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Text: Sophia Blank // Fotos: Archiv NATECO, Manchmal entstehen die spannendsten Geschichten

genau dort, wo man glaubt, schon alles zu kennen.

Genau so ging es uns bei NATECO, in Wolnzach.

NATECO,? Klar, kennt man. Oder etwa doch nicht?
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Wer in Wolnzach unterwegs ist, kennt zumindest die Produktionsgebau-
de in der Auenstrafde zwischen Waltron und Sonderpreis-Baumarkt.

In den meisten Képfen schwirrt dann so etwas umher wie: ,,Die machen

doch irgendwas mit Hopfen.” Manche bringen den Namen noch mit

Extraktion in Verbindung. Und dann? Dann wird es oft erstaunlich ruhig.

Was sich hinter den Werkstaren verbirgt, wissen die wenigsten.

Dabei steckt hinter der Marke NATECO, weit mehr, als der grof3e Schrift-
zug ,Hopfenveredlung St. Johann” an der Fassade vermuten lasst. Der
Name NATECO, setzt sich aus Naturstoffextraktion mit CO, zusammen
und beschreibt genau das, worum es heute im Unternehmen geht.
NATECO, zahlt zu den weltweit flhrenden Lohnverarbeitern fur die
Extraktion von Naturstoffen mit Gberkritischem CO, und gehért damit zu

den vielen Hidden Champions der Hallertau.

Dass sich das Bild vom Hopfenverarbeiter his heute hartnackig halt, hat
gute Grunde. Die Wurzeln des Unternehmens liegen tatsachlich in der
Hopfenverarbeitung. Bereits in den 1960er-Jahren wurde hier Hopfen
zunachst mit organischen Ldsemitteln extrahiert. Auch der offizielle
Firmenname Hopfenveredlung St. Johann (NATECO, ist eine Marke des
Unternehmens) sowie die Eigentimerstruktur mit BarthHaas und der
HVG erinnern bis heute an die Anfange. Doch die Geschichte von NATECO,
ist langst weitergeschrieben worden.

Um mit dem Gertcht ums ,Griine Gold” aufzurdumen, durfte die
Quer 19+ einen Blick hinter die Kulissen werfen. Melanie Willkofer, Head
of Technical Sales & Marketing bei NATECO,, nahm uns mit in die Welt
der Naturstoffe. Eine Reise, die in der Hallertau beginnt, diese aber schon
nach wenigen Schritten hinter sich lasst. Eine Welt voller Pflanzen, Wirk-
stoffe, Geschmack und Ideen - und mittendrin ein Unternehmen, das
am Firmensitz Waolnzach internationale Mafdstabe setzt. Womit sich
NATECO, ganz konkret beschaftigt? Die Antwart auf diese Frage ist lang
und hat zwar vor Jahrzehnten mit dem Hopfen begonnen, der nur noch
ein Nischenprodukt ist; andere Pflanzen sind fir das Unternehmen
wesentlich bedeutender geworden. Die Hopfenverarbeitung konzentriert

sich heute auf den Standort in Train/St. Johann.

In Wolnzach werden dagegen die unterschiedlichsten pflanzlichen
Produkte aus der ganzen Welt verarbeitet. Genauer gesagt geht es bei
NATECO, um einzelne Kompaonenten einer Pflanze. Welche Bestandteile

einer Pflanze extrahiert werden sollen, wird vor Beginn des Prozesses
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mit dem jeweiligen Kunden vereinbart. Die Extraktion funktioniert
sozusagen in beide Richtungen: Entweder werden bestimmte Stoffe
aufkanzentriert - beispielsweise definierte Aromen - oder unerwlnschte
Komponenten (z. B. Fehlaromen) bzw. erwlinschte Kompaonenten (z. B.

Ole, Fette) entfernt.

Ob Saaten, NUsse, Krauter, Gewurze, GemUse oder Algen - flr einen der
weltweit grofdten Hersteller vaon CO,-Extrakten ist jede Pflanze zunachst
eines: ein Rohstoff voller Maglichkeiten und eine unerschopfliche Quelle
an Ideen fur Innovationen. Wobei der Vollstandigkeit halber anzumerken
ist, dass bei NATECO, nicht nur Pflanzen verarbeitet werden kénnen, die
technischen Verfahren, die im Unternehmen Anwendung finden, funk-

tionieren im Prinzip auch mit Flussigkeiten.

DAS WERTVOLLE
INEINER
TOMATENSCHALE

,Eigentlich suchen wir immer nach dem, was flr unsere
Kunden den gréfiten Wert hat und wie sich das Maximum
aus einem Rohstoff herausholen lasst”, erklart Melanie
Willkofer. Dabei gleicht kaum ein Auftrag dem anderen.
Fast jeder Rohstoff halt mehr bereit, als zunachst vermutet wird. Aus
Tomatenschalen wird beispielsweise Lycopin gewonnen. Ein intensiv roter

Pflanzenstoff, der unter anderem in Kosmetikprodukten und Nahrungser-

ganzungsmitteln zum Einsatz kammt. Brokkali wiederum liefert Sul-
foraphan, einen natlrlichen Inhaltsstoff,
der aufgrund seiner gesundheitsférdern-  Das Faszinierende daran: Viele dieser Rohstoffe stammen aus allen
den Eigenschaften wissenschaftlich inten-  Teilen der Welt und treffen in Wolnzach aufeinander. Bevor sie in die Ex-

siv untersucht wird. Bei Kakao wiederum  traktionsanlage gelangen, fuhrt ihr Weg zunachst ins hauseigene Labor.

geht es ums Fett, das in den Kakaobohnen
enthalten ist: Dieses wird entzogen, damit
sich das Kakaopulver spater hesser in Ge-
tranken, Desserts oder Pudding verarbeiten
lasst. Die gewonnene Kakaobutter findet
gleichzeitig Verwendung in Kosmetikpro-
dukten oder weifder Schokolade. Und aus
Hirse wird wertvolles Ol gewonnen, welches
inshesondere im Bereich der Haarkosmetik
und Nahrungserganzung praventive und

stabilisierende Anwendung findet.

Zwar muss bei jedem Rohstoff ein Analysezertifikat mitgeliefert werden,
dennoch wird jede Lieferung einmal sorgfaltig untersucht. Stimmt die
Qualitat? Entsprechen die Inhaltsstoffe der Ware den Anga-
ben? So kann sichergestellt werden, dass aus hochwertigen
Rohstoffen auch hochwertige Extrakte entstehen - Aromen,

Ole, Farbstoffe, Antioxidantien oder andere Wirkstoffe.

Wer die Produktionshalle betritt, merkt schnell, in welchen Dimensionen
NATECO, arbeitet. Bis zu 20.000 Tonnen Rohmaterial kénnen in Wolnzach
jahrlich verarbeitet werden. Vom kleinen Labor mit blubbernden Subs-

tanzen ist man hier weit entfernt. Uber mehrere Stockwerke ziehen sich

DIE VERFAHREN WURDEN
UBER JAHRZEHNTE
PERFEKTIONIERT
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DIE EXTRAKTION
MIT CO, IST EIN
GESCHLOSSENER

Rohre und riesige Gerate durch die Produktionshalle. Unzahlige Treppen

fuhren hinauf, hinab und rundherum um die gewaltigen Extraktionsan-
lagen, die bis zu 16.000 Liter Rohmaterial aufnehmen kénnen. Von einer
zentralen Leitwarte aus behalten die Mitarbeiter jeden einzelnen Pro-
zess im Blick. Hightech, wohin das Auge reicht. Und doch geht es am
Ende um etwas ganz NatUrliches. Maglich macht das ein Verfahren, das
NATECO, seit Jahrzehnten perfektioniert.

Das Herzstlck der Anlage ist die Extraktion mit tberkritischem CO,, ein
Verfahren, das NATECO, bereits Ende der 1970er-Jahre eingeflihrt und
seither kontinuierlich weiterentwickelt hat. Verein-
facht gesagt wird flussiges Kohlendioxid unter
hohem Druck und mit der richtigen Temperatur in
einen besonderen (,Uberkritischen”) Zustand ver-
KREISLAUF  setzt. Esist weder fliissig noch gasférmig, sondern
vereint die besten Eigenschaften beider Aggregat-
zustande: So durchdringt es Pflanzenmaterial wie ein Gas und lést

gleichzeitig Inhalts- oder Wirkstoffe.

,Der Prozess an sich ist eher pragmatisch, denn das ist reine Physik”,
sagt Melanie Willkofer. Das CO, stromt durch den Extraktionsbehalter
und schleppt die gewlinschten Inhaltsstoffe mit sich, um sie dann
anschliefiend in his zu 2 separaten Abscheidern wieder freizugeben.

Generiert werden kannen somit 2 unterschiedliche Fraktionen mit Olen,

Aromen oder Wirkstoffen. Das Kohlendioxid selbst wird wiederver-
wendet, verflussigt und erneut in den Kreislauf eingespeist. Es entsteht
ein nahezu geschlossenes System. Rlckstande von Lésungsmitteln?

Fehlanzeige. Ubrig bleiben nur naturliche Extrakte in hdchster Qualitat.

Die Extraktion ist ein physikalisches Verfahren, allerdings hochkomplex:
,Eine Extraktion auf Knopfdruck gibt es nicht”, erklart Willkofer. ,Jede
Pflanze verhalt sich anders. Druck, Temperatur, Extraktionsdauer, all
das muss exakt aufeinander abgestimmt werden. Manche Chargen
laufen wenige Stunden, andere fast einen ganzen Tag. Die Kunst der
Extraktion liegt nicht in den Anlagen, sondern vor allem in dem Wissen,
wie sie betrieben und optimiert werden mussen. Genau dieses Know-

how macht uns zu einem weltweit gefragten Partner.”

Dieses Denken zieht sich durch das gesamte Unternehmen. Fiir NATECO,
endet die Arbeit nicht mit der Gewinnung eines einzelnen Inhaltsstoffes.
LWir Uberlegen bei jedem Rohstoff: Was steckt noch darin? Wie kénnen
wir flir unsere Kunden das Maximum herausholen?”, sagt Melanie
Willkofer. Daflr werden Inhaltsstoffe gezielt angereichert. Aus einem
naturlichen Gehalt von oft weniger als einem Prozent entstehen dadurch
deutlich héhere Konzentrationen. Sa lassen sich wertvolle Pflanzenstoffe
effizienter nutzen und fur ihre spatere Anwendung verfugbar machen.
Haufig entstehen auch aus einem Rohstoff mehrere Produkte. Selbst das,

was nach der Extraktion zurtickbleibt, ist nicht automatisch Abfall. Bei der



NATECO, // WELT DER NATURSTOFFE

16//17






NATECQ, // WELT DER NATURSTOFFE

Kakaoentfettung ist zum Beispiel genau der Riick-

stand (der entfettete Kakao) das, was der Kunde
spater weiterverarbeitet. Neben der Kakaobutter
fur die Kosmetikindustrie kénnen auch viele weite-
re pflanzliche Rickstande verwertet werden und
dienen als Futtermittel oder Ausgangsstoff flr
weitere Anwendungen. Entsorgt wird nur, was sich

wirklich nicht mehr sinnvoll nutzen lasst.

Dass dieser Ansatz funktioniert, zeigt sich auch in
den unterschiedlichen Branchen, fur die NATECO,
arbeitet. Ob Lebensmittelindustrie, Kosmetikher-
steller, pflanzliche Arzneimittel oder Nahrungser-
ganzung: Am Ende geht es bei allen Auftragen
darum, aus natlrlichen Rohstoffen hochwertige
Inhaltsstoffe zu gewinnen.
Wie eingangs erwahnt, ist der Hopfen bei
NATECO, nicht ganz verschwunden, denn aus den
Ruckstanden der Hopfenverarbeitung lasst sich
etwas gewinnen, das zu den wertvollsten Inhalts-
stoffen der Pflanze zahlt: Xanthohumal. Ein weite-
rer Beleg, warum der Hopfen zurecht als Grlines

Gold bezeichnet wird.

Dafur reicht eine gewdhnliche Extraktion nicht aus. Fir die Extraktion vieler Naturstoffe
genlgen vergleichsweise moderate Drlcke. Anders beim Hopfentreber. Soll aus diesem
Abfallprodukt das besonders seltene und wertvolle Xanthohumol gewonnen werden, stofit die
gewohnliche Technik an ihre Grenzen. Erst besonders hohe Driicke machen es maglich, den
Pflanzenstoff aus dem Rohmaterial zu I6sen. Dabei handelt es sich um etwa so viel Druck, wie
in zehn Kilometern Meerestiefe herrscht. Der Aufwand ist enorm und hat seinen Preis, doch das
Ergebnis ist ebenso aufRergewshnlich: Xanthohumol gilt als eines der starksten natdrlich var-
kommenden Antioxidantien und wird auch im Zusammenhang mit Krebsforschung erwahnt.
Ilhm werden unter anderem zellschiitzende Eigenschaften zugeschrieben, weshalb der Stoff fur

mehrere Branchen von Interesse ist.

Hopfen ist also immer noch ein Teil der Geschichte von NATECO,. Heute ist er aber nur eine von
vielen Pflanzen, deren Inhaltsstoffe in Wolnzach sichtbar gemacht werden. Wer kiinftig an den
Firmengebauden in der AuenstrafRe vorbeifahrt, sollte aber vielmehr an Tomaten, Kakao,
Brokkoli oder Hirse denken. Und var allem an ein Unternehmen, das von Wolnzach aus zeigt, wie

viel Potenzial in der Natur steckt, wenn man versteht, das Wesentliche aus ihr herauszuholen.
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