wasser
und 5639 Tonnen, Schwerdl wer-
den jahrlich im Werk Goch ver-
braucht. Gerade in Zeiten- hoher
Gas- und Olpreise auch ein im-
menser Kostenfaktor. ,,Es gibt zur-
zeit Verhandlungen mit der Stadt
Goch {iber den gemeinsamen Bau
eines Biomasse-Heizkraftwerks®,
sagt Wolf. Pline liegen bereits vor.
Bis 2008 soll das mit Holzhack-
schnitzeln und Griinschnitt be-
feuerte Kraftwerk in Betrieb ge-
hen. Auf rund zwélf Millionen
Euro schdtzt Wolf die Investiti-
onskosten.

Produktion seit 1959
in Goch am Niederrhein

Das ehemalige Margarinewerk in
Goch ist seit 1959 Produktions-
statte fiir Kartoffeltrockenproduk-
te der Nahr-Engel GmbH. Elf Jah-
re zuvor war das Unternehmen in
Darmstadt von' Firmengriinder
‘Werner Engel nach dem Zweiten
Weltkrieg neugegriindet worden.
Zwischen 1959 und 1997 ver-
zeichnete Engel nach eigenen An-
gaben jahrlich ein- bis zweistelli-
ge Zuwachsraten im Aufier-Haus-
Geschift. ,Kein Vergleich zu heu-
te”, sagt Geschiftsfithrer Wolf.
Seit der Euro-Einfithrung vor
vier Jahren sei die Nachfrage des
Aufer-Haus-Marktes deutlich zu-
riickgegangen. Im Handel - po-
tenzieller Wachstumsmarkt fiir
das Unternehmen - herrsche zu-

sdtzlich ,ein regelrechter Preis-
kampf“; Der Handel bestimmt
dort die Preise, sagt Wolf - ,und

. das Preisniveau ist seit zehn Jah-

ten gleich.” Um es als eigenstin-
dige Marke in die Regale bei Aldi
und Co. zu schaffen, miisse man
»innovative Produkte anbieten,
die preislich nicht mit den bereits
vorhandenen verglichen werden

-kénnen®, sagt der 51 Jahre alte

ehemalige Nestlé-Manager. Fiir
den europaweiten Vertrieb wird
derzeit noch ein international
tragfahiger Name gesucht.

Im Januar 1997 kaufte sich die
Nestlé Deutschland AG bei Nahr-
Engel GmbH ein (siehe Hinter-
grund). Seit Oktober 2004 leitet
Georg Wolf, der seine Karriere bei
Nahr-Engel bégann, gemeinsam
mit seinen ‘ehemaligen Nestlé-
Kollegen Wolfgang Topp (Finan-
zen, IT, Controlling) und Johan-
nes van den Boom {Produktion in
Goch) das Unternehmen.

. Wir profitieren natiirlich von
der Nestlé-Vergangenheit, sagt
Wolf. Mit dem Lebensmittelkon-
zern arbeite man weiterhin gut
zusammen. ,Wir sind aber abso-
lut unabhingig, autark”, betont
Wolf.

Mit - anglizistisch-dynami-
schem Firmennamen ,Engel Food
Solutions™ und ,innovativen Pro-
dukten” soll den leicht riicklaufi-
gen Umsatzzahlen kiinftig entge-
gengewirkt werden. Engel setzt
vermehrt auf so genannte ethni-
sche Produkte wie das afrikani-

wie ihre Produkte am
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sche Nahrungsmittel ,Fufu®, eine
Art Germknodel, und . functional
food” wie zum Beispiel mit Kalzi-
um und Vitaminen angereichertes
Kartoffelpiiree .fiir Senioren. Zu-
dem sei das Tiefkiihlsegment (un-
ter anderem Kartoffelhiillen von

-Krauter-Frischkise-Gnocchi, Sup-

pen, Soften und Desserts) , wieder
am Wachsen"”.

. Dabei ist Marketingchef Wolf
auch offen fiir zunéchst verriickt
erscheinende  Ideen: . Warum
nicht auch mal griine Pommes
frites”, fragt er rhetorisch. In
Asien gebe es bereits bunten Reis,
der besonders bei Jugendlichen
gut ankomme. ,Griine Pommes
lieflen sich doch prima zu einem
neuen Shrek-Kinofilm vermark-
ten.”

FIRMENPORTRAT

Engel Food Solutions

Branche: Nahrungsmittelindustrie
Produkte: Kartoffeltrockenerzeug-
nisse L

Standorte: Griesheim und Goch
Umsatz 2005: 37 Millionen Euro
(eigene Prognose)
Geschiftsfithrer: Georg Wolf, Jo-
hannes van den Boom und Wolf-
gang Topp

Griindung: 2004 (Vorlduferunter-
nehmen Nahr-Engel: 1932)
Mitarbeiter. 200, davon 13 in
Griesheim ;

Kunden:  AuBer-Haus-Géschaft,
weiterverarbeitende Industrie, Ein-
zelhandel

VON BERLIN UND FRANKFURT NACH DARMSTADT

Aus Néhr-Engel wird Engel Food Solutions

Die 1932 von Werner Engel in Ber-
lin als ,Germania ~ Deutsche Nahr-
mittelfabriken” gegriindete Nahr-

. Engel GmbH ist eng mit Darmstadt
verbunden: Nach dem Zweiten
Weltkrieg, 1948, wurde der Haupt-
sitz des mittelstandischen Unter-
nehmens nach Darmstadt in die
Holzhofallee, spater in die Berliner
Allee verlegt. Von Anfang an gin-
gen die Produkte - darunter da-
mals auch Pudding- und Eispulver
sowie Obstkaltschalen - im Direkt-
vertrieb an GroBverbraucher wie

- Heime und Anstalten, Werkskanti-
nen und die Gastronomie.

Zum 1. Juli 1995 schloss die
Nahr-Engel GmbH die einzig ver-
bliebene Produktion am Stammsitz
in Darmstadt: die Herstellung von

SiiBspeisen. Sie wurde nach Goch
am Niederrhein verlegt, wo Nahr-
Engel seit 1959 nach eigenen An-
gaben eines der gréBten Kartoffel-
verarbeitungswerke Europas be-
treibt.

Im Oktober 1996 iibertrugen
die Familiengesellschafter der
Nahr-Engel GmbH ihre Gesell-
schaftsanteile an die Braunschwei-
gische Maschinenbauanstalt AG
(BMA). Die BMA besaB bereits seit
1988 die Mehrheit (50,1 Prozent)
an Nahr-Engel.

Im Januar 1997 stieg die Nest-

. 1é Deutschland AG mit einer filnf-
Zigprozentigen Beteiligung bei
Nahr-Engel ein. Zum 1. Juli 1998
wurde der Darmstadter Nahrungs-
mittelhersteller vollstindig in den

Nestlé-Geschaftsbereich Foodser-
vice (GroBverbraucher) integriert.
Der Hauptsitz wurde nach Frank-
furt-Niederrad verlegt.

Seit 1. Oktober 2004, nach ei-
nem Management-Buy-Out (Uber-
nahme eines Unternehmens durch
seine eigenen Filhrungskréfte) lei-
ten Georg Wolf (Vertrieb und Mar-
keting), Wolfgang Topp (Finanzen,
T, Controlling) und Johannes van
den Boom (Produktion in Goch) die
Geschifte der Nahr-Engel GmbH
gleichberechtigt. Nach auBen tritt
das Unternehmen nun unter dem
Namen Engel Food Solutions auf.
Zu Jahresbeginn zog die Vertriebs-
und Marketingabteilung von Frank-
furt-Niederrad nach Griesheim bei
Darmstadt um. cem



