Standorte der esco:

Zum 1. Januar 2002 wurde die esco -
european salt company gegriindet. Seit
April 2002 hat sie ihre Hauptver-
waltung in der Innenstadt Hannovers -
keine zehn Minuten vom Hauptbahn-
hof und nur etwa eine halbe Stunde
vom Flughafen entfernt.

,Im esco HQ sind wir zahlenmaRig eine
vergleichsweise kleine Mannschaft, die
jedoch sehr viel bewegt®, stellt Erich
Krug, Geschaftsfuhrer Marketing &
Vertrieb, fest.,Hier laufen die Faden aus
dem gesamten esco Netzwerk zusam-

“

men.

In Hannover werden gemeinsam mit
allen in- und auslandischen Produk-
tions- und Vertriebsstandorten regel-
maRig die Planungen fiir Produktion
und Absatz abgestimmt, neue Produkte
und Marketingkonzepte entwickelt und
das esco Qualitatsmanagement sowie
alle Zertifikate auf dem aktuellen Stand

gehalten. Rund 8o Mitarbeiter in insge-
samt neun Abteilungen sorgen auch
dafiir, dass die Produktions- und
Logistikprozesse gruppenweit rei-
bungslos funktionieren, dass die richti-
gen Mitarbeiter an der richtigen Stelle
eingesetzt werden und dass die
Finanzen der esco stimmen.

Die Hannoveraner leisten aber auch
aktive Vertriebsarbeit, disponieren Kun-
denbestellungen, organisieren Trans-
porte, schreiben Lieferscheine und
Rechnungen, beobachten Markt und
Wettbewerb und betreuen sowohl die
offentlichen als auch die gewerblichen
Kunden im In- und Ausland. Dabei
arbeiten sie eng mit den auslandischen
esco Vertriebsgesellschaften zusam-
men. ,Wir telefonieren oder e-mailen
praktisch jeden Tag mit unseren inter-
nationalen  Kollegen“,  berichtet
Manfred Koopmann, Leiter Marketing
Spezialitaten & Vertrieb Europa, ,bei-
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european salt company

spielsweise, um Auftragsdetails zu
besprechen, Problemlésung zu betrei-
ben oder etwa langfristige Kontrakte
mit Kunden vorzubereiten. Denn nicht
alles lasst sich mit einem Blick ins SAP-
System klaren. Die Technik hilft zwar,
kann aber die Kommunikation unter
Kollegen nicht ersetzen.”

Rege Kommunikation findet auch zwi-
schen dem esco HQ, der Konzernmutter
K+S Aktiengesellschaft und der Salz-
schwester SPL in Chile statt. ,Das
Berichtswesen hat in den letzten
Jahren stark zugenommen®, erklart
Reinhard Dust, Geschaftsfiihrer flir den
Bereich Produktion, Finanzen und
Verwaltung. ,Je starker der Geschafts-
bereich Salz der K+S Gruppe wachst,
desto grofRer wird der Abstimmungs-
bedarf zwischen den Teilbereichen und
der Holding.”

Besondere Herausforderungen und
Chancen sieht Dust in der Akquisition
der amerikanischen Morton Salt durch
K+S. ,Zwar liefert esco in erster Linie
Salz fur Europa, und SPL konzentriert
sich auf Stidamerika, Teile der nordame-
rikanischen Ostkiiste und Asien, wah-
rend Morton Salt verstarkt den nord-
amerikanischen Markt bedient. Den-
noch gibt es Berlihrungspunkte. Die
drei Salztochter koénnen von den
Erfahrungen und Arbeitsweisen der
jeweils anderen profitieren.“ Diese
Potenziale sollen in den kommenden
Monaten verstarkt herausgearbeitet
werden, um K+S gemeinsam und dau-
erhaft als Marktfiihrer im globalen
Salzgeschaft zu positionieren.

(Forts. S. 2)



49 €SCO

Im esco HQ Hannover arbeiten:

¢ der Geschaftsfihrer fiir den Bereich
Produktion, Finanzen und Verwaltung
(S-T)

¢ der Geschaftsfiihrer fiir den Bereich
Marketing, Vertrieb und Logistik
(S-M)

¢ die Abteilung Strategische Geschafts-
entwicklung & Unternehmenskom-
munikation (S/BD)

¢ die Abteilung Finanzen & Controlling
(SF)

¢ die Abteilung Marketing & Vertrieb
Auftausalz (SD)

¢ die Abteilung Marketing Spezialita-
ten & Vertrieb Europa (SE)

¢ die Abteilung Vertrieb Deutschland
(SG)

¢ die Personalabteilung (SH)

4 das Supply Chain Management (SL)
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¢ die Abteilung Produktion & Technik
(SP)

¢ die Abteilung Total Quality Manage-
ment (S/TQM)

¢ und die esco-Tochter Deutscher
StraBen-Dienst GmbH, die Auftausalz
an Behorden und andere Vertreter
der offentlichen Hand in Deutschland
vertreibt

Bianca Schanklies

Aktuelles: Arbeitserleichterung und Kosteneinsparung durch

E-Billing bei esco

Im vergangenen Jahr versendete esco

erstmals Rechnungen elektronisch und
konnte so gemeinsam mit ihren Kun-
den bei fiinf Prozent aller Fakturierun-
gen Kosten reduzieren und Arbeitsab-
laufe erleichtern. Im laufenden Jahr
erhohte sich die Zahl der Teilnehmer an
diesem Verfahren noch. Nun soll das
System mit einer breit angelegten
Informationskampagne alle Kunden
erreichen.

Moritz Ottenbreit
ist von den Vortei-
len von E-Billing

uberzeugt.

,Mit viel Uberzeugungsarbeit sind wir
gemeinsam mit den Vertriebsabteilun-
gen im Projekt E-Billing ein gutes Stiick
vorangekommen®, resimiert Moritz
Ottenbreit, Leiter des Projekts und bei
esco tatig in der Abteilung Supply
Chain Coordination mit dem Schwer-
punkt Billing/Export Services. Mit
Broschiren in funf Sprachen und
Informationen auf der esco Website
versucht Ottenbreit nun auch noch die
Kunden zu Uberzeugen, die bislang
gezogert haben, ihre Rechnung als so-

genanntes PDF-Dokument per E-Mail
zu erhalten.

Ziel ist es, alle Kunden mit weniger als
2.000 Rechnungen pro Jahr fir diese
Art von E-Billing zu gewinnen. ,Fur
Kunden, die mehr als 2.000 Rechnun-
gen im Jahr von uns erhalten, lohnt sich
bereits die technisch aufwandigere
EDI-Technologie™, erldutert Ottenbreit,
,auch daran arbeiten wir bereits erfolg-
reich.”

E-Billing berlhrt auch juristische Fra-
gen. So muss gewahrleistet sein, dass
die elektronisch erhaltene Rechnung
vom Kunden auch als solche anerkannt
wird. Darliber hinaus miissen die betei-
ligten Finanzverwaltungen mit dem
Vorgehen einverstanden sein. Seitdem
die elektronische Kommunikation Ein-
zug in den Biroalltag gehalten hat,
bemihen sich Unternehmen, Verbande
und staatliche Stellen um Lésungen.
Das Stichwort heifSt , digitale Signatur®,
wobei es hauptsachlich um den Nach-
weis der Echtheit von Dokumenten
geht.

Olaf Oczkos, zustandig fiir Supply Chain
Optimization bei esco, hdlt die am
Markt verfigbaren Lésungsansatze im
Bereich der digitalen Signatur jedoch
immer noch fur zu teuer: ,Fir die
Verschliisselung einer Rechnung wiir-
den wir in etwa so viel zahlen, wie wir

an Porto und sonstigen Kosten sparen.”
AuBerdem habe sich noch kein Stan-
dard fur die digitale Signatur durchset-
zen konnen.

Moritz Ottenbreit und seine Kollegin-
nen arbeiten mit einer kostengiinsti-
gen Kompromisslosung, die mit Kolle-
gen aus den K+S Holdingeinheiten
Steuern, Recht, Versicherung und
Compliance sowie mit Experten der
offentlichen Finanzverwaltung abge-
stimmt wurde: Sie schicken dem Kun-
den am Ende eines Jahres alle Rech-
nungen noch einmal in Papierform.
»Mit E-Billing sinken die Kosten pro
Rechnung um etwa 75 Prozent, und der
Kunde kann auf diese Weise nach wie
vor alle denkbaren Finanzprufungen
bestehen. Aullerdem senden wir ihm
auf Anfrage natirlich jederzeit und
unverzuglich gedruckte Rechnungen
zu, falls er diese vor Ablauf des Jahres
bendtigen sollte.”

Bei esco halt man E-Billing fur ein
Zukunftsthema. ,Eine gute Resonanz
auf die aktuelle Informationskam-
pagne“ wiinscht sich Ottenbreit und
gibt sich lberzeugt: ,Die Vorteile liegen
einfach auf der Hand.”

Manfred Koopmann

*EDI: Electronic Data Interchange -
elektronischer Datenaustausch, Ubli-
cherweise SAP-basiert
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Salz und Gesundheit: Jodmangelbekampfung durch Salz

Jod ist fiir den menschlichen Orga-
nismus ein lebenswichtiges Spuren-
element, das — weil es vom Korper nicht
selbst gebildet werden kann - regelma-
Big mit der Nahrung aufgenommen
werden muss. Speisesalz eignet sich in
besonderer Weise als Tragerstoff fiir
Jod und hilft so, Mangelerscheinungen
und gesundheitlichen Schaden vorzu-
beugen.

Fir die Bildung der Schilddriisenhor-
mone, die an zahlreichen lebenswichti-
gen Vorgangen im Stoffwechsel und bei
der Kreislaufregulation beteiligt sind,
benétigt der Koérper Jod. Schwangere
und stillende Frauen haben sogar einen
erhohten Jodbedarf. Mit diesem Thema
beschaftigt sich seit liber 25 Jahren der
Arbeitskreis Jodmangel, in dem esco
und ihre Vorgangergesellschaften seit
vielen Jahren Mitglied sind. Laut Pro-
fessor Dr. Roland Gartner, Sprecher des
Arbeitskreises Jodmangel, kann es ,bei
einem Jodmangel im Kindes- und
Jugendalter neben Lern- und Merk-
schwierigkeiten auch zu Beeintrachti-
gungen der Intelligenzentwicklung
kommen*.

Leichter lernen durch richtige Erndhrung - kluge

Képfe nehmen Jodsalz. Konzentrieren, denken, ler-
nen - Schulkinder werden geistig besonders gefor-

dert.

Hauptlieferanten von Jod sind See-
fische und Meerestiere. Auch Milch und
Milchprodukte sowie bestimmte Ge-
musesorten (unter anderem Feldsalat,
Spinat, Brokkoli) sind nennenswerte
Jodquellen. Da der Verzehr von Seefisch
aber immer starker zuriickgeht und die
meisten europdischen Lander als Jod-
mangelgebiete gelten, wird der Ge-
brauch von jodiertem Speisesalz emp-
fohlen, und zwar fiir alle Altersgruppen.

Empfehlungen zur Jodversorgung

Verzehr von:

Seefischen und anderen
Meerestieren
(1-2 mal wochentlich)

Verwendung von:

Jodsalz oder Jodsalz mit
Fluorid im Haushalt
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Milch und Milchprodukten
(regelmaRig)

Empfohlene Zufuhr

180-200 Mikrogramm

Bevorzugung von:

Speisen in der Gemeinschafts-
verpflegung (Kantinen/Gast-
statten), die mit Jodsalz zuberei-
tet sind (nachfragen)

Brot- und Backwaren, Fleisch-
und Wurstwaren, Fertiggerich-
ten und anderen Fertiglebens-
mitteln, die mit Jodsalz herge-
stellt sind (nachfragen bzw.
Zutatenverzeichnis beachten)

Kann der Jodbedarf mit der Nahrung
und mit Jodsalz nicht gedeckt werden
oder in Zeiten erhohten Jodbedarfs wie
wahrend der Schwangerschaft und
Stillzeit sind Jodtabletten aus der
Apotheke empfehlenswert

Alle Abbildungen: Arbeitskreis Jodmangel, weitere Informationen unter www.jodmangel.de

Entscheidende Signalwirkung zur Be-
kampfung des weltweiten Jodmangels
hatte der Weltkindergipfel der Verein-
ten Nationen im Jahr 1990. Damals ver-
pflichteten sich 192 Lander — darunter
auch Deutschland - zu nationalen
Gesundheitsprogrammen, um den Jod-
mangel bis zum Jahr 2000 zu beseiti-
gen. Deutschland hat dieses Ziel bis
heute nicht vollstandig erreicht.

sInsgesamt lasst sich die Jodversor-
gung in Deutschland als nahezu ausrei-
chend beschreiben®, fasst Prof. Dr.
Thomas Remer vom Dortmunder For-
schungsinstitut fur Kinderernahrung
die Ergebnisse aktueller Studien bei
einer Presseveranstaltung des Arbeits-
kreises Jodmangel in Miinchen zusam-
men. Der Ernahrungswissenschaftler
weist allerdings darauf hin, dass trotz
aller Erfolge in den letzten Jahrzehnten
weiterhin ein klarer Handlungsbedarf
besteht, da nach neueren Erkennt-
nissen immer noch rund sieben Prozent
der Kinder schweren Jodmangel auf-
weisen. Auf Grund unterschiedlicher
rechtlicher Voraussetzungen in den EU-
Landern verzichtet insbesondere die fir
den internationalen Markt produzie-

rende Lebensmittelindustrie zuneh-
mend auf den Einsatz von Jodsalz bei
der Nahrungsmittelproduktion. Dieser
sich seit 2005 abzeichnende Riickgang
lasst kiinftig wieder eine Verschlechte-
rung der Jodversorgung auch von
Kindern erwarten.

Es bleibt daher weiterhin erklartes Ziel
des Arbeitskreises Jodmangel, die Jod-
versorgung in Deutschland weiter zu
verbessern und damit gesundheit-
lichen Folgeproblemen vorzubeugen.
Da die Verwendung von jodiertem
Speisesalz auf freiwilliger Basis erfolgt,
ist die intensive und konsequente
Aufklarungsarbeit weiterhin von gro-
RBer Bedeutung. So empfehlen der
Arbeitskreis Jodmangel und die
Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung,
wenigstens einmal pro Woche Seefisch
zu essen und zu Hause auf die Ver-
wendung von Jodsalz sowie beim Kauf
von Fertigprodukten (einschlieRlich
Brot, Wurst, Kése) auf die Herstellung
mit jodiertem Speisesalz zu achten.

Jiirgen Bunk
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Zutaten:

fiir den Braten:

¢ 2 Entenbrustbraten

¢ 10 cl Gefligelbouillon

@ Grobes Kiichensalz,
z. B. Gros Sel de Bayonne Cérébos

4 Chili, z. B. Piment d'Espelette
(wiirziger Chili aus der Gegend von
Bayonne)

¢ Olivenol

flr das Kirsch-Confit:
¢ 400 g entsteinte Schwarzkirschen
# 200 g gehackte Zwiebeln
# 2 EL Balsamessig
4 10 cl Weinessig
¢ 1TL Honig
# Feines Tafelsalz,
z. B. Sel Fin de Bayonne Cérébos
¢ Pfeffer

et RN
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Aus dem Markt: Messeteilnahme ,,Food

Ingredients 2009*

Vom 17. bis 19. November nahm esco
gemeinsam mit der K+S Kali GmbH als
Aussteller an der internationalen
Messe ,Food Ingredients® in Frankfurt
teil.,Die Food Ingredients’ ist die ideale
Plattform, um sich Uber internationale
Produktinnovationen im Bereich der
natdrlichen Inhaltsstoffe zu informie-

“«

ren“, erlautert Dr. Isabell Goldberg,
Produktmanagerin fiir Verbraucher-
produkte bei esco. ,Wir konnten ein
groBes Interesse an unseren beiden
Produktlinien Balance® Salz und Kristall
Natursalz feststellen®.

Manfred Koopmann

Rezept: Entenbrustbraten mit grobem Salz
und Schwarzkirsch-Confit

4 Personen
Vorbereitung: 30 Min.
Kochzeit: 30 Min.

Zubereitung:

Den Ofen auf 210°C vorheizen und
zunachst das Kirsch-Confit zubereiten:
die Zwiebeln in Olivendl leicht anbrau-
nen, mit feinem Salz und Pfeffer wiir-
zen; Balsam- und Weinessig mit dem
Honig und den Kirschen hinzufiigen;
30 Minuten leicht einkochen lassen.

Jetzt die Entenbrust mit einer Mi-
schung aus Olivendl, grobem Salz und
Chili bepinseln; mit der Haut nach
aullen nicht zu fest mit Bratenschnur
umwickeln; im Backofen auf einer ein-
gedlten Platte fur 20 Min. braten
(> rosa); 5 Min. ruhen lassen, ohne
abzukilhlen; den Bratenfond mit der
Bouillon abldschen.
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Den Braten aufschneiden, pro Portion
2 Scheiben mit etwas grobem Salz
bestreuen und mit einem Loffel Confit
und einem Klecks Sauce anrichten.

Tipp fur Eilige: Um Zeit zu sparen, kann
auch ein Glas Kirschkonfitiire (100 %
Frichte ohne Zucker) verwendet wer-
den, der ein Schuss Balsamessig und
eine Prise feines Salz zugegeben wer-

.
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