








TECHNIKUM

Praxis-Check im Technikum:
,, Wir simulieren die Ideen
unserer Kunden*

Ob Produktentwicklung oder Prozessoptimierung: Serviceberater Gilinter Spreen, gelernter Fleischermeister,

erklirt, wie Kunden im Schroter Technikum ihre Ideen auf Herz und Nieren priifen konnen.

Herr Spreen, seit vielen Jahren betreibt Schroéter
ein eigenes Technikum am Firmensitz in Borg-
holzhausen. Wie kommt es in der Praxis dazu,
dass Kunden hier Versuche durchfithren?

Giinter Spreen: Die Testanfrage gelangt in der Re-
gel tiber den Vertrieb zu uns. Wenn ein Kunde ein
neues Produkt plant, stellt sich die Frage: Reicht
der vorhandene Maschinenpark oder ist eine In-
vestition notig? Mit welchen Prozessbedingungen
ist zu rechnen? Um hier Sicherheit zu bieten, testen

wir vorab unter Realbedingungen.

Die Anforderungen sind sicher komplex. Wie be-
reiten Sie sich darauf vor?

Giinter Spreen: Die Anforderungen sind sehr un-
terschiedlich. Um diese einschitzen zu konnen,
klaren wir vorab den gesamten Testablauf: von der
Produktklasse - egal ob Fleisch, Fisch, Kise, vege-
tarisch oder Petfood - bis hin zur Frage, ob das
Produkt liegend, hiingend oder in Formen gefahren
wird. Auch wird die Beschaffung bzw. die Beliefe-
rung des Rohstoffs geplant. Kommt das Rohpro-
dukt frisch oder gefroren? Besonders spannend ist
fiir uns die Frage, ob wir ein Bestandsprodukt op-
timieren oder eine komplette Neuentwicklung be-
gleiten. Erst wenn wir diese Details und das even-
tuell benotigte Spezialequipment kennen, kénnen

wir die Testreihe perfekt vorbereiten.

Was genau kann in Borgholzhausen alles simu-
liert werden?

Giinter Spreen: Im Grunde unser gesamtes Portfo-
lio. Wir verfiigen iiber THERMICjet"-Anlagen mit
vertikaler und horizontaler Luftfithrung sowie den
ARCTICjet" IK zur Intensivkithlung. Auch kénnen
wir komplexe Klimaprozesse fiir Rohwurst, Schin-
ken oder Trockenfleisch simulieren. Mit unserem
CLIMAjet"-System testen wir alles vom Auftauen
iiber das Klimariduchern bis hin zum Reifen und
Nachreifen. Dabei konnen wir verschiedenste Um-
luftkonzepte und Maschinenpositionen nachstel-
len, um die spitere Integration in die Produktions-
umgebung des Kunden perfekt vorzubereiten.
Auch beim Rauch sind wir flexibel und integrieren
Glimm-, Reib- oder Fliissigrauch nach Wunsch.

Welche Daten liefern Sie den Kunden als Ergeb-
nis?

Gunter Spreen: Dabei gehen wir sehr gezielt vor,
was genau der Kern der Testanfrage ist. Deshalb
definieren wir vorab, welche produktspezifischen
Kennzahlen - wie Gewichtsverlust, aw-Wert, pH-
Wert, der Rauchgeschmack oder die Prozesszeit —
entscheidend sind. Zusammen mit den reinen An-
lagenparametern erstellen wir so eine prizise

Analyse, die dem Kunden echte Antworten liefert.

Wie lduft die Logistik ab - wer stellt das Testma-
terial?

Gunter Spreen: Entweder liefert der Kunde direkt
oder wir organisieren die Rohware nach exakter
Spezifikation hier am Markt. Ein Test kann dann -
je nach Produkt und Behandlungszeit - zwischen

einem und mehreren Tagen dauern.

Begleiten die Kunden die Versuche personlich?
Giinter Spreen: Wir begriifien das sehr! Wenn der
Kunde dabei ist, k6nnen wir den Prozess sofort live
anpassen. Das schafft ein tiefes Verstindnis fiir
unsere Technik und stirkt die Zusammenarbeit.
Zudem erfolgt in der Regel ein kompletter Betriebs-
rundgang und an den Abenden bleibt Zeit fiir ei-
nen intensiven Austausch.

Herr Spreen, vielen Dank fiir das Gesprich!
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OBEN: Glinter Spreens Zutaten im Technikum sind
Erfahrung, Fachwissen und Neugier.

LINKS: Fleisch- und Wurstwaren, Fischprodukte, Kiise,
Petfood und alternative Proteine - wir veredeln Lebensmittel.
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SCHROTER GLOBAL

Schroter starkt Marktprasenz

im Mittleren Osten auf der
GULFOOD 2025

Gemeinsam mit Vertriebspartner PHT war Schroter 2025 auf der GULFOOD Manufacturing vertreten - einer der

weltweit flihrenden Fachmessen fiir die Lebensmittel- und Getrinkeindustrie. Mit rund 2.500 Ausstellern

aus 79 Landern und {iber 55.000 Fachbesuchenden ist sie im Dubai World Trade Centre ein zentraler Treffpunkt

far technologische Innovationen und internationale Geschiftsentwicklung.

chroter priisentierte auf dem Stand von PHT

ein breites Portfolio - von Rauch- und Koch-

systemen tiber Intensivkiihltechnik bis hin

zu innovativen Auftauldésungen. Die Gespriche mit

Fachbesuchenden machten deutlich, dass in Saudi-

Arabien, den angrenzenden Golfstaaten, Afrika und

Indien der Bedarf an zuverlidssiger und energieeffi-

zienter Verarbeitungstechnologie weiter wichst

und damit deren Relevanz in diesen Miarkten unter-

streicht.

Die enge Zusammenarbeit mit PHT in Stidafrika ist

seit vielen Jahren ein wichtiger Bestandteil der in-
ternationalen Aktivititen. Mit der 2024 gegriinde-

ten Niederlassung ,PHT UAE“ in Dubai erhielten
die gemeinsamen Vertriebs- und Serviceaktivititen

zusitzlichen strategischen Schub - ein entscheiden-

der Schritt, um das steigende Marktpotenzial der

Region noch gezielter zu erschliefien.

Hohe Nachfrage nach Schréter-Technologie
Der Blick auf die konkreten Marktanforderungen
machte schnell deutlich, welche Schroter-Systeme

im Fokus stehen. Besonders grofies Interesse galt

somit den THERMICjet*-Heifirauch- und Kochan-
lagen sowie den ARCTICjet"-Intensivkiihlanlagen.

Auch die Schroter-Auftausysteme und Lésungen

fiir die fischverarbeitende Industrie riickten in den
Fokus - ein Segment, das in der Region zunehmend

an Relevanz gewinnt.

Die Gespriache am Stand zeichneten sich durch
hohe fachliche Tiefe aus und zeigten klar, wie wich-
tig passgenaue Losungen fir die Mérkte des Mittle-
ren Ostens sind. Vertriebsleiter Frank Mack fasst

die Resonanz so zusammen:

»Die Dynamik auf der GULFOOD
war aufSergewobnlich. Wir haben
nicht nur viele neue Anfragen
erhalten, sondern auch deutlich
gespiirt, wie stark der Bedarf an
unseren zuverlissigen, energie-
effizienten und robusten Systemen
in dieser Region wdchst.

Ausblick

Die nichste GULFOOD Manufacturing vom 3. bis

5. November 2026 ist bereits fest in der Schroter-
Messeplanung vorgesehen.

GUTE STIMMUNG AM PHT-MESSESTAND
Von links nach rechts: Frank Mack, Mike Varpins, Viola Kiden,
Rudolf Tripold und Kumar Domee.

GULFOOD

MANUFACTURING



UNTERNEHMEN

Schroter sportlich prasent

Laufen verbindet - besonders, wenn Kollegen gemeinsam starten. Bei Firmenldufen war Schroter dabei und

zeigte, was das Unternehmen ausmacht: Zusammenbhalt, Identifikation und Freude, als Team sichtbar zu sein.

b bei der ,Nacht von Borgholzhausen®
oder bei den Firmenliufen in Giitersloh
und Melle: Schroter war mehrfach mit
laufbegeisterten Teams und in gebrandeten Outfits
vertreten. In Borgholzhausen erreichte das Mix-
Team einen Platz im vorderen Mittelfeld, in Melle
belegte das Team ,Schroters Schweifiperlen” Platz
14 von 26 Mannschaften. Im Mittelpunkt stand da-

BAD OEYNHAUSEN

bei nicht die Zeit, sondern das gemeinsame Antre-
ten far Schroter - als sichtbares Zeichen von En-
gagement und Freude daran, das Unternehmen
auch auflerhalb des Arbeitsalltags zu reprisentie-
ren. Die Liufe zeigten eindrucksvoll, wie stark
Identifikation wirkt, wenn Engagement, Unterstiit-

zung und Freude an gemeinsamer Bewegung zu-

sammenkommen.

UNTERNEHMEN

Ehrung fiir 300 Jahre gelebte
Verbundenheit

Im festlichen Rahmen hat Schroter Technologie seine langjahrigen Mitarbeitenden sowie inzwischen aus-

geschiedene Kollegen zu einer besonderen Feier ins Kaminzimmer des ,Ristorante Rossini“ eingeladen.

Gemeinsam wurden 16 Jubilare mit beeindruckenden 300 Jahren Betriebszugehorigkeit geehrt.

eschiftsfithrung und Bereichsleitungen
wiirdigten die Verdienste jedes Einzelnen
mit persénlichen Worten. So wurde spiir-
bar, wie viel Loyalitit, Fachwissen und Erfahrung
sich hinter diesen Jubilden verbergen: Das sind

Werte, die Projekte voranbringen und das Mitein-

ander im Unternehmen nachhaltig prigen.

Ein herzlicher Dank gilt allen Jubilaren und den
verabschiedeten Mitarbeitern: fiir ihre Verlédsslich-
keit, ihren Beitrag zur Unternehmenskultur und 45 (1) Jahre Betriebszugehorigkeit:
dafiir, Schroter Technologie iiber viele Jahre mitge- > Udo Milke
staltet zu haben.

40 (!) Jahre Betriebszugehorigkeit:

> Joachim Glaser

25 Jahre Betriebszugehorigkeit:
> Jiurgen Besginow, Andreas Hempel,

Hans-Ulrich Kleine, Jens Kottemann,

IMPRESSUM

Bernhard Pawlitzki

10 Jahre Betriebszugehorigkeit:
> Besnik Bajrami, Christian Dupré,
Herbert Janzen, Mario Korn,
Jean Claude Renouf, Christina Rullkoétter,
Eugen Scheling, Dustin Wienker,
Jens Wittig

Verabschiedet in den Ruhestand:
> Bernhard Pawlitzki, Ute Schiitter,
Udo Wefler, Hans Wollf,

Osman Yireklisoy
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