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Jahrlich werden
im Bremerhavener
Eiswerk rund
15.000 Tonnen Eis
produziert.

Gegeniber dem
alten Eiswerk ist
der Neubau ener-
getisch in vielerlei
Hinsicht optimiert
worden.

¥ Eiswerk G

Bremerhavener Eiswerk hat fiir 4,3 Mio. Euro komplett neu gebaut

+WIir sind die Eismaschine

der Fischwirtschaft"

Es war die Okostrom-Umlage, die die Stromkosten des Bremerhavener Eiswerks in die
Hohe und das Unternehmen beinahe in die Insolvenz zwang. Seit Herbst 2015 produziert
das Eiswerk, das mehrheitlich FBG und Deutsche See gehdrt, deshalb in einem energie-
effizienten Neubau. 15.000 t Eis werden jahrlich vor allem an die Fischindustrie im
Fischereihafen geliefert, aber auch bundesweit verkauft.

ir sind die Eismaschine der Fischindus-
Wtrie, das waren wir damals und das sind

wir heute - das ist unser Auftrag’, umreifSt
Geschéftsfiihrerin Helga Diiring das Selbstverstédnd-
nis des Bremerhavener Eiswerks. Doch noch vor
zwel Jahren war es unsicher, ob nicht zum 30. Juni
2015 das Ende einer {iber einhundertjahrigen Ge-
schichte eingeldutet wiirde. Das Damoklesschwert,

das tiber dem alten, 1912 erbauten Eiswerk in der
Herwigstrafle schwebte, hiefl EEG-oder Okostrom-
Umlage. Denn das Erneuerbare-Energien-Gesetz
siehtvor, dass die Versorgungsunternehmen fiir jede
an den Letztverbraucher gelieferte Kilowattstunde
eine Umlage an die Netzbetreiber entrichten. Na-
hezu befreit von dieser Zahlung sind stromintensive
Unternehmen des produzierenden Gewerbes. ,Wir



waren durch die EEG-Umlage in unserer Existenz
bedroht, da dadurch der Strom viel teurer gewor-
den ist. Es waren fast 100.000,- Euro im Jahr, die wir
zusitzlich tragen mussten, da das Bundesamt uns
nicht als produzierendes Gewerbe eingestuft hat-
te“ beschreibt Helga Diiring eine Entscheidung, die
sie bis heute nicht versteht, denn: ,Hétte die Fisch-
industrie eigene Eismaschinen, wére deren Strom
ermifigt. Wir aber mussten beweisen, dass die
Industrie das Eis auch tatséchlich fiir die Kiihlung
des Fischs verwendet - doch dafiir hétten wir deren

Fisch selber beeisen miissen.”

Helga Diiring, Geschéftsfiihrerin des Bremerhavener
Eiswerks: ,,Wir sind die Eismaschine der Fischin-
dustrie, das waren wir damals und das sind wir
heute — das ist unser Auftrag.”

Neubau in
nur acht Monaten

Thr Antrag auf Einstufung als produzierendes Ge-
werbe wurde vom Bundesamt fiir Wirtschafts- und
Ausfuhrkontrolle (Bafa) abgelehnt, ihr Widerspruch
dagegen ebenfalls. ,Ich hétte gegen die Bundesre-
gierung klagen miissen. Der Richter am Frankfurter
Verwaltungsgericht sagte, dass er mich verstiinde -
aber: ,Es steht im Gesetz [...].“ Schon in den Jahren
2011 bis 2013 war die finanzielle Lage fiir das Eiswerk
dramatisch geworden. Entsprechend fiel die Ent-
scheidung fiir einen Neubau. ,Ich habe dem Kreis
der Gesellschafter dargelegt, warum die zentrale
Eisversorgung in Bremerhaven Sinn macht. Dem »
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Wir sorgen fir

stabile Verbindungen!

Fischereihafen Bremerhaven

immobilien- und

Infrastrukturmanagement.

Energieversorgung.
Fischereihafen- Technische Dienstleistungen.
Betriebsgesellschaft mbH Ansiedlungsservice.

i Telefon 0471 97320 www.fbg-bremerhaven.de

Steinhauer & Specht
Seefisch-GroBhandel GmbH
27572 Bremerhaven - Am Lunedeich 36

S Telefon (0471) 733 32 und 736 63 - Fax (0471) 74102
Fischiistiii E-Mail steinhauer.specht@t-online.de
Joghehear et Ihr Lieferant fiir frische Seefische
ein Kriftequell u
fiir jung und alt. und Handfilet

Hochleistungsfihige Eisbereitungskonzepte
fiir die effiziente Eisproduktion.

= Produktionsleistungen bis 100 Tonnen taglich
= Energieeffizient und kostenoptimiert

= Von der Eisherstellung bis zur automatischen,
gewichtsgenauen Abfiillung

Bringen Sie lhre Eisproduktion auf Erfolgskurs.
Das erforderliche Know-how steuern wir bei.

(WESSAMAT Figgsed
—_ Ml Eismaschinenfabrik GmbH ma de '
P

Marie-Curie-Strafie 1 =
D-67661 Kaiserslautern in germany

perfect-ice@ de Telefon: +49 (0) 6301-79100
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Betriebseigene Eismaschinen gibt es im Bremerhavener Fischereihafen wenige, denn die fischverarbeitenden Betriebe wissen es zu

schétzen, dass sie das Eis geliefert bekommen, wenn sie es brauchen - just-in-time.

Im Gegensatz zum
Scherbeneis, das
-28 Grad kalt ist,
hat das Platteneis
nur eine Temperatur
von -10 Grad.

wurde auch gefolgt’ erinnert sich Helga Diiring.
Kostenpunkt des Projektes: 4,3 Mio. Euro, davon
1,5 Mio. Euro Fordergelder aus dem Europdischen
Fischereifonds (EFF). Das Problem beim Planungs-
beginn im Frithjahr 2014: das Werk musste zum 3o0.
Juni 2015 betriebsbereit sein - anderfalls verfielen
die EFF-Mittel. Diiring: ,Wéren die Mittel weggefal-
len, hitten wir Insolvenz anmelden miissen. Nach
Genehmigung des Bauantrags blieben keine acht
Monate Zeit, um das leere Grundstiick am Bremer-
havener Kiihlhauskai 1 zu bebauen.

Ein milder Winter und ein engagierter General-
unternehmer fiir die technischen Gewerke, die
Wessamat-Eismaschinenfabrik aus Kaiserslautern,
sorgten dafiir, dass dort heute ein hochmodernes,
energieeffizientes neues Eiswerk steht. Jahrlich wer-
den hier rund 15.000 Tonnen Eis produziert. Wah-
rend im alten Eiswerk Scherbeneis bereitet wurde,
handelt es sich jetzt um Platteneismaschinen. Helga
Diiring nennt deren Vorteile: ,Sie kénnen diinnes
oder dickes Platteneis herstellen, kénnen zwischen
4 und 14 mm Dicke wihlen. In den mit Ammoniak
gekiihlten Eismaschinen stellen sie ein, wie lange
das Eis anfrieren soll: je ldnger, desto dicker wird
es! Im Gegensatz zum Scherbeneis, das -28 Grad
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Das Eiswerk hat zwei Linien: eine Befiillung von
gedeckelten 350 kg-Kiibeln und eine Abfiillung von
10 oder 20 kg-Beuteln, wobei letzteres die gdngige
BeutelgroRe ist.

www.fischmagazin.de



kalt ist, hat das Platteneis nur eine Temperatur von
-10 Grad. ,Da Fischfilets leicht Gefrierbrand bekom-
men kénnen, haben die Fischhéndler friiher oft Fo-
lie zwischen Eis und Filets gelegt - weil das Eis aber
die Keime vom Fisch spiilen und ihn so frisch hal-
ten soll, ist das auch nicht der richtige Weg', nennt
die Geschiftsfithrerin ein weiteres Argument gegen
klassisches Scherbeneis. Aufgrund der hoheren Pro-
duktionstemperatur sei die Herstellung von Platten-
eis aufSerdem energieeffizienter.

GroBter Kunde
ist Deutsche See

Hauptabnehmer des Eises ist mit Abstand die Fisch-
manufaktur Deutsche See, die sich 47 Prozent der
Jahresproduktion liefern ldsst - insgesamt rund
7.000 Tonnen. Gebraucht wird es nicht nur in deren
Produktion in der Maifischstrafie, sondern wird in
die bundesweit mehr als 20 Niederlassungen ver-
teilt. Doch warum betreibt ein Fischproduzent bei
einem derartigen Bedarf keine eigene Eismaschi-
ne? ,Die Produktion mit einer eigenen Eismaschi-
ne ist nicht so schwierig, aber das Lagern’, erléutert
Helga Diiring, ,wenn Deutsche See am Tag rund 70
Kiibel mit 350 Kilo bendtigt, dann miisste die Manu-
faktur auch ein eigenes Lager haben." Betriebseige-
ne Eismaschinen gebe es daher im Bremerhavener
Fischereihafen wenige, denn die fischverarbeiten-
den Betriebe wissen es zu schitzen, dass sie das Eis
geliefert bekommen, wenn sie es brauchen - just-in-
time.

Denn im Eiswerk wird quasi rund um die Uhr produ-
ziert. Den Kern des Werkes bilden drei Eisbereiter,
die tiber sogenannten ,walking floors* - zu deutsch:
Schubbdden - stehen. Wird das Eis ,geerntet’, fallt
es in einen Speicher und wird nach dem Fifo-Ver-
fahren - first in, first out - iiber eine Schnecke nach
vorne geschoben, wo es iiber Steigeschnecken und
-bander zur Verteilung transportiert wird. Hier gibt
es alternativ zwei Linien: eine Befiillung von gede-
ckelten 350 kg-Kiibeln, die im Fachjargon ‘Paloxen’
genannt werden, und eine Abfiillung von 10 oder 20
Kilo-Beuteln, wobei letzteres die gangige Beutelgro-
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Den Kern des Werkes bilden drei Eisbereiter, die iiber sogenannten
 walking floors” — zu deutsch: Schubbdden - stehen.

Re ist. Die Paloxenabfiillung lduft den ganzen Tag
durchgehend. Innerhalb von zwei Minuten ist eine
Paloxe randvoll. Befiillte Behélter werden im Tages-
betrieb vom Gabelstapler direkt auf Hanger gestellt,
mit denen der Hafen beliefert wird. Nicht sofort be-
nétigte Behaltnisse werden in den Vorratsraum ge-
fahren, der bis zu 200 Tonnen Eis fasst und bei »
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Téglich ab morgens um 5:00 Uhr beginnen die fiinf Produktionsmitarbeiter, das
Eis in groBen Mengen auszufahren. Die meisten Bremerhavener Fischverarbeiter
sind feste Kunden mit Dauerauftragen.
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Die Kiibelstrecke lauft den ganzen Tag durchgehend. Innerhalb von zwei

Minuten ist ein Kiibel randvoll.

Bremerhavener Eiswerk Firmentelegramm

Bremerhavener Eiswerk GmbH
Kiihlhauskai 1

27572 Bremerhaven
Tel.0471-93155-0
Fax:0471-93155-19
Email: mail@eiswerk.de
www.eiswerk.de

Charakteristik: Eiswerk v. a. fiir die
Fischwirtschaft

Inhaber: FBG (37,5%),
Deutsche See (37,5%),
Ronner-Gruppe (Stahlbau; 25%)
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Geschéftsfiihrerin: Helga Diiring

Sortiment: Bruch- u. Scherbeneis
(Platteneis), Hohleiskegel (Wiirfeleis),
Crushed-Ice

Kapazitat: 15.000 t/a

Kundenstruktur: Fischindustrie,
Fischfachhandel, Gastronomie,
Privatkunden

Vertriebsgebiet: bundesweit
(Schwerpunkt: Bremerhaven)

Mitarbeiter: 6

Gegriindet: 1912/2015

Bedarfkomplett gefiillt wird, etwa zum Weihnachts-
oder Ostergeschaft oder an sehr heiffen Tagen. Bin-
nen 24 Stunden kann jeder Eisbereiter 20 Tonnen
produzieren.

Téglich ab morgens um 5:00 Uhr beginnen die fiinf
Produktionsmitarbeiter, das Eis in grofien Mengen
auszufahren. Die meisten Bremerhavener Fisch-
verarbeiter sind feste Kunden mit Dauerauftragen.
Reicht die bestellte Menge nicht aus, wird im Laufe
des Tages nachgeliefert. Die vom Kunden zuriick-
kommenden Paloxen werden in einer Waschanla-
ge desinfiziert und in den Lagerraum gebracht. Ab-
klatschproben nach der Desinfektion kontrollieren
deren Erfolg.

Das bundesweit verkaufte Eis wird ausschliefilich
in Beutel abgefiillt, palettiert und bei -8 bis -10 Grad
Celsius im Tiefkithlsegment der Lkw ausgeliefert.
Neben dem Platteneis, das von der Fischindustrie
und dem Fischfachhandel verwendet wird, sind in
dem Eiswerk auch zwei Eisbereitungsanlagen im
Einsatz, mit denen kristallklare Hohleiskegel (Eis-
wiirfel) und brillantes Crushed-Ice fiir Gastronomie
und Privatkunden produziert und iiber eine Abfiill-
einheit halbautomatisch in 2-Kilogramm- und 5-Ki-
logramm-Beutel gefiillt werden.

Stromeinsparungen
von 30 Prozent

Gegeniiber dem alten Eiswerk ist der Neubau ener-
getisch in vielerlei Hinsicht optimiert worden. Nicht
nur die Reduzierung der Verdampfertemperatur
von -28 auf -10 Grad bedeutet geringere Stromkos-
ten. Der komplette Biirotrakt, die Kiibelwaschanlage
und die Personalduschen werden jetzt von der Ab-
wiérme der Eisproduktion geheizt. Im Altbau wurde
daflir Gas verwendet. Insgesamt rechnet die Ge-
schéftsfithrerin mit einer Reduzierung der Strom-
kosten im Vergleich zu frither um 30 Prozent.

Dem alten Eiswerk trauert Helga Diiring dennoch
ein wenig nach: ,Ich habe 27 Jahre dort gearbeitet,
kannte jeden Winkel. Auch wenn die Maschinen alt
waren: sie waren zuverldssig und haben gearbeitet."
Jetzt ist die Scherbeneismaschine nach Afrika ver-
kauft und die Kompressoren suchen noch Abneh-
mer. Das alte Eiswerk selbst liegt so giinstig, direkt
an der Kaje und der Sonne zugewandt, dass sich
Bremerhavens Stadtvdter dort gut eine Restauration
vorstellen kénnen und einen Investor suchen. Viel-
leicht wird auch Helga Diiring mittelfristig wieder
durch die alten Hallen des ,Eisbunkers“ wandeln
konnen. bm
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