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Editorial

Liebe Leserin,
Lieber Leser!

Vor 80 Jahren ist Akras aus der Taufe
gehoben worden.

Akras stand damals wie auch heute

fur mich fir ein gelebtes Familien-
unternehmen mit einem hohem
Verantwortungsbewusstsein und
Verlasslichkeit. Die gesellschaftlichen
Selbstverstandlichkeiten eines Unter-
nehmers von frither haben sich im
Rahmen der Globalisierung der Lebens-
mittelindustrie zu einem Wettbewerbs-
faktor entwickelt.

Mit viel Verantwortung gegentber
Kunden und Mitarbeitern habe ich das
Unternehmen vor knapp 15 Jahren
Ubernommen. Die Weichen, die schon
vor Jahrzehnten gestellt wurden, waren
richtig und die Basis fur solides und
gesundes Wachstum unseres Unter-
nehmens. Wenn ich heute zurlckblicke,
haben besonders langjahrige
Mitarbeiterinnen mit Ihrer Begeisterung
und Personlichkeit die Struktur und die
Strategie entscheidend gepragt.

Mein Dank gilt ganz besonders unserem
Akras-Team sowie unseren vielen
Kunden weltweit. Meine Anerkennung

mochte ich auch unseren Lieferanten und
vielen Partnern aus der Wissenschaft und

Industrie aussprechen, die uns in all den
Jahren unterstitzt haben.

Ein solcher Anlass ist auch die beste
Gelegenheit, um in die Zukunft zu
blicken.

Was wir tun wollen, ist bewusst und
verantwortungsvoll den Geschmack fur
Lebensmittel entwickeln und in einer
stabilen Partnerschaft Innovationen fiir
Konsumenten und die Industrie bereit-
stellen. Angesichts der enormen Wachs-
tumsprognosen fur unsere Weltbe-
volkerung steht die Lebensmittelindustrie
vor groBen Herausforderungen, die auch
wir Osterreicher als Chancen niitzen
kénnen. Wir wollen mit Ressourcen
sparsam umgehen und in Zusammen-
arbeit mit der Wissenschaft die Heraus-
forderungen annehmen. Wir wollen
kreativen Freiraum geben und Kunden
das Vertrauen, den richtigen Partner an
ihrer Seite zu haben.

Ich wiinsche viel SpaB bei der Lektire
und freue mich auf weitere spannende
Jahre der Zusammenarbeit!

lhr Dr. Martin Krasny
CEO Akras Flavours GmbH



uter Geschmack
at einen Namen

Geschéftsfiihrer Mag. Dr. Martin Krasny mit
Vater Mag. Heinz Krasny
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Mag. Heinz Krasny
(Geschaftsfiihrer AD) und
Mag. Dr. Martin Krasny
(Geschaftsflihrer in dritter
Generation) sprachen
anlasslich des 80-jahrigen
Firmenjubilaums uber die
wichtigsten Meilensteine in
der Unternehmensgeschichte
von Akras und gaben
Einblicke in die groBen
Branchen-Trends der
nachsten Jahre.

Akras feiert 80-jahriges
Firmenjubilaum.

Wie fiihlen Sie sich dabei,
Herr Krasny?

Heinz Krasny: Das Jubilaum erflllt mich
mit sehr groBem Stolz. Es ist schén fur
mich zu sehen, dass unser Familienunter-
nehmen auch in der dritten Generation
so erfolgreich geflhrt wird. Akras ist
mittlerweile in vielen Landern bekannt
und es war der Geschaftsfihrung — in
jeder Generation — ein ganz groBes Ziel,
eine solide Basis zu schaffen und zu
erhalten, damit unsere Mitarbeiter einen
guten und sicheren Arbeitsplatz haben.

Sie sind Ende der 50er Jahre ins
Familienunternehmen eingetreten
Wie hat sich der Transfer vom Han-
dels- zum Produktionsunternehmen
gestaltet?

Heinz Krasny: Meine Eltern haben in
einem Buro im dritten Wiener Gemein-
debezirk damit begonnen, Zusatzstoffe
aus Europa in Kleinmengen den dster-
reichischen Kunden anzubieten. Das war
der Beginn von Akras, gegriindet als
Handelsunternehmen. Schnell begannen
wir, Extrakte fir die Spirituosenindustrie
herzustellen.

Anfang der 60er Jahre gab es noch sehr
viele Limonaden-, also Erfrischungsge-
trankehersteller. Fur diese haben wir

— aus den unterschiedlichsten Ingredien-
zien, Saften, Geschmackstoffen, Sauren
und Farben - eigene Limonaden und
Geschmackssorten gemischt. Zu dieser

flavoured with fascination

Zeit verlangte der Markt nach einem
Fix-Fertig-Produkt. Also wurde bei Akras
die strategische Entscheidung getroffen,
eigene Geschmacksstoffe zu entwickeln,
und wir brachten unsere eigene soge-
nannte Limonadenpaste auf den Markt:
darin waren Safte, Saftkonzentrate und
Farben fertig zusammengemischt. Den
Handel haben wir schon vor Jahrzehnten
aufgegeben, um ein reiner Produktions-
betrieb zu werden.

Wie hat sich Geschmack im
Allgemeinen wahrend der letzten
Jahrzehnte verédndert?

Heinz Krasny: Geschmack ist das, was
wir beim Essen und Trinken wahrneh-
men. Es ist ein hochemotionales Thema
fir uns Menschen. Natirlich haben

wir beobachtet, wie sich der Markt in
den letzten Jahrzehnten entscheidend
gewandelt hat.

Nehmen Sie beispielsweise den Erd-
beergeschmack. Alle Menschen auf der
Erde lieben Erdbeeren. Als wir damit
anfingen, Aromen herzustellen, gab es
drei, vielleicht vier verschiedene Erd-
beergeschmackstypen. Heute gibt es
hunderte verschiedene Abstufungen,

es gibt viel mehr feine Nuancierungen.
Der Geschmack, den wir im Supermarkt
kaufen, ist viel individueller geworden.
Damit sind die Rezepturen extrem kom-
plizierter geworden, weil auch die
Anforderungen an Haltbarkeit, Textur
oder andere Lebensmitteleigenschaften
enorm gestiegen sind. Die vielen Ingredi-
enzien einer Rezeptur beeinflussen heute
auch den Geschmack enorm.



Wie schmeckt Erfolg?

Martin Krasny:
Schmeckt nach mehr.

Heinz Krasny: SuB.

Aromahersteller haben ihre Rezepte
friiher wie groBe Familiengeheimnisse
behandelt. Was halten Sie von diesem
Zugang?

Heinz Krasny: Der Erfolg kommt durch das
Miteinander. Ein ganz wesentlicher Meilen-
stein in der Geschichte unseres Unterneh-
mens war, dass wir friih verstanden haben,
unseren Kunden genaue, transparente
Informationen Uber das gelieferte Produkt
zu geben. Wir haben sehr frih damit
begonnen, unsere Kunden darlber aufzu-
klaren, was sie bekommen, woraus unsere
Produkte bestehen. Das war damals keine
Selbstverstandlichkeit in der Branche.

Wo steht Akras heute? Was darf ein
Nahrungs- oder Getrankehersteller von
Akras erwarten?

Heinz Krasny: Als Partner der globalen
Getranke- und Lebensmittelbranche liefern
wir heute weit mehr als nur Produkte.

Wir teilen unser Know-how, das wir tber
Jahrzehnte aufgebaut haben. Es gibt nach
wie vor Standardaromen und Standardpro-
dukte, aber geschmackliche Innovation ist
immens wichtig geworden.

Ein Firmenjubildum ist immer auch
eine Gelegenheit, um in die Zukunft zu
blicken. Wie wird sich der Verkauf von
Aromen weiterentwickeln?

Martin Krasny: Fir einen Aromaherstel-
ler ist es heute wichtig, sehr schnell auf
Trends im Verbraucherverhalten (Stichwort:
Trendscouting) reagieren zu kénnen und
maBgeschneiderte Produkte fur Zielgrup-
pen auf den Markt zu bringen. Die Orga-
nisation unserer Entwicklungsabteilung

ist darauf ausgerichtet. Trends, die sich

in Social Media Kanélen rasant verbrei-
ten, verkirzen die Produktlebenszyklen
immens. Entwicklung fangt bei innovativen
Konzepten an und reicht bis zu saisonalen
Geschmacksrichtungen oder reinen
Aktionsprodukten.

Und wie wird sich die Produktion von
Aromen weiterentwickeln?

Martin Krasny: Die Digitalisierung schreitet
auch in unserer Branche mit hohem Tempo

voran. Eine sehr gute [T-Infrastruktur ist
heute unerlasslich, um internationale
Auftrage flexibel genug abzuwickeln und
sehr kurze Lieferzeiten zu bieten. Gleich-
zeitig muss die Datensicherheit und die
Ruckverfolgbarkeit bei ca. 4.000 Roh-
stoffen jederzeit gewéhrleistet sein. Die
Digitalisierung hat auch dazu gefiihrt, dass
Aromaproduktionen heute zum groBen Teil
automatisiert vonstatten gehen.

Wie stellen Sie bei dem hohen Tempo
die Qualitat der Produkte sicher?

Martin Krasny: Geschwindigkeit darf keine
Kompromisse bei der Qualitat bedeuten.
Hier kommt uns zugute, dass wir die
Produktentwicklung, das Lebensmittel-
recht, Produktion und den Einkauf nicht
getrennt, sondern an einem Standort ge-
blndelt haben. Bei Akras arbeitet immer
ein ganzes Team im Hintergrund lokal mit.
Unsere Entwickler kiimmern sich um den
kreativen Part und verschaffen unseren
Kunden den Freiraum fur ihr Kernge-
schaft. Die Zeiten, als man ein Jahr hatte,
um ein Produkt zu entwickeln, sind langst
vorbei. Damit kdnnen wir gut umgehen.
Hier im Stiden von Wien haben wir auch
den perfekten Standort und die besten
Anbindungen, um auch groBe internatio-
nale Projekte zu begleiten. Schnelligkeit
ist einmal mehr Trumpf.

Wo sehen Sie fiir Lebensmittel- und
Getrankehersteller Chancen, sich im
intensiven Wettbewerb abzuheben und
zu positionieren?

Martin Krasny: Innovation und Vertrauen
auf Qualitat sind nach wie vor die wesent-
lichen Faktoren, um ganz vorne dabei zu
sein. Bei den Produkten wird der Trend
zur Funktionalitat aber auch zur Natirlich-
keit zumindest in Europa weiter anhalten.
Die Funktion aber auch die Herkunft der
Lebensmittelzutaten wird fur die Konsu-
menten immer wichtiger, das betrifft auch
das Aroma. Die Schere zwischen
Discounter- und High-End-Produkten
geht zum Teil sehr weit auseinander.

Bei den High-End-Produkten ist das
Konsumentenbewusstsein viel starker
ausgebildet. Fir Kunden dieser Produkte
ist es wichtig geworden, dass sie

aKras

moglichst nattirliche Lebensmittel kaufen.
Diese Entwicklungen umfassen
nattrliche wertbestimmende Bestandteile
wie Saft, natiirliche Farben und vieles
mehr. Durch unseren Vorsprung auf dem
Gebiet der Naturlichkeit und mit
maximaler Produkttransparenz wollen

wir den Mehrwert an unsere Kunden
weitergeben.

Das Lebensmittelrecht, der gesetz-
liche Rahmen, fordert sehr hohe
Standards ein. Haben Sie Wege und
Maoglichkeiten, um lhren Kunden die
Arbeit zu erleichtern?

Martin Krasny: Es gibt immer wieder
neue Vorschriften im Lebensmittelrecht,
welche die Getréanke- und Lebensmittel-
hersteller hart erwischen — und die
meistens Sinn machen aber auch
manchmal nicht nachvollziehbar sind.
Denken Sie zum Beispiel an viel
diskutierte Inhaltsstoffe wie Farbstoffe
oder das wichtige Thema Allergene.

Um unseren Kunden bestmdglich zu
entlasten, helfen wir proaktiv bei der
Umsetzung dieser Anderungen, die sich
in vielen Fallen als sehr knifflig
herausstellen kdnnen. Speziell dann,
wenn der Geschmack fir den
Konsumenten nicht geéndert werden
darf. Damit nutzen wir die Chance fur
Verbesserungen bzw. auch als Weichen-
stellung zukinftiger Produktentwicklun-
gen.

Was ist das Geheimrezept lhres
Erfolges?

Martin Krasny: Teamarbeit im Unterneh-
men und SpaB an der Arbeit.

Heinz Krasny: Zusammenhalt in der
Familie und im Unternehmen.

flavoured with fascination
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Wie schmeckt Liebe?

Martin Krasny:
Nach Vanille und
Himbeeren.

Heinz Krasny:
SchlieBe mich an.



1938

Anton Krasny griindet
das Handelsunter-

nehmen Akras. Rasch
entwickelt sich die Firma
zum Industriebetrieb
und spezialisiert sich auf
Destillate, Extrakte und
Essenzen fir die
Lebensmittelindustrie.

Die Briider Peter und
Heinz Krasny treten in
das Unternehmen ein.
Der groBe Erfolg macht
den Zukauf eines
Betriebsobjektes im
20. Wiener Gemeinde-
bezirk notwendig.

WAREN
VERZEICHNIS

ATHER. OLE
RIECHSTOFFE

flavoured
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Akras startet die
Produktion von
Getrankegrundstoffen
und Basen fir alko-
holfreie Erfrischungs-
getranke. Kurze Zeit
spater beliefert Akras
den Nahen Osten und
Sudeuropa mit Getran-
kekonzentraten.

1975

Akras wachst weiter und
verlegt den Hauptsitz
von Wien nach Bieder-
mannsdorf in das
Industriezentrum NO-
Sid.

1988

Das Unternehmen feiert
sein b0-jahriges
Bestehen und ist zu
diesem Zeitpunkt bereits
in 28 Nationen vertreten.

ras

S e

Akras baut den
Geschaftsbereich
Trocknungstechnologie
aus und investiert in
hochmoderne Spriih-
trocknungsanlagen.

Aus der ,Essenzenfabrik®
wird die ,Flavours AG*,
womit der Name nicht
nur dem Zeitgeist, son-
dern vor allem auch den
mittlerweile umfang-
reichen internationalen
Geschaftsbeziehungen
entspricht. Zur Optimie-
rung der Kundennéhe
werden eigene Vertriebs-
tochtergesellschaften
aufgebaut.

NEUE PRODUKTE
ERSCHLESSEN NEUE MARKTE

flavoured with fascination

2004

Martin Krasny Gbernimmt
die Geschaftsfihrung in
dritter Generation.

2012

Akras eroffnet einen
zweiten Produktions-
standort in Bangalore,
Indien, um den
asiatischen Markt zu
beliefern.

Auf dem neu zuge-
kauften Grundsttick im
Headquater in Bieder-
mannsdorf wird eine
weitere Produktions-
halle errichtet. Ab 2019
werden die Produktions-
kapazitaten dadurch
verdoppelt.

Kras

let there be taste



It's All
Nature
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Vor 80 Jahren war es die
Herstellung von Aroma-
extrakten aus Pflanzen.
Und das ist es bis heute.

80 Jahre flavoured with fascination

Die Themen Natur und Natlrlichkeit
liegen mehr denn je im Trend. In der
Lebensmittelindustrie wird der argumen-
tative Kampf ,Natur” gegen ,Chemie*
besonders heftig geflihrt. Wahrend der
Begriff ,Natur bei vielen Menschen
Wohlbefinden auslost, fihrt die
Bezeichnung ,Chemie" zu Unbehagen.
,Nattrlich ist gut und gesund, chemisch
ist schlecht und ungesund®, scheint die
weit verbreitete Meinung zu sein. In
welchem Licht préasentieren sich Aromen
als notwendige und innovative Zutat?

Vergessen wird vielfach, dass es in der
Natur selbst von chemischen Verbindun-
gen nur so wimmelt. Jede Frucht, jedes
Kraut, jeder Samen besteht aus unzéh-
ligen chemischen Substanzen. Bei der
Zubereitung der Speisen werden diese
zusatzlich den verschiedensten chemi-
schen Reaktionen unterzogen. Aber der
Irrglaube, dass ,chemisch” das Gegen-
teil von ,natirlich” bedeutet, hélt sich
hartnackig und das wirft im Endeffekt
ein schlechtes Licht auf die gesamte
Lebensmittelindustrie.

Die Praferenz der Konsumenten flir eine
moglichst natirliche Herstellung von
Lebensmitteln ist jedoch nicht zu leugnen
und wird bei Akras Flavours sehr ernst
genommen. Immerhin lieferte vor 80
Jahren die Idee der Herstellung von Aro-
maextrakten aus Pflanzen die Grundlage
fur die Unternehmensgriindung. Stets
bemiht herauszufinden, welche Para-
meter am besten geeignet sind, um den
naturlichen Charakter der Rohstoffe und
Zutaten zu bewahren, werden laufend
neue Produkte entwickelt und Innovation
mit Tradition verbunden. Die Natur diente
dabei schon vor Jahrzehnten als Vorbild
- und tut es immer noch. Erst in diesen
Jahren investierte Akras Flavours in die
Erweiterung der Produktionsanlagen
(Konzentration und Extraktion), um dem
Bedarf an natirlichen Auszligen und
Extrakten nachzukommen. Forschungs-
projekte mit Universitaten wurden
gestartet, um natlrliche Aromen
effizienter und preislich wettbewerbsfahig
gewinnen zu kdnnen. Naturlichkeit und
Aromen sind kein Gegensatz sondern
gleichermafBen Basis fir Innovation.

i



Name: Waltraud Meissl

Position: Qualitatskontrolle

Ausbildung: Chemielaborantin

Bei Akras seit: 1979

Lieblingsaroma: Keines — die Faszination
liegt im Trendwandel der

Qualita
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Vertrieb ermdglicht, andererseits aber in
neuen Herausforderungen resultiert.
Akras Flavours hat schon vor vielen Jahr-
zehnten damit begonnen, ein Qualitats-
managementsystem zu implementieren.
Vom Rohwareneingang Uber die Ent-
wicklung und Produktion bis zum fertigen
Produkt wird Qualitat systematisch
gelebt. Das sichert zum einen die Effizi-
enz der Ablaufe, zum anderen koénnen
so die Produkte aber auch die Rohstoffe
kontinuierlich verbessert werden. Eine
festgelegte Strategie erméglicht die
sorgféltige Analyse sowie eine rasche
und effiziente Bearbeitung im Falle eines
Problems. Diverse Zertifizierungen (1ISO
9001 und 14001, HACCR, IFS Food,
FAMI QS, HALAL, Kosher, Bio uv.m.)

und die damit verbundenen, regelmaBig
wiederkehrenden Audits bestétigen das
Funktionieren des Qualitdtsmanagement-
systems.

Qualitat ist also kein Zufall, sondern das
Ergebnis konstanter und strukturierter
Arbeit.

Frau Ing. Claudia Enzenhofer und Frau

[ ] t Aromen

kei

Zufall...
...dafiir sorgen Qualitats- Die Qualitatsanforderungen steigen Waltraud Meissl sind fur alle Fragen rund
leiterin Frau Ing. Claudia kontinuierlich: Hochqu?lltafuve Produkte um Qualitat- und F’roduktsfandards bell.
E hofer und werden als selbstverstandlich angesehen. Akras Flavours verantwortlich. Unterstitzt

nzen . Dazu kommt die fortschreitende Globa- von einem erfahrenen Team gewéhrleis-

Frau Waltraud Meissl. lisierung, die einerseits den weltweiten ten die Spezialistinnen die kontinuierlich

hohe Qualitat der Akras-Produkte.

Wo beginnt im Hause Akras die
Qualitatskontrolle?

Enzenhofer: Grundsétzlich mit der
Erstellung der Priifparameter nach Fertig-
stellung einer neu entwickelten Rezeptur.
Genau genommen aber oft schon weit im
Vorfeld, beim Kontakt mit dem

Kunden und beim Briefing zu einem
neuen Projekt. Unter Umstanden missen
fur die Festlegung von sinnvollen
Prifparametern auch rechtliche und
technische Rahmenbedingungen,
Rohstoff-Eigenschaften und produkt-
spezifische Eigenheiten berlicksichtigt
werden.

Meissl: Erst dann kann tatsachlich kon-
trolliert und analysiert werden. Als erstes
werden natdrlich die Rohstoffe selbst,
aber auch die Herkunft kontrolliert. Hier
lasst sich Uber eine sorgsame Auswahl
der Rohwaren und der jeweiligen Lie-
feranten der erforderliche Prifaufwand
bereits im Vorhinein reduzieren. Anhand
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Name: Ing. Claudia Enzenhofer

Position: Food Technologist

Ausbildung: Hohere Bundeslehr- und
Versuchsanstalt fur
chemische Industrie,
Rosensteingasse

Bei Akras seit: 2014

Lieblingsaroma: Kirsche

detaillierter Priifplane wird jede Charge
von Rohstoffen, Zwischenprodukten und
Endprodukten Uberprift und freigegeben.
Ein wesentlicher Punkt ist aber auch

die Beobachtung und Auswertung der
Produktionschargen sowie deren Abwei-
chung von Entwicklungschargen. Unsere
Produktionsmitarbeiter liefern wertvolle
Hinweise flr die Qualitatssicherung.

Welche Analysen werden im Haus
durchgefiihrt?

Meissl: Aufgrund unserer umfangreichen
apparativen Ausstattung kénnen wir
nahezu alle Arten von Analysen — physi-
kalische, chemische, chromatographische,
mikrobiologische oder sensorische —
selbst durchfihren.

Enzenhofer: Sollten wir mit unseren
Moglichkeiten doch an Grenzen stoBen,
werden die Analysen an externe —
selbstverstandlich akkreditierte — Labors
ausgelagert.

Auf welche Probleme beziehungswei-
se an welche Grenzen stoBen Sie im
Arbeitsalltag?

Enzenhofer und Meissl (beide lachen):
Grenzen gibt es bei uns wie gesagt kaum.
Meissl: Gemeinsam mit unserem Team
finden wir immer Mdglichkeiten, vermeint-
liche Grenzen zu Gberwinden.
Enzenhofer: Wir missen oft sehr schnell
und anpassungsfahig sein. Knapp-

heit bei den Rohwaren oder saisonale
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Abhangigkeiten erfordern eine rasche
Reaktion oder noch prézisere Kontrolle. In
vielen Fallen ist die Zeitspanne zwischen
Abschluss der Entwicklung und Mark-
teinflihrung extrem gering. Da heift es
genau aufpassen. Mit exakt festgelegten
Ablaufen und Spontanitat schaffen wir es,
diese Anforderungen zu erfiillen.

Welche Veranderungen in Bezug auf
das Qualitditsmanagement haben
Sie in den letzten zwei Jahrzehnten
beobachtet?

Enzenhofer: Geéndert haben sich der
Umfang und die Anzahl der verschiede-
nen Qualitdtsmanagement- und Zertifizie-
rungsstandards.

Meissl: Mussten wir vor mehr als zwanzig
Jahren bei unserem ersten Zertifizie-
rungsaudit nur einen einzigen Standard
erflllen, sind es mittlerweile neun, wobei
sich auch jeder einzelne Standard standig
andert und weiterentwickelt.

Enzenhofer: Unsere Kunden sind
nattrlich auch mit diesen Anforderungen
konfrontiert und bendtigen von uns daher
die entsprechenden Auskinfte und Infor-
mationen, um diese erfillen zu kénnen.

Sehen Sie in den nachsten Jahren
besondere Herausforderungen auf
Sie zukommen?

Meissl: Die Trends auf dem Lebensmit-
telsektor gehen immer mehr in Richtung
Herkunft und Priifung von Kontamina-

nten. Die Herausforderung liegt darin,
entsprechende Rohstoffe, vertrauenswir-
dige Lieferanten und geeignete Kontroll-
methoden zur Absicherung der geforder-
ten Eigenschaften zu finden.

Enzenhofer: Eine fordernde Aufgabe ist
auch die Verbesserung bestehender und
die Implementation neuer Kontrollmetho-
den. Die fortschreitende technologische
Entwicklung (z. B.: die Analytik von
Enantiomeren und die dynamische
Entwicklung im Bereich der Aufgabetech-
niken und Detektionsmoglichkeiten bei
chromatographischen Methoden)

lasst immer aufschlussreichere
Ergebnisse zu. Dadurch erhalt die
Qualitatsbeurteilung von Rohstoffen und
Eigenprodukten eine zunehmend hohere
Aussagekraft.

Wiirden Sie sagen, dass die
Produktqualitat Basis fiir den Erfolg
von Akras ist?

Meissl: Natirlich ist die Qualitat der
Akras-Produkte eine Grundvoraus-
setzung fir unseren Erfolg, aber ohne
unsere Kolleginnen und Kollegen und
deren Bereitschaft, im Team zusammen
alle Aufgaben zu meistern, ware ein
dauerhafter Erfolg nicht moglich.

aKras

80 Jahre flavoured with fascination

Qualitat in allen Abteilungen:
Aseptische Abfiillung in der Produktion
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The Spark to the

Greek Flame of

Flavours

After 106 years,
Hymoemboriki is still going
strong — thanks to 30 years
of selling Akras flavours.
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The initial company was founded in 1911
in Konstantinopolis (Istanbul) as a small
producer of carbonated soft drinks — one
of many similar businesses at that time.

Mr. Kostas Theodosiadis, the grandson of
the company founder, started importing
and selling bottling equipment for drinks
and orange and lemon oils and juice
concentrates from Sicily (the translation
of "Hymoemboriki” is ‘Juice Trade"). That
business quickly became the main activity
of the thriving company.

In 1972 the Theodosiadis family — like
many Greek families who had been living
in Istanbul, some of them for centuries —
had to leave the country. The family
settled in Thessaloniki in northern
Greece, where they re-started their
business as traders of raw materials for
the drinks industry.

In 1987 one of their customers asked

Mr. Theodosiadis to source a specific
flavour for him to which he had been
introduced by a foreign drinks producer,
and that he liked very much. The producer
of that flavour was Akras and it was
selling like hot cakes. It was the spark
to the Greek flame of flavours. It was
also the start of a cooperation which has
now been going strong for more than

30 years! Hymoemboriki soon became
the exclusive agent for Akras in Greece,
and now sells flavours not only for drinks,
but also to producers of any types of
food. “With the extensive knowledge of

Akras we managed to grow into a one-
stop-shop company in the Greek food
industry”’

Sadly, Mr. Kostas Theodosiadis, passed
away a few weeks ago at the age of 94.

The company is now run by his sons
Nikos and Kimis, who expanded the
business geographically, covering the
whole territory of Greece and also by
adding caps and closure systems to their
product portfolio. The next generation of
the Theodosiadis family is likely to join
the company soon — Kimis’ son Kostas
and Nikos' daughter Maria will finish their
studies of Chemistry and Food
Technology this year.

So after 106 years, the main reason
behind our thriving force is still the family
business with long-lasting reliability and
continuity. We believe that this asset

is more in demand in the food industry
than ever. We are looking forward to the
next 30 years and even more successful
cooperation!

aKras

The Early
Pioneer in the
Middle East

Interview with Mr. Michel
Francis founder of CCA
(Continental Commercial
Agencies), Lebanon

Mr. Francis, knowing the Middle
East now for more than 70 years

in business, can you remember the
initial steps with Akras Flavours?

The story began back in 1967, as an
Austrian businessman introduced me to
the Akras family business. At that time
the Middle East was not the most stable
region of the world. Apart from politics,
communication, traffic and transportation
were not at all organised. Fortunately, this
didn’t discourage Austrian companies to
get involved in Middle East business.
The first meeting took place in the
Viennese factory (long before moving to
Biedermannsdorf) with Mrs. Margaretha
Krasny and Mr. Anton Krasny, the
founders of the company. They explained
to me the world of flavourings and the
commercial success soft drinks had
during these years in Europe. Why
shouldn't that work in the Arab world
too? Knowing the Arab food habits, | was
not fully convinced in the first place, but
promised to give it a try. Carbonated soft
drinks were totally new to this part of the
world. In other words, | grabbed a couple
of well prepared samples of Cola and
Orange lemonades and we made our first
trip, which was terribly successful. The
rise of soft drinks began ...

Jahre flavoured with fascination

What was the first common product?

We started with Cola. In the Middle East,
Cola was the major drink. The owners of
two companies decided to switch from
Coca Cola to Akras Cola due to the
political circumstances. It was successful
and we could proof that Austrians can
produce excellent Cola concentrates.
That was a big opener and breakthrough.
Soon we opened two letters of credits -
one for Qatar, one for Dubai. | was really
happy that day.

What would you say is unique about
your partnership and how important
is the personal contact to you?

Personal contact is most important in

the Middle East. | think this has not
changed much over the last decades. My
good friendship with Mr. Peter Krasny
was unique. We always flew together, we
went everywhere together. He was a very
good engineer and technician. He was in
production — he understood the machines
and | had the good contacts. We were a
really good combination — and we were
the first company which could offer both
competences. | can remember how we
stood in factories and worked with our
bare hands to get the filling line moving.
It was dusty and stressful. Looking back
from today, it was worth it. Of course,
personal contact is important — we met
once or twice a month. We grew together
from a small company to success — and
we are still working together.

Why do your customers select you
over your competitors?

It would be easy to just say “... because
of the good service and the good quality
of the products we are given priority”.

In our markets we have to understand
the local demands and problems more
carefully than in globalised markets like
Europe. The situation in troublesome
areas like the Middle East may change
quickly even several times a year. We
could adapt our strategy and the products
more quickly than others. That was a key
advantage.

Finally, if the quality is very good, the price
acceptable and the service excellent the
deal is done, not only in the Middle East.

Mr.Francis 1969 with one of the first clients
after successful production
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alle Sinne

aKras

Fiir Sensoriker zahlt nicht
nur der Geschmack.

Sie beurteilen Lebensmittel
auch nach Konsistenz,
Aussehen und Geruch.
Deshalb beeinflusst ihre
Sinneserfahrung die
Entwicklung neuer Lebens-
mittel maBgeblich ... und
damit auch, ob diese bei
Konsumenten gut
ankommen.

Das Aroma von Lebensmitteln und von
vielen Produkten des taglichen Lebens
bestimmt in vielerlei Hinsicht unser
Verhalten im Alltag. Lebensmittel, die uns
schmecken, kaufen und genieBen wir
haufig; ein Produkt, dessen Geruch und
Geschmack wir nicht mégen,
konsumieren wir nicht oft, auch wenn

es aus erndhrungsphysiologischer Sicht
empfehlenswert wére. Das Aroma
mancher Lebensmittel erinnert uns an
schone Erlebnisse und versetzt uns in
positive Stimmung, weil wir uns an den
letzten Urlaub erinnern ... Aromen
begleiten uns durch den Tag und steuern
in gewisser Weise auch unser Verhalten.

Die Auseinandersetzung mit dem Aroma
von Lebensmitteln ist nichts Neues. Der
Zusatz von (wohl)riechenden Substanzen
zu Lebensmitteln ist schon seit Beginn
der Menschheitsgeschichte bekannt.

80 Jahre flavoured with fascination

Erste Aufzeichnungen dazu finden

sich bereits im Gilgamesch-Epos (ca.
3.200 v Chr.), in dem die Verwendung
von Zedernholzdl zur Aromatisierung
von Lebensmitteln beschrieben wird.
Die Verwendung von verschiedenen
wohlriechenden Pflanzenextrakten als
Duftstoffe (beispielsweise von Veilchen
oder Rose, aber auch von Gewlrzen

wie Majoran oder Thymian) ist seit der
Antike beschrieben. Auch die sensorische
Beurteilung von Lebensmitteln durch den
Einsatz der menschlichen Sinne wird von
der Menschheit schon seit vielen Jahr-
hunderten betrieben. Viele Lebensmittel
verandern im Zuge des Verderbs ihre
sensorischen Eigenschaften, welche
haufig als unangenehm empfunden
werden. Deshalb wird vom Verzehr des
verdorbenen Lebensmittels Abstand
genommen.

Die systematische Analyse von

Assoc.Prof. Dipl.-Ing. Dr.techn.
Barbara Siegmund

Ausbildung

Studium der Technischen Chemie an der
TU Graz, Habilitation fiir das Fach
Lebensmittelchemie

Beruf

Professor an der TU Graz, Institut fiir
Analytische Chemie und Lebensmittelchemie
www.tugraz.at/institute/acfc

Obfrau des Sensorik Netzwerk Osterreich
www.snoe.at

Lieblingsaromen

die wunderbare Vielfalt der Zitrusduifte

Aromastoffen begann freilich deutlich
spater — die ersten sensorisch aktiven
Verbindungen wurden in der ersten
Halfte des 19. Jahrhunderts synthetisiert.
Die Synthese von Benzaldehyd — ein
wichtiger Aromastoff von Bittermandeln
- erfolgte durch die beiden Chemiker
Wéhler und Liebig im Jahr 1830 und
wurde kurz darauf als wichtiger
Inhaltsstoff des Bittermandelaromas
identifiziert. Mit der Weiterentwicklung
der Analysenmethoden — ein Meilenstein
war die Entwicklung der Gaschromato-
graphie um 1950 - steigerte sich parallel
zum Kenntnisstand der organischen
Chemie auch das Wissen um Aroma-
stoffe. Die systematische Bewertung

der sensorischen Eigenschaften von
Lebensmitteln ist erstmals zu Beginn des
20. Jahrhunderts beschrieben — mit der
beginnenden industriellen Fertigung von
Lebensmitteln wurden professionelle
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Trotz hochempfindlicher Analysegeréte obliegt die

finale Bewertung von Aromen dem Menschen.
Nur unsere fiinf Sinne ermdglichen festzustellen,
ob eine Verbindung geruchs- oder geschmacks-
aktiv ist und ob ein Lebensmittel Fehlaromen
aufweist.
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Verkoster eingesetzt, um eine an-
sprechende Qualitat der Produkte zu
garantieren. Interessanterweise spielte
die Milchindustrie hier eine Vorreiterrolle.
Die Arbeit in der Aromastoffforschung
hat sich seit den Anfangen dieses
interdisziplinaren Wissenschaftszweigs
grundlegend geandert. So wiirde heute
beispielsweise niemand mehr auf die ldee
kommen, neue gefundene

Substanzen ohne vorhergehende
toxikologische Evaluierung zu verkosten.
Derartige Restriktionen gab es friher
nicht — woher wirden wir beispielswei-
se sonst wissen, dass Strychnin bitter
schmeckt?

Zum aktuellen Wissensstand sind in der
Literatur mehr als 10.000 unterschiedli-
che Substanzen beschrieben, die einen
Beitrag zur Auspragung des Aromas von
Lebensmitteln leisten. Das Aroma eines
Lebensmittels setzt sich im Normalfall
aus mehreren Hundert fllichtigen Ver-
bindungen zusammen. In den wenigsten
Fallen wird das Aroma, das wir wahr-
nehmen, durch eine einzige Verbindung
gepragt — meist ist es eine Vielzahl von
Verbindungen, die durch ihr Zusammen-
spiel den Geruch eines Lebensmittels
ausbilden. Was wir in der deutschen
Sprache allgemein als das ,Aroma von
Lebensmitteln* bezeichnen, geht aber
weit Uber den Geruchseindruck hinaus.
Wenn wir ein Lebensmittel konsumieren,
dann nehmen wir neben dem Geruch
auch den Geschmack des Produktes
(,Ist es sauer?*, ,Schmeckt es siiB?*)
wahr, sowie weitere Effekte wie Scharfe,
kihlende, brennende oder metallische
Eindricke, die als trigeminale Reize
bezeichnet werden sowie das Mundge-
fuhl (Ist das Lebensmittel cremig oder
kornig?“). Im Englischen gibt es einen
Begriff, der all diese Eindrlicke zusam-
menfasst — man bezeichnet die Gesamt-
heit der sensorischen Wahrnehmungen

als ,Flavour* eines Lebensmittels. Die
Analyse geschmacksaktiver Substanzen,
von Verbindungen, die trigeminale Reize
hervorrufen und solchen, die fir Ausbil-
dung des Mundgefuhls verantwortlich
sind, ist ahnlich komplex wie die Analyse
der geruchsaktiven Verbindungen. Um
den ,Flavour” eines Lebensmittels zu
verstehen, ist es notwendig die Gesamt-
heit der dahinterstehenden Prozesse zu
kennen.

Die Bildung von sensorisch aktiven
Verbindungen kann im Zuge von biolo-
gischen Vorgéngen (z. B. im Zuge des
Reifens von Friichten oder wahrend
Fermentationsprozessen), oder aber auch
im Laufe der Verarbeitung der Rohstoffe
zum Endprodukt (z. B. wahrend Brat-,
Back- oder Réstvorgéangen) erfolgen. Das
bekannteste Beispiel dafir ist sicherlich
das wunderbare Aroma von Kaffee, das
sich erst im Zuge des Rostprozesses aus-
bildet. Die Arbeit eines Aromastoffchemi-
kers besteht nun darin, diese komplexen
Substanzgemische in die Einzelsubstan-
zen zu zerlegen, die einzelnen Verbindun-
gen zu identifizieren und zu quantifizieren,
sowie hinsichtlich ihrer sensorischen
Aktivitat zu bewerten. Hier spielen nun
die menschlichen Sinne ein groBe Rolle -
nur mit unseren Sinnen kann festgestellt
werden, ob (i) eine Verbindung sensorisch
aktiv ist, (i) welche Sinneseindriicke eine
Verbindung hervorruft und (i) welche
Mengen notwendig sind, um die Verbin-
dung sensorisch wahrnehmen zu konnen.
Instrumentelle Aromastoffanalytik unter
Verwendung von Gaschromatographie
wird seit Mitte des 20. Jahrhunderts
betrieben — gerade in den letzten Jahren
gab es jedoch signifikante Weiterentwick-
lungen der Analysengeréte, die eine
deutlich gesteigerte Nachweisempfind-
lichkeit aufweisen und dadurch Zugang
zu vielen (u. U. neuen) Verbindungen

in uBerst niedrigen Konzentrationen
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Die Komplexitét reproduzierbarer Aromen
wuchs gemeinsam mit der Entwicklung
moderner Analysemethoden. So werden in
der Literatur aktuell mehr als 10.000 unter-
schiedliche Substanzen beschrieben.
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erlaubt. Moderne bioanalytische
Analysentechniken erméglichen

weiters erst seit knapp drei Jahrzehnten,
Geruchs- und Geschmacksrezeptoren im
menschlichen Organismus zu
identifizieren und zu beschreiben.
Insgesamt ermdglichen sie ein
vollkommen neues Verstandnis der
Sinneswahrnehmung auf molekularer
Ebene.

Trotz neuer und hochempfindlicher
Analysengerate nimmt der Mensch mit
seinen fuinf Sinnen eine zentrale Rolle
ein, wenn es darum geht, das Aroma
eines Lebensmittels zu bewerten. Nur mit
unseren menschlichen Sinnen konnen wir
feststellen, ob eine Verbindung

geruchs- oder geschmacksaktiv ist, ob ein
Lebensmittel ein Fehlaroma aufweist und
wie wir das Aroma eines Lebensmittels
wahrnehmen — diese Aussagen kann bis
heute keine Maschine ibernehmen. Und
wenn es darum geht festzustellen, ob ein
neu entwickeltes Produkt den Vorstellun-
gen der Konsumenten entspricht, ist die
Arbeit mit Menschen ohnehin unverzicht-
bar. Um festzustellen, welche speziellen
sensorischen Eigenschaften ein Lebens-
mittel aufweist, prifen wir mit speziell
geschulten Prifpersonen im
Sensoriklabor unter standardisierten
Bedingungen. Diese Prifpersonen
missen lernen, ihre Eindriicke genau und
moglichst objektiv zu beschreiben; ob
ihnen ein Produkt persénlich zusagt oder

nicht, ist fur diese analytische Betrach-
tung zweitrangig. Konsumentinnen und
Konsumenten - sogenannte
sensorische Laien — werden zu ihren
subjektiven Eindrlicken zu Lebensmitteln
befragt, um festzustellen, ob Produktent-
wickler gute Arbeit geleistet haben und
das Lebensmittel auch schmeckt.

Die Auseinandersetzung mit Lebens-
mittelaromen ist eine enorm spannende
Tatigkeit, unabhangig davon, mit welchen
Methoden man arbeitet. Geruch und
Geschmack sind jedoch nicht nur aus
wissenschaftlicher Sicht interessant. Ich
kann nur empfehlen, nicht nur mit
offenen Augen durchs Leben zu gehen,
sondern auch mit ,offener Nase* —
Aromen bereichern unser Leben und
machen es deutlich facettenreicher.

Ich gratuliere Akras sehr herzlich zum
80-jahrigen Firmenjubilaum! Eine ausge-
pragte Passion fur Aromen steht hinter
diesem erfolgreichen Unternehmen.

Es freut mich auBerordentlich, dass ein
osterreichisches Unternehmen in dieser
Branche auf dem globalen Markt
mitmischen kann und ich wiinsche alles
Gute fur viele weitere erfolgreiche Jahre!

Assoc.Prof. Dipl.-Ing. Dr.techn.
Barbara Siegmund

akKkras

80 Jahre flavoured with fascination
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Aromen haben
Glamour

Akras: ein Arbeitsplatz mit
jeder Menge Geschmack.

Wir sprechen mit den
Mitarbeitern aus dem
Flihrungsteam DI Christoph
Wende-Rémer (Einkaufs-
leiter), Dr. Marion Winter
(Leiterin Forschung &
Entwicklung), DI Michael
Kronsteiner (Verkaufsleiter)
und Walter Szauer
(Produktionsleiter) dariiber,
was die Zukunft bringt und
uber aktuelle Chancen und
Herausforderungen.

Was gefallt lhnen am Thema Aroma?

Kronsteiner: Wer kann schon seinen
Geschmackssinn im Beruf verwenden?
Wir kénnen unsere Produkte schmecken
und riechen. Das gefallt mir.

Winter: Aromen haben Glamour. Ich kann
mich erinnern, als ich vor mehr als 15
Jahren bei Akras angefangen und mein
erstes Aroma nach einer vorgegebenen
Rezeptur komponiert habe.

Vor mir: eine Reihe Flaschen, alle braun,
alle verschlossen. Beim Offnen hat jedes
vollig unterschiedlich gerochen — fiir mich
als Anfangerin sehr schwierig zuzuord-
nen. Einige davon hatten einen gewissen
Wiedererkennungswert, aber die meisten
waren intensiv, spannend, schwer zu
beschreiben, undefinierbar. Nach dem
Zusammenwiegen aller Einzelkomponen-
ten entsprechend der Rezeptur wurde ich
von echtem Maisaroma, gekochter Mais,
Uberrascht. Das war total aufregend!
AuBerdem sieht man das Ergebnis seiner
Arbeit im Supermarkt, man kann die
Produkte kaufen.

flavoured with fascination

Wende: Nach bereits vielen Jahren bei
Akras gefallt mir die veranderte Wahr-
nehmung betreffend Herstellung ver-
schiedenster Bestandteile von Aromen,
aber auch wie prasent Aromen im
(Lebensmittel-)Alltag sind. Ohne Aromen
ware unsere Welt ziemlich langweilig und
wesentlich geschmackloser.

Szauer: Aromastoffe zeigen die Vielféltig-
keit jedes einzelnen Lebensmittels erst
richtig auf. Sie sind ein héchst interessan-
tes Arbeitsmedium.

Was ist Ihrer Meinung nach die gréBte
Herausforderung der Branche?

Szauer: In der Produktion mit Sicherheit
die Vielzahl an Produkten, die wir haben.
Unser riesiges Sortiment wachst fast tag-
lich. Trotz Vielfalt effizient zu produzieren,
das ist wirklich eine Herausforderung!

Kronsteiner: Ja, Qualitat und Wirtschaft-
lichkeit miteinander zu verbinden — und
das nicht nur in der Produktion. Es

wird von uns immer mehr Natlrlichkeit

verlangt, weniger Zusatzstoffe bei gleich
bleibender Qualitat und gleich bleiben-
dem Produktpreis.

Winter: Die Branche spielt insgesamt
immer mehr auf globalem Level, was

in punkto Sicherheit ein Fortschritt ist.
Allerdings geht auch die Schere zwischen
den globalen Massenprodukten, teilweise
auch Premiummarken, und denen im
regionalen Bereich immer weiter ausei-
nander.

Wende: Das erfordert von unserer Seite
her groBe Flexibilitat, weil wir uns auf der
einen Seite an einem Premiumkunden
orientieren missen, uns auf der ande-
ren Seite aber auch zu einem Private
Label Kunden, der eher preisgesteuert
ist, hinwenden. Selbstverstandlich ohne
dabei ethische Standards und qualitative
Grundwerte zu verletzen. Es gibt daher
durchaus Rohstoffe, die wir nicht akzep-
tieren konnen.
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Name: Dr. rer. nat. Marion Winter

Position: Leitung Forschung &
Entwicklung

Ausbildung: Studium der Biochemie

Bei Akras seit: 2000 (mit Unterbrechung
von 2005-2010)

Lieblingsaroma: SiiBes wie Zuckerwatte,
Erdbeere, Blumen

Wie sehr bestimmen Trends lhre
tagliche Arbeit?

Kronsteiner: Sehr — in allen Bereichen.
Trends machen den Markt sehr schnell-
lebig, er verandert sich stetig. Es gibt
aber auch sogenannte ,Mega-Trends" wie
Naturlichkeit, Regionalitat, Transparenz,
heimische Friichte oder Clean Labelling.
Alle Abteilungen sind standig gefordert,
um entwicklungstechnische, lebensmittel-
rechtliche, labortechnische sowie logisti-
sche Fragen zu I6sen. Wir missen immer
up-to-date und flexibel sein. Die Kunst ist
es, immer ein bisschen innovativer und
schneller zu sein als der Mitbewerb, denn
der Markt ist stark umkampft.

Winter: Wir versuchen, neue Trends und
Geschmacksrichtungen schon friihzei-

tig zu erkennen. Viele unserer Projekte
reflektieren nicht unmittelbar Kundenbe-
dirfnisse, sondern beantworten bereits
jetzt Anforderungen der Zukunft. So sind
unsere Enwicklungen bereit, wenn Trends
am Markt ankommen.

Wende: Gerade wenn es sich um revolu-
tionare Trends handelt, sind manche Roh-
stoffe oft sehr zeitintensiv mit Lieferanten
zu entwickeln. Um einen geeigneten
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Lieferanten fir bestimmte Rohstoffe zu
finden, sind sehr viel Recherchearbeit und
Prifarbeit notwendig.

Szauer: Auf Trends muss man im
Lebensmittelbereich naturlich beson-
ders schnell und oft saisonal reagieren.
Dadurch kommt es auch zu einer Vielzahl
an Aromen, die wir oft nur saisonal
produzieren. Im Jahresschnitt Uberwiegen
Produktionen, die wir iber einen langeren
Zeitraum umsetzen, jedoch Klar.

Winter: Das ist schon, weil wir mit unse-
ren Kunden wachsen — eine Entwicklung,
die wir selbst generieren, kein getriebe-
nes Wachstum.

Wende: Es ist auBerdem ein Kennzeichen
eines Familienunternehmens, dass man
auf Nachhaltigkeit Wert legt.

lhre Aufgabenbereiche sind doch
recht unterschiedlich. Haben Sie in
lhrer taglichen Arbeit viel miteinander
zu tun?

Szauer: Jeder kommuniziert mit
jedem, ganz direkt, auch wenn unsere
Bereiche unterschiedlich sind. Wir
verfolgen dasselbe Ziel, weshalb die

Kommunikation von Verkauf, Einkauf,
Produktion und Labor ganz besonders
wichtig ist.

Winter: Einer der Vorteile von Akras ist,
dass wir sehr kurze Wege haben.

Wende: Ja, der Informationsaustausch geht
schnell, direkt und einfach. Die Hierarchie
ist sehr flach, transparent und effizient.

Gibt es Zukunftsplane, auf die Sie
sich freuen?

Szauer: Ja, ganz besonders auf die Erwei-
terung, den Neubau der Produktionshalle
2019 und nattrlich die stetige Moderni-
sierung der technischen Einrichtung.

Kronsteiner: Auf den Ausbau der Kapa-
zitdten: neue Produktionshalle und damit
mehr Platz bzw. Spielraum.

Winter: Spannend sind immer neue
Frichte und Spezialitdten aus anderen
Landern die unsere Vertriebskollegen
bringen und deren Aromen wir analysie-
ren dirfen (lacht).

aKras

Name:
Position:

Ausbildung:
Bei Akras seit:
Lieblingsaroma:

Name:
Position:
Ausbildung:

Bei Akras seit:
Lieblingsaroma:

DI Christoph Wende-Rémer
Einkaufsleiter /
Beauftragungen im
Abwasser-, Abfall- und
Umweltbereich

Dipl.-Ing. Chemietechnik
Marz 2005

Vanille und Ingwer

Walter Szauer
Produktionsleiter
Molkereifachmann, Molkerei
und Kéaserei Meister,
Weinbauer, Industriemeister
Getranke

August 1989

Krauter, Holunder, Himbeere
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Name: DI Michael Kronsteiner

Position: Verkaufsleiter Inland,
Prokurist

Ausbildung: Studium Lebensmittel-

und Biotechnologie,
Univ.f. Bodenkultur Wien,
Management College
WIFI-Wien,
Exportlehrgang WU-Wien
Bei Akras seit: 2003
Lieblingsaroma: Cola
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1988

Neuentwicklungen pro Jahr_,” -

_50.000

flIII|IIII|IIII|IIII|IIII

2018

1.300

,¢" Neuentwicklungen pro Jahr

Rezepturen

haben sich in den vergan-
genen 80 Jahren im Archiv
angesammelt.

Diese beeindruckende Zahl konnte erreicht
werden, weil bei Akras groBer Experimen-
tier- und Innovationsgeist von Beginn an
gelebt wurden. Mit jeder neuen Anforde-
rung wuchsen Know-how und Erfahrung.
Die Vergleichswerte aus bisherigen Projek-
ten flieBen nun in die Entwicklung neuer
Rezepturen.

4.200t —13.300
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Produktionsmenge gesamt bei

Produktionen pro Jahr

aKras

15.000m?

Betriebsgelande in
Biedermannsdorf

1000

Anzahl der Kunden

Rund 1000 aktive Kunden werden derzeit
von Akras beliefert.

1%

Forschungsquote

Akras investiert in Forschung &
Entwicklung doppelt so viel wie
der Durchschnitt osterreichischer
Betriebe.

=12:00

kommen alle Mitarbeiter
gemeinsam zum Essen in
das Personal-Restaurant.

5.000m?2

wurden zugekauft um 2019 eine
neue Produktionshalle zu
errichten.

Ein Drittel in
Produktion &
Lager

Der Familienbetrieb Akras legt Wert auf
eine stressfreie Pause und bietet deshalb
taglich drei verschiedene Meniis kostenlos
an. Dieser Mittagstisch wurde bereits
1975 mit dem Betriebsumzug nach Bieder-

mannsdorf etabliert.
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—

Ein Drittel in
Verwaltung &
Biiro

116

Biedermannsdorf.

Ein Drittel
in Forschung &
Entwicklung

Mitarbeiter arbeiten
derzeit am Standort
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Wie schmeck
Innovation?

L

30

aKras

Mate-Tee, Algen-Mix oder
Chiasamen-Drink:

Bei Akras werden moderne
Lifestyle-Produkte nicht bloB
produziert. Hier entstehen
Trends von der Idee bis zum
marktreifen Produkt.

Eine dieser Erfolgsge-
schichten schrieb Michael
Grossmann mit seinem
Protein Soda ,,Zeus*.

Wir haben den smarten
Start-Up-Griinder wahrend
einer Verkostung mit Akras-
Mitarbeiter Mag. Florian Vouk
getroffen und um einen Ein-
blick in lhre Zusammenarbeit
gebeten.

im Bild links
Mag. Florian Vouk
Verkaufsmitarbeiter bei Akras

Neben seiner taglichen Jobroutine besucht
der sportliche Kundenbetreuer Messen,
etabliert mit Kollegen eine Abteilung fiir
Marktforschung und konzentriert sich auf

das Auffinden internationaler Trends. Den
Geschmack von Erfolg beschreibt er als ,stiB-
sauer”. Heimat schmeckt fur ihn ,gut” und die
Liebe ,stiB".
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Herr Grossmann, was fiihrt Sie heute
zu Akras?

Grossmann: Wir verkosten bereits die
Sommeredition 2018, denn im Handel
muss man vorausplanen und schneller
sein als andere.

Woher kommen die Vorschléage fiir
neue Geschmacksrichtungen?

Grossmann: Neue Sorten entwickeln wir
im Dreier-Gespann. Das bedeutet: Wir bei
Zeus sagen, was wir uns vorstellen und
Lukas Demel (Forschung & Entwicklung),
unser ,Miraculix*, und Florian Vouk
(Verkauf) erganzen um ihr Wissen. Der
Input von Profis mit Marktlbersicht ist fur
unser Produkt sehr wertvoll: Was macht
der Mitbewerb? Welche Innovationen gibt
es international? Welche Zusammen-
setzung der Inhaltsstoffe funktioniert?
Gemeinsam entscheiden und stimmen
wir den Geschmack darauf basierend ab.

Nach 1,3 Mio. verkaufter Dosen beziehen
wir auBerdem auch Kundenfeedback in
die Entwicklung mit ein. Uber Kanle wie
Instagram oder Facebook erreichen uns
taglich mind. 30, 40 direkte Nachrichten,
die naturlich nicht nur positiv ausfallen —
fur mich die ehrlichste Marktforschung.
Auch dieses Feedback nehmen wir ernst,
um unsere Rezeptur laufend zu verbes-
sern oder Geschmackstrends umzuset-
zen. Im Hintergrund braucht es jemanden,
der dieses Tempo mithalten kann.

In der etablierten Konstellation funk-
tioniert das bei Akras wirklich einmalig.

im Bild rechts
Michael Grossmann
Start-Up-Griinder

Der gelernte Fitnesscoach bemerkte wah-
rend elf Jahren Berufspraxis den Mangel an
Alternativen zu proteinhaltigen Shakes. 2015
startete er deshalb branchenunerfahren das
Abenteuer ,Zeus". Nach etwa zwei Jahren
Entwicklungsarbeit schaffte der 27-jahrige
Ganserndorfer mit seinem Protein Soda den
Sprung in die Regale heimischer Lebensmit-
telhdndler. Starthelfer war neben Akras auch
die Puls 4-Show ,2 Minuten 2 Millionen®, bei
der groBe Investitionssummen erzielt wurden.

Man splrt als Kunde auch, dass die
Kommunikation und die Ablaufe zwischen
den Abteilungen funktionieren. Mit ein
Grund, warum wir so erfolgreich sind.
Man muss wirklich sagen, dass bei Akras
nach individuellen Lésungen gesucht und
nicht einfach der Standard présentiert
wird. Jede Anfrage wird wahrgenommen,
auch jetzt wéhrend unserer laufenden
Zusammenarbeit. Sei es ein Logistik-
problem, das kurzfristig auftaucht, oder
Musterdosen, die schnell verschickt
werden missen. Ein Nein habe ich nur
selten gehort.

Und umgekehrt: Mussten Sie schon
einmal Nein sagen — zu einem Ge-
schmacksvorschlag?

Grossmann (lacht, mit Blick zu Florian
Vouk): Ja, sicher. Das gab es natirlich
auch. Himbeer-Lemongras war zum
Beispiel gar nicht mein Geschmack.

Vouk (lacht ebenfalls. Die beiden ver-
stehen sich und teilen offenbar
unterhaltsame Erinnerungen): Wir
versuchen naturlich, Richtungen,

die nicht schmecken, bereits vor der
Prasentation auszusortieren, aber Ge-
schmack ist nun mal subjektiv. ,Zeus"
Protein Soda ist zudem sehr komplex —
viele Inhaltsstoffe, die auch miteinander
reagieren und sich je nach Kombination
unterschiedlich verhalten. Man erwartet
beispielsweise, dass Passionsfrucht
gut schmeckt. In Kombination mit den
restlichen Inhaltsstoffen muss das aber
nicht sein.
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Facts

Gegriindet:
Markteinfihrung:
Erste Produktion:

Bisher verkauft:
Aktuell:
Gelistet bei:

Mediavolumen 2017:

Mitarbeiter:
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Dezember 2016

April 2017, bei Hofer
8.000 Dosen
(Mindestabfiillmenge)
1,3 Mio. Dosen
8.000 Dosen/Woche
Hofer, Merkur, Billa
insg. 7560.000 €

4

aKras

Solche Uberraschungen erleben wir trotz
jahrzehntelanger Erfahrung — eben wenn
man neue Produktkategorien entwickelt.
Deshalb testen, experimentieren und
probieren wir Innovationen in-house bis
das gewlnschte Ergebnis vorliegt!

Auch die Qualitat der Rohstoffe beein-
flusst das Endergebnis maBgeblich. Wir
prifen die Rohstoffe unserer Lieferanten
deshalb zig-fach, um deren Eigenschaf-
ten zu kennen und dementsprechende
Qualitat garantieren zu kénnen.

Welche Anpassungen wurden bei
»Zeus“ nun bisher vorgenommen?

Grossmann: Zwischen dem Produkt vor
drei Jahren und dem heutigen liegen
Welten. Auch die Zusammensetzung der
Inhaltsstoffe wurde umfangreicher —
dahinter steckt enorme Entwicklungsar-
beit.

Vouk: Sowohl der Geschmack als auch
die Vitaminisierung wurden laufend
angepasst. Welche Menge an Vitaminen,
welche Proteinquelle, Mineralstoffe, Ami-
nosauren verwenden wir? Es sind sehr
viele Faktoren, die flir den Endkonsumen-
ten gar nicht sichtbar sind.

Grossmann: Updates sind flr uns
wichtig — auch dass man diese nach
auBen hin kommunizieren kann. Sowohl
Florian (Vouk) als auch Lukas (Demel)
sind selbst Sportler. Unser gemeinsa-
mer Anspruch an ,Zeus" ist deshalb
nicht bloB oberflachlich: Wir wollen

das Beste fir das Produkt und unsere
Zielgruppe! Dadurch gelingt auch die
Verstandigung auf neue Produkt-Featu-
res sehr leicht.

Herr Vouk, sprechen wir liber den
Beginn von ,Zeus“. Wie entsteht ein
neues, innovatives Produkt?

Vouk: Grundsétzlich werden Innovatio-
nen von unterschiedlichen Seiten her
angestoBen. Entweder wir bieten unseren
Kunden Neues an, oder die Anfrage
kommt aus etablierten Unternehmen.
Dass, wie in diesem Fall bei ,Zeus", eine
ganzlich neue Produktkategorie ent-
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wickelt wurde und die Anfrage noch dazu
von einem branchenunerfahrenen Start-
Up kam, ist aber eher selten - ca. drei bis
fiinf Projekte pro Jahr. Sehr Vieles gibt
es ja bereits. Vor einigen Jahren gelang
uns der Sprung in den Handel mit Friya,
dem Basilikumsamen-Drink. Auch dieses
Projekt war sehr spannend und entwick-
lungsintensiv.

Herr Grossmann, Sie haben die
Produktion von Anfang an mit Akras
geplant?

Grossmann (schmunzelt): Als Querein-
steiger plant man anféanglich, ehrlich ge-
sagt, noch recht wenig. Es gab eigentlich
nur die Idee, aber keine Vorstellungen
zur Umsetzung. Zufallig war einer meiner
Coaching-Klienten gleichzeitig ein groBer
Kunde bei Akras. Uber seine Empfehlung
und seinen Kontakt kam es wenig spater
zum Erstgesprach mit Florian (Vouk) im
Fitnessstudio. Er hat sich anschlieBend
mit den Méglichkeiten einer Umsetzung
beschéftigt und einige Monate spater
sozusagen ein fertiges Konzept geliefert.
Neben der Geschmacks- und Inhaltsab-
stimmung kiimmerte sich Akras auch um
logistische Fragestellungen: Woher be-
zieht man die Dosen? Welche Stiickzahl
ist fir eine erste Produktion notwendig?
Und andere Produktionsdetails.

Vouk: Abfiller sind meist nicht an
Kleinstproduktionen interessiert. Als
Griinder muss man aber anfangs ,kleine
Brotchen backen*. Die Firma Starzinger
ist uns hier sehr entgegen gekommen.
Mit solchen Hilfestellungen versuchen wir
unsere Kunden von Beginn an
aufzubauen, sie zu begleiten, um
gemeinsam mit ihnen zu wachsen. Diese
Entwicklung mitzuerleben ist sehr
erfllend. Bei 1.000 regular zu
realisierenden Projekten pro Jahr priifen
wir allerdings jede Anfrage sehr genau
und wagen deren Potential ab: Wird es
das Produkt auf den Markt schaffen?
Gibt es einen soliden Businessplan?
AuBerdem weisen wir unerfahrene
Unternehmer auch auf mogliche Risiken
hin. Denn wie manche glauben, reicht das
Produkt alleine fur den erfolgreichen
Verkauf nicht aus. - Marketingstrategie,

Vertriebswege und vieles mehr miissen
stimmen.

Feiert man nach so enger Zusam-
menarbeit die erste marktreife Dose
aus der Abfiillanlage auch
gemeinsam?

Grossmann: Eigentlich .. nicht. Das
wirde sich aber schon gehéren! (Michael
Grossmann blickt Richtung Florian Vouk.
Die beiden lachen und versprechen sich,
diesen Moment gebihrend nachzuholen.)

Vouk: Dieses Gefiihl, gemeinsam an einer
Idee zu arbeiten, die sich nach und nach
am Markt etabliert, ist schon ein beson-
deres. Ich denke dabei nicht vorrangig
daran, wie viel wir am Kunden verdient
haben — es ist tatsachlich die Freude
dariiber, im Geschaft die Dosen zu sehen.
Das haben wir gemeinsam geschaffen!
Das steht jetzt hier im Laden!

Bestimmt waren aber auch Angste
mit der Start-Up-Griindung verbun-
den?

Grossmann: Sehr bedeutend war der
Schritt zu produzieren — mit einer
Mindestabfillmenge von 8.000 Dosen.
Vor dir stehen dann zwei Euro-Paletten,
je 1,40 m hoch, und man denkt: Die
musst du alle selbst trinken, wenn es
niemandem schmeckt! Auch die -
vergleichsweise geringe — Investitions-
summe stellt fiir ein Start-Up anfénglich
ein groBes Risiko dar. Von richtiger Angst
wirde ich aber nicht sprechen, eher

von Unsicherheiten oder Hindernissen.
Insgesamt haben wir immer wieder Fehler
gemacht, aber zum Gliick auch daraus
gelernt. Solche Learnings gehoren dazu
und sind wichtig flr echte Innovation.

Vielen Dank fiir das Gesprach, und
lhnen, Herr Grossmann, auch fir das
wohltuende Feedback. Wir wiinschen
viel Erfolg!

* Interview gefiihrt im Januar 2018
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Aromaforschung -

ein Blick

in die Zukunft

Modetrends und wachsende Anfor-
derungen an die fertigen Lebens-
mittel bestimmen die Entwicklungen
in der Aromenindustrie.

Vorangetrieben durch die anhaltenden
Megatrends Natirlichkeit, Herkunft sowie
Gesundheit suchen die Konsumenten
nach Authentizitdt und Sicherheit in den
Produkten: je ndher am frisch zubereite-
ten Lebensmittel, desto gefragter. Man
achtet auf eine bewusste Erndhrung, die
sich auf reduzierte Mengen an Zucker,
Fett, Salz, Allergenen und Zusatzstoffen
konzentriert — ohne Abstriche beim Ge-
schmack machen zu wollen. Besonders
der Wunsch nach Zuckerreduzierung (un-
terstitzt beispielsweise durch Einfihrung
der Zuckersteuer in GroBbritannien oder
der Ampelregelung bei der Nahrwert-
kennzeichnung) fordert die Lebensmittel-
industrie.

Zusatzlich zu den Anforderungen, die
Verbrauchertrends mit sich bringen,
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sollen die Produkte mdéglichst lange halt-
bar, stabil und universell einsetzbar sein.
Der Vertrieb ist global geworden. Dass
sie gut schmecken, ist Grundvorausset-
zung. Dank innovativer Marketingideen
und fortschreitender Analytik ist die
Palette an Aromastoffen und Mischungen
lber die letzten Jahrzehnte enorm viel-
faltig geworden — die ungewdhnlichsten
Geschmacker und Geriiche haben ihren
Weg in die Supermarktregale gefunden
und treffen dort auf entsprechende Nach-
frage. Auch der Konsument ,isst* global.

In den kommenden Jahren wird die Ent-
wicklung neuer Anwendungstechnolo-
gien sowie die Bereitstellung innovativer
ganzheitlicher Konzepte die Aromenin-
dustrie wohl mehr beschaftigen als die
Erforschung neuer Geschmacksmolekiile.
Die schnelle Umsetzung und das Trend-
scouting entscheiden tber den Erfolg
neuer Kreationen. Die Aromaformulierun-
gen missen zeitgeméaB adaptiert werden,
damit sie den Modetrends entsprechen.
Die Applikation tritt in den Vordergrund.
Den passenden Geschmack flr eine
spezifische Anwendung sicher und mog-
lichst naturnah bereitzustellen — das ist
die Herausforderung, die es in Zukunft zu
bewaltigen gilt.

Kann die Haltbarkeit des Aromas weiter
verlangert werden? Wie werden ,off
flavours® am besten verhindert? Kann die
Stabilitat erhoht werden? Wie kann das
wahre Geschmacks- und Aromaprofil der
urspriinglichen Quelle optimal erfasst und
die Effizienz erhoht werden?

Ein weiterer Schwerpunkt betrifft die
optimale Aromafreisetzung (engl. ,flavour
release”). Ist es moglich, die Aromafrei-
setzung zu steuern, zu regulieren und
dadurch das Geschmackserlebnis zu
verlangern?

In den letzten Jahren wurden vor

allem auf dem Gebiet der Verkapse-
lungstechnologien groBartige Fortschrit-
te verzeichnet: Ob sprilhgetrocknet,
sprihagglomeriert, granuliert oder spriih-
beschichtet — vorteilhafte Lésungen fir
verschiedenste Aromasysteme existieren
bereits. Trotzdem gibt es Entwicklungspo-
tenzial, vor allem was die Beladung und
die Stabilitat der Kapseln anbelangt.

Kreativitat und Innovation kennen keine
Grenzen — die Wissenschaft ist gefordert
und die Zukunft der Aromaforschung
bleibt spannend!

aKras

Akras Flavours beschéftigt sich seit Jahren
erfolgreich mit unterschiedlichsten Arten der
Aromenverkapselung.

80 Jahre flavoured with fascination
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Pulverférmige Produkte:
Je nach Anforderungsprofil
werden unterschiedlichste
Technologien angewandt.

aKras

From

Village to

Vienna

Everyone wants to become a better
version of oneself. | was also one of them,
continuously driving myself to gain better
knowledge in my profession. So | started
to think about an overseas job —

| was convinced that Europe is the best
destination in regard of technological
progress!

Born in a small village in India, my expe-
rience with Akras, situated near Vienna,
Austria enlightened my life. Hence the ti-

tle of my article is “from Village to Vienna”.

Few personalities inspired me like

Dr. APJ Abdul Kalam for knowledge,
Mother Theresa for social work, Swami
Vivekanda for leading life and the great
poet Bharathi for self-confidence.

It was one of the casual discussions with
one of my friends, who told me about

the free post of a flavourist in Austria
and gave me the contact details of Dr.
Martin Krasny. Google helped me to get
to know more about Austria as well as
about Akras and | was wondering how a
nation with so much of blissful lush green
and flowerful nature can have that much
of industrial activity! Knowing more about
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Profile
Name:

Education:

Position/Job:

With Akras since:
the country, | was very excited to apply for Favourite Flavour:

the job.

In 2007 | received a call from Dr. Martin
Krasny! | had a preliminary discussion and
planned to attend the interview. | started
my journey to Akras, Austria in 2007 and
stayed there for 3 days. | still remember
the projects of tastes like rambutan,
lychee and fresh milk. When Dr. Martin
Krasny asked me to work for Akras in
Austria, | immediately replied that | feel
like being in heaven and | said that | am
excited to become a part of Akras family
... Being a native Indian | asked myself:
“Who would say no to the country, which
we have seen only in Bollywood movies?”

As usual, Indian bureaucracy delayed my
relocation for a few months and tested my
patience. | worried about my future. | still
remember the pain | have gone through
to document the work and get it certified
along with hectic travel between India and
Indonesia for my previous company.

In February 2008, | moved alone to Aus-
tria. A different continent and a different
language meant that initially it was a
fearful moment.

Baskaran Parameswaran
MSc, MBA

Master Degree in
Chemistry and Marketing
Managing Director
Akras India

2007

Butter
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My wife supported me morally during
these turbulent days from far away.
Also the warm welcome and greetings
from the Austrians made me soon feel
comfortable. Each and every step of life
settlement in Austria was completely
guided by Akras colleagues. What a
great team work! After some initial
hiccups for the visa for my wife and my
1'% year old son Sanath, my family could
join me.

Being a Jain by religion and strict
vegetarian, it was a very tough time for
me to understand the dynamics of the
taste of different kinds of meat.
Analytical tools gave me a lot of insight
into the ingredients and helped me to
overcome the situation at least from the
scientific point of view.

Though far away from my motherland,
internet, radio and media connected

me with my country and made me feel
comfortable. On the other hand, | used
to discuss my religion and Indian culture
a lot with my colleagues and neighbours
in Austria. | felt like an Indian cultural
ambassador in Austria.

| was pleasantly surprised by the family
welfare schemes, government function
and appreciation of the human life in
Austria.

One of my biggest challenges is Austria
was driving on the “right” side. Everyone
of my colleagues was very eager that |
get my driving license. | still remember
my days with a local driving school, Mr.
Stephen Bertalan, Mr. Simon Frueauff
and Dr. Martin. Everyone taught me the
car driving in Europe. What a mess! It
took me ages to complete the course
after test driving on the company site.
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Various projects from different conti-
nents challenged my creative bent for
flavours.

Each and every different project gave
me an insight about the culture, food
habits and the history of various coun-
tries. These experiences made me feel
like a global flavourist.

After some years Goddess Lakshmi
invaded our family. Yes, we were blessed
with a baby girl. During the pregnancy
period and post delivery, we have real-
ized how much appreciation a country
can show for a baby and it's mother.

My entrepreneurial thoughts used to pop
up in my mind and triggered me to move
back to India to start on my own. | have
expressed my interest moving back to
India to Dr. Martin Krasny and he agreed.
During my notice period we used to have
many discussions on flavours and natu-
ral extract market potential in India. We
planned to work together and to form a
Joint Venture company. So the idea of
Akras India was born!

The first year was very tough. Every
move was very calculative during our
incorporation time in India. We had an
intense tour in the Indian market. Each
and every step was personally monitored
by Dr. Krasny and me. | still remember
the days, when | was the one man army
in Akras India: | purchased the ingredi-
ents, blended the samples, | packed and
delivered them to the customers. | even
cleaned the lab and prepared coffee for
my visitors. Gone were these days! Now
| feel very happy - it was like being a
mother, who sees her baby starting to
crawl and walk after the pregnancy and
delivery pain.

I should thank my wife, who joined with

me Akras India to take care of my em-
ployees and manage the company.

Behind every successful man stands a
strong woman - but | would say my wife
is not behind, she is next to me!

Steadily we received positive feedback
from our customers. Normally many In-
dian companies deploy sales force with
pure marketing knowledge. We were a
real family business. The moment we
had more customers, we slowly started
to employ more people. It is a great
pleasure to see our employees
chattering and laughing during the
working hours. Nothing gives more
happiness than to start with an empty
building that is now full of people.

We equipped ourselves with techni-

cal know-how and learned about the
customer requirements directly from

the R&D team. It helped us .We have
responded to the customer requests fast
and accurately. Normally technical driven
marketing will give quicker results than
pure marketing.

After 4 years of intensive work we
became a prideful part of the Indian food
industry.

We received many wins from milk
producers and | am proud to say that 8
million school children have drunken our
flavoured milk for 3 days in a week in
their mid day meal program.

My 21 years of expertise in flavour in-
dustry and familiarity in the food industry
circle helped me to boost the flavour

sales with top companies.

Now we are marketing our products and

aKras

services as a food solution provider to
many medium and big scale food indus-
tries rather than just selling the flavours.

After these growth years we are now en-
tering a new dimension in expansion.
We have bought more than 1 hectare

of land to build a new flavour creation
and production facility near Bangalore

in India.

We are planning state of the art creative
and application laboratories. It will be

a bigger platform for us to test and
sharpen our innovative skills to linger
the Indian taste buds. It will be the
production hub for the Asian and African
market as well.

| feel so fortunate to work with the Akras
team and that | thoroughly enjoy myself.
My Akras colleagues are a big part of my
entrepreneurial career. Their enthusiasm
and support give me immense pleasure
and energy to work every day.

One might ask me if | regret having left
Austria?

During my stay in Austria, | never felt
that | am an Alien, because we felt like
being in a motherland with care. Yes, |
still regret for moving back to India. | am
missing my peaceful, safe family life in
Austria. It was the golden period of my
lifetime. But | will chew the blooming
thoughts ...and luckily | took Akras with
me.
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Akras India Team

Baskaran Parasmeswaran with his wife Padmashoba, his son Sanath Chandran
and his daughter Samyuktha
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Vanille: ein Geschmack

auf Weltreise

40

Die Entstehungsgeschichte
eines Aromas.

Viele Kunden fragen nach
dem Werdegang bzw. der
Entstehungsgeschichte ei-
nes Aromas bei Akras.

Am Beispiel Vanille lasst sich
die Genese wahrscheinlich
am besten verdeutlichen.
Wird doch Vanilleeis regel-
maBig weltweit zur belieb-
testen Eissorte gekiirt — und
das, obwohl das typische
Geschmackserlebnis von
Land zu Land stark variiert:
svanille ist nicht gleich
Vanille.”

Die Bourbon-Vanille macht rund 75
Prozent der weltweiten Erntemenge

an Vanilleschoten aus. Sie wachst auf
den ,Vanilleinseln* Madagaskar, Réuni-
on, Mauritius, den Seychellen und den
Komoren. Andere Vanillesorten kommen
aus Tahiti, den Westindischen Inseln,
Mexiko und Indonesien. Der Bedarf an
Vanille Ubersteigt die Erntemengen der
Schoten um ein Vielfaches. Logisch also,
dass schon friih versucht wurde, die
wichtigste aromatische Komponente, das
Vanillin, auf anderem Wege zu gewinnen.
Ganz gleich, welcher Weg dafiir gewahlt
wird (aus der Vanilleschote, aus anderen
pflanzlichen Ausgangsstoffen fermentativ
oder synthetisch), die Reise des Vanille-
aromas beginnt in den Vanille-Anbau-
landern: Das Vorbild aus der Natur muss
zunéchst analysiert werden. Dazu werden
Proben extrahiert und entsprechend auf-
bereitet. Mittels hochmoderner Trennver-
fahren werden unterschiedliche Baustei-
ne in ihre Einzelkomponenten aufgeteilt.
Hochqualifizierte Analysten interpretieren

Kras

die Resultate und bauen das Ergebnis
aus Rohstoffen, die ahnliche sensorische
Eigenschaften aufweisen, zusammen. Am
Ende prift die Nase der Sensoriker das
Ergebnis.

Bevor das Produkt in der Anwendung

auf Stabilitat und Eignung gepruft wird,
ermittelt der Sensoriker, ob das sensori-
sche Profil im Zielmarkt Absatz findet. Es
werden unter anderem Markttests oder
Paneltests eingesetzt, deren Ergebnisse
nicht selten (auch bei Vanille) tiberraschen.
Vanille hat sich auf Ihrer Weltreise
mehrfach gewandelt: Die urspriingliche
Vanille hat zwar einen klar definierten
Geschmack, jedoch gibt es von Land zu
Land unterschiedliche Erwartungshaltun-
gen. Wahrend der européische Gaumen
beispielsweise die intensive und harmoni-
sche Bourbon-Vanille liebt, bevorzugt man
anderswo ein milchiges, weicheres oder
aber auch ein blumig-wirzigeres Aroma.
Obwohl das Aroma ganz entscheidend
zum Gesamteindruck des fertigen Pro-
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dukts beitragt, ist sein mengenmaBiger
Anteil darin sehr gering. Die Eigenschaf-
ten, Menge und natirlich die Qualitat der
sonstigen Inhaltsstoffe, sowie die richtige
Anwendung sind flr das Geschmackser-
lebnis schlussendlich mitbestimmend. Um
zum Beispiel Vanilleeis zuriickzukommen:
die geographischen Vorlieben sind beson-
ders vom Fettgehalt im Eis und somit vom
,Mundgefuhl* abhangig.

Ein gut geschultes, erfahrenes Sensorikte-
am mit Kenntnis der lokalen Geschmacker
ist daher zur Entwicklung des fir ein
bestimmtes Land und einen definierten
Einsatzbereich ,richtigen“ Aromas uner-
lasslich!

Wenn dieses schlieBlich ausgewahlt
wurde, wird es fixiert, die Formulierung
automatisch gemischt, kontrolliert sowie
sperzifiziert.

Die Reise rund um den Globus geht wei-

ter: frisch produziert nach Auftrag werden
die Produkte sicher verpackt und in tber

35 Lander versandt.

(1)

Vanilleschoten sowie Vanilleprodukte in ver-
schiedensten Landern dienen als Ausgangs-
punkt zur Findung des richtigen Vanillege-
schmacks.

(2]
Auftrennung in Einzelkomponenten durch
Erfahrung, Kompetenz und prézise Analytik.

'ﬁ
(3]

Neukomposition und Bearbeitung im Labor
je nach gewiinschter Anwendung und geo-
graphischer Vorliebe

-

(4]

Vollautomatische Mischanlagen und
modernste Produktionsanlagen ermdglichen
die groBtechnische Herstellung.

Verpackung und Versand: die Reise
geht weiter ...
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Danke
unseren Kunden fir

flavoured
with fascination

Einige langjdhrige Kunden
tber Akras ...
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About AKRAS as supplier

| can say: Always Kind,
Representative And Specific
About AKRAS flavours:
Always Kind Refreshment,
Authentic Sensations

Mladen Zebec, Head of Product Development
CEDEVITA
Kroatien

Seit Jahrzehnten ein
kompetenter und
verlasslicher Partner an

unserer Seite.

Franz Kampel, Einkauf/Controlling
SALZBURG SCHOKOLADE GMBH
Osterreich

Successful entrepreneurship
is an art, staying successful
all the more, the success for
the last 80 years is respect
full. | wish the Akras team
success for all the following
years which will come.

Remco Kranendonk, Product Development
NORA BANKETBAKKERLIJ

Wir arbeiten seit 2009 mit
Akras zusammen. Das Er-
gebnis unserer langjahrigen
Zusammenarbeit sind gute
Geschaftsbeziehungen und
das problemlose Lieferservice
von Qualitatsprodukten.

Marian Zagek, Produktionsleitung
NEALKO ORAVAN
Slowakei

A reliable partner
for fourty years!
Thank you.

Edmond Gharios, CEO
LIBAN-JUS
Libanon

| had the honor to know and
to work with Akras, and the
owner Dr. Martin Krasny. |
started working with Akras

in 2014 and | hope that our
partnership and our work will
continue forever. When | visit
Akras every year | find a
welcome and attention.

| thank Akras and all the staff
for their interest. | am grateful
to them and in particular |
thank Mr. Ammar Abdin for his

interest.

Mohammed Salih AL Sammarraie,
Managing Director

ALMADINA SOFT DRINK

Irak

We have been dealing with
Akras since 1980 and we only
can say a partner you can

depend on.

Mohamed M.Gaafar

GOFAR ICE & MINERAL WATER FACTORY
Sudan

AQUALIFE Group of
companies would like to

say thank you to the AKRAS
team for the high quality

of flavours, service and
technological support. We
would like to express a
special acknowledgement for
organization and conduction
of the seminars for the
specialists in the field of soft
drinks production. We hope
for the further partnership and
cooperation with you.

Natalia Petrushina

Technologist, Chief Technologist Office
COMPANIES, LLC CHERNOGOLOVKA
Russland

aKras

Seit meinem ersten Kontakt
mit Akras im Jahr 2002 bis
zur ersten Rohstoffbestellung
im Jahr 2004 sind einige

Jahre vergangen, aber unsere
Zusammenarbeit ist bestandig
gut, korrekt und erfolgreich.

Alenka Buc¢uk, Leitung Entwicklung von
Erfrischungsgetranken

DROGA KOLINSKA D.D.

Slowenien

Unsere Zusammenarbeit mit
Akras zeichnete sich stets
durch eine hohe Partner-
schaftlichkeit aus. Wir schat-
zen die Fahigkeiten der Mit-
arbeiter und vertrauen auf die
hohe Qualitat der Produkte.

Daniela Tokos, Leiterin Qualitatssicherung
DICO GETRANKEINDUSTRIE GMBH
Deutschland

Congratulations Akras 80th
anniversary! Keep up the

good work!

Mr. Hong. S. W., Purchasing Team
LOTTE FOODS CO.,LTD

Korea

Nach einigen Jahrzehnten des
gemeinsamen Weges, kann
ich dem Unternehmen Akras
nur ein sehr gutes Zeugnis
ausstellen.

Wolfgang Gansterer, Forschung & Entwicklung
JOSEF MANNER & COMP. AG
Osterreich

Akras has always been reac-
tive and supportive with our
demands, always willing to
meet our requirements and
to collaborate with us.

Marine Benincasa (R&D),

Anne Vandevoir (Material supply)
SPRL GODIVA BELGIUM bvba
Belgien

flavoured with fascination

Company MPBK Ochakovo,
JSC expresses gratitude for
the long-term cooperation to
Akras. We highly appreciate
your professional and atten-
tive attitude to your partners,
creative approach to com-
plex tasks solving. Hope for
the further partnership and

cooperation with you.
Sergey Rumyantsev
Vice-President of Production & QC
MPBK OCHAKOVO, JSC
Russland

The decision to devise
emulsion liqueurs was one

of the best decisions the
company Metelka has made in
modern times. Akras brought
us this idea by presenting
their aromatic preparations in
Moscow more than 20 years
ago and we are still very
grateful for that.

Until now emulsion liqueurs
are bringing great commercial
success to the brand Metelka-
both on the domestic market
and internationally — in diffe-
rent European Countries, Asia,
Africa and South America.
This is just one of many rea-
sons why the company Metel-
ka wants to remain a custo-
mer of Akras in the future.

Mr. Metelka

Company Owner & Director
METELKA

Tschechien

Company Kofola (formerly
Santa Beverages) started to
work with company Akras for
about 20 years ago when with
thanks company Akras it
introduced Joes lemonades
into the Czech market.

In twenty years, both com-
panies have changed; have
grown — the market has also
changed dramatically, yet we
remain trusted partners and

we cooperate further.
Dr. Pravda

Head of Quality & Development
KOFOLA

Company Bobimex TM, LLC
has been working with Akras
Russia for more than 8 years.
We would like to say a heart-
felt thank you for professional
and attentive attitude to your
partners. During this time, we
have had a variety of projects
and the vigorous and profes-
sional Akras team has always
come to the aid. We hope for
the further partnership and
cooperation with you.

Elena Varypaeva

Head of QC Department
BOBIMEX TM, LLC
Russland

43



AKRAS Flavours GmbH

Industriezentrum NO-Siid
StraBe 1 / Objekt 29
2362 Biedermannsdorf
Austria

www.akras.at

ras

let there be taste



