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GLASS Schnitzelplatter und Marinater
Schnitzel flattener and marinater from GLASS
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Der 50-I-Marinater
(Bild 0.) kann bis
zu 30 kg Produkt

in einer Charge
verarbeiten. Beste

Ergebnisse werden

je nach Fleisch-
sorte bereits nach

15 Minuten erzielt.

Der 200 mm breite
Platter (re.) bietet

hohe Effizienz. Die

Leistung liegt bei bis
zu 1.500 Schnitzeln
pro Stunde.

The 50-I-Marinater (pic above)
can process up to 30 kg of
product in one batch. Depending
on the type of meat, best
results are already achieved
after 15 minutes. The 200mm
wide platter (right) offers high
efficiency. The output is up
to 1,500 cutlets per hour.

MADE IN GERMANY

GLASS GmbH & Co. KG | D-33106 Paderborn | Frankfurter Weg 28 | +49 (0) 52 51 779 91-0 | info@glass-maschinen.de | www.glass-maschinen.de



Neue Seiten.
Neue Zeiten!

Weniger Antibiotika im Einsatz
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STARTERKULTUREN -
KOMPETENZ FUR
DIE ROHWURST

FRUTAROM Savory Solutions bietet alles, was zur Herstellung
von Rohwurst notwendig ist, kompetent aus einer Hand.
Unter der Marke BITEC® stellen wir Starterkulturen fir viele
Applikationen im Fleischwarenbereich her. Jahrzehntelange
Erfahrung garantiert ausgezeichnete Kulturen fUr Industrie
und Handwerk. Unser hauseigenes Labor sichert die
Wirksamkeit und standardisierte Qualit&t unserer Produkte.

GOA-Schweinerei?
Trouble with GOA pigs?

uns ein legenddrer Zufluchtsort an der indischen Westkiste.

In der Fleischbranche stehen die drei Buchstaben fiir einen
Zoff, der zunéchst eigentlich nur in der Landwirtschaft fur Unruhe
gesorgt hat. Es geht um GOA-Schweine, geziichtet ohne Antibiotika.

G oa — das ist fiir die wenigen Hippies und Aussteiger unter

Vor allem in Dadnemark, einem Land mit jahrhundertealter Tradition

in der Schweinezucht, gibt es schon seit Jahren Bestrebungen, die
Nutztierhaltung mit immer weniger Antibiotika auf die Reihe

zu bringen. Inzwischen geht es teilweise schon ganz ohne, wie das
Beispiel mehrerer dénischer Landwirte zeigt. Keine Luftschidsser von
weltverbessernden Spinnern (ibrigens; hinter dem GOA-Projekt steht
u. a. der groBte danische Schlachtkonzern Danish Crown. Und auch
in den Niederlanden springen neuerdings immer mehr Mitglieder der
Fleischbranche auf den GOA-Zug auf.

Trends, die in Deutschland bislang milde beldchelt wurden. Bis,

ja bis der westfalische Fleischfabrikant Reinert, bekannt fiir seine
Sommer- und Barchenwurst, eine neue Produktlinie von Wurstwaren
in den Handel brachte. ,Herzenssache” heiBt diese und ist durch
und durch GOA, basierend auf Schweinefleisch von Danish Crown.
Seitdem brodelt es in Fleisch-Deutschland — Hans-Ewald Reinert
sind die Anfeindungen sicher. Aber auch der Erfolg. Die Resonanz
bei Edeka, Lidl, Rewe und Co. bezeichnet der westfalische Unter-
nehmer als ,auBerordentlich gut”. Eindeutige Signale also, welche
die Verbraucher senden. Und wer diese iberhdrt, wére in Goa wohl
besser aufgehoben.

Editorial
Editorial

Christian Bliimel
Redakteur / Editor

dary refuge on India’s western coast. In the meat industry,

the three letters stand for a trouble that initially only caused
unrest in agriculture. It is about so-called GOA pigs, grown without
the use of antibiotics.

F or the few hippies and dropouts among us, Goa is a legen-

Especially in Denmark, a country with a centuries-old tradition in
pig breeding, there have been efforts for years to reduce antibiotics
in livestock farming. In the meantime, some of these efforts have
been successful, as the example of several Danish farmers shows.
By the way no castles in the air of world-improving madcaps;
behind the GOA project is, among others, the largest Danish
slaughter company, Danish Crown. And in the Netherlands, too,
more and more members of the meat industry are now jumping on
the GOA bandwagon.

Trends that have so far been mildly smiled at in Germany. Until
the Westphalian meat manufacturer Reinert, well-known for his
“Bérchenwurst” (“Bear sausage”), launched a new product line
of sausage products on the market. It is called “Herzenssache*
(“Matter of heart") and is GOA through and through, based on
pork from Danish Crown. Since then it has been boiling in Meat-
Germany - the hostilities are certain for Hans-Ewald Reinert. But
also the success. The Westphalian entrepreneur describes the
response at Edeka, Lidl, Rewe and Co. as “extraordinarily good".
Clear signals that the consumers are sending. And those who
ignore them would probably be better off in Goa.

—— "
ww.frutarom.e

Hiin
GEWURZMUHLE
N | Kl gewurzreporter

[




Inhalt oxiover 2018
Contents octooer 2018

Editorial / Editorial
GOA-Schweinerei? / Trouble with GOA pigs? 3

Aktuelles / News

Kurz notiert & Messekalender / News & trade fairs 6+8
Naturdarm im Trend 7
Jubildum: 20 Jahre Beck Gewtiirze & Additive 9
Belgian Meat Office: Round Table Nr. 13 / No. 13 10

Rauchern & Trocknen / Smoking & Drying

Vemag bei Salbac: Herz-Maschinen /

Vemag at Salbac: Heart machinery 12
SUFFA 2018

Wissen fiir die Zukunft 22
Vorfreude auf die nachste SUFFA 26
Innovationspreis dreht am Rad 29

USA Spezial / USA Special
Tipper Tie: Wie Tag & Nacht / A night & day difference 37

Hygiene / Hygiene

Mohn: Eco-Waschanlage / Eco washing system 39
R+M/Suttner: Easy Going / Easy going 40
Bigler AG: Ohne Kompromisse / No compromises 44
Nita: Der richtige Druck / Right pressure 46

Reifeprozess / Ripening process

Maurer-Atmos Middleby: Pausen waren gestern /

Breaks were yesterday 50
Service

Produktneuheiten / Product news 34/35/49
Produktspiegel / International product spectrum 52
Impressum / Imprint 56
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g P i T M E 2 .
2 Zehn Sonderseiten zur SUFFA 2018 in SUFF.
Stuttgart zeigen, wie eng das Handwerk mit der

Fleischereitechnik verzahnt ist - und dass man gemeinsam
durchaus optimistisch in die Zukunft blicken kann.

50

Mit dem CMP-Reife-
prozess schafft Maurer-
Atmos Middleby eine
Produktion ohne
Ruhepausen. / With the
CMP ripening process
Maurer-Atmos Middleby
creates a production
without rest breaks.

32

Der US-Tierfutter-
produzent Blue Ridge
Beef wéchst mit einer

neuen Verpackungslinie

von Tipper Tie. /

The US pet food
producer Blue Ridge
Beef is growing with

a new packaging line

from Tipper Tie.
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1 Das war geboten beim 13. Round Table des Belgian
Meat Office in Briissel. / This was what was offered at
the 13th Round Table of the Belgian Meat Office in Brussels.
|

1 Salbac, in Rumanien beriihmt fiir die Sibiu-Salami, setzt

beim Rauchern und Trocknen auf Vemag-Anlagen. /
Salbac, famous in Romania for its Sibiu salami, uses Vemag
systems for smoking and drying.

Easy Going: R+M/Suttner
ist ein Global Player fiir
Profi-Hygienetechnik. /

Easy going: R+M/Suttner
is a global player
for professional

hygiene technology.

MODUS

CONSULT

1\, Digital 4.0 in der
Lebensmittelindustrie

Eine Studie aus dem
Foodbereich

Hier geht’s zur Studie:
www.modusconsult.de/
foodstudie




Kurz notiert
News

Katalog mit Neuheiten
Im Katalog 2018 stellt Hocker
zahlreiche Produkte aus dem
Produktportfolio in den Bereichen
Hygienetechnik, Food, Transport-
und Reinigungssysteme, Behalter
und Paletten, Hebekippvorrich-
tungen, Fleisch-Transporthaken,
Dénerbedarf,

¥ Rauch-und
L Kochwagen
sowie Einrich-
tungen far
Sozialraume
vor. So macht
etwa die Kipp-
vorrichtung
SL25 Schluss
mit Ricken-
schmerzen.
Eine andere
Neuheit ist die
Weiterentwicklung des Standard-
Notausgangstores, das doppelt vor
Missbrauch schiitzt. Sdurebestandig
ist z. B. der Gabelhubwagen Acid
Safe. Der Katalog steht auf der
Website zum Download bereit.
www.hoecker.de

KOHIHOFF

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

Die ERP-Software fir
die Fleischwirtschaft

Winweb

Food Software Specialists

\_ www.winweb.de Y,

food-industrie-service

reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh

Qualitiit — Zuverlissigkeit — Kontinuitiit

Ihr bundesweit tiitiger Dienstleistungspartner
* Betriebsreinigung
* Beratung in Hygienefragen
* Sonderreinigung
* Unterhaltsreinigung

Hauptsitz: Technology-Str. 5,23923 Schonberg
Telefon: 03 88 28 /26 94 10
E-Mail: info@food-industrie-service.de
Niederlassungen : Schinberg, Bensheim,
Finnentrop, Heiligenstadt und Altlandsberg (Berlin)
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Cliptechnik-Schulungen

Als Anbieter von Clip-System-Lésungen
bietet Poly-clip System Kunden und Partnern
praxisnahe Schulungen an. Die Steigerung
der Produktivitat in der Wurstherstellung

mit den Clipverschluss-Automaten steht
dabei im Fokus. Geschult wird in Deutsch,
Englisch oder der jeweiligen Landesspra-
che (mit Dolmetscher). Die Mischung aus
Theorie und Praxis an der Maschine sowie in
Kleingruppen gewahrleisten einen schnellen
Lernprozess. Das Training umfasst den Auf-
bau der Maschine nach Funktionsgruppen
gegliedert. Danach werden Bedienung, War-
tung, Austausch von VerschleiBteilen und die
Fehlersuche vertieft. Anmeldungen bei: Frau
Schultheis, Tel.: (06190) 8886-344, E-Mail:
training@polyclip.de. www.polyclip.com

Termine / Training dates 2018

New training dates
Poly-clip System offers its
customers and partners’
practical training. The
trainings are held in English
or in the national langua-
ge (with interpreter) and
are addressed to technical
staff. Technical function
and options are explained.
Exchange of wear parts and
maintenance are explained
and exemplarily carried out
on the machine. Register
here: Mrs. Schultheis,

Tel.: +49 6190 8336-344,
E-mail: training@polyclip.de.
www.polyclip.com

Maschinentyp / Machines

23.10.-24102018. ... FCA 100/140
25.10.2018/06.11.2018/11.12.2018 . ... .. ... FCA 80
01.11.-02.11.2018/06.12.- 07.12.2018 . .. . .. FCA 120/160
07.11.-08.11.2018/04.12. - 05.12.2018 . ... .. ICA
09.11.2018. . ... PDC/PDC-A

Centre for slicers

Multivac celebrated the ground-breaking ceremony for a new building
complex in Wolfertschwenden at the end of September. The new building
is intended primarily for the new Slicer division. In addition, 180 office

workplaces as well as conference and event rooms will be created on more
than 17,000 m2 of floor space. The investment volume amounts to around

€ 35 million and completion is scheduled for 2020. , The new building
complex has been designed as an application centre for our new cutting
solutions division, which is developing very positively. The commissioning
of automated packaging lines will also be carried out here in the future,”
explained Multivac CEO Hans-Joachim Boekstegers.

www.multivac.com

Zentrum fiir Slicer
Den ersten
Spatenstich fir
einen neuen
Gebaudekom-
plex in Wol-
fertschwenden
feierte Multivac
Ende Septem-
ber. Der Neubau

ist vor allem - e
fir den neuen PSS
Geschaftsbe-

reich Slicer vorgesehen. Auf mehr als 17.000 m2 Nutzflache entstehen

zudem 180 Buroarbeitsplatze sowie Konferenz- und Veranstaltungsraume.

Das Investitionsvolumen betragt rund 35 Mio. €, die Fertigstellung ist ftr
2020 geplant. ,Der neue Gebaudekomplex ist als Anwendungszentrum

fur unseren neuen Geschaftsbereich Schneidelésungen konzipiert, der sich

sehr erfreulich entwickelt. Ebenso soll hier zukinftig die Inbetriebnahme
von automatisierten Verpackungslinien durchgefiihrt werden”, erklarte
Multivac-CEO Hans-Joachim Boekstegers. www.multivac.com

MESSEN / TRADE FAIRS

o SUFFA, Stuttgart,
20.10. - 22.10.2018

e SIAL, Paris (FRA),
21.10. - 25.10.2018

* Meatmania, Sofia (BUL),
07.11. - 10.11.2018

* Meat Days, Athen (GRC),
10.11. - 12.11.2018

¢ FHC China, Shanghai,
13.11. - 15.11.2018

o Hl Europe & NI, Frankfurt/Main,
27.11.-29.11.2018

Mit Gasen sicher umgehen

Einen sicheren Umgang mit technischen
Gasen bekommen die Teilnehmer der
Liprotect®-Fachschulung am 28. No-
vember 2018 vermittelt. Das eintégige
Seminar ,Beféhigte Person — Technische
Gase in der Lebensmittelindustrie”,
findet von 8.30 bis 16.30 h in Mlnster
statt. Das Angebot von Linde richtet sich
an Mitarbeiter und Fiihrungskrafte in der
Lebensmittelindustrie, die Gaseanlagen
errichten, betreiben und instandhalten,
sowie an Sicherheitsfachkrafte bzw.
-beauftragte und Personalverantwortli-
che. Auf dem Programm stehen Grund-
anforderungen fur die Sicherheit, Eigen-
schaften von Gasen, Rechtsvorschriften
sowie Handling und NotfallmaBnahmen.
Weitere Infos und Anmeldung unter

Tel. (0800) 0530 530 150 oder per
E-Mail an liprotect@linde.com.

Kampf den Félschern

Ob mit Wasser aufgespritzte Garnelen,
mit Olivenbaumbl&ttern gestreckte
Gewrze oder Bio-Eier von konventionell
gehaltenen Huhnern — Lebensmittelbe-
trug kann jeden treffen. Im Fokus der
Falscher sind sowohl hochwertige, teure
Lebensmittel mit hoher Gewinnmarge als
auch preiswerte Lebensmittel, bei denen
der Profit Gber die Menge gemacht wird.
Das Bundesamt flr Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) arbeitet
im Kampf gegen Lebensmittelbetriiger
eng mit den Lebensmitteltberwachern
der Lander und den Strafverfolgern zu-
sammen. Es steht auBerdem in Kontakt
mit den anderen europaischen Mitglied-
staaten und der Européischen Kommis-
sion. Infos zum Thema hat das BVL in
seinem Flyer ,Den Lebensmittelfalschern
auf der Spur” zusammengestellt.
www.bvl.bund.de/lebensmittelbetrug

Fotos: Hocker, Poly-clip System, Multivac, Linde Gases Division



Der Naturdarm als Wursthiille ist weltweit im
Trend. Das zeigen die aktuellen Zahlen fiir das
Geschiftsjahr 2017 des Zentralverbands Naturdarm.

Foto: Zentralverbands Naturdarm e. V.

anach stieg das gesamte Aulenvo-

lumen des deutschen Naturdarm-
handels 2017 im Vergleich zum Vorjahr.
Die Exportmenge legte um gut 2 % auf
126.182 t zu, die Importmenge um knapp
10 % auf 103.749 t.
Umsatzstarkste Handelspartner Deutsch-
lands im globalen Naturdarmhandel
waren nach wie vor die EU-Lander
(Anteil: 61 %). Sie vereinigen ein Export-
volumen von mehr als 285 Mio. € auf sich.
Das entspricht einer Steigerung von 14 %
im Vergleich zum Vorjahr, wahrend die
Ausfuhrmenge im selben Zeitraum um
8 % auf 54.777 t zurtickging.
Der Gesamtausfuhrwert jenseits der euro-
pdischen Grenzen betrug 183 Mio. €
(+ 27 %), die Exportmenge 71.405 t
(+ 12 %). Damit gingen 57 % der Gesamt-

ausfuhren in Drittlander. Den
groBten Teil machte China mit
einem Zuwachs von 15 % auf
60.770 t aus. Dort werden grofe
Mengen lohnveredelt. Zweit-
groBter Abnehmer war - wie im
Jahr zuvor - Brasilien mit 3.217 t
(-9 %), gefolgt von Stidafrika mit 1.953 t.

Osteuropa im Aufwind

Die drei Spitzenreiter unter den EU-Lan-
dern sind die Niederlande (15.206 ft;
-22%) und Polen (+0,5 % auf 11.523 t)
sowie Frankreich (7.214 t; -19 %), die
ihre Positionen im Ranking beibehalten.
Auf den Rangen folgten in Europa Ita-
lien (3.302 t) und Spanien (2.818 t). An Be-
deutung gewinnen die osteuropdischen
Lander. So kommen die Tschechische

Republik, Ungarn und Rumdnien zusam-
men bereits auf 3.107 t.

.Der Weg zum Erfolg fihrt iber eine
unverwechselbare Wurstvielfalt und die
Besinnung auf das handwerkliche Kon-
nen, das nicht zuletzt durch die Verwen-
dung des Naturdarms zum Ausdruck
kommt", kommentiert Heike Molkenthin,
Vorsitzende des Zentralverbands Natur-
darm e. V., die Jahresbilanz.
www.naturdarm.de

INOTEC: Gut abschneiden!

Schnelles und prazises Trennen von Wurstketten

Spezielle Losungen zum Heraustrennen von
Abdrehungen und fiir gekurvte Wurst

INOTEC GmbH, Germany, DieselstraBe 1, 72770 Reutlingen
Telefon +497121-585960 inotec@inotecgmbh.de
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Kurz notiert
News

Gesundheitsrisiko Brexit

Eine Schwachung der britischen Lebens-
mittelstandards infolge eines Brexits von
Grofbritannien aus der EU beftrchten
zwei Professoren der University of Sussex
und der City, University of London. Es
gebe einige Regierungsmitglieder in
London, die nach einem Brexit Lebensmit-
telstandards opfern wirden, um Handels-
abkommen mit Nicht-EU-Staaten wie den
USA zu schlieBen. Hormone sind in der
Rinderzucht in den USA, Kanada, Mexiko
und Australien behordlich genehmigter
Usus. In der EU dagegen ist Fleisch von
hormonbehandelten Rindern verboten.
www.foodresearch.org.uk

Health risk Brexit

Two professors from the University of Sus-
sex and the City, University of London fear
a weakening of British food standards as
a result of a UK Brexit from the European
Union. There are some government mem-
bers in London who would sacrifice food
standards after a Brexit in order to con-
clude trade agreements with non-EU
states such as the USA. The use of hor-
mones in cattle breeding is a regulatory
practice in the US, Canada, Mexico and
Australia. In the EU, however, meat from
hormone-treated cattle is prohibited.
www.foodresearch.org.uk

SCHWEIZER MESSER
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Belgium @ the Seine
The global meat industry
will soon meet on the
Seine at SIAL - a must
for the export-oriented
players from the Belgian
Meat Office (BMO). In a 340 m2 pavilion, beef and

pork specialists and the BMO team will be on hand

to answer visitors’ questions. With sophisticated

meat creations, the Coovi hotel management school

is combating the small hunger among the stand

visitors. The SIAL participation of the Belgians will

also be staged online in an eye-catching way. On the
website www.belgianmeat.com/de/event/sial-paris,

the focus is on the 25 Belgian meat exporters

with detailed company portraits.

Hall 6, stand F234

das zu liefern”

New management structure

Belgien @ der Seine
In Kirze trifft sich die
globale Fleischbranche
an der Seine auf der
SIAL - fUr die export-
orientierten Player vom
Belgian Meat Office (BMO) ein Pflichttermin. In einem
340 m2 groBen Pavillon stehen die Rind- und Schweine-
fleischspezialisten sowie das BMO-Team den Besuchern
Rede und Antwort. Mit raffinierten Fleischkreationen
bekampft die Hotelfachschule Coovi den kleinen Hunger
zwischendurch bei den Standbesuchern. Die SIAL-Teilnah-
me der Belgier wird zudem online aufmerksamkeitsstark
inszeniert. Auf der Website www.belgianmeat.com/de/
event/sial-paris werden die 25 belgischen Fleischexporteu-
re mit detaillierten Firmenportrats in den Fokus geriickt.
Halle 6, Stand F234

Neue Fiithrungsstruktur

Frontmatec verandert seine regionale Fiihrungsstruktur mit einem Team und
einem lokalem Kompetenzzentrum. Seit dem 1. Oktober 2018 leitet Marcus
Helsper das Control-Systems-Geschéft in Mitteleuropa. UnterstUtzt wird er von
einem lokalen deutschen Team aus Experten. ,Unsere Kunden wollen schlissel-
fertige Losungen mit einem einzigen Vertrag. Mit dem erfahrenen Control-Sys-
tems-Team als Bestandteil des Vertriebsteams von Frontmatec fiir den Bereich
Rotfleisch in Deutschland und Mitteleuropa werden wir in der Lage sein, genau
, kommentiert Michael Steinstrater, Vice President Sales Central
Europe, die Personalie. Das Unternehmen bietet eine intelligente Softwaresuite,
die es Fleischverarbeitern erméglicht, die gesamte Wertschopfungskette der
Produktion zu Uberwachen und zu verwalten, vom Empfang lebender Tiere bis
zum Versand des fertigen Produkts. www. frontmatec.com

Frontmatec is changing its regional management structure with a team and a local competence centre. Marcus
Helsper has headed the Control Systems business in Central Europe since October 1, 2018. He is supported by a
local German team of experts. , Our customers want turnkey solutions with a single contract. With the experienced
Control Systems team as part of Frontmatec's red meat sales team in Germany and Central Europe, we will be able

to deliver exactly that,”

comments Michael Steinstréter, Vice President Sales Central Europe. The company offers

an intelligent software suite that enables meat processors to monitor and manage the entire production value
chain, from receiving live animals to shipping the finished product. www.frontmatec.com

Innovation Days

Precise slicing, transport and
packaging of bacon or raw ham
at maximum performance?
Weber shows how it works.
From 6 to 8 November 2018, the
Weber Innovation Days in Brei-
denbach will once again offer a
forum of expert lectures, industry
dialogue and live presentations.
This time the focus will be on the
efficient processing of bacon and
raw ham. During the three days
of the event, DLG specialists will
present the latest trends and fin-
dings from research, technology
and practice. On eight Weber and
Textor slicer and packaging lines,
visitors can see live how bacon
and raw ham can be profita-

bly sliced and packaged. The
programme will also be rounded
off by an exhibition of partner
companies from the sector.
www. weberweb.com/
weber-innovation-days

Innovation Days

Prézises Aufschneiden, Transportieren und Verpacken von Bacon oder
Rohschinken bei maximaler Leistung? Weber zeigt, wie's geht. Von 6. bis

8. November 2018 bieten die Weber Innovation Days in Breidenbach erneut
ein Forum aus Expertenvortragen, Branchendialog und Live-Prasentationen.
Diesmal im Fokus: die effiziente Verarbeitung von Bacon und Rohschinken.
Wahrend der drei Veranstaltungstage stellen Fachreferenten der DLG neueste
Trends und Erkenntnisse aus Forschung, Technik und Praxis vor. Auf acht
Weber und Textor Slicer- und Verpackungslinien ist live zu sehen, wie Bacon
und Rohschinken gewinnbringend geschnitten und verpackt werden kénnen.
Eine Fachausstellung von Partnerunternehmen der Branche rundet das
Programm ab. www.weberweb.com/weber-innovation-days

Fotos: Colourbox.de, Belgian Meat Office, Frontmatec, Weber Maschinenbau



Fotos: Beck Gewiirze & Additive

Unternehmensportrat
Gewiirze & Additive

Passion fur Geschmack

Dem Leben mehr gute Wiirze verleihen - das ist das Ziel von Beck Gewiirze & Additive aus dem
frankischen Schnaittach. Von hier aus beliefert das Unternehmen, das 2018 sein 20-jahriges
Bestehen feiert, Kunden aus Handwerk und Lebensmittelindustrie.

Q lles begann mit Experi-
menten mit Gewiirzen
im Keller des Privat-
hauses des Inhaberehepaares
Manfred und Manuela Beck.
Waren es 2014 noch 45 Mitar-
beiter, sind es heute 65 an der
Zahl — nur ein Beweis, dass das
bodenstdndige Familienunter-
nehmen auf einem guten Weg
in die Zukunft ist. ,Es hat sich
viel getan in den vergangenen
vier Jahren. Unser Produkt-
angebot ist variantenreicher
geworden, der AuBendienst
wurde von sechs auf zwolf Mit-
arbeiter aufgestockt und auch
in der Produktentwicklung sind
wir nun starker aufgestellt als
zuvor”, berichtet Manfred Beck.
Das Unternehmen bedient
Kunden aus dem Fleischer-
handwerk ebenso wie grofe
Unternehmen aus der Fleisch-
sowie Lebensmittelwirtschaft.
Auch der Export wachst rasant
— derzeit ist man in Form orts-
ansassiger Partner oder Han-
delsagenturen in 47 Landern
der Welt vertreten.

Gemeinsam erfolgreich

Ein echter Pionier ist das
Unternehmen bei Bio-Ware:
Seit 2007 gibt es die Marke

,Beck Bio". Dazu zdahlen Ma-
rinaden, Gewtirze, Produkte
fur die Herstellung von Koch-
schinken u.v.m. Die Nachfra-
ge danach sei groB. Waren
es zu Beginn etwa 50 Artikel,
sind es heute rund dreimal
so viele. ,Generell sind wir
unseren Kunden gegentber
sehr flexibel, individuell und
schnell in der Produktent-
wicklung und der Abwicklung
von Auftrdgen. Unsere Mitar-
beiter haben eine groBe Ent-
scheidungskraft. Die Wege
sind kurz; das ist oft entschei-
dend”, so der Inhaber.

Seine Kompetenz untermauert
das Unternehmen zudem im
2011 mit einem High-Tech-
Maschinenpark ausgestatteten
Anwendungs-Technikum, in
dem als Service gemeinsam mit
den Kunden neue Produkte ent-
wickelt und zur Marktreife ge-
bracht werden. Auch hier stieg
die Anzahl seit 2014 von einem
auf drei Mitarbeiter, die Fach-
beratungen ausfithren sowie
Analysen und Untersuchungen.
Auslandische Kunden nehmen
solche Termine oft als Work-
shops mit einer Dauer von finf
Tagen wahr - auch mehr-
fach im Jahr. ,So haben

wir stets einen direkten,
permanenten Kontakt zu un-
seren Kunden und es kommt
fur alle am Schluss ein gu-
tes Ergebnis heraus”, betont
Manuela Beck. Das gilt auch
fir Kunden aus dem Metz-
gerhandwerk. In Kooperation
entstehen individuelle Losun-
gen mit dem Ziel, sich von
der Konkurrenz abzuheben.
Auch exklusive, geschiitzte Re-
zepturen und Kreationen sind
moglich.

2019 steht ganz im Zeichen
der IFFA. Langsam aber sicher,

Wichtige Meilensteine
1998: Griindung des Unternehmens

2002: Erste internationale Nieder-
lassung in Schweden

2003: Errichtung des Hauptsitzes
in Schnaittach

2007: Start der Bio-Produktionslinie

2009: Fertigstellung neuer Produk-
tions- und Lagerhallen

2011: Einweihung neues Technikum
2013: Weltweiter Vertrieb
2015: Erweiterung Firmengebéude

2016: Frischer Webauftritt und
Erweiterung Maschinenpark

gewinnt auch die Unterneh-
mensnachfolge an Bedeutung.
Tochter Meike studierte Le-
bensmittelmanagement und ist
seit 2007 im Unternehmen,
Sohn Maximilian ist Metzger-
meister und  Betriebswirt
und macht derzeit seinen
Fleischtechniker in Kulm-
bach. Und so werden mit
Bedacht immer mehr Aufga-
ben an die ndachste Generation
weitergegeben, damit es auch
in 20 Jahren etwas zu feiern
gibt. mth
www.beck-gewuerze.de

Erfolgreich in die Zukunft:
Meike, Manfred, Manuela
und Maximilian Beck.

FT
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Zum 13. Round Table lud das Belgian Meat

Office 18 Journalisten aus sieben Landern nach
Briissel ein. Diskutiert wurden u. a. der Einfluss
des Internets auf die Wahrnehmung von Fleisch

sowie Thematiken des Krisenmanagements.

er von BMO-Geschafts-
D fihrer René Maillard

und seinem Team wie-
der einmal exzellent organi-
sierte Austausch startete mit
einem Besuch des Butcher's
Store von Luc de Laet in Ant-
werpen. Auf einem Brauerei-
geldande erofinete das Multita-
lent 2016 den zweiten De Laet
& Van Haver Butcher Store, in
dem hochwertige Fleisch- und
Wurstwaren eindrucksvoll in
Szene gesetzt werden. Ein
kleines Bistro und ein Verkos-
tungsraum (Butcher's Cave)
erganzen das Konzept hier seit
2018. Das Stammgeschaft ist
allerdings auch eine Beson-
derheit, da es durch eine Glas-
scheibe sowie einen Frontcoo-
king-Bereich getrennt, tUber

FI

%

Round Table No. 13

The Belgian Meat Office invited 18 journalists
from seven countries to the 13th Round Table
in Brussels. The topics discussed were the
influence of the Internet on the perception

of meat and crisis management.

he exchange, which was
Tonce again excellently
organised by BMO Man-
aging Director René Maillard

and his team, started with a
visit to Luc de Laet's Butch-

Die Referenten: Dr. Philippe Houdaert und Prof. Dr. Frederic Leroy. /
The speakers: Dr. Philippe Houdaert and Prof. Dr. Frederic Leroy.

er's Store in Antwerp. The
all-rounder opened the second
De Laet & Van Haver Butch-
er Store in 2016 on a brew-
ery site, where high-quality
meat and sausage products
are impressively presented. A
small bistro and a tasting room
(Butcher's Cave) have comple-
mented the concept here since
2018. However, the core busi-
ness is also a speciality as it is
separated by a glass pane and
a front cooking area and has
a fine dining restaurant with
around 50 seats. A Foodtruck
for Events rounds the offer off.
Above all, the passion of this
host butcher and cook for the
craft is praiseworthy.

On the second day, two in-
formative lectures were on the
agenda. René Maillard, whose
last round table it was before
he retires in 2018, had previ-
ously stressed out his sadness
of a modern society becoming
more and more dogmatic in
terms of nutrition and toler-
ance increasingly being lost.

Fotos: Belgian Meat Office
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ein Fine Dining-Restaurant
mit rund 50 Sitzplatzen ver-
fugt. Ein Foodtruck fur Events
komplettiert das Angebot. Vor
allem die Leidenschaft dieses
gastgebenden Fleischers und
Kochs fir das Handwerk ist
bemerkenswert.

Am zweiten Tag standen zwei
informative Vortrage auf den
Programm. Zuvor betonte René
Maillard, dessen letzter Round
Table es war, bevor er 2018
in Rente geht, es sei traurig,
dass die moderne Gesellschaft
in Sachen Erndhrung immer
dogmatischer werde und Tole-
ranz zunehmend verlorenge-
he. ,Kinftig bestimmen die
menschliche Ernahrung, Tier-
gesundheit, Tierwohl und Um-
welt die Qualitat von Fleisch.
Das alles wird diskutiert, in
Frage gestellt und aktiv nach
zukunftsfahigen Losungen
gesucht”, betonte er.

Mit Krisen umgehen

Im ersten Vortrag gab Prof.
Dr. Frederic Leroy von der
Freien Universitat Brussel ei-
nen Uberblick, mit welchen
»Wahrheiten" hinsichtlich des
Fleischkonsums die Menschen
in Zeiten des Internets konfron-
tiert werden und welche Philo-
sophien auch von NGO's von
Vertretern einer vegetarischen
bzw. veganen Erndhrung for-
ciert werden. Dafir wurde
eine Studie herangezogen,
bei der die Online-Datenbank
Mail Online von 2001 bis 2015
ausgewertet wurde. Leider
uberwogen dabei negative
Meldungen wund Schlagzei-
len, was auch zum schlechten
Bild von Fleisch in der Offent-
lichkeit beigetragen habe. Im
zweiten Vortrag erlduterte
Dr. Philippe Houdaert, Direk-
tor der Belgian Food Safety
Agency, Handlungsweisen zur

Krisenprédvention und -bewdl-
tigung in Zeiten klickbasierter
Mediennutzung. Dabei gab er
einen Einblick in den Fipronil-
Skandal 2017 sowie den Fall
des belgischen Unternehmens
Veviba, das mit Lieferungen

"In the future, human nutri-
tion, animal health, animal
welfare and the environment
will determine the quality of
meat. All this will be discussed
and actively sought for sustain-
able solutions,"” he pointed out.

Netzwerk
Network

predominated, which also
contributed to the poor pub-
lic image of meat. In the sec-
ond presentation, Dr. Philippe
Houdaert, Director of the Bel-
gian Food Safety Agency, ex-
plained how crisis prevention

Ein Fleischer mit Haltung: Luc de Laet./ A butcher with posture: Luc de Laet.

falsch deklarierten Fleisches
nach Albanien und dessen
Folgen umgehen musste. Sein
Fazit lautete, dass man die
Kommunikation generell ver-
bessern miisse.

Da sich die Teilnehmer auch
in den Pausen immer wieder
intensiv austauschten, wurde
auch dieser 13. Round Table
zu einem ,gelebten Stiick
Europa“, das nicht von aktu-
ellen Krisen und politischen
Stimmungen bestimmt wird.
Das wurde 2018 erneut sehr
deutlich. mth
www.belgianmeat.com

by World Pac
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Dealing with crises

In the first lecture, Prof. Dr.
Frederic Leroy from the Free
University of Brussels gave
an overview of the “truths”
with regard to meat consump-
tion that people are confront-
ed with in times of the Inter-
net and which philosophies
are also forced by NGOs by
representatives of a vegetarian
or vegan diet. For this purpose,
a study was used in which
the online database Mail On-
line was evaluated from 2001
to 2015. Unfortunately, neg-
ative reports and headlines

DRY AGING - THE EASY WAY.

DR ACE BAGS

FLEISCHREIFUNG - THE EASY WAY.
i .

5 SPM tignfnwyenﬁe@smwé-mﬁwm
&\.,, "‘U'E_'T"ZT'MUSTER ANFORDERN: & 0721 -62811-21
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and management are handled
in times of click-based media
use. He gave an insight into
the Fipronil scandal of 2017
and the case of the Belgian
company Veviba, which had to
deal with deliveries of wrongly
declared meat to Albania.

Since the participants also
exchanged ideas during the
breaks, this 13th Round Table
also became a "living piece
of Europe" not determined

by current crises and political
sentiments. This became again
mth

very clearin 2018.
www.belgianmeat.com
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In the heart of the
Salbac factory in
Romania, Vemag
installations for
cold-smoking and
maturation-drying of
products are on duty.

0% of the market share
5for the Sibiu salami is
one of the most impor-
tant achievements for Sal-
bac, a company within the
Agricola group. For achiev-
ing this extraordinary suc-
cess - besides exceptional
management and a particu-
lar rigor in all production
processes - Vemag Anlagen-
bau had an important con-
tribution, a company whose
machineries and installations
are duly represented on the
Romanian market by the dis-
tributor DarimexTechno.
Salbac continued its mo-
dernization process year
after year and the latest pur-
chases including the Vemag
air conditioning system for
the raw-dried salami cate-
gory. “"We always aim to im-
prove quality parameters
when making such deci-
sions. We think about what
to do in order to create the
best product possible, of
course, for customer satis-
faction. When taking over
the business, in January
2010, there were two facto-
ries - Salbac Dry Salami and
Conagra. In both factories,
we found Vemag machines
in very good working order,
and colleagues in produc-
tion and maintenance were
pleased with the collabora-
tion with DarimexTechno.

Reduced

energy consumption

It was then that we decided
to continue with this compa-
ny, both in terms of purchas-
ing equipment as well as
consulting. For us, it is very
important for a vendor to
respond promptly to our re-

Fotos: Vemag Anlagenbau/Salbac



quests, so that the failures can be repaired
quickly and the activity can be resumed
as soon as possible. Those from Darimex
are our core consultants,” says Angelica
Smil, General Manager of Salbac.

Vemag maturing systems have an auto-
matic fresh air intake system that reduces
energy consumption for dehumidication
processes. Also Vemag maturing instal-
lations have an automatic air recircula-
tion system that adjusts the air flow rate
according to the water activity of prod-
ucts undergoing the maturation process.
In this sense, engine power can be re-
duced, meaning less energy. Savings up
to 40% can be achieved.

Thanks to the air circulation change sys-
tem, tested and implemented by Vemag,
air circulation is dynamic. Individually, air
currents can be adjusted, which allows for
a particularly high uniformity of the prod-
ucts. This system is ideal for the uniform
maturation of Sibiu salami with mould
seeding. "The frozen meat together with
the fat is processed by dicing/chopping in
the cutter, mixed with natural spices, thus
obtaining the Sibiu salami paste which is
introduced in the vacuum system, then
into the sprinkler and, finally, the sticks

Herz-Maschinen

Rauchern und Trocknen
Smoking and drying

Salbac, in Rumanien beriihmt fiir die Sibiu-Salami, setzt
zum Kaltrduchern und Reifetrocknen auf Vemag-Anlagen.

—das ist einer der Eckpfeiler von Sal-

bac, einem Unternehmen der Agrico-
la-Gruppe. Zu diesem auBerordentlichen
Erfolg hat neben einem auBergewohnli-
chen Management und einer besonderen
Strenge in allen Produktionsprozessen
Vemag einen wichtigen Beitrag geleis-
tet. Die Maschinen und Anlagen made in
Germany vertreibt auf dem rumanischen
Markt der Distributor DarimexTechno.
Salbac setzt schon seit Jahren auf einen
Modernisierungsprozess und kaufte zu-
letzt eine Vemag-Klimaanlage fir die
Kategorie Rohsalami. ,Wir sind stets be-
strebt, die Qualitatsparameter zu verbes-
sern, wenn wir solche Entscheidungen
treffen. Bei der Ubernahme des Unter-
nehmens im Januar 2010 gab es zwei Fa-
briken - Salbac Dry Salami und Conagra.
In beiden Werken fanden wir Vemag-Ma-
schinen in sehr gutem Zustand, und die

5 0 % Marktanteil fiir die Sibiu-Salami

GRUNDLEGENDE PROZESSE BEI

CLIMAMAT STAR-INSTALLATIONEN

+ Reifung

# Trocknung

+ Rauchern

» perfekte ProduktgleichmaBigkeit in
Kombination mit konstantem Entfeuch-
tungsprozentsatz

+ hoher Qualitatsstandard

» perfekte Luftzirkulation

« ausreichender Lufterhitzer, um die
gewiinschte Temperatur wéhrend des
Reifeprozesses aufrechtzuerhalten.

« Luftkihler geeignet fiir eine konstante
und optimale Wasserabscheidung

Kollegen in Produktion und Instandhal-
tung waren mit der Zusammenarbeit mit
DarimexTechno sehr zufrieden”, erklart

B Automatisierungstechnik Hintralogistik/Lagertechnik B Rohrbahnférdertechnik
H Behalter-/Kartonfordertechnik B Zerlegetechnik B Sonderlésungen

Maschinenbau Helmers GmbH
Dérfel Lebensmitteltechnik GmbH&Co.KG m

Firstenauer Weg 70

49090 Osnabriick

Tel: 0541-139020
info@maschinenbau-helmers.de
www.maschinenbau-helmers.de
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Rauchern und Trocknen
Smoking and drying

are filled and sent to the cold-smoking
and air conditioning tunnels.

This stage in our activity is defin-
ing, it represents the heart of the fac-
tory. Everything we have in this ar-
ea is from Vemag, through Darimex
Techno. Millions of euros have been in-
vested for equipping this section. We
have 17 cold-smoking and drying tunnels
for products in Phase 1, plus 23 maturing
warehouses phase 2 for mouldy products
and 5 warehouses for mouldless products.
The product rests for a period of 7 days,
period during which the casing is dried
and the product undergoes cold-smok-
ing, using exclusively sawdust of hard-
wood from Romania. After seven days,
the product enters phase 2 of maturation,
where it is monitored 24/24 hours.

Millions invested

The monitoring is carried out by the tech-
nician on duty, while an automated char-
ted monitoring is automatically created,
so that, at any moment we can see exact-
ly the parameters that are inside the tun-
nel,” says Salbac's General Manager.
Vemag Climamat Star and Twin air con-
ditioning systems are specially designed
for the maturing and coldsmoking of raw-
dried salami. An adjustment of the plant's
capacity to product status through the
automatic air recirculation system opti-
mises the maturation process. The risk of
errors during the maturation process, er-
rors such as dry edges (a row) on the sur-
face of the product, in combination with
not matured (raw) meat inside the product
or the formation of undesirable mould on
exterior surfaces, is eliminated. Addition-

14 H 5/2018

BASIC PROCESSES OF
CLIMAMAT STAR INSTALLATIONS
+ maturation

* drying

+ smoking

o perfect product uniformity in combination
with constant dehumidication percentage

# high quality standard
+ perfect air ow

+ adequate air heater to maintain the
desired temperature during the maturing
process

# air cooler suitable for a constantly and
optimally removing of water

al safety of the product is ensured by dis-
playing the pH value in the installation's
control panel. An individual design of the
installations is ensured, depending on the
space conditions and the load on the trol-
leys, resulting in the greatest exibility and
optimum maturation of the product.

Improvement step by step

From one year to the next, Vemag ma-
chines are being improved in terms of
energy consumption, an improvement es-
sential for the manufacturer, as it reduces
production costs. For the Climamat Lager
Twin version, the stages of the pre-matur-
ing and post-maturing process of calibra-
ted products are combined into one sys-
tem. This reduces the built-up area and
the movement of the trolleys between the
maturing chambers, thereby reducing the

» Continue on page 16

sagt Angelica Smil, General Managerin
von Salbac

Damals habe sich das Unternehmen ent-
schieden, mit den bewdhrten Kraften
weiterzuarbeiten, sowohl im Einkauf als
auch in der Beschaffung, bei der Ausris-
tung ebenso wie in der Beratung. ,Fur
uns ist es sehr wichtig, dass ein Lieferant
umgehend auf unsere Anfragen reagiert,
damit die Storungen schnell behoben wer-
den konnen und die Tatigkeit so schnell
wie moglich wieder aufgenommen wer-
den kann. Dabei sind die Mitarbeiter von
Darimex unsere Kernberater”, erganzt
Angelica Smil.

Reduzierter Energieverbrauch
Reifungssysteme von Vemag verfiigen
uber ein automatisches Frischlufteinlass-
system, das den Energieverbrauch fir
Entfeuchtungsprozesse reduziert. Die Rei-
feanlagen haben auBlerdem ein automati-
sches Umluftsystem, das den Luftdurch-
satz an die Wasseraktivitdt der Produkte
anpasst, die sich gerade im Reifungspro-
zess befinden. In diesem Sinne kann die
Motorleistung reduziert werden. So sind
Einsparungen von bis zu 40 % mdglich.
Dank des von Vemag getesteten und im-
plementierten Umluftwechselsystems ist
die Luftbewegung dynamisch. Die Luft-
strome sind individuell einstellbar, was
eine besonders hohe GleichmadBigkeit
der Produkte erméglicht. Mit diesen Ei-
genschaften ist das System ideal fur die
gleichmaBige Reifung der Sibiu-Salami
mit Schimmelpilzaussaat geeignet.

Das gefrorene Fleisch wird zusammen
mit dem Fett durch Wiirfeln und /Zerklei-
nern im Fraser verarbeitet und mit nattr-
lichen Gewiirzen gemischt. So entsteht
die Sibiu-Salamipaste, die in das Vakuum
eingefithrt wird und dann in den Sprink-
ler kommt. SchlieBlich werden die Darme
gefullt und die Wirste in den Kaltrauch-
und Klimatunnel geschickt.

Millionen investiert

.Diese Phase unserer Tatigkeit geschieht
im Herzstlick unserer Fabrik. Fir die Aus-
stattung dieses Abschnitts wurden Milli-
onen Euro investiert. Wir verfiigen iber
17 Kaltrauch- und Trocknungstunnel fir
Produkte in Phase 1, 23 Reife-Lagerhédu-
ser fiir schimmelnde Produkte in Phase 2
und finf Lager fir schimmelfreie Produk-
te. Alles, von Vemag tber Darimex Tech-
no", erklart die Generalmanagerin von
Salbac.

Das Produkt ruht sieben Tage lang, wobei
die Hiille getrocknet und das Produkt kalt
gerduchert wird. Dazu wird ausschlieBlich
Sdgemehl aus rumdnischem Hartholz ver-
wendet. Nach sieben Tagen tritt das Pro-

Fotos: Vemag Anlagenbau/Salbac



dukt in Phase 2 der Reifung ein,
wo es rund um die Uhr durch
den diensthabenden Techniker
uberwacht wird, wahrend eine
automatisierte Kartentiberwa-
chung erstellt wird, so dass die
genauen Parameter im Tunnel
jederzeit einsehbar sind.

Die Klimasysteme Climamat
Star und Twin von Vemag sind
speziell fir die Reifung und
Kaltraucherung von roh ge-
trockneter Salami konzipiert.
Eine Anpassung der Kapazitat
der Anlage an den Produktsta-
tus durch das automatische
Umluftsystem optimiert den
Reifeprozess. Fehler wahrend
des Reifungsprozesses, etwa
trockene Kanten auf der Pro-
duktoberflache in Kombina-
tion mit nicht gereiftem, rohem
Fleisch im Produkt oder die
Bildung von unerwinschtem
Schimmelpilz auf den AuBen-
flachen, sind ausgeschlossen.
Zusatzliche Produktsicherheit
gewahrleistet die Anzeige des
pH-Wertes im Display. Abhdn-
gig von den Platzverhaltnissen
und der Belastung der Wagen
sind die Anlagen individuell
einstellbar, was den Prozess
flexibel gestaltbar macht und
das Produkt optimal reifen
lésst.

Schritt fiir Schritt

Von Jahr zu Jahr werden die
Vemag-Maschinen in Sachen
Energieverbrauch  optimiert,
was flr den Kunden die Pro-
duktionskosten reduziert. Bei
der Version Climamat Lager
Twin werden die Stufen des
Vor- und Nachreifungsprozes-
ses von kalibrierten Produkten
zu einem System kombiniert.
Dadurch wird die bebaute
Flache und die Bewegung der
Wagen zwischen den Reife-
kammern reduziert, wodurch
sich die gesamte Reifezeit ver-
kirzt. Alle Systemkomponen-
ten sind aus Edelstahl gefer-
tigt und haben somit eine sehr
lange Lebensdauer.

,Um ein Qualitdtsprodukt zu
erhalten, spielt das Klima im
Produktionsprozess eine sehr
wichtige Rolle. Die Luft muss
gleichmaBig durch den Tunnel
um die Sibiu-Salami herum-
zirkulieren. Die Geheimnisse

ihres Erfolgs sind ihr spezifi-
scher Geschmack, die Farbe
und das auBere Erscheinungs-
bild", verrat die Salbac-Ma-
nagerin. Bei den roh getrock-
neten Produkten wird die
Feuchtigkeit eliminiert, bei
gekochten Produkte wird sie

bewusst eingesetzt. Wenn der
Salamistab nicht gleichmaBig
beliftet wird, hat er einige
weichere und einige hartere
Teile. Mit der Inbetriebnah-
me des Liftungssystems von
Vemag hat sich die Reifezeit
fiir schimmelfreie Produkte um

Rauchern und Trocknen
Smoking and drying

zwei Tage verkirzt, was auf
den Jahreszyklus bezogen ei-
nen groBen Unterschied macht.

Ernsthaftigkeit & Implizitat
,Wir moégen die Ernsthaf-
tigkeit von Darimex Techno,
implizit von Vemag und wir

mdﬁstry, we're dedlcated
' Ieadmg by exam




Rauchern und Trocknen
Smoking and drying

total maturation period. All
system components are made
of stainless steel with proven
quality and therefore have a
very long service life.

“In order to get a quality pro-
duct, the climate has a very im-
portant role in the production
process. The air must circulate
evenly through the tunnel to
cover the Sibiu salami, and the
machines we purchased reach
the maximum parameters.
Here the secret of Sibiu salami
is the specific taste, the colour
and the external appearance.
For raw-dried products, mois-
ture is eliminated, while for
the cooked ones, moisture is
used. If the salami stick is not
evenly ventilated, it will have
some softer and some harder
portions. With the Vemag ven-
tilation system, the maturation
period for mouldless products
has decreased by two days,
which in a yearly cycle counts
very much.

Seriousness & implicity

.We like the seriousness of
Darimex Techno, the implicitly
of Vemag. They are, of course,
other machinery manufactur-
ers in Europe and in the world,
but they were real partners for
us. They advised us correctly
from project to project, manag-
ing to gain our trust. Their spe-
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cialists put their heart in what
they do and respond to all our
requirements and requests in
a timely manner, which is very
important when you work
against time,” Angelica Smil
thinks out loud.
www.vemag-anlagenbau.com
www.agricola.ro
www.darimex-techno.ro

bewundern ihre Fahigkeiten.
Sie bauen natiirlich noch ganz
andere Maschinen in Europa
und in der Welt, fiir Hand-
ler und in Rumadnien, aber sie
waren echte Partner fir uns.
Sie haben uns von Projekt zu
Projekt richtig beraten und es
geschafft, unser Vertrauen zu
gewinnen. lhre Spezialisten

stecken ihr Herz in das, was
sie tun und auf alle unsere
Anforderungen und Wiinsche
rechtzeitig zu reagieren, was
sehr wichtig ist, wenn man ge-
gen die Zeit arbeitet”, denkt
Angelica Smil laut nach.
www.vemag-anlagenbau.com
www.agricola.ro
www.darimex-techno.ro

Fotos: Vemag Anlagenbau/Salbac
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High-Tech erleben

Rund 5.000 Besucher nutzten bei Weber
Maschinenbau einen Tag der offenen
Tir und gingen dabei auf eine
spannende Entdeckungsreise.

ort schauten die Gaste hin-

ter die Kulissen des Ma-
schinenbauers und erlebten
dabei Maschinen und Anlagen
hautnah live und erfuhren,
wie sich Weber vom kleinen
Unternehmen zum weltweit
erfolgreichen Marktfiihrer ent-
wickelte. Auch viele der tiber
600 Mitarbeiter/-innen fiihrten
Familien und Freunde durch
die Hallen.
Die Besucher hatten die Wahl:
das Unternehmen auf eigene
Faust erkunden oder an einer
der von Mitarbeitern gefiihr-
ten Touren teilzunehmen. Thr
Weg flihrte durch Fertigungs-
und Montagehallen, Vorfiihr-
und Schulungsrdume, Biros
und vorbei an 14 Stationen,

RS 920:

Revolutionare
Hackfleischproduktion

an denen
Mitarbeiter
Einblicke in
die Weber-High-
Tech-Welt gewahrten.

Diese waren zum Teil interak-
tiv, zum Anfassen und konnten
als Andenken mit nach Hause
genommen werden.

So schnitt etwa ein Laser
vollautomatisch Logos und
Flaschenéffner aus diinnen
Edelstahlblechen aus oder
eine  Verpackungsmaschine
produzierte von den Mitarbei-
tern der Verpackungstechnik
konstruierte Bilderrahmen, die
mit Besucherfotos aus eigens
aufgestellten Fotoboxen be-
stiickt und verpackt wurden.
Auch digitale Hilfsmittel wie

Augmen-
ted und Vir-
tual Reality in
Gestalt von Da-
tenbrillen, wie sie zum
Arbeitsalltag bei Weber zdh-
len, konnten die Gaste testen.
Ein weiteres Highlight waren
die Maschinenvorfiihrungen.
Menschentrauben sammelten
sich rund um die Slicer, die
live demonstrierten, wie Sala-
mi mit bis zu 2.000 Schnitten/
Min. sauber und exakt in stets
gleiche Scheiben geschnitten
wird. Das Ergebnis konnte
auch verkostet werden. Die
Maschinen belegten Toast-
scheiben mit den geschnitte-
nen Salamiportionen. ,Uber
500 Mitarbeiter haben viel

Der RISCO RS 920 Hochleistungsportionierer Die Vorteile:
ist ein zukunftsweisendes Portioniersystem,
mit dem alle Arten von Hackfleisch in bester + Perfekte Produktoptik

Zeit und Miihe investiert, um
diesen Tag so erfolgreich ge-
stalten und ihr Unternehmen
prasentieren zu koénnen. Wir
freuen uns tiber die grofie
Resonanz sowie das Inter-
esse der Menschen aus der
Region und sind begeistert von
so viel positivem Feedback.
Auch einige Kunden und Part-
nerunternehmen durften wir
begrifen.”, freute sich Tobias
Weber, CEO der Weber
Gruppe, sichtlich.

Das Weber-Team kiimmer-
te sich auch um das leibli-
che Wohl der Gaste sowie
um Unterhaltung fir die
Kinder. Der Erlés kam einer
lokalen Schule zugute.
www.weberweb.com

www.risco.de

Die innovative Losung von RISCO zur Herstellung von Hackfleisch.

Risco GmbH
Vorstadtstr. 61-67 | 73614 Schorndorf | Tel. 07181/9274-0 | Fax 07181/9274-20 | info@risco.de

Produktoptik hergestellt werden kénnen.
Das Konzept aus kontinuierlichem Fullen
und Schneiden macht das RS 920 &uBerst
gewichtsgenau und extrem schnell

(bis 220 Port./Min.)

+ Geringe VerschleiB- und Wartungskosten
+ Minimaler ,Give-Away"

* Héchste Gewichtsgenauigkeit

+ Fullwolf mit Servoantrieb

+ Trenn- und Sortiervorrichtung

\_/

Partner in your success
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Digitale Stimmungen

Die Digitalisierung stoBt in Unternehmen der Lebensmittelbranche derzeit ein Umdenken an und
fordert Handlungsbedarf zutage. Eine aktuelle Studie der MODUS Consult AG beantwortet

Fragen zu verdanderten Workflows, neuen Prozessen und zukiinftigen Planungen.

urch die Digitalisierung werden auch
traditionelle und eingespiel- .

te Arbeitsablaufe infrage
gestellt. Neue Technologien und
veranderte Mdglichkeiten der
Zusammenarbeit  zwischen
Menschen und Maschinen
werden so nach und nach
in den Alltag integriert.
Die MODUS Consult AG
beschaftigt sich seit lan-
gem mit der Entwicklung
von und mit Fortschritten
bei digitalen Themen.
Um noch genauere Ein-
blicke in die Praxis zu be-
kommen, wurden im ersten
Halbjahr 2018 Unternehmen
der Foodbranche zum Stand
der Digitalisierung befragt:

* Wie schétzen Firmen im
Lebensmittelsektor die Chancen, aber
auch die Herausforderungen durch digitale
Maglichkeiten ein?

+Wird in absehbarer Zeit jedes Unternehmen
PowerApps nutzen?

* Wie werden Veranderungen hinsichtlich der
Infrastruktur eingeschatzt?

An der aktuellen Studie nahmen 104 Unterneh-
mensvertreter teil, iberwiegend aus der Fleisch-
und Wurstwirtschaft. Sie beantworteten Fragen
zu veranderten Workflows, neuen Prozessen und
zukUnftigen Planungen. Ein wesentliches Ergeb-
nis der Studie: Die Mehrheit der Befragten steht
den Maoglichkeiten der Digitalisierung offen ge-
gentiber, wenngleich in einigen Punkten noch
Unklarheit bzw. Unwissenheit herrscht.

Digital 4.0

. in der

Lebenamittelbranche

Unterschiedlicher Projektstand

Obwoh! die Themen der Digitalisierung als
wichtig angesehen werden, ist der Stand der
durchgefiihrten und geplanten Projekte in den
Unternehmen der Lebensmittelbranche sehr un-

terschiedlich. Klar wird in der Befragung jedoch,
dass eine friihzeitige Auseinandersetzung mit
der Digitalisierung hilft, Projekte erfolgreicher
durchzufiihren. Méchten Sie noch mehr tiber das
Stimmungsbild zur Digitalisierung in der Food-
branche erfahren? Dann laden Sie die gesamte
Studie herunter.

Der Kurzlink zum Download der
Studie lautet:
www.modusconsult.de/foodstudie

MODUS Consult AG

Unsere Studie

Uber MODUS Consult
Geschaftsschwerpunte der 1995 gegriinde-
ten MODUS Consult AG mit Hauptsitz
in Gutersloh sind der Vertrieb und
die branchenspezifische Anpas-
sung der Standardsoftware
Microsoft Dynamics, Qlik und
ELO. Ausgerichtet auf die
Anforderungen des Mit-
telstandes und gehobe-
nen Mittelstandes, bietet
MODUS Consult durch-
gangige Losungen fir die
gesamte Wertschopfungs-
kette. Diese sind vorgefer-
tigt in Branchenlésungen fiir
die Nahrungs- und Genuss-
mittelindustrie, den Maschinen-
und Anlagenbau, die Fertigungs-
industrie, Automobil-Zulieferer, die
Méobelindustrie, das Baugewerbe und
die kunststoffverarbeitende Industrie.
MODUS Consult ist Gold Certified Partner von
Microsoft und wurde zum ISV of the Year 2017
von Microsoft Business Solutions Deutsch-
land gewdhlt. Zudem ist das Unternehmen
Expertise-Partner von Qlik.
MODUS Consult betreut als Full-Service-
Anbieter mehrals 1.000 Kunden aus Fertigung,
Handel und Dienstleistung. International
verfligt MODUS Consult iber jahrelange
Erfahrung und ein professionelles Partner-
netzwerk, so dass Unternehmen weltweit von
den ERP-Lésungen aus Gutersloh profitieren
konnen.

MODUS Consult ist ein Unternehmen der
Bechtle AG, Neckarsulm.

James Watt Strasse 6, D-33334 Glitersloh, Tel.: +49 (5241) 9217-0,
www.modusconsult.de, E-Mail: contact@modusconsult.de



Besuchen Sie uns
in Stuttgart vom

20.-22.10.2018
Halle 9, stand 9C51

IHR GRAND PRIX -~ ¢
AM ENDE SIEGT
NUR PRAZISION

Im harten Wettbewerb werden Siege prazise geplant, der Zufall ist der eigentliche Gegner,
Trotz weltbester Geschwindigkeiten, auch die Auslastung bleibt perfekt. Nur solide Mechanik
durch Abteilbander erreicht permanente Reproduzierbarkeit gleicher Langen und Gewichte.
Immer die optimale Anzahl an Produkt im thermischen Prozess, keine Zeit fiir Ineffizienz und
Verschwendung von Leistung durch intelligente flexible Technologie in der Aufhdngung. Die
Verfiigbarkeit legenddr: Wartung und Wechselzeiten fiir weniger Boxenstopps, fiir Kunst- und
auch fiir Naturdarm. Fiir mehr Endprodukt bei weniger Verbrauch. Fiir mehr Ausbeute auf der

ganzen Strecke bis zum Ziel.

Wenn prazise, dann VEMAG.
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Erster
Maschinenhersteller *
Wirsind for Sigda mit EU-Lebensmittel-

Zulassung zur
* Herstellung und *
Inverkehrbringung von
- * tierischen *

Lebensmitteln

GEWINNEN ALS EINHEIT * x *

Das Team steht iiber dem Gerdt. Und das Gerdt muss perfekt zum Team passen. Als Teamkollegen und
Sparringspartner halten wir uns bereit, mit lhnen lhren Weg zur Spitzenleistung zu finden: bessere Produkte,
effizientere Prozesse, neue Midrkte, ganzheitliche Beratung und Diskussion und am Ende Spafs und Leidenschaft
fiir groRe aber machbare Ideen. Gemeinsam und auf Augenhthe, ehrlich und loyal und immer mit dem

sportlichen Lacheln, gemeinsam etwas Schiines erlebt und erreicht zu haben,
Wenn erfolgreich Formen, Fiillen, Portionieren, dann VEMAG.

Sprechen Sie mit uns iiber |hre vielfiltigen Moglichkeiten:
+49 (0) 4231 777-0 | e-mail@vemag.de

VEMAG Maschinenbau GmbH | Weserstralte 32 | 27283 Verden | Tel: +49(0) 42 31 -777-0 | e-mail@vemag.de
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estigkeit und Geschmack bei der Rohwurst
Fwerden primédr durch das Vorhandensein
der passenden Mikroorganismen bestimmt.
Im heutigen Produktionsprozess spielt zudem die
Geschwindigkeit, in der die Reifung ablauft, eine

wesentliche Rolle. Die PrestoSTART® aromatic-
Starterkulturen von Moguntia ermdglichen einen
schnellen Reifeverlauf bei optimaler Absduerung

und Fermentation.
Geschwindigkeit und Geschmacksausbildung bei
der Rohwurst gehen in der Regel nicht miteinan-  Die PrestoSTART® aromatic-Starterkulturen von Moguntia bieten

der einher. Die Schnittfestigkeit lasst sich durch  gjne schnelle Salamireifung mit perfekter Geschmacksgebung.
den Einsatz spezieller Zuckerarten in Verbindung
mit den passenden Milchsdurebildnern schneller
erreichen als das gewiinschte Geschmacksprofil.
Das liegt nicht zuletzt daran, dass, nachdem der
Zucker verstoffwechselt wurde, das Eiweil3ab-
bauprodukt Glutaminsdure noch nicht ausgebil-
det wurde. Deshalb bringt es nichts — insbeson-
dere, wenn man auf den Zusatz von Geschmacks-
verstarkern verzichten mochte - die Rohwurst
schnell abzusauern, da die Aromabildung sowieso
auf sich warten lasst.

Schnellsduernde Starterkulturen
PrestoSTART® aromatic vom Moguntia sind
schellsduernde Starterkulturen, die jedoch einen
Hefestamm mitbringen der die Geschmacksbil-
dung beschleunigt. Nicht nur, dass die Hefen als
Sauerstoffzehrer dazu beitragen, dass sich das
Stickoxid schneller und besser an den Fleischfarb-
stoff anlagern kann und damit die Pokelfarbe, das
Nitrosomyoglobin ausbildet. Auch die Hefen for-
dern die Bildung der Glutaminsaure.

Bei der Verwendung der passenden Po&kelhilfe
mit angepasster Zuckerart und -menge zeigen
die Kulturen auch einen effizienten Reifeverlauf.
Die schnell einsetzende Absduerung kann auch
durch die passenden Reifeparameter schnell abge-
bremst werden, so dass der pH-Wert nicht zu tief
absinkt und die Wurst damit zu sauer wird. Dadurch
wird trotz Schnelligkeit ein mildes Geschmacks-
profil erreicht.

Beliebter Frischecharakter

Dies ist nicht nur bei schnittfester Rohwurst
erwiinscht, auch bei weichen Rohwiirstchen wird
damit die Absenkung unter pH 5,6 in der an-
gestrebten Zeit erreicht. Der weitere Abfall jedoch
wird Uber eine intensive Rauchgabe und eine
gezielte Temperaturverdnderung gebremst. Da-
durch behalten die Rohwiirstchen den beliebten
Frischecharakter.

PrestoSTART® aromatic sind somit sehr breit ein-
setzbar. In Verbindung mit dem passenden Reife-
préparat und einer gezielten Reife- und Tempera-
tursteuerung kdnnen sie sowohl fiir schnittfeste als
auch fir streichfahige Rohwurst und -wirstchen
eingesetzt werden. Sie vereinen eine schnelle
pH-Wert-Absenkung mit einer ebenso schnellen
Umrotung und Geschmacksgebung.

Besuchen Sie Moguntia - : Moguntia Food GmbH
auf der SUFFA in Stuttgart: ~~ . Perlmooser StraBe 19 » 6322 Kirchbichl/Osterreich
Halle 9, Stand C15 . O Tel:4a3 (5332) 85 55 09 92  Fax: +43 (5332) 855 50 35

x5 kostenlose Kundenhotline (D): (0800) 66 48 68 42

moguntia@moguntia.com m
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Spannende Themen und Aktionen
erwarten die Besucher auf der SUFFA
2018 vom 20. bis 22. Oktober 2018 auf
dem Messegelande in Stuttgart. Auch
das Rahmenprogramm widmet sich
Herausforderungen der Zukunft.

Wissen fur die Zukuntt

duktschau, Branchenplattform und

Ideenborse zugleich: Als eine der
wichtigsten Veranstaltungen fiir Flei-
scherhandwerk und mittelstdndische
Industrie in Deutschland sowie im an-
grenzenden Ausland punktet die Fach-
messe mit einem breit gefacherten Infor-
mations- und Unterhaltungsangebot. Sie
halt ein Angebot parat, das alle Bereiche
von der Produktion tber den Verkauf
bis hin zum Endverbraucher liickenlos
abdeckt. Die Veranstalter rechnen mit
rund 240 Ausstellern und 8.800 Besu-

22 H 5/2018

D er Branchentreff im Landle ist Pro-

chern. Die ,Specials” - Eckpfeiler des
Rahmenprogramms - greifen aktuelle
Fragen auf und bieten besondere
Aktionen. Nattirlich ist reichlich Platz
fir aktuelle Trends: ,Die Siiffa ist tradi-
tionell mehr als nur eine Produktschau.
Deshalb wollen wir auch in diesem
Jahr besondere Themenbereiche in den
Fokus ricken”, sagt Projektleiterin
Sophie Stahle von der Messe Stuttgart.

Warum sich auf diesem GroBevent des
Fleischerhandwerks auch eine ganze
Reihe von industriellen Branchenver-
tretern ein Stelldichein gibt? ,Weil das

Handwerk auch in Zukunft ein wichtiger
Bestandteil der Fleischbranche ist und
bleibt", hat Steffen Uebele, Geschaftsfiih-
rer von Friedr. Dick, dafiir eine einfache
Erklarung. , Wir sind mit dem Handwerk
gewachsen und dieser Bereich ist nach
wie vor ein sehr wichtiger Markt fiir uns”,
schldgt Volker Grebe, Vertriebsleiter bei
K+G Wetter, in die gleiche Kerbe.

Nationalmannschaft dabei

Auf der Biihne fiir Trends und Neues
erwartet die Besucher Wissenswertes,
Interessantes und Innovatives. In Vor-

Fotos: Messe Stuttgart



SUFFA 2018 im Profil

Wann? 20. bis 22. Oktober 2018 SUFF
Wo? Messe Stuttgart, Hallen 7 und 9
Offnungszeiten: Sa. 13 bis 20 Uhr,

So0./Mo. 10 bis 18 Uhr

Preise: Tageskarte: 27 € (inkl. WVS),
Tageskarte, erméaBigt: 15 € (inkl. WS),

Aktivitdten im Uberblick

m Biihne fiir Trends und Neues (Halle 7):
kostenfreie Fachvortriage

= BBQ + Foodtruck-Sonderschau (Halle 9)

m Sonderschau ,, The Snackeria“ (Halle 9)

m Glaserne Wurstkiiche (Halle 9)

m Tag der Metzgerfrauen (Mo., 22. Okt. 2018)

= Nationalmannschaft des Fleischerhand-
werks (Mo., 22. Okt. 2018)

tragen und Podiumsdiskussionen eror-
tern Experten und Praktiker aktuelle
Fragen, z. B. ,Industrie 4.0 — was habe
ich als Metzger davon?” oder ,Der neue
Mix der Vertriebswege im Fleischerfach-
geschaft: Bedientheke und SB-Produkte
aus eigener Herstellung, Abholfdacher,
Automaten und Internet”. Ein Highlight
wird der Auftritt der Nationalmann-
schaft des Fleischerhandwerks mit Live-
Vorfilhrungen (Mo., 22. Oktober) sein.
,Die auBergewohnlichen, engagierten
Nachwuchstalente aus dem Fleischer-
handwerk sind die neuen, sympathi-
schen Botschafter unseres Berufes. Sie
kénnen Jugendliche flir eine Ausbil-
dung im Fleischerhandwerk begeistern,
welil sie zeigen, was man alles in unse-
rem Beruf erreichen kann", betont Gero
Jentzsch, Pressesprecher des Deutschen
Fleischer-Verbands.

BBQ- & Foodtruck Area

Streetfood liegt im Trend. Festivals und
Events sorgten dafiir, dass das Thema,
das der Wurstbuden-Ecke entwach-
sen ist, zum Lifestyle wurde. ,Schnell,
schmackhaft, hochwertig” lautet die
Devise der mobilen Kiichen, die zum
Teil raffinierte Kostlichkeiten auf die
Hand anbieten. Wie Metzgereien an die-
sem Boom teilhaben und neue Kunden
gewinnen konnen, zeigen die Exper-
ten in der BBQ- und Foodtruck-Area in
Halle 9. Mit im Fokus steht hier das
Thema Grillen. Metzger nehmen hier
eine Doppelfunktion ein: als Berater
und Produktlieferanten fiir Hobbygril-
ler, aber auch als Caterer bei Veranstal-
tungen. ,HeiBe" Outdoor-Grill-Shows im
Rothaus-Park versprechen Action. Hin-
gucker sind das mit dem Siiffa-Innova-
tionspreis 2018 ausgezeichnete Grillrad

des Schweizer Tiiftlers Gabriel Strebel
oder der Riesen-Smoker ,Big Louis”
(Fa. Walter Ludwig).

Feinkost, Snacks & Wurstkiiche
Hochwertige Fleisch- und Wurstwaren
sind das Kerngeschaft jeder guten Metz-
gerei. Aber auch Zusatzangebote wie
Snacks sowie Feinkost wurden in den
vergangenen Jahrzehnten immer lukra-
tiver und wichtiger. Mit den wachsenden
Ansprichen der Kunden an schnelles,
delikates und handwerklich herge-
stelltes Essen wird die Messlatte stetig
hoher gelegt. Dabei spielt neben Quali-
tat und Geschmack die Optik eine grofe
Rolle. Daher widmet die Fachmesse dem
Thema Feinkost einen eigenen Themen-
schwerpunkt.

Auf der Schaufliche The Snackeria
(Halle 9) wird gezeigt, wie man beim
Thema Snacks mit frischen Ideen,
Kreativitdat und raffinierten Angeboten
aus einem normalen Imbiss eine kuli-
narische Oase im Alltag machen kann.
Im Fokus: das Imbiss- & Snackgeschaft
mit mobilen Verkaufsstainden. Auf
190 m? prasentiert Moguntia geeignete
Produkte zur Herstellung von Snacks und
gibt zeitgemdBe Rezeptideen und Bera-
tung beziiglich des strategisch sinnvollen
Einsatzes mobiler Verkaufsstatten. ,Was
in die Wurst kommt, wissen nur der Metz-
ger und der liebe Gott", hie} es einst. Wer
genau hinsehen will, kann in der gléaser-
nen Wurstkiiche (Halle 9) einen Blick
riskieren und live dabei sein, wie Lebens-
mitteltechnologen streng nach Rezept
schmackhaften Leberkase herstellen.
Prasentiert wird dieses Spektakel in
Kooperation mit der Seydelmann
Maschinenfabrik. Wie Grillsteaks per-
fekt geschnitten werden, demonstrieren
Zerlege-Shows des Handelsspezialisten
Mega ebenfalls in Halle 9.

Tag der Metzgerfrauen

Seit seiner Einfilhrung 2014 hat sich
der Tag der Metzgerfrauen als beliebter
Aktionstag etabliert. Auch 2018 gehort
der Messemontag Chefinnen, Fachver-
kauferinnen und Auszubildenden, die
ein anhand von Besucherinnen-Win-
schen erarbeitetes, auf ihre Bedirfnis-
se zugeschnittenes Angebot vorfinden.
Neben Plattenlegekursen, Kdse- oder
Weinseminaren gibt es in Halle 7 einen
Workshop mit Sonja Wettlaufer von der
Confidos Akademie Essen zum Thema
,Gut in Balance: Mutter, Chefin, Ehe-
frau... & ich". www.sueffa.de
Das Fachmagazin Hw; ist ebenfalls
auf der Messe prasent:

Halle 9, Stand D44

Mehr aus der Beck-Schinken-Kollektion:
www.beck-gewuerze.de/service/download

Die Beck

Kochschinken
Kollektion

| SUFF,

Fachmesse for die Fleischbranche

’ 20.-22.10.2018

Messe Stuttgart

HALLE 9/ -"l‘f'f

ZBeck

GewdUurze und Additive

Beck Gewiirze und Additive GmbH

Tel. +49 9153 9229-0
www.beck-gewuerze.de
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Multivac

Nachhaltig
verpacken

Einfache und
bedarfsgerechte
Verpackungs-
[6sungen mit

= —"—_-"_'_...L;w':".-:-.—"-?-_: =
dem Ziel einer langeren
Haltbarkeit und héheren
Lebensmittelsicherheit der Pro-
dukte sowie Losungen fiir die attraktive Prasentation am POS sind
die Hauptthemen des Messeauftritts von Multivac. So ist etwa die
Doppelkammermaschine C 450 zu sehen, die einen effizienten
Verpackungsprozess gewahrleistet. Wahrend in der ersten Kammer
verpackt wird, kann die zweite Kammer ent- und wieder beladen
werden. Ausgestellt ist auch der Transportbandetikettierer L 300.
Er appliziert Etiketten von oben, unten und (iber Eck auf die Pa-
ckungen. Das Modell kann sowohl als Stand-alone-Ldsung sowie
in einer Verpackungslinie eingesetzt werden. Zudem werden Verpa-
ckungskonzepte vorgestellt, die zu reduziertem Packstoffverbrauch
und hoherer Recylingféhigkeit beitragen. Halle 7, Stand B21

Maschinenfabrik Seydelmann
Heimspiel zum 175.

Im 175. Jubildumsjahr présentiert die Maschinenfabrik Seydelmann
mit (iber 20 Maschinen einen umfangreichen Teil ihres Programms.
Neben Handwerksmaschinen zeigt sie ein Repertoire an Industrie-
maschinen, z. B. Automatenmischwolfe, Mischerwélfe und Kutter

in verschiedenen Ausfiihrungen und Ausstattungen. So wird die
Vielseitigkeit der Maschinen gezeigt, die unterschiedlichen Kunden-
wiinschen individuell angepasst werden kdnnen. Sie stehen laut
Unternehmen flir Langlebigkeit, Effizienz, Bedienkomfort und sichere
Handhabung. Nach dem Erfolg der erstmals mit der Messe Stuttgart
gemeinsam 2017 realisierten ,,Glasernen Wurstkiiche“ wird es diese
auch 2018 geben (Halle 9, Stand E40). Dort wird mehrmals téglich mit
dem Vakuum-Kutter K 64 AC-8 Fleischkése hergestellt, der verkostet
werden kann. Firmeneigene Lebensmitteltechnologen erkléren die
Funktionsweise und beantworten Fragen. Halle 9, Stand A 11

24 " 5/2018

Kitzinger Maschinenbau
Kistenwasche individualisieren

Eine Kistenwaschmaschine fiir Betriebe mit hoherem
Behalteraufkommen zeigt Kitzinger Maschinenbau in Stutt-
gart: die contino 250. Durch umfangreiche Konfigurations-
mdglichkeiten lasst sich die Maschine exakt den Bediirfnis-
sen des Betriebs anpassen, etwa durch spezielle Auslegung
der Pumpenleistung auf Geschirr und Schalen oder stark
verschmutzte Kunststoffkisten und Formen. Die Reinigungs-
leistung der Pumpe reicht bis zu 11 kW. Im Gegensatz zu
Kunststoffsystem- oder Rohrdiisen bietet Kitzinger komplett
ausbaubare Diisenarme, die komplett gereinigt werden
konnen. Nach der Reinigung ist keine Neuausrichtung der
Diisen erforderlich, was bis zu einer Stunde Zeit spart.
Halle 9, Stand D55 &
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Bizerba

Sicher in die Zukunft

Neben bewahrten Wéagetechnologien prasentiert Bizerba z. B. die
automatische Vertikalschneidemaschine VSI. Die netzwerkfahige
Ldsung verfiigt (iber eine integrierte Steuerung auf Zielgewicht und
garantiert eine hohe Schnittleistung bei zugleich geringem Energie-
verbrauch. Das Messer ist fest installiert und wird nur zum Tausch
durch geschulte Mitarbeiter demontiert. Verletzungen beim Reinigen
oder Schleifen des Messers lassen sich auf diese Weise verhindern.
Am Messestand gezeigt wird auBerdem die Schneidemaschine
A550, die integrierte Wagetechnik fiir Portionen- und Einzelschei-
benverwiegung bietet. Komplettiert wird der umfangreiche Messe-
auftritt durch Hardwareldsungen, das Warenwirtschaftssystem .
CWS sowie die Servicepakete von ,My Bizerba“, die individuell
auf die Bediirfnisse, Produkte und

Anlagen des Kunden zu-
geschnitten sind und
alle Leistungen be-

riicksichtigen, die
im Lebens-
zyklus eines
Gerates oder
Systems

noétig sind.
Halle 7,
Stand
Ci1

Fotos: Multivac, Kitzinger Maschinenbau, Maschinenfabrik Seydelmann, Bizerba



Fotos: Friedr. Dick, Blimel

elle Markierungsarbeiten, Priifschritte
und Uberwachungsprozeduren kénnen
so entfallen. Das RFID-System ist in
die Bausteine Werkzeugmanagement,
Qualitdtsmanagement und Werk-
zeugtracking aufgegliedert. Uber den
Schrank sind Werkzeuge schnell ent-
nehmbar. Sich automatisch offnende
Tiren ermdglichen einen sekunden-
schnellen Zugriff. Die Bedienung ist
intuitiv: Die Warenausgabe erfolgt
nach der Autorisierung der Mitarbeiter
via PIN oder RFID-Karte. So werden
Arbeitsprozesse effizienter und Pro-
zesskosten sinken. Auch Fehlbestande
an Werkzeugen sind passé, da ein
falsch entnommenes Teil via RFID-
Transponder im Werkzeug verbucht
und dem Mitarbeiter zugeordnet wird.
Es stehen verschiedene Schrankkon-
figurationen mit max. 16 Fachern zur
Verfiigung. Halle 9, Stand C50

Vakuumfiiller F-Line F190

FREY hat mit der F-Line F190 eine
Maschine konzipiert die hervorragend
fiir Mittelstdndische und Industrielle
Produktionsstdtten geeignet ist.

Dabei wurde die Maschine bis ins

Detail auf die modernsten

Hygienestandards konstruiert. Durch
den kurzen Brdtweg garantiert das
FREY-Fliigelzellenforderwerk einen
besonders schonenden Umgang mit

dem Fiillgut.

Die FREY F-Line Fi9o0 ist vielseitig
kombinierbar mit all unseren C-Line

Vorsatzgeriiten.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
Fischerstralie 20

D-89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de

Werkzeuge via RFID

Mit dem RFID-Werkzeug-Ausgabeschrank présentiert Friedr. Dick
ein komplettes System aus Hard- und Software sowie Werkzeugen
fiir eine liickenlose, vollautomatische Riickverfolgung eingesetzter

Werkzeuge und eine Dokumentation der Qualitatsrichtlinien. Manu-

Friedr. Dick

Eberhardt
Schinken & Co. in Form

Der frankische Edelstahlverarbeiter Eberhardt prasentiert
schwerpunktméBig sein Portfolio an Koch- und Schinken-
pressen. Besucher bekommen Anwendungsbeispiele zu
sehen, wie die Pressen aus Slicer- oder Stangenware neue
Design- und/oder Geschmacksprodukte formen. Die Geréte
lassen sich einfach in bestehende Produktionslinien inte-
grieren und ermoglichen Produkte bis zu 1 m Lange. Wie
sich individuelle Formwiinsche umsetzen lassen, erfahren
die Standbesucher von erfahrenen Experten des Weltmarkt-
flihrers in Sachen Schinkenpressen. Halle 9, Stand B58

FREY

Maschinenbau




SUFF.

, , Der Suffa 2020 in Stuttgart ‘ ‘
sehen wir positiv entgegen, well...

...Indasia als Teil der in vierter Generation familien-
gefiihrten Moguntia-Food-Group gut aufgestellt ist.
Mit einer modernen Verkaufsstruktur stellen wir
uns den Herausforderungen des Marktes. “

Arnold Juretko, Geschéftsfiihrer
Indasia Gewiirzwerk

...wir auch in Zukunft dem Fleischerhandwerk mit

innovativen Losungen zur Seite stehen werden. “
Thomas Pfeiffer, Head of Retail Sales South,
Marketorganization Germany, Bizerba

...wir sicher wieder viele Kontakte zu moglichen
Neukunden Kkniipfen, aber auch Bestandskunden
treffen und uns vor Ort intensiv austauschen
konnen. Deren Anregungen und Vorschldge
nehmen wir gerne auf, denn schlieBlich
wissen sie am besten, was in der
tdglichen Praxis besonders wichtig ist.“

Volker Grebe, Vertriebsleiter, K+G Wetter

...wir in den vergangenen Jahren gesehen ha-
ben, wie wichtig es ist, nicht nur nah am Kunden,
sondern auch an der gesamten Branche zu sein.
Die Messe bietet uns die Mdglichkeit, wichtige
Kontakte zu kniipfen und zu pflegen, neue
Anregungen und Ideen aufzugreifen und die Wiinsche
unserer Kunden besser zu verstehen. Dementsprechend freuen wir
uns auf konstruktive Begegnungen, spannende Innovationen und
vielversprechende Anregungen auf der Siiffa 2020 — und nattirlich
auf jede Menge interessierte Besucher an unserem Stand. “
Holger Hofer, Fachbereichsleiter
Professionals DeliCo & Foodservice, Raps

...Sie einer der wichtigsten Branchentreffs fiir das
Fleischhandwerk ist. Die Metzgerbranche ist seit
Jeher ein wichtiges Standbein von Kramer Laden-
bau und wir legen groBBen Wert auf die Weiterent-
wicklung des Handwerks. Deshalb mdchten wir
nattirlich auch 2020 die Siiffa als Plattform nutzen,
um unsere neuesten Produktlinien und ldeen zu zeigen und uns als
starken Partner und Trendsetter in diesem Bereich zu présentieren. “

Marcel Lorenz, Vertriebsleiter Ladenbau, Kramer Ladenbau

...Sich das Konsumklima insgesamt positiv ent-
wickelt, der AuBer-Haus-Markt weiter wéchst
und davon auch das Fleischerhandwerk profitiert.
Jorg Forderer, Produktmanager
Winterhalter Deutschland

...der derzeit zu beobachtende Trend zur
immer bewussteren Erndhrung eine groBe
Chance fiir viele Handwerksbetriebe
darstellt — wenn sie es schaffen,
das anspruchsvolle Publikum auf
modernem Wege anzusprechen. “

Uli Fessmann, Geschéftsfiihrer, Fessmann

...wir mit unserem breiten Produktportfolio
gezielt auf die Anforderungen kleinerer und
groBerer Handwerksbetriebe eingehen kon-
nen. Wir freuen uns auf den Besuch und
(] den Austausch mit unseren Kunden und
zahlreichen interessierten Branchenvertretern. “

Valeska Haux, Vice President Corporate Marketing, Multivac

...wir in den letzten Jahren ein Wiederauf-
leben des Handwerks beobachten. Junge
Metzer/-innen mit besonderen Konzepten
und herausragender Fachkompetenz sind
wieder sehr erfolgreich. Dieser Trend ist
auch an den anhaltend starken Besucher-
zahlen der Stiffa zu erkennen. Wir von Friedr.
Dick méchten auch langfristig starker Partner des Handwerks
bleiben und nutzen die Siiffa als Plattform zum Erfahrungs-
austausch und zur Prasentation unseres bewéhrten und neuen
Produktsortiments. Innovative Technologien — wie unser
RFID System — sind auch in gréBeren Handwerksbetrieben
angekommen. Dank diesem System kénnen alle eingesetzten
Messer problemlos, schnell und sicher kontrolliert
und verwaltet werden. ”

Steffen Uebele, Geschéftsfiihrer, Friedr. Dick

...wir dort unsere Leidenschaft fiirs
Handwerk unter Beweis stellen kénnen. “

Gerd Kunkel, Vertriebsleiter
Deutschland, Handtmann

...wir seit mehr als 45 Jahren ein verldsslicher Partner
des Fleischerhandwerks sind und auch in zwei Jahren
Neuerungen mit groBem Nutzen vorstellen werden. “

Yvonne Hensch, Marketing, VG999

...sich Webomatic als Mittelsténdler und

inhabergefiihrtes Unternehmen dem

Handwerk sehr eng verbunden fiihit.
Auch die Jdgerschaft arbeitet sehr
erfolgreich mit unseren Maschinen. “

Nathalie Bonk, Marketing, Webomatic

Fotos: Bizerba, Fessmann, Moguntia/Indasia, Multivac, K+G Wetter, Friedrich Dick, Raps, Kramer Ladenbau, Handtmann, Winterhalter, Webomatic



Fotos: K+G Wetter, Red Arrow, Beck Gewiirze und Additive

K+G Wetter
Kutter mit Aufheiz-Turbo

Erstmals prasentiert K+G Wetter eine
optimierte Kocheinrichtung fiir den neuen
120-I-Vakuum-Kutter (VCM 120), die das
Produkt laut eigenen Angaben in Rekordzeit
gart. Das Aufheizen des Brats erfolgt schneller
denn je. Es gelang diesen Prozess um 30 %

zu beschleunigen — was sich direkt auf die
Wirtschaftlichkeit des Vorgangs auswirkt. Auch
der Dampfverbrauch sinkt dank spezieller Dop-
pelwandlosung der Kutterschiissel um 30 %.
,ourch das vollkommen geschlossene System
haben wir eine Losung realisiert, die auch in
hygienischer Hinsicht bislang unerreicht ist®,
betont Geschéftsfiihrer Andreas Wetter. Anwen-
der miissen nicht mehr den gesamten Deckel
anheben, um die Schiissel zu erreichen, son-
dern nur den vorderen Bereich. Das erleichtert
den Zugang zur Schiissel und das Be- und Ent-
laden des Kutters. Vorteile bieten auch die neue
Touchpanel-Generation sowie die Softwares
»CutControl“ und ,Cut Vision“. Bei den Winkel-
wolfen und Misch-Winkelwdlfen E 130/G 160
punkten die Offnung ,Easy Access* sowie die
pneumatische Sortiereinrichtung, die Hart-
anteile seitlich abfiihrt. Halle 9, Stand A31

: J““ \ 19

NAR I | Mk
:\“ .A"J\“ il WL ALY

Red Arrow
Einfach und sicher rauchern

Die EcoSmoke-Réuchertechnologie von Red
Arrow ermdglicht eine kontrollierte Rauch-
erzeugung, bei der Geschmack, Geruch,
Farbe, Textur und Haltbarkeit (iberzeugen
z. B. bei Produkten wie PfefferbeiBern.

In dem CleanSmoke-Verfahren werden

die Schadstoffe vor dem Raucherprozess
entfernt. Der EcoSmoke steuert die Rauch-
versorgung der Kammer automatisch.

Die Reinigung der Kammer ist einfach, der
Wasserverbrauch reduziert. Das kompakte
und wartungsfreie Gerat wurde speziell fiir
mittelstdndische Betriebe entwickelt. Ohne
aufwendige Genehmigungsverfahren Idsst
sich das Gerat an bestehende oder neue
Raucheranlagen anschlieBen.

Halle 9, Stand C68

“ DICK

Traditionsmarke der Profis

Beck Gewiirze und Additive
Kreative Kreationen

Beck Gewiirze und Additive Iadt die Besucher der Siiffa dazu
ein, am Messestand eine groBe Auswahl an kreativen Produk-
ten zu verkosten. Diese erwartet eine Reihe von Messe-High-
lights, z. B. neue Roh-und Kochschinken-Variationen sowie
Gaumenfreuden im Bereich der Kochpdkelwaren. Alle Mitar-
beiter freuen ich auf interessante Gesprache, neue Kontakte
und ganz besonders auf eine groBe Besucherschar.
Halle 9, Stand B61

FUR DEN
HARTEN ALLTAG

SUFF.

Fachmesse fir die Fleischbranche
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www.dick.de

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle
Schleifmaschinen
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Fessmann
Rauchern mit Know-how

Auf der Siiffa zeigt Fessmann neben den Universalanlagen
T3000 und T1900 dazu passende Glimm- und Reiberauch-
erzeuger, Kochkessel und die Prozessiiberwachungssoftware
Food.Log. Beim Glimmraucherzeuger Ratio-Top wird nicht nur
die Dichte des Rauches variiert, sondern durch unterschiedliche
Temperaturen bei der Verglimmung der Hackspane werden auch
dessen Eigenschaften verandert. So lassen sich Aroma und Farb-
gebung fiir jedes Produkt individuell abstimmen. Bei Produkten
die nur schonend gerduchert werden sollen, verbraucht der Er-
zeuger mit der Einstellung Leichtrauch nur ca. 1,62 kg Réucher-
material/Std. Die Software Food.Log ermdglicht eine liickenlose
Dokumentation aller relevanten Parameter in der Kammer und
gewahrleistet dadurch die bestmdogliche Reproduzierbarkeit der
Prozesse. Durch die enthaltene Fernwartungsfunktion sorgt sie
zudem fiir effiziente Serviceeinsétze, da so oft auf langwierige
Anfahrten verzichtet werden kann. Halle 9, Stand D21

Kiratik
Wirtschaftsfaktor Internet

»Wie viel Umsatz generiert Ihre Webseite?“ So lautet das

Motto von Kiratik in Stuttgart. Die Digitalisierung setzte

in der Vergangenheit einigen Branchen schmerzhaft zu.

Fiir clevere Unternehmer erdffneten sich jedoch neue Ge-

schaftsmodelle. Kiratik, ehemals KiRa Informatik, ist auf

die wandelnden Bediirfnisse der Branche vorbereitet und

hat die bewahrte FoodOffice-Familie um die E-Commerce-

Losung Food eShop erweitert. Dadurch ergeben sich fiir

aufgeschlossene Unternehmer

e groBere Umsatzchancen aufgrund einer hdheren Internet-
prasenz.

e mehr Rationalisierungspotenziale durch eine Integration
in ein bestehendes Warenwirtschaftssystem.

e hohere Kundenzufriedenheit angesichts standiger Erreich-
barkeit und einer automatisierten Auftragsabwicklung.

Wer das Internet zukiinftig als Wirtschaftsfaktor in sein

Geschéftsmodell aufnehmen machte, findet am Messestand

kompetente Ansprechpartner. Halle 9, Stand E13

Fiir den Einstieg in die Tiefziehverpackung
préasentiert Webomatic die ML-C 2600 mit einer
Maschinenldange von 3,7 m. Sie verpackt
zligig und kosteneffizient. Auch diinne
Folien, um etwa Materialeinsatz zu

sparen, oder recyclingfreundliche
Folien kdnnen damit verarbeitet
werden. Neben der Standard-
ausriistung tragen viele Optionen
zu einem noch individuelleren Ergebnis

der Endverpackung bei. An Verarbeitungsoptionen bietet die
ML-C 2600 alles, was wachsende Betriebe bendtigen. Sie
verarbeitet Weich- und Hartfolien (PA/PE, PET, PVC, PP, PS)
bis 422 mm Breite, einer Abzugslénge bis 300 mm und
einem Tiefzug von bis zu 130 mm. Dazu zahlt auch die
Integration automatischer Codier- und Etikettiersysteme.
Mittels der intelligenten Steuerung, die auch eine Fern-
wartung zulésst, werden ergénzende System mit der
Maschine synchronisiert und ermaglichen einen reibungs-
losen Verpackungsprozess. Halle 7, Stand B11

Webomatic
Fiir Tiefziehverpackungen

28 FT 52018

Fotos: © William W. Potter/ Fotolia.com, Fessmann, Webomatic



, Winterhalter

Fotos: Grillrad_ch

Die Verleihung
des SUFFA-
Innovations-
preises 2018
findet am 21.
Oktober auf der
»Bihne fir Trends
& Neues* statt.

Innovationspreis drent am Rad

it dem vom Landesin-
M nungsverband fir das

Fleischerhandwerk in
Baden-Wiirttemberg und der
Messe Stuttgart ausgelobten
Preis werden Trends am Markt
sichtbar gemacht, neue Lo-
sungen aufgezeigt und deren
Markteinfiihrung erleichtert.
Kriterien wie Umweltvertrag-
lichkeit und Betriebssicherheit
sind fir die Vergabe ebenso
entscheidend wie Funktiona-
litat, Wirtschaftlichkeit und
Innovationsqualitat. Unter den
14 Einreichungen aus dem
In- und Ausland waéhlte eine
Fachjury die Preistrager aus —
die Winterhalter Deutschland
GmbH sowie das Schweizer
Start-up Grillrad.ch.
Das Grillrad des pensionier-
ten  Maschinenbau-Ingeni-
eurs Gabriel Strebel aus der
Schweiz halten manche fiir
eine Revolution. Auf ein ver-
tikales, motorgetriebenes Rad
wird das Grillgut aufgesteckt
und ohne RuBbildung scho-
nend rundum gegart. Ein zeit-
raubendes Wenden entfallt.
,Bei einer Feier haben wir mit
zwei Grillrddern 9.000 Wiirste
an einem einzigen Nachmittag
gegrillt”, freut sich der Ttftler,
der das Grillrad in Handarbeit

montiert. Die Jury Uberzeugte
nicht nur die pfiffige Idee, son-
dern erachtete auch die wirt-
schaftlichen und hygienischen
Aspekte als preiswtirdig.

Mit seinen digitalen Konzep-
ten ,Pay per wash"” und ,Con-
nected wash" ldautet der Me-

ckenbeurener Spilspezialist
Winterhalter eine Zeiten-
wende ein. Bei ,Pay per
wash” sind Sptilmaschine,

Wasseraufbereitung und War-
tung in einem festen Preis pro
Spiilgang inbegriffen. Uber ein
Onlineportal wahlt der Kunde
die gewtinschte Anzahl; abge-
rechnet wird per Kreditkarte.
Diese variable Nutzungsmog-
lichkeit vermeidet unnoétige
Fixkosten und wirkt sich posi-
tiv auf den Wasser- und Strom-
verbrauch aus. Ahnlich tiber-
zeugend ist das System ,Con-
nected wash": Die internetfa-
hige Spiilmaschine erméglicht
Analyse und Auswertung aller
wichtigen Betriebsdaten durch
externe Servicetechniker. Aus-
dricklich honorierte die Jury
die ,hohe Innovationsfreude"”
des Unternehmens und dessen
Bestreben, zukunftsfahige Pro-
dukte am Markt zu etablieren.

www.grillrad.com,
www.winterhalter.de
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Besuchen
Sie uns
Wir bringen Fleisch innovativ in Form.
Unsere professionellen Spindelkochpressen
bieten optimale Rohstoffausnutzung und
hohe Wirtschaftlichkeit. Fur Kochpokel-
und Rohwaren, nach lhrem Wunsch geformt!
Eberhardt Fleischpressen fur Industrie
und Handwerk.

Slerfjardt crom

Foob PRESS SYSTEMS®

Gleich Katalog anfordern

Telefon +49 (0) 9827 354
anfrage@eberhardt-gmbh.de
www.eberhardt-gmbh.de
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Frey Maschinenbau
Fiiller optimiert

Noch bessere Fiillergebnisse bei allen

. Wurstsorten verspricht Frey Maschinen-

. bau durch verbesserte Forderwerke in
den Vakuumfillern der F-Line. Die Roto-
ren sind nun in Edelstahl mit Plasmabe-
schichtung ausgefiihrt. Das Forderwerk
besteht aus nur fiinf beweglichen Teilen.
Mit einer theoretischen Fiillleistung von
2.500 kg/h bietet die F-Line F52 genug

Reserven, um auch groBere Fiillmengen zu

verarbeiten. Auf dem 8,4“-Display werden

alle nétigen Fiillparameter (ibersichtlich dar-

gestellt. Optional sind ein elektronisches Sperrventil

fiir die automatische Reinigung der Vakuumpumpe sowie ein fahrbares
Untergestell erhdltlich. Das Modell F60 mit Servo-Antrieb kommt auf
eine Forderleistung bis zu 2.900 kg/h. Auf der Messe gezeigt wird dazu
der Anbaulift fiir 120-1-Wagen — Mitarbeitern wird so das schwere
Heben erspart. Der Trichter des Fiillers wird per Liftmax beschickt. Die

Bedienung erfolgt {iber integrierte Lifttasten an der Fronttiir des Fiillers.

Der Beschickungswagen wird seitlich eingefiihrt. Daher kann der Fiiller
auch in Wandnéhe stehen. Der Liftmax ist optional nur ab Werk erhélt-

lich. Halle 9, Stand A71.2

Handtmann

Systeme fiir Produktvielfalt

Erstmals zeigt Handtmann in Stuttgart eine VF 838 mit Fiillwolf GD
451 und neuem Volumenseparator. Zudem werden aus dem Bereich
Vakuumfiilltechnik VF 600 und VF 800, Wiirstchenfiilllinien sowie
Form- und Dosiersysteme wie VDM gezeigt. Auch das Formsystem
FS 522 mit Lochplattensystem ist am Stand live zu beobachten.

Es ist flir die zweibahnige Herstellung von geformten Produkten in
Wasser-/0lbad-Systemen, Laminieranlagen sowie fiir weiterfilhrende
Bander geeignet. Das Fiillgut wird dem Fiillstromteiler vom Vaku-
umfiiller zugefiihrt. Dieser stoBt es in mehrbahnige Fiillstrome iiber
Formatteile aus. Die Produktformung in die gewiinschte 3D-Form er-
folgt durch das rotierende Lochplattensystem. Die Visualisierung der
Produktform und die Berechnung der Prozessparameter ist einfach
liber die Steuerung des Vakuumfiillers mdglich. Ein Formwechsel er-
folgt schnell durch den Austausch weniger Formatteile. So entstehen
Trendprodukte in unzahligen Formen. Zusétzlich ist der Vakuumfiiller
VF 608 plus, auch als mobile Variante, zu sehen. Halle 9, Stand C31
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Maurer-Atmos
Klima-Revolution

In Zusammenarbeit mit einem weltweit anerkannten Klimatech-
nologen hat Maurer-Atmos zwischen 2013 und 2015 intensiv an
der Optimierung seiner Klimatechnologie gearbeitet. Erfolgreiche
Testversuche bei diversen GroBprojekten vorwiegend in den USA
und in der Schweiz bestatigten in den folgenden beiden Jahren den
Kurs des Unternehmens. Die Technologie bietet eine vollkommende
GleichmaBigkeit des Produkts, bis zu 40 % weniger Prozesszeit und
erhebliche Energieeinsparungen. Raumflache und -héhe werden
optimal ausgenutzt, was betrachtliche Steigerungen der Produktion
mit sich bringt. Wird eine vollautomatisierte Losung bei der Be- und
Entladung der Rdume gewahlt, lasst sich damit Personal einsparen.
Wie die Technologie funktioniert und weitere produktionsrelevante
Aspekte erkldren die Experten am Messestand. Halle 7, Stand C57
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Moguntia
Nullinger mit ,Leberkaas*

Nach dem Erfolg der Sonderschaufldche , The Snackeria“
2017, setzt Moguntia dies 2018 fort und riickt das Imbiss-
und Snackgeschaft mit mobilen Verkaufsstianden auf 190 m?2
in den Fokus. Als Konzeptloser halt das Unternehmen dafiir
geeignete Produkte zur Snackherstellung bereit, prasentiert
zeitgemaBe Rezeptideen und berédt zum strategisch sinn-
vollen Einsatz von mobilen Verkaufsstitten wie Foodtrucks
und Anhéngern. Neben einer Showbiihne, auf der verschie-
dene Verwendungsmaoglichkeiten gezeigt werden, z. B. mit
der Bosna Bratwurst, gibt es Vortrdge zum Thema mobiler
Verkauf. Zudem wird der als ,Studiotechniker Nullinger” be-
kannte Komiker und bekennende
,Leberkaas“-Fan von Antenne
Bayern zu Gast sein. Dafiir
wurden ein ,Lebakaas“-
Gewdirz entwickelt und ein
dazu passendes Marketing-
paket geschniirt, um die
exklusive ,Nullinger
Lebakaassemme* im
eigenen Betrieb ver-
kaufen zu konnen.
Halle 9, Stand C15

Fotos: Maurer-Atmos, Weber Maschinenbau, Moguntia-Werke, Frey Maschinenbau
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Guinther Maschinenbau

SUFFI
MaBstibe gesetzt

Mit der Entwicklung der integrierten
Einzelnadelerkennung in Injektoren
setzte Giinther Maschinenbau MaB-
stdbe. Durch die Nutzung mehrerer
Sensoren wird erkannt, um welche
Art von Problem es sich handelt.
Die Sensoren sind im Niederhalter
der Nadelbriicken verbaut. Wahrend
die Nadeln beim Injektions-Vorgang
am Sensor vorbeifahren, erkennt
dieser inwieweit der Durchfluss der
Lake dem entspricht, was zu Be-
ginn eingestellt wurde. Im Fall von
Verstopfung, Verbiegung oder Bruch
einer Nadel wird dies direkt auf der
Steuerung angezeigt. Ebenso kann
mit Hilfe des ,,Glinther-Pilot“ der Zu-

i

Kolbe Foodtec
Technisches Know-how

Die Messebesucher am Stand von Kolbe Foodtec sind dazu eingeladen eine vollig stand der Nadeln aufgezeichnet und
neue Welt professioneller Fleischverarbeitungsmaschinen zu entdecken. Das Unter- dokumentiert werden. So hat die
nehmen présentiert Bandsédgen, Mischwdlfe und Stopfwolfe, die sich alle laut Qualitatssicherung die Maglichkeit
Hersteller nicht nur durch ihre auBerordentliche Leistung und Qualitat auszeichnen, der kontinuierlichen Dokumentation
sondern dank hochster Hygiene- und Sicherheitsstandards ideal sind fiir den Einsatz der Giinther-Pokellinie und einer de-
in Handwerksbetrieben. Jahrelange Erfahrung, gepaart mit einmaliger Konstruktion taillierten Chargen-Riickverfolgung.
und technischem Know-how ,Made in Germany*“ garantierten ein perfekte Leistung Halle 9, Stand C48

in jeder BetriebsgroBe. Halle 9, Stand B15

KLEINE
DETAILS,
GROSSE
WIRKUNG.

Unser Erfolgsrezept.
Fur Sie.

Weber Maschinenbau
Messerhalter-System

Mit SmartLock® entwickelte Weber Maschinenbau einen Schnell-
spannverschluss der Messerhalter fiir seine Skinner, der zum Pa-
tent angemeldet ist. Anders als bei klassischen Haltern lasst sich
dieses System einfach (iber einen stabilen Edelstahlbiigel 6ffnen.
Die gute Zuganglichkeit ermdglicht eine unkomplizierte, griindli- AR A

che Reinigung und erfiillt so auch héchste Hygienestandards. Der I | R LR P
Messerwechsel ist in Sekundenschnelle bequem ohne Werkzeug ‘ -+ o \
oder Servicepersonal durchzufiihren. Zum Klingenwechsel oder - . . s SUFFA 2018 ':"
zur Reinigung ist dank des neuen Verschlusses kein Ausbau des i = e E ST"L’T\IL[')‘ Egi'ﬂ ;
Messerhalters mehr nétig: Dieser wird umgeklappt und so in die : = % s
Reinigungs- und Pausenstellung gebracht. Das leichte Handling
verhindert eine unsachgeméBe Bedienung oder versehentliche
Beschadigungen, woraus nicht nur minimierte Instandhaltungs-
kosten resultieren, sondern auch eine hohe Sicherheit fiir Bedie-
ner und Reinigungspersonal. www.weberweb.com

www.kgwetter.de K'l'G WE"ER




Der amerikanische

Tierfutterproduzent Blue Ridge

Beef will mit einer neuen
Verpackungslinie von Tipper
Tie weiter wachsen.

The American pet food
producer Blue Ridge Beef
wants to grow with a new

packaging line from Tipper Tie.

Wie Tag

und Nacht

produziert an zwei Standorten

in North Carolina und Georgia
frisches Tierfutter. Zu den Produkten
zahlen rohes Rindfleisch mit und oh-
ne Innereien, Hahnchen mit Knochen,
Ente mit Knochen sowie Truthahn. Die
Eigentimer Steve und Dean Lea sind
stolz auf ihre Nahrungsmittel-Sicherheit;
die verarbeiteten Produkte stammen
ausschlieBlich von regionalen Anbietern
in den USA: ,Wir konnen die Qualitat
der Produkte viel besser kontrollieren,
wenn wir wissen, wo sie herkommen.
Wir schreiben nur dann unseren Namen
Das Unternehmen stellt ausschlieflich
getreidefreies Tierfutter her und unter-
scheidet sich so von anderen Tierfutter-
Herstellern. Steve Lea erklart: ,Einige
Hersteller mischen Trockenfutter und an-
dere Fiillstoffe unter. Unser Tierfutter ist
100 % rein und speziell fiir die individu-
ellen Bediirfnisse des jeweiligen Tieres
hergestellt, ohne Konservierungs- oder
Zusatzstoffe. Das macht unsere Kunden
glucklich. AuBerdem werden unsere Pro-
dukte so frisch wie mdglich hergestellt
und nach dem Verpacken sofort tber
Nacht bei -20°C schockgefroren.”
Blue Ridge Beef vertreibt seine Produkte
zurzeit entlang der US-Ostkiiste. Da die
Nachfrage nach sicherem, nattrlichem
Tierfutter immer weiter steigt, sehen die
beiden Unternehmer Wachstumsmog-
lichkeiten. Mit dem Ziel, ihr Geschaft auf
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Blue Ridge Beef, gegriindet 1979,

die gesamten USA auszuweiten, ergab
sich die Notwendigkeit einer schnelle-
ren Verpackungslinie.

Flexibilitét entscheidend

Das Unternehmen bietet gegenwartig
13 Rezepturen in Portionen von etwa
1 oder 2 kg an. Durch die Nachfrage
nach hochwertigem Futter durch Zich-
ter und Tierhalter werden standig neue
Rezepturen entwickelt. Die neue Pro-
duktionslinie musste also viele verschie-
dene Rezepturen verarbeiten konnen.
Flexible Verarbeitung grober und feiner
Produkte war eine weitere Anforderung
an die Anlage.

Auf der Suche nach geeigneten Ma-
schinen kontaktierte Blue Ridge Beef
Tipper Tie in North Carolina. ,Sie sind
vor Ort, haben einen ausgezeichneten
Ruf und einen hervorragenden Service.
Wir kénnen es uns nicht leisten, auch
nur einen Tag Produktionsausfall zu
haben”, sagt Steve Lea. Blue Ridge Beef
entschied sich fir einen TTFill60 Filler
und einen TT1815 Doppelclip-Auto-
maten fir jede der beiden Produktions-
statten.

Dean Lea nennt Griinde fiir die Ent-
scheidung: ,Eine Maschine verkaufen
kann jeder, aber wenn Ersatzteile und
Service nicht schnell genug vor Ort sind,
dann ist die Maschine nicht gut. Wir sind
duBerst zufrieden mit dem Service von
Tipper Tie."

girterence

ufactures raw pet food from its two fa-

cilities in North Carolina and Georgia.
Products include raw beef (with and without
organ meats), chicken with bone, duck with
bone and turkey. Owners Steve and Dean
Lea pride themselves on food safety, sour-
cing only US products from local suppliers.
“We can monitor the quality of the products
much more closely knowing where it comes
from. We won't put our name on it unless
we know exactly what itis,” says Steve Lea.
The company differentiates itself from other
raw food manufacturers with a strict adher-
ence to grain-free food. "Some companies
mix in kibble and other fillers. Our pet food
is 100% pure and specific for each individ-
ual's needs, with no preservatives or addi-
tives. This makes the educated consumer
happy,” Steve Lea explains. Additionally,
all products are manufactured as fresh as
possible, flash frozen overnight at -20°C
immediately after packaging.

F ounded in 1979, Blue Ridge Beef man-

Flexibility is the key

Blue Ridge Beef currently ships its products
along the East Coast. However, as consumer
demand for safe, all-natural pet food rea-
ches new levels, the two businessmen see
opportunity for growth. With the goal of
growing market share to cover the entire
United States, they recognized the need for
a faster packaging line.

The company currently offers 13 recipes in
2 or 51b. chubs. Catering to premium-quali-

Foto: © Nadine Haase/ Fotolia.com
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Aussehen wichtig

Der TTFill60 ist ein Fiiller mit Dreh-
schieberpumpe. Frither arbeitete Blue
Ridge mit Fillern mit Forderkurven-
antrieb. ,Zunachst waren wir nicht
sicher, wie gut die Portionierung mit
einem Fiiller mit Drehschieberpumpe
funktioniert”, sagt Steve Lea, ,Aber
wir hatten keinerlei Probleme, die Pro-
duktkonsistenz war wirklich gut.” Die
Produktqualitdt hat sich sogar noch
verbessert: ,Das Aussehen unserer
Produkte ist sehr wichtig, weshalb wir
durchsichtige Plastikfolie verwenden”,
berichtet Dean Lea, ,denn fiir unse-
re Kunden ist es wichtig, dass sie die
Fleischqualitat sehen, bevor sie kau-
fen. Der TTFill hat sehr sauber zerkleinerte
Portionen. "

Hoéhere Kapazitat

Die nahtlose Schnittstelle zwischen Filler
und Clipper sowie die Geschwindigkeit
der beiden Maschinen waren eine positive
Uberraschung. ,Egal wie sehr wir wach-
sen, ich glaube nicht, dass unsere kontinu-
ierliche Produktion dieses Duo tiberfordern
konnte. Zwei Mitarbeiter bedienen die Ma-
schinen und sie kénnen mit der Geschwin-
digkeit kaum mithalten”, zeigt sich Steve
Lea zufrieden. Tatsachlich wurde die Pro-
duktionszeit an beiden Standorten halbiert,
Uberstunden waren nicht mehr nétig. Am
Standort in Georgia stieg die Produktion
von 1.800 auf tiber 5.000 kg/Tag. ,Es ist ein
Unterschied wie Tag und Nacht, wenn man
von manuellem auf vollautomatischen Be-
trieb wechselt, und wir sind absolut begeis-
tert”, resimiert Dean Lea.
www.lippertie.com,

www.blueridgebeef.com

PERFEKTION
DIE UBERZEUGT!

ty minded breeders and pet owners, they
also respond to requests for new formu-
las. Therefore, the new line had to excel
at handling many recipes. Flexibility in
handling a variety of coarse and fine
products was another consideration.

Appealing package

When time came to research equipment,
Blue Ridge Beef contacted Tipper Tie in
North Carolina. “They are local, with
a strong reputation and great service.
We can't afford to be down one day on
production,” gives Steve Lea arguments
for their decision. They invested in
a TTFill60 portion filler and a TT1815
automated double clipper for both pro-
duction facilities. "Customer service
is the biggest selling point for us. Any-
one can put out a machine, but if it's
not backed with parts and service, the
machine is no good. We love the sup-
port we get from Tipper Tie," agrees
Dean Lea. The TTFill60 is a vane style

Gewichtsreduzierung
um 15'%

Flexibler Einsatz

Quantum Skinner™
Einzigartiges Energiekonzept
Bis zu 90 % Einsparungen

High Speed Motor
Leistungsstarker

Leiserer Betrieb

IFFA 2019
HALLE 8
STAND A030

info@bettchergmbh.de + www.bettcher.com

USA
Special

stuffer. Blue Ridge for-
merly had screw-type
fillers. “At first, we we-
ren't sure how well por-
tioning would work on
a vane stuffer,” says
Steve Lea, "but we've
had no issues; consisten-
cy has been very good.”
More importantly, prod-
uct quality has reached
new levels according to
Dean Lea: "The appea-
rance of our product is
critical, so we use a clear
plastic film. It is impor-
tant for customers to see
the quality of the meat before they buy
it. The TTFill has very clean cut portions,
with no degradation of the product.”

Increased capacity

The seamless interface between the fil-
ler and clipper, and the overall speed of
the two machines, has been a pleasant
surprise. “No matter how much we grow,
[ don't think our continuous feed ope-
ration will outpace this duo. I have two
people running it and they can hardly
keep up,” said Steve Dea. Indeed, pro-
duction time has been cut in half at both
locations, and overtime has been eli-
minated. The Georgia facility has gone
from a maximum of 4,000 to as much as
12,000 pounds per day. “There is a night
and day difference going from manual
operation to fully automated. It's been
a tremendous change and we're very
excited," Dean Lea summarises.
www.tippertie.com,
www.blueridgebeef.com

Quantum Flex™ Trimmer

mit allen Bettcher—Motoren. o

BETTCHER
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Neuheiten
Product News

BHS-Sonthofen
Aus zwei mach einen Filter

L-Threonin ist als Aminosdure sowohl in
der Tier- als auch in der Humanerndhrung
von Bedeutung. Ein Mangel kann

u. a. zu Entwicklungs- und Wachstumsstorungen

sowie zur Schwéchung des Immunsystems flihren. Sie wird weltweit
im industriellen MaBstab produziert und insbesondere in der Viehzucht
eingesetzt, da getreidebasierte Futtermittel die Tiere nicht mit ausreichend
L-Threonin versorgen. Ein amerikanischer Hersteller von Nahrungsergéan-
zungsmitteln nutzte fiir die Filtration der L-Threonin-Kristalle bisher nicht
mehr zeitgemaBe Horizontal-Pressfilterautomaten. BHS-Sonthofen testete
diverse eigene Filtersysteme und entschied sich zusammen mit dem
Kunden fiir einen Druckdrehfilter vom Typ RPF A 12 mit 2,88 m2 Filterflache.
Mit einer Maschinenverfiigbarkeit von iiber 96 % machte der Kunde

so einen Effizienzsprung in der Filtration, ohne die komplette

Prozesskette umriisten zu miissen. www.bhs-sonthofen.de

AVO
Basis Pflanzencreme

Bei der Wurstherstellung ermdglicht
die Lig-Wiirz Pflanzencreme von
AVO den Austausch tierischer Fette
bis zu 20 %, z. B. fiir Leber- und
Teewurst aus Gefliigel, Schwein,
Rind oder Kalb. Ein wissenschaft-
liches Projekt untersuchte die
Wirkung der Creme, die sich auch
bei Gefliigel- und Rinderwurst
bewéhrte. lhre besondere Zusam-
mensetzung sorgt fiir eine Struktur
des Brats, die im Endprodukt der
Streichféhigkeit einer Leber- oder
Teewurst entspricht. Zudem sind
darin Kutterhilfs- und Umrdétehilfs-
mittel enthalten. Es muss nur noch
Salz dazugegeben werden. Eine feine Teewurst gelingt mit
der ungewiirzten Basisversion. Das Produkt entspricht den
Richtlinien des Verbands Lebensmittel ohne Gentechnik e.V.
(VLOG), ist auch in Bio-Qualitat verfiigbar sowie halal-fahig.
Es gibt es auBerdem fiir Wiirstchen, Bratwurst und Aufschnitt.
www.avo.de

KERRES

anlagensysteme

GroBte Leistung

_auf kleinstem Platz!
lhr kompetenter Partner flr Raucher-
Koch-, Klima- und Reifetechnik,
far Intensivkiihlsysteme sowie fiir
Rauch- und Kutterwagen-Wasch-
anlagen und Durchlaufwaschsysteme.

Manfred-von-Ardenne-Allee 11
D-71522 Backnang
Fon +49 (0) 7191 - 91 29-0
www.kerres-group.de  info@kerres-group.de

The fine art of smoking

BHS-Sonthofen
Make one filter out of two

L-threonine is important as an amino acid in both animal
and human nutrition. A deficiency can lead, among other
things, to developmental and growth disorders as well

as to a weakening of the immune system. It is produced
worldwide on an industrial scale and is used particularly in live-
stock breeding, as grain-based feed does not provide the animals with
sufficient L-threonine. An American manufacturer of dietary supple-
ments used horizontal press filter machines for the filtration of L-threo-
nine crystals that were no longer up to date. BHS-Sonthofen tested
various own filter systems and decided together with the customer for
a pressure rotary filter of the type RPF A 12 with 2.88 m? filter surface.
It replaces two automatic press filter machines, each with a filter area
of approx. 6 m2. With a machine availability of over 96%, the customer
has made a noticeable leap in filtration efficiency without having to
adapt or retrofit the entire process chain. www.bhs-sonthofen-de

R+M/Suttner
Effizient und ergonomisch reinigen

Die easyfoam365+ Schaum- und Desinfektionseinheit ST-164 von
R+M/Suttner gewéhrleistet als Mischeinheit in lebensmittelverar-
beitenden Betrieben eine wirtschaftliche und effiziente Reinigung.
Per Schalthebel kann die Zumischung von zwei angeschlossenen
Chemikalien genau gesteuert werden. In der Spiilposition kdnnen
den Injektor bis zu 60 I/Min. fast ohne Druckverlust durchstromen.
Mit einem Druckluftanschluss kann der Injektor die Luft zur Auf-
schaumung direkt zu-
flihren. Dies kann schon
ab 4 bar Wasserein-
gangsdruck mit einem
exzellenten Schaumbild
realisiert werden. Mit
nicht selbst luftansau-
genden Schaumlanzen,
den blufood-Schaum-
schlduchen und den Pis-
tolen mit groBen Quer-
schnitten gewdhrleistet
das Unternehmen eine professionelle Ausriistung mit Produkten, die
aufeinander abgestimmt bestmagliche Reinigungsresultate liefern.
Die lineare Pistole ST-3225 nimmt mit ihrer ergonomischen Kon-
struktion auch Riicksicht auf den Anwender. www.rm-suttner.com

R+M/Suttner
Efficient and ergonomic cleaning

The easyfoam365+ foam and disinfection unit ST-164 from R-+M/
Suttner is a mixing unit in food processing plants that ensures eco-
nomical and efficient cleaning. The mixing of two connected chem-
icals can be precisely controlled by a switch lever. In the rinsing
position, the injector can flow through at up to 60 I/min with almost
no pressure loss. With a compressed air connection, the injector
can supply the air directly for foaming. This can be achieved from
a water inlet pressure of 4 bar with an excellent foam pattern. With
foam lances that do not suck in air themselves, the blufood foam
hoses and the pistols with large cross-sections, R+M/Suttner guar-
antees professional equipment with products that deliver the best
possible cleaning results in line with one another. The linear pistol
ST-3225 with its ergonomic design also takes the user into
consideration. www.rm-suttner.com

Fotos: BHS-Sonthofen, AVO, R+M/Suttner
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FreshDetect
Tests binnen Sekunden

Mit dem freshdetect BFD-100-
Handmessgerét konnen Schlacht-
und Fleischverarbeitungsbetriebe

FreshDetect
Tests within
seconds

With the freshdetect BFD-
100 hand-held measuring
device, slaughterhouses and
meat processing companies
can test the quality of meat
in a few seconds. This gives
them the same accuracy as
microbiological tests, which
often take several days. The
measuring device can be
used throughout the entire
process chain. This enables
conclusions to be drawn
about hygiene conditions
during slaughtering and
cutting. Due to the minimum
measuring costs, it is possi-
ble to check a large part of
the delivered goods at the
incoming goods department.
During storage and cool-
ing, the consequences of
changes in processes can be
determined immediately. In
addition to the evaluation of
packaging errors, the use of
the BFD-100 at the outgoing
goods department guaran-
tees a high quality of the
goods when they are handed
over to the customer. Food
monitoring can quickly and
easily analyze many more
samples with the hand-held
meter than with microbiolo-
gical analysis. A survey con-
ducted by the university of
Leipzig among food monito-
ring agencies showed a posi-
tive attitude towards rapid
tests. The argumentation aid
for traders and the decision
aid on site were highlighted.
www.freshdetect.com

die Giite von Fleisch in wenigen
Sekunden testen. Dabei erhalten
sie laut Hersteller die gleiche
Genauigkeit wie bei mikrobiolo-
gischen Tests, die oft mehrere

Tage dauern. Das Messgerdt lasst
sich in der gesamten Prozess-
kette nutzen. So ermdglicht es
bei Schlachtung und Zerlegung
Riickschliisse auf die Hygienezu-
stdnde. Am Wareneingang ist auf-
grund der minimalen Messkosten
die Kontrolle eines GroBteiles der
angelieferten Ware mdglich. Bei
Lagerung und Kiihlung lassen
sich die Folgen von Anderungen
der Abldufe sofort feststellen.
Neben der Bewertung von Ver-
packungsfehlern garantiert der

Alles aus einer Hand:

Neuheiten
Product News

Einsatz des BFD-100 eine hohe
Qualitat der Ware bei der Uberga-
be an den Kunden. Die Lebens-
mittelliberwachung kann mit dem
Gerat mehr Proben als mit der
mikrobiologischen Untersuchung
analysieren. Eine Umfrage der
Universitat Leipzig unter Amtern
der Lebensmitteliiberwachung
zeigte eine positive Einstellung

zu Schnelltests. Hervorgehoben
wurden darin v. a. die Argumenta-
tionshilfe gegeniiber Gewerbetrei-
benden. www.freshdetect.com

Effiziente Komplettldsungen vom Auschneiden
bis zum Verpacken von Wurst, Schinken und
Kase — Weber macht es mdglich.

Sprechen Sie uns an, wir beraten Sie gerne!

Erfahren Sie mehr auf www.weberweb.com

Weber Maschinenbau GmbH Breidenbach

Giinther-Weber-Strale 3 - 35236 Breidenbach Deutschland

! | E | | = I F Fon: +49 6465 918-0 - Fax: +49 6465 918-1100
] info@weberweb.com - www.weberweb.com
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The extra mile

Van Hessen is a leading global player in the harvesting,
processing and distribution of natural casings,
meat products and pharmaceutical products.

With a worldwide operation of gutrooms inside slaughterhouses, the group is
able to operate close to the source and secure a constant flow of raw material for
the customers. By controlling and supervising all steps in the process of the supply
chain, it guarantees consistent, high quality products.

Quality: In an ever more demanding world, safe food and medication are critical.
Producers and consumers around the world have to be able to rely on the products
to be safe and fulfill the compliance standards. In order to deliver food grade natu-
ral casings Van Hessen goes the extra mile. They ensure that all operations during
production, cleaning, selecting and distribution within the group are in compliance
with, or even exceed, (inter)national legislation and high quality standards.

The history: In June 2017, the Van Hessen Group and the Saria Group joined
forces in order to provide suppliers and customers in the meat processing industry
and pharmaceutical industry worldwide with the very best products and desired
quantities. Van Hessen aims to be the best partner to suppliers and customers, as
well as a good and stable employer for all staff worldwide. With over 115 years of
industry experience, the Van Hessen Group is a true specialist in its craft. Over the
years, the group has proven to be a reliable partner to its customers and suppliers,
focused on continuity and creating value for the whole supply chain.

Advantages of natural casings

e Natural casings are the best skin for sausages. Why? Because they are tastier,
permeable, look fresher, cook better and offer an unbeatable bite.

e Natural casings account for a significant share of our product range, which inclu-
des hog, sheep, lamb, goat and beef casings. www.vanhessen.com

Rein nattirlich

Van Hessen ist ein fiihrender Global Player bei der
Gewinnung, Verarbeitung und Distribution von Naturddrmen,
Fleischerzeugnissen und pharmazeutischen Produkten.

Da das Unternehmen weltweit Kutteleien in Schlachtbetrieben betreibt, kann es
direkt an der Produktquelle arbeiten und fiir seine Kunden einen konstanten Rohstofffluss
gewdhrleisten. Da die Gruppe samtliche Prozessschritte der Lieferkette kontrolliert und
iberwacht, kann sie hochwertige Produkte garantieren.

Qualitét: In einer Welt, die immer anspruchsvoller wird, nehmen sichere Lebens-
mittel einen immer hoheren Stellenwert ein. Produzenten und Konsumenten auf der
ganzen Welt missen sich immer auf die Sicherheit der Produkte verlassen kdnnen.
Van Hessen scheut keine Miihen, um sichere Naturdérme zu liefern. Alle Vorgénge bei
der Van Hessen Gruppe wahrend Produktion, Reinigung, Auswahl und Distribution ent-
sprechen den (inter-)nationalen Rechtsvorschriften und (iiber-)erfiillen hausinternen
Qualitatsrichtlinien.

Geschichte: Die Van Hessen Gruppe und die Saria Gruppe haben sich im Juni 2017
zusammengeschlossen, um den weltweiten Lieferanten und Kunden der fleischverarbei-
tenden und pharmazeutischen Industrie die hochwertigsten Produkte in den gewiinsch-
ten Mengen zu liefern. Van Hessen strebt danach, fiir Lieferanten und Kunden global der
beste Partner und fiir alle Mitarbeiter ein guter und solider Arbeitgeber zu sein. Nach der
Griindung 1902 als Familienunternehmen hat sich die Van Hessen Gruppe zu einem der
renommiertesten, weltweit flihrenden Unternehmen im Bereich Naturdarme entwickelt.

Vorteile der Naturdarme

o Naturdarme sind die beste Haut fiir Wiirstchen. Warum? Weil sie leckerer, durch-
lassiger, frischer aussehen, besser kochen und einen unschlagbaren Biss bieten.

o Einen wesentlichen Teil der Produktpalette, darunter Schweine-, Schaf-, Lamm-,
Ziegen- und Rindfleischdarme, sind Naturdérme. www.vanhessen.com/de

Van Hessen Niederlande/The Netherlands ¢« Hoogeveenenweg 115 ¢ 2910 LV Nieuwerkerk a/d IJssel ¢ Niederlande o Tel.: +31 (180) 33 01 00 & E-Mail: info@vanhessen.com

Van Hessen Germany casings « Heilbronner StraBe 12 « 74388 Talheim « Deutschland o Tel.: +49 (7133) 18 80 « E-Mail: info.germany@vanhessen.com
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WINKELWOLFE:

BIS ZU 50 %

MEHR OUTPUT.

laska.at



IASKA

FOOD PROCESSING MACHINERY

MEHR LEISTUNG,

MEHR HYGIENE, _

MEHR FLEXIBILITAT.

HR PLUS BEI DEN :
NEUEN WOLFEN, -

ANTRIEB MIT KOMPATIBEL MIT SAUBERE WARTUNG
AUTOPILOT PRODUKTIONSLINIEN LEISTUNG OHNE WARTEN
Zubringer- und Arbeitsschnecke Die neue Generation der Das neue Hygienic Design Wenn Sie sich fir eine Fern-
haben zwei Antriebe, die sich Winkelwolfe ist mit einer OPC mit EHEDG-zertifizierten wartung entscheiden, bleibt ihre
automatisch aufeinander ab- UA-Schnittstelle ausgestattet. Komponenten reduziert die Maschine mit den Technikern
stimmen. Mit dem optimierten WWB 200 Plus und 300 Plus Gefahr von Verunreinigungen bei LASKA verbunden.
Antriebskonzept kénnen Sie bis lassen sich problemlos in eine auf ein Minimum. Das spart im Stoérungsfall Zeit,
zu 50 % mehr Output erreichen. Produktionslinie integrieren. Nerven und Betriebskosten.

Profitieren Sie von der LASKA Komplettl6sung:
Projektbegleitung von Beratung bis Inbetriebnahme und
individuelle Anpassung der Maschinen auf Wunsch.

laska.at



Hygiene

Grindlich von allen Seiten

Die Durchlauf-Waschanlage DLWA-180 Ecoline
von Mohn reinigt bis zu 180 Behaélter pro Stunde.

ie Durchlauf-Waschan-

lage DLWA-180 Ecoline
von Mohn eignet sich fur
Kunststotfbehalter, GroBbo-
xen, Bleche, Rollcontainer,
Beschickungswagenund Ar-
beitsutensilien. Sie reinigt
bis zu 180 Behdlter (E1 bis
E3) pro Stunde und ist aus-
gertstet mit einer 2,5-kW-
Kreiselpumpe (900 l/min
bei ca. 1 bar). Die Leistung
ist auf 60 Edelstahldisen
verteilt, die eine grindliche
Reinigung von allen Seiten
ermdglichen. Durch einen
Plattenfilter wird die Lauge
kontinuierlich gereinigt und
gefiltert.
Das der Waschanlage zu-
gefiihrte Frischwasser (bau-
seitig mindestens 40°C
warm) wird mit einem
integrierten10-kW-Boilerzur
thermischenDesinfektionauf 82°Cerhitzt. Die
Waschtemperatur in der Hauptwaschzone
betragt ca. 50 bis 55°C.
Der Kistentransport folgt einem Spiral-Trans-
portsystem. Der Ablauf des Restwassers
nach der Reinigung verbessert sich, indem
die Kisten in leichter Schragstellung durch =
die Waschanlage fahren. In der Klarspul-
zone werden die gereinigten Behdlter von

Thorough from all sides

The DLWA-180 Ecoline
continuous flow
washing system from
Mohn cleans up to

180 containers per hour.

he new DLWA-180 Ecoline con-

tinuous washing system from
Mohn is suitable for plastic con-
tainers, large boxes, metal sheets,
roller containers, charging trol-
leys and work utensils. It cleans
up to 180 containers (E1 to E3)
per hour and is equipped with
a 2.5 kW centrifugal pump (900
I/min at approx. 1 bar). The
power is distributed over 60 stain-
less steel nozzles which allow tho-
rough cleaning from all sides. The
wash liquor is continuously cleaned
and filtered through a plate filter.
The fresh water supplied to the
washing system (at least 40°C warm
on site) is heated to 82°C by an inte-
grated 10 kW boiler for thermal dis-
infection. The washing temperature

r-”f in the main washing zone is approx.
e ; 50 to 55°C.
| " The crate transport follows a spiral
1 .
| transport system. The discharge
i of the residual water after cleaning

allen Seiten mit Frischwasser abgespriht.
Der Tank hat ein Volumen von 280 1 und
benoétigt eine Heizleistung von 10 kW.

Ein Kistenwender und ein tUbersichtliches Tableau erleichtern
ungelerntem Personal die Bedienung. Die Diisenarme lassen
sich bei Reinigung und Wartung unkompliziert und schnell
werkzeuglos herausschrauben und landen nach dem Wieder-
einbau wieder in korrekter Stellung.

www.mohn-gmbh.com

Fotos: Mohn GmbH

Absolute Hygiene

Www.noax.com

is improved by moving the crates
through the washing system in
a slightly inclined position. In the rinse zone, the cleaned
containers are sprayed with fresh water from all sides. The tank
has a volume of 280 | and requires a heating capacity of 10 kW.
A crate turner and a clear tableau make operation easier. The
nozzle arms can be quickly and easily unscrewed without tools
during cleaning and maintenance and land in the correct position
again after reassembly. www.mohn-gmbh.com

nnoay

Industrie PCs



Dirk Niesen. Der Schaumreiniger

heiBit easyfoam, die Schutzkleidung
fur Strahlarbeiten easyprotect, der Hoch-
druckschlauch fiir die Maschinen- und
Stallreinigung easyfarm. Die vermeint-
lich einfache, weltweit enorm prasente
Profi-Reinigungstechnik hat ein Erfolgs-
geheimnis. Und das biindelt sich fir den
Vertriebsleiter der R+M/Suttner Unter-
nehmensgruppe in einem einzigen Satz:
» Wir haben hier eine Kultur der offenen
Ttren.”
Herzstick der Erfolgsgeschichte ist der
Produktions- und Entwicklungsstand-
ort Suttner GmbH in Leopoldshohe bei
Bielefeld, eine von vier Sdulen der Unter-
nehmensgruppe. Der Schwerpunkt dort
liegt auf komplexen Fertigungsprodukten
aus Edelstahl, Messing und Kunststoff.
Suttner verfugt im Bereich der mecha-
nischen Bearbeitung tber 18 hochmo-

FI

Es ist fast alles easy im Reich von

derne, computergesteuerte Bearbeitungs-
zentren mit bis zu finf Achsen. Im Bereich
der Kunststoffbearbeitung fertigen 12 mit
Entnahmerobotern ausgertstete Spritz-
gussmaschinen aus tiber 50 Compounds
uber 800 verschiedene Produkte.

Marken und Markte

Die R+M de Wit GmbH in Velbert ist
das inhabergefiihrte Vertriebszentrum
und zugleich die Muttergesellschaft der
Gruppe. Dort entstehen Marken und
Markte, werden einzelne Komponen-
ten, komplette Systeme oder GroBsen-
dungen in Paletten in tuber 75 Lander
weltweit versandt. 30.000 Artikel sind
permanent auf Lager. Beliefert werden
ausschlieflich Hersteller, Distributoren
und der Fachhandel. An dem Standort
werden zudem jahrlich tber 2.500 km
Hochdruckschlauch an sechs Fertigungs-
straBen verarbeitet.

 R+M/Suttner: Mit einer
-Unternehmenskultur der
offenen Tiiren zum Global
Player fiir professionelle
Reinigungstechnik.

Q Imost everything is easy in the realm
of Dirk Niesen. The foam cleaner
is called easyfoam, the protective
clothing for blasting work easyprotect,
the high-pressure hose for machine and
stable cleaning easyfarm. The suppo-
sedly simple, worldwide enormously
present professional cleaning technology
has a secret of success. And for the Sales
Manager of the R+M/Suttner Group, this
is bundled in a single sentence: ,We have
an open-door culture here".
The heart of the success story is the pro-
duction and development site Suttner
GmbH in Leopoldshéhe near Bielefeld,
one of the four pillars of the corporate
group. The focus there is on complex
manufacturing products made of stain-
less steel, brass and plastic. Suttner has
18 ultra-modern, computer-controlled
machining centres with up to five axes
in the area of mechanical machining. In

Fotos: R+M/Suttner



R+M/Suttner: With

a corporate culture of
open doors to a global
player for professional
cleaning technology.

Tégliche Betriebsrunden

Zahlen belegen die stetige Aufwarts-
entwicklung der in zweiter Generation
inhabergefiihrten Unternehmensgruppe.

the field of plastics processing, 12 injec-
tion moulding machines equipped with
removal robots produce over 800 different
products from over 50 compounds.

Brands and markets

R+M de Wit GmbH in Velbert is the
owner-managed distribution centre and
at the same time the parent company
of the group. This is where brands and
markets emerge, where individual com-
ponents, complete systems or large con-
signments are shipped in pallets to over
75 countries worldwide. 30,000 articles
are permanently in stock. Only manufac-
turers, distributors and specialist dealers
are supplied. In addition, more than
2,500 km of high-pressure hoses are
processed annually on six production
lines at the site.

Figures prove the steady upward devel-
opment of the second generation of the

MOHN

Durchlaufwaschanlagen
HYGIENETECHNIK IN PERFEKTION

WWW.MOHN-GMBH.COM

Hygiene Unternehmensportrat
Hygiene company portrait

owner-managed group of companies. In
1997, when Suttner was taken over by
R+M, 105 employees generated a turn-
over of € 15 million. By 2016, the num-
ber of employees had more than doubled
to 250 and turnover had more than tripled
to € 54 million.

And this is where Dirk Niesen's corporate
philosophy comes into play again. The
managing directors Alexander, Bernd
and André de Wit as well as he are always
approachable for the employees. More
than just a ritual: If the sales manager is
not on a business trip, he conducts daily
company rounds to talk to the employees
and collect ideas.

Daily operating rounds

No lip service, as a tour with Dirk Niesen
in Leopoldshohe confirms. The emplo-
yees meet him at eye level, not a few
are with their boss per du. ,We actually

S
Rost
frei
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1997, bei der Ubernahme von Sutt-
ner durch R+M, waren es noch 105
Mitarbeiter, die einen Umsatz von
15 Mio. € erwirtschafteten. Bis 2016
hat sich die Zahl der Mitarbeiter auf
250 mehr als verdoppelt, der Umsatz
mit 54 Mio. € mehr als verdreifacht.
Und da kommt fiir Dirk Niesen
wieder die Unternehmensphiloso-
phie ins Spiel. Die Geschaftsfiihrer
Alexander, Bernd und André de Wit
seien ebenso wie er fiir die Mitarbei-
ter immer ansprechbar. Mehr als ein
Ritual: Ist der Vertriebsleiter nicht
gerade auf Geschaftsreise, macht
er tdaglich Betriebsrunden, um mit
den Mitarbeitern zu sprechen oder
Ideen einzusammeln.

Kein Lippenbekenntnis, wie ein
Rundgang mit Dirk Niesen in Leo-
poldshohe bestdtigt. Die Mitarbei-
ter begegnen ihm auf Augenhoéhe,
nicht wenige sind mit ihrem Chef
per du. ,Wir haben hier tatsachlich
keine Mitarbeiterfluktuation, aber
ofters 40-jahrige Betriebsjubilden”,
schmunzelt er.

Das kontinuierliche Wachstum sorgt
auBerdem dafiir, dass immer wieder
junge Krafte zur Unternehmens-
gruppe stoBen. ,Wir haben hier
einen gesunden Mix aus jungen
und erfahrenen  Mitarbeitern”,
erklart Geschaftsfithrer Alexander
de Wit. Welche Eigenschaften be-
sonders gefragt sind? Da braucht er
nicht lange uberlegen: ,Offenheit,
Stressresistenz, Teamfdahigkeit. "

2,5 Neuprodukte pro Monat

Die Zustandigkeiten in dem kom-
plexen Gefiige sind klar geregelt.
Ein Team von zwolf AuBendienst-
beratern wird von 25 Mitarbeitern
aus dem Vertriebsinnendienst un-
terstiitzt. Das hausinterne Entwick-
lungsteam und die Anwendungs-
technik mit weiteren 12 Mitarbei-
tern kiimmert sich um die zigige
Realisierung von Projekten. Denn
die Gruppe hat ein ehrgeiziges Ziel.
,Im Durchschnitt 2,5 Neuprodukte
entwickeln wir pro Monat", erklart
Entwicklungsleiter Steffen Zunkel.
Damit macht die Gruppe rund 20 %
des jahrlichen Gesamtumsatzes.

have no employee fluctuation
here, but more often than not
40 years of company anniver-
saries,” he smiles. The continu-
ous growth ensures that young
people join the group again
and again, ,We have a healthy
mix of young and experi-
enced employees here,” says
Ma=naging Director Alexander
de Wit. Which characteristics
are particularly in demand?
He doesn't have to think long
about this either: ,Openness,
stress resistance, team spirit. ”

2.5 new products/month
Responsibilities in this complex
structure are clearly defined.
A team of twelve sales consult-
ants is supported by 25 em-
ployees from the internal sales
department. The in-house de-
velopment team and applica-
tion technology with a further
twelve employees take care
of the speedy implementation
of projects. Because the group
of companies has an ambitious
goal. ,On average, we develop
2.5 new products per month,”
explains Develepoment Man-
ager Steffen Zunkel. With
this the Group makes around
20 % of total annual sales.
In view of the complex pro-
duct mix, not an easy under-
taking, but indispensable for
Dirk Niesen: ,If we want to
achieve improvements for
the benefit of the users, this
can only be achieved through
innovation.” His sales strategy
in the food and meat industry
is simple, but effective: ,The
big players get on land, then
everyone else goes with them."”
Customer study
A current example shows how
closely R+M/Suttner actual-
ly cooperates with its custo-
mers in product development.
An Italian meat and food
producer is currently prepa-
ring a study on the ST-3225,
a new linear high-pressure

Die Wege sind kurz bei R+M/Suttner: Die Bilder links zeigen Entwicklungsabtei-
lung, Dreherei, Spritzguss und Montage am Standort Leopoldshéhe. /

The distances are short at R+M/Suttner: The pictures on the left show develop-
ment department, turnery, injection moulding and assembly at the Leopoldshéhe

location.

Fotos: R+M/Suttner
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Angesichts des komplexen Produktmi-
xes kein leichtes Unterfangen, aber fiir
Dirk Niesen unabdingbar: ,Wenn wir zum
Nutzen der Anwender Verbesserungen
erreichen wollen, geht das nur tiber die
Innovation.” Seine Vertriebsstrategie in der
Lebensmittel- und Fleischindustrie ist ein-
fach, aber effektiv: ,Die grofen Player an
Land holen, dann ziehen alle anderen mit."
Wie eng das Unternehmen bei der
Produktentwicklung mit seinen Kunden

e —

-

zusammenarbeitet, zeigt ein aktuelles
Beispiel. Ein Fleisch- und Lebensmit-
telproduzent in Italien erstellt gerade eine
Studie tiber die ST-3225, eine neue,
lineare Hochdruck-Spritzpistole von R+M/
Suttner. , Sie konnen sich garnicht vorstel-
len, wie wertvoll solche Impulse fir uns
sind”, strahlt Dirk Niesen zum Abschluss
des Betriebsrundgangs.

Eben alles ganz easy.
www.rm-suttner.com

Hygiene Unternehmensportrat
Hygiene company portrait

“% spray gun from
.| R+M/Suttner.
»You can't
imagine how
enourmously
valuable such
impulses are for us,” beames Dirk
Niesen at the end of the tour through
the plant.
It really seams very easy.
www.rm-suttner.com
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Betriebshygiene
Industrial hygiene

hne Kompromlsse
=
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Die Bigler AG ist auf

Frischfleischverarbeitung spezialisiert.

In Sachen Betriebshygiene gibt es dort keine zwei
Meinungen. Die UV-C-Durchlauf-Desinfektionsanlage
kommt von Sterilsystems aus Osterreich.

ie Bigler AG mit Sitz im schwei-
D zerischen Biiren an der Aare ist in
dritter Generation familiengefthrt
und beschaftigt an sechs Produktionss-
tandorten mehr als 600 Mitarbeiter. Das
Familienunternehmen ist auf die Verar-
beitung von Frischfleisch spezialisiert und
stellt ein umfassendes Produktsortiment
her: von Charcuterieprodukten in GroB-
und Selbstbedienungspackungen tiber
Salami, Rohschinken und Brotaufstriche
bis hin zu Canapés, Sandwiches und
Salaten. Zu den langjahri-
gen Kunden zdhlen Metz-
gereien, Grofiverteiler und
Discounter ebenso wie der
Einzelhandel, Convenience-
Stores und die Lebensmit-
telindustrie.

Neue Produktionsstétte

Jingste Produktionsstdtte
und seit Mitte 2017 in Be-
trieb ist ein hochmodernes
Werk in Biren fiir Traiteur-
und Convenience-Speziali-
tdten wie Sandwiches und
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Snacks. Zur technischen Ausstattung
zéhlt auch eine UV-C-Durchlauf-Desin-
fektionsanlage des Entkeimungsspezia-
listen Sterilsystems aus Osterreich.
Fir Eugen Reichel, bei Bigler Leiter
Qualitatssicherung, steht konsequente
und kontinuierlich angewandte Pro-
duktsicherheit an erster Stelle. , Qualitat
weit iiber dem Durchschnitt ist seit jeher
unser Anspruch. Wir betreiben deshalb
eine intensive Produktsicherungspoli-
tik in allen Produktionsprozessen. Wir
sind zertifiziert nach ISO
9001:2015, FSSC, OHSAS
einschlieBlich aller Nach-
haltigkeitszertifikate. Mit
unserem Werk in Biiren
kommen wir den Konsu-
mentenbedirfnissen nach
mehr Frische und dem
| Verzicht auf unnétige
f Konservierungs- und Zu-
satzstoffe entgegen und

Eugen Reichel, Leiter Qualitats-
b sicherung. / Eugen Reichel,
ety Head of Quality.

b

No compromises

Bigler AG specialises in fresh
meat processing. When

it comes to industrial hygiene,
there are no two opinions.

The UV-C continuous
disinfection system comes from
Sterilsystems in Austria.

Switzerland, is the third generation

to be family-run and employs more
than 600 people at six production sites. The
family business specialises in fresh meat
processing and manufactures a compre-
hensive range of products: from charcute-
rie products in bulk and self-service packs
to salami, raw ham and spreads to canapés,
sandwiches and salads. Long-standing
customers include butchers, wholesalers
and discounters as well as retailers, con-
venience stores and the food industry.

B igler AG, based in Biiren an der Aare,

New production facility

The most recent production facility and
in operation since mid-2017 is a state-of-
the-art plant in Biiren for traiteur and con-
venience specialities such as sandwiches
and snacks. The technical equipment also
includes a UV-C continuous disinfection

Fotos: Sterilsystems, Bigler AG



produzieren dort Sandwiches,
Salate und so genannte ,Rea-
dy to Eat & to Cook Produkte’.
Eine hocheffiziente Betriebs-
hygiene ist deshalb von groBter
Bedeutung fiir unsere Snack-
produktion der Zukunft."

Hygienic Design und
Split-Technologie

,Wir verarbeiten im neuen
Werk zur Bestlickung zum Bei-
spiel der Sandwiches sensible
Rohmaterialien wie Lachs,
Schinken oder Salate. Deshalb
ist es erforderlich, nicht nur in
den Kiihl- und Produktions-
rdaumen eine keimfreie Atmo-
sphare zu schaffen, sondern
auch die Primdarverpackung
unserer Produkte keimfrei zu
halten”, beschreibt Eugen
Reichel die Anforderungen.”
Bigler hat deshalb in Zusam-
menarbeit mit Sterilsystems
eine UV-C-Durchlaufentkei-
mungsanlage exakt zwischen
Kihlraum und Produktions-
raum installiert. Das heilt,
die Verpackung wird auf das
Forderband abgelegt und au-
tomatisch durch die UV-C-
Desinfektionseinheit gefahren.
Worauf es den Schweizern
besonders ankam: ,Durch
die spezielle Anordnung der
Strahler und einer emittierten
Wellenlange von exakt 253,7
nm erfolgt eine 360°-Desin-
fektion, also von allen vier Sei-
ten, so dass eventuelle Keime,
Viren, Hefen oder Schimmel-
sporen zu 99,999 % eliminiert
werden.”

Individuell angepasst

Die Anlage enthalt individu-
elle, zum Produktionsablauf
passende technische Ver-
dnderungen. Sie wurde zu-
nédchst Anfang 2017 getestet,
zusatzliche Verifizierungen
definiert und Keimmessun-
gen durchgefithrt. Aufgrund
der sehr guter Ergebnisse
erfolgte dann im August
2017 die Installation. ,Der
entscheidende Punkt ist,
dass wir gesetzlich vorge-
schriebene Grenzwerte nicht
uberschreiten dirfen und
deshalb eine Produktsicher-
heit ohne Kompromisse ge-
wdhrleisten miussen. Steril-
systems unterstutzt uns mit
dieser Durchlaufdesinfek-
tionsanlage auf duBerst pro-
fessionelle Weise", lobt der
Leiter der Qualitdtssiche-
rung.

Die Ergebnisse mit der
Anlage fasst er so zusammen:
,Die Investition hat sich
als gerechtfertigt erwiesen.
RegelmaBige Keimmes-
sungen belegen den hohen
Wirkungsgrad und oben-
drein stimmt auch noch das
Preis-/Leistungsverhdltnis.
Nicht zuletzt zeugt die gu-
te  Zusammenarbeit mit
Sterilsystems von Kunden-
orientierung. Ich kann die
UV-C-Technik und damit
Sterilsystems aufgrund der
guten Erfahrungen nur em-
pfehlen.”

www.bigler.ch
www.sterilsystems.com

system from the disinfection
specialist Sterilsystems from
Austria.

For Eugen Reichel, Head of
Quality Assurance at Bigler,
consistent and continuously
applied product safety is the
top priority. “Quality far above
the average has always been
our claim. We therefore pur-
sue an intensive product safety
policy in all production pro-
cesses. We are certified accord-
ing to ISO 9001:2015, FSSC,
OHSAS including all sustaina-
bility certificates. With our new
plant in Buren, we are meeting
consumer demands for more
freshness and dispensing with
unnecessary preservatives and
additives, producing sand-
wiches, salads and so-called
,Ready to Eat & to Cook prod-
ucts'. Highly efficient industrial
hygiene is therefore of the ut-
most importance for our snack
production of the future.”

Hygienic design and

split technology

“In the new factory, we process
many sensitive raw materials
such as salmon, ham and sa-
lads for equipping sandwich-
es, for example. It is therefore
necessary not only to create a
sterile atmosphere in the cool-
ing and production rooms, but
also to keep the primary pack-
aging of our products sterile,”
says Eugen Reichel, describing
the requirements. In coopera-
tion with Sterilsystems, Bigler
has therefore installed a UV-C

Betriebshygiene
Industrial hygiene

continuous sterilisation system
exactly between the cooling
room and the production room.
This means that the packag-
ing is placed on the conveyor
belt and automatically moved
through the UV-C disinfection
unit. What the Swiss were par-
ticularly interested in: "Due to
the special arrangement of the
lamps and an emitted wave-
length of exactly 253.7 nm,
360-degree disinfection takes
place, ie. from all four sides,
so that 99.999 % of any germs,
viruses, yeasts or mould spores
are eliminated."

Individually adapted

The sterilisation plant contains
individual  technical chan-
ges to suit the production pro-
cess. It was first tested at the
beginning of 2017, additional
verifications defined and germ
measurements carried out. Due
to the very good results, the
installation took place in
August 2017. ,The decisive
point is that we must not exceed
legally prescribed limit values
and must therefore guarantee
product safety without com-
promise. Sterilsystems supports
us with this continuous disin-
fection system in an extremely
professional way", praises the
Quality Assurance Manager.
He summarises the results as
follows: ,The investment in the
continuous disinfection system
has proven to be justified.”
www.bigler.ch
www.sterilsystems.com

Qualitat zeigt sich im Detail




Viel hilft
nicht immer viel

ie Reinigung ist in der Fleisch- und 30 mm,

500 mm

Lebensmittelindustrie ein unver-
zichtbarer Prozess. Die richtige Vor-
gehensweise und der Einsatz geeig-
neter Komponenten spart langfristig
Geld und schont die Umwelt. Von der
Forderleistung der Druckerhéhungs-
anlage, der passenden Auslegung
der Rohrleitungsdimensionen bis hin
zum Einsatz des richtig dimensio-
nierten Reinigungsschlauches und
der Spildiise - all das sind Faktoren,
die eine Wasser- und Energieeinspa-
rung von bis zu 30 % ermdglichen.
Was die wenigsten wissen: Viel hilft
nicht immer viel. Die Einstellung des

HOCHDRUCK
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Hygiene settings

leaning is an indispensable

process in the meat and food
industry. The right procedure and
the use of suitable components
save money in the long term and
protect the environment. From the
delivery rate of the pressure boos-
ting system, the appropriate design
of the pipe dimensions to the use of
the correctly dimensioned cleaning
hose and the flushing nozzle - all
these are factors that enable water
and energy savings of up to 30%.

schwach

nita.

HYGIENE

Spuldrucks auf einen Wert zwischen
10 und 30 bar stellt sicher, dass jeder
Tropfen zur Reinigung des Betriebs genutzt wird. Mit zu hohem
Druck lasst sich dagegen immer nur ein kleiner Bereich reini-
gen. Denn der Hochdruckstrahl verliert auf die Distanz an Wirk-
samkeit (bis zu 63 % im Gegensatz zu Niederdruck-Reinigung).
Je nachdem, was verarbeitet wird, spielt auch die Wassertempe-
ratur eine wichtige Rolle bei der Reinigung. RegelmaBiges Schu-
len des Reinigungspersonals und der richtige Einsatz von Chemie
runden das perfekte Hygienepaket ab. www.nita-hygiene.de

Setting the flushing pressure to
a value between 10 and 30 bar ensu-
res that every drop is used to clean the plant. If the pressure is
too high, only a small area can be cleaned at a time. This is be-
cause the high-pressure jet loses its effectiveness at a distance
(up to 63% in contrast to low-pressure cleaning). Depending on
what is being processed, the water temperature also plays an
important role in cleaning. Regular training of the cleaning per-
sonnel and the correct use of chemicals round off the perfect
hygiene package. www.nita-hygiene.com

Noax

Stéhlerne Hygiene

Der mit dem Red Dot Award ausgezeich-
nete Industrie-PC S21WR von Noax steht
fiir Hygienic Design und Sicherheit in der
Lebensmittelproduktion. Er nimmt Ein-
gaben per Touchscreen punktgenau und
prézise entgegen. Der Computer lasst sich
dabei mit Handschuhen, Gegensténden
oder mit bloBen Fingern bedienen, gleich
ob bei Feuchtigkeit oder Verschmutzungen.
Auch Wassertropfen machen ihm nichts
aus; er ist robust und widerstandsfahig. Ein
21,5-Zoll-Full-HD-Display im 16:9-Format
bietet ein gestochen scharfes Bild. Zertifiziert
bis zur Schutzklasse IP69K, kann das geschlos-
sene, aus geschliffenem Edelstahl bestehende Gehéuse des PCs
taglich unter Hochdruck und bei Bedarf auch mit aggressiven
chemischen Mitteln gereinigt werden. www.noax.com
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Noax
Hygiene made of steel

The S21WR industrial PC from
Noax, which has received the
Red Dot Award, stands for
hygienic design and safety
in food production. It accepts
inputs via touch screen preci-
sely and precisely. The comput-
er can be operated with gloves,
objects or bare fingers, regard-
less of whether it is damp or
dirty. Even drops of water don‘t
bother it; it is robust and resistant.
A 21.5-inch full HD display in 16:9
format offers a razor-sharp picture. Certified up to

protection class IP69K, the PC's closed housing made of ground
stainless steel can be cleaned daily under high pressure and,
if necessary, with aggressive chemical agents. www.noax.com

Fotos: nita Hygiene, noax



GRAMMGENAU. HYGIENISCH. WIRTSCHAFTLICH.
HANDTMANN DOSIERSYSTEME

LOSUNGEN VON MANUELL BIS VOLLAUTOMATISCH IN DIE VERPACKUNG

* Systeme passend fir jede Anwendung, vomn flexiblen Auf- und Zudosieren
bis zur vollautomatischen Gesamtlasung mit Schnittstelle zur Verpackung
Dosieren ein- oder mehrbahnig, kontinuierlich, punktuell oder flexibel
Dosieren in Behdltnisse aller Art, auf Bander oder in Tiefziehmaschinen
Produktvielfalt mit flussigen, pastasen oder stuckigen Massen —
Grammgenaue Portionierung reduziert Uberfiillung und Kosten
Herausragende Produktqualitat mit erstklassigem Produktbild han dtm ann
Exzellente Hygienebedingungen durch exakt getakteten Prozess

Ideen mit Zukunft.




PROFITIEREN SIE VON PROZESSSICHEREN
UND LEISTUNGSFAHIGEN SYSTEMEN:

Denn Systemqualitat zahlt sich in Produktqualitat und Gewinn aus!

0Ob kleinste Singleportionen oder grofle Gebinde: der Trend zu verpackten und lange haltbaren
Produkten halt an. Handtmann Dosiersysteme bieten exzellente Portioniergenauigkeit und
eine herausragend hygienische Produktion in Behiltnisse aller Art.

Dosierstation DS 551 Dosiersystem VDM
Mit Fiillstromteiler zum mehrbahnigen Mehrbahniges Dosieren mit servobetriebenem
Dosieren auf Teigband oder in Behaltnisse Eintauchen in die Verpackung

Schneidventil SV 424 Dosierventil

Portionsgenaues Dosieren stiickiger Produkte Flexibles Dosieren vielfdltiger Massen
in Tiefziehmaschinen oder Behaltnisse

GEWICHTSGENAU IST, WENN DIE WAAGE UBERFLUSSIG IST!

Qualitativ und hygienisch perfekte Produkte fur Thre Kunden mit Handtmann.

Albert Handimann Maschinentabrik GmbH & Co. K3
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TU Miinchen/GWK GmbH
Turbo-Chip gegen Legionellen

Al " IR Ein Forschungsteam der
L Technischen Universitét
(TU) Miinchen hat einen
Schnelltest entwickelt,
der den Herd einer Le-
giondrskrankheit binnen
35 Minuten identifizieren
kann. Die stdbchenformi-
gen Bakterien, die beim
Menschen eine lebens-
“A55 gefahrliche Lungenent-
ziindung ausldsen kénnen, vermehren sich in warmem Wasser. Uber
Kiihltiirme, Verdunstungs-Riickkiihlanlagen und Warmwasser-
systeme konnen sie in die Luft gelangen. Die Wissenschaftler ent-
wickelten einen Mess-Chip, der nicht nur den besonders gefahrli-
chen Erreger Legionella pneumophila nachweisen kann, sondern
auch zeigt, welcher der rund 20 Subtypen vorliegt. Der folienbasierte
Chip nutzt die Mikroarray-Analyseplattform MCR des Miinchner
Unternehmens GWK GmbH. www.legiotyper.de, www.gwk.com

CT Cliptechnik
Doppeltes Doppel

Die Doppelclip-Serie CDC von

CT Cliptechnik wurde 2018 um

zwei Modelle erweitert. Der CDC 200
Doppelclip-Halbautomat verschlieBt
sicher und schonend Natur-,
Collagen-, Faser- und Kunststoff-
déarme bis Kaliber 120 mm. Eine
pneumatische Darmbremse erleichtert das Verarbei-
ten von empfindlichen Natur- und Collagendarmen.
Die CDC 90 Doppelclip-Halb- und -Vollautomaten
(CDCA-90) sind speziell fiir die schnelle
Verarbeitung von kleinkalibrigen Natur- —_~

und Kunstdarmen im Kaliberbereich 'l

25 bis 75 mm ausgelegt. Mit Zubehor wie

Fadenspender fiir Ringware und Gurtschlaufen-
automat u. v. m. lassen sich die Maschinen individuell auf die
Erfordernisse der Produktpalette anpassen. www.cliptechnik.de

o Hiithig Verlag Heidelberg

bl i Pack-Lexikon
g E Unter dem Titel ,,neue verpackung —
Branche im Fokus 2018/2019“
ist im Hiithig Verlag Heidelberg
(www.huethig.de) die jlingste Ausgabe
der Lexikonserie erschienen, die einen
Uberblick iber Trends und Fortschritte
bei der Verpackung vermittelt. Das
Werk hat einen Umfang von 160 Seiten und bietet dem Leser eine
Ubersicht iiber das Verpackungswesen sowie die wichtigsten Fach-
begriffe der Branche in Deutsch, Englisch und Franzosisch. Neben
dem lexikalischen Teil finden sich darin auch Ubersichten tiber
aktuelle Packstoffe sowie iiber die jlingsten Entwicklungen und neue
Verpackungsmaschinen. Abgerundet wird das Nachschlagewerk
durch warenkundliche und technologische Infos. Dr. Dr. G. Grundke

iphyfigtghgd
iaRnded

ij LillJI.
T

Durch seine hohe Spezialisierung als weiterverarbeiten-
der Handler hat sich Hans Schiitt, Halstenbek, auf dem Markt
der kuinstlichen Hullen eine auBergewdhnliche Position erarbei-
tet. Flexibilitdt, Schnelligkeit und das einzigartige Know-how
zeichnen das Unternehmen aus. Jahrzehntelange Erfahrung,
intensive Marktkenntnisse, hohe Beratungsqualitdt und das
Gespr fur die Erfordernisse des Marktes sind fir Hans-Joa-
chim Schitt, den Geschéftsfihrer und Inhaber des Unterneh-
mens, die Basis des Erfolgs.

Die moderne Konfektionierungsabteilung fiir Abn&hen und
Abbinden, Raffen und Bedrucken der Wursthillen gestattet
eine schnellstmégliche Bearbeitung individueller Auftrage. So
werden in Halstenbek taglich zwischen 200.000 und 250.000
m Wursthullen konfektioniert und versandt. Das Unternehmen
importiert Kunstdarme aus aller Welt, agiert aber vornehmlich
auf dem deutschen Markt, wo 90 % der Produkte verkauft
werden. Die Zukunftsperspektiven sieht Herr Schiitt eher po-
sitiv: ,lch glaube, dass der Naturdarm immer knapper und
damit teurer wird. Die fortschreitenden mikrobiologischen An-
forderungen und z. T. Anderungen in den Essgewohnheiten
sprechen in meinen Augen klar fur den Kunstdarm®, meint der
Unternehmer und blickt optimistisch nach vorne.

4S

HansSchiitt

HansSchiitt e. kfm.

Immelsweg 19

25469 Halstenbek

Tel.: +49 (0) 4101 85 60-0
Fax: +49 (0) 4101 85 60 77
E-Mail: info@hans-schuett.de
www.hans-schuett.de

Sortiment:
Kunstdarme, Folien,
Beutel und Tiiten aus PE, PP oder Cellophan

Branche:
Kunstdarm-GroBhandel



Trocknen, Reifen, Fermentieren
Drying, ripening, fermenting

Pausen waren gestern

Maurer-Atmos Middleby hat den Klimaprozess zum Trocknen,
Reifen und Fermentieren perfektioniert. Mit dem CMP-
Reifeprozess ist eine Produktion ohne Ruhepausen méglich.

Ruhepausen - unmdglich? Nicht

wirklich. Maurer-Atmos Middleby
hat einen kontinuierlichen CMP-Reife-
prozess entwickelt. Durch Kontrolle der
relativen Feuchtigkeit und der Tempera-
tur fur die Zu- und Abluft ist es moglich,
Produkte ohne Verdnderungen zu trock-
nen.
Zu Beginn einer 18-monatigen Entwick-
lungsarbeit hat Maurer-Atmos die Pro-
zesstechnik zum Trocknen, Reifen und
Fermentieren erst einmal komplett unter
die Lupe genommen und analysiert. Die
Analyse umfasste jeden einzelnen Schritt
mit dem Ziel, die Kundenbediirfnisse in
allen Bereichen zu erfiillen. Dies erfor-
derte Weiterentwicklungen der Software
und die Implementierung diverser me-

Ein Reife- und Trockenprozess ohne

chanischer Hardware-Elemente. Dies
flihrt zu einer verbesserten Produktqua-
litat — bei kiirzeren Prozesszeiten und
hoherer Leistungsausbringung.

Kurze Testphase

In den vergangenen Monaten war es
Maurer-Atmos mdéglich, bei einigen
Kunden in Europa jeweils ein System
fur Testzwecke zu installieren. Aufgrund
der neuen Entwicklungen, die in diesen
Anlagen eingesetzt wurden, waren die
Kunden bereits nach einer kurzen Test-
phase in der Lage, Produktionslinien fur
Rohwurst, Rohschinken, Trockenfleisch
oder trockengepokelte Fleischerzeug-
nisse hochzufahren.

Alle Kunden, bei denen die neue Tech-
nologie im Einsatz war, bestatigten tber-

Breaks
were yesterday

Maurer-Atmos Middleby has
perfected the climate process
for drying, maturing and
fermenting. With the CMP
ripening process, production
without rest breaks is possible.

aturing and drying process with-
M out rest breaks - impossible? Not
really. Maurer-Atmos Middleby
has developed a continuous CMP ripen-
ing process. By controlling the relative
humidity and the temperature for the
supply and exhaust air, it is possible to
dry products without changes.
In the beginning of an 18-month deve-
lopment period, Maurer-Atmos has com-
pletely examined and analyzed the pro-
cess technology for drying, tires and
fermentation. The analysis covered
every single step with the aim
of meeting the customer's
needs in all areas. This
required further deve-
lopment of the software
and the implemen-
tation of  various
mechanical hardware
elements. As a conse-
quence, this results
in improved product
quality - with shor-
ter process times and
higher output.

Short test phase

In the past months,
Maurer-Atmos  has
been able to install
one system each for
test purposes at cus-
tomers in Europe.
Due to the new de-
velopments used in
these systems, the
customers were able
to start up produc-
tion lines for raw
sausage, raw ham,
dried meat or dry

Foto: Maurer-Atmos Middleby



einstimmend die folgenden
Verbesserungen im Prozess:

¢ vollkommende Gleichma-
Bigkeit des Produkts

¢ bis zu 25 % Prozesszeitein-
sparung

o erhebliche Energieeinspa-
rungen

¢ optimale Ausnutzung der
Raumflache und -hohe, da
volle Wagenbeladung bis
6 m moglich (bei max. 7,5 m
Raumhohe)

o Auf der gleichen Flache bis
zu 150 % mehr Produktion
als in vergleichbaren Anla-
gen

& wesentlichePersonaleinspa-
rungen, falls eine vollauto-
matisierte Losung bei der
Beladung und Entladung
der Rdume gewahlt wird

Zwei namhafte nordamerika-
nische Kunden nutzen bereits
die Vorteile von CMP und
konnten ihre Prozesszeit im
Vergleich zum herkommli-
chen Systemen reduzieren

¢ fiir eine Genua-Salami
(9 53 mm) von 14 auf
8 Tage (-42,8 %)

¢ fiir eine harte Salami
(0 80 mm) von 28 auf
19 Tage (-32,1 %)

¢ fiir eine Salamiwurst
(D 43 mm) von 12 auf
7 Tage (-41,7 %)

Komplett und
vollautomatisch

Das jungste Mitglied in dem
Firmenverbund ist Vemac
(www.vemacautomazioni.
it). Das italienische Unter-
nehmen nimmt mit seinen
Prozesslinien eine Sonder-
stellung in der Middleby Cor-
poration ein. Die fahrerlosen
Transportsysteme (AGVs) von
Vemac sowie automatische
Be- und Entladungstechni-
ken entwickeln die Klimardu-
me in Richtung Vollautomati-
sierung.

Damit und mit diversen
Schwesterunternehmen der
Processing & Packaging
Division kann Middleby kom-
plette Prozesslinien fiir die
Lebensmittelproduktion aus
einer Hand anbieten.
www.maurer-atmos.de

cured meat products after
only a short test phase.

All the customers using the
new technology were unan-
imous in confirming the fol-
lowing improvements in the
process:

¢ perfect uniformity of the
product

¢ considerable energy
savings

¢ Optimum utilisation of the
room area and height, as
full loading of the trolley
is possible up to 6 m (with
max. 7.5 m room height)

¢ Up to 150% more can be
produced on the same
area than with comparable
systems.

# substantial personnel
savings if a fully automa-
ted solution is chosen for
loading and unloading
the rooms

Two well-known North Amer-
ican customers are already
taking advantage of CMP and
have been able to reduce their
process time

¢ for a Genoa salami
(9 53 mm) from 14 to
8 days (-42.8 %)

¢ for a hard salami
(& 80 mm) from 28 to
19 days (-32,1 %)

¢ for a salami sausage
(9 43 mm) from 12 to
7 days (-41,7 %)

Complete and

fully automatic

The youngest member of the
group is Vemac (www.vemac
automazioni.it). With its pro-
cess lines, the Italian compa-
ny occupies a special position
in the Middleby Corporation.
Its driverless transport sys-
tems (AGVs) as well as auto-
matic loading and unloading
technologies are developing
the climaic chambers in the
direction of full automation.
With Vemac and various sis-
ter companies of the Process-
ing & Packaging Division,
Middleby can offer complete
process lines for food produc-
tion from a single source.
www.maurer-atmos.de

SUHNER

ABRASIVE

Auf Sie zugeschnitten

e Schweizerproduktion

e | Angere Lebensdauer der Ringmesser

e geringere Kosten fUr den Betreiber

e Finfaches Einsetzen der Ringmesser
ohne Justierung/Anpassung

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg

+41 56 464 28 90
www.suhner-turbo-trim.com

SUHNER

EXPERTS. SINCE 1914.

} Industrial

C J | Auctions sv
Profis in Online-Auktionen fiir die

Nahrungsmittel- und Getrankeindustrie

Onlime Auktion won Schweine- und Rinderschiachtlinie, Maschinen und Inventar
schiachthof Marburg GenbH in Marburg - Wehrda, Devtschland
Besichogungstage: 19, & 20 Dbrober | Auktionsende: 7. Nowesnber

-

Olene Auknien von Matrhingn Hir die komplens Nahiungiminsishduserie
in Yetad, Schweden

Finder & beter e eI i)

www.Industrial-Auctions.com
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Abluftreinigung

Air cleaning devices

Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

oxytec ¥ pirincetonsystems

- Abluftreinigung
Effiziente Reinigung von
Briden- und Rducherabluft
(Geriiche/Ges C)

—) oxytec@oxytec-ag.com

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Darme/ Sausage casings

lhr Partner fir Naturddrme,
Fleisch- & Innereien-

Spezialitdten und Tiefkihl-
dienstleistungen.

CDS Hackner GmbH

Rossfelder StraBe 52/5 TN
D-74564 Crailsheim ( CDS )
Tel. +49 7951 391-0

FUR DIE WURST VON WELT.

www.cds-hackner.de

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

W air & water
purification systems

oxyte
% Wasserreinigung
Wasserreinhaltung mit UV,
Ozon oder Ultrafiltration

— oxytec@oxytec-ag.com

Autoklaven/ Autoclaves

NEU!

Volluuiomullsche
Steverung! 4

dimpfen  FLLS
garen
kochen

sterilisieren
AUTOKLAV
& KESSEL

KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02774923993

www.krenn-autoklaven.de
Tel.: +49 (0)7264 206263

OSSCHOTT

PROZESSTECHNIK
|
I FUR NAHRUNGSMITTEL

FOOD TECHNOLOGY

vos-schott.com
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GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg « Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

R=ICH

e % 8 0 5 0 0 0@

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Beschickungswagen/ Trolleys

www.hoecker.de

THOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de

tHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

Postfach 10 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 /5 80 70
www.karl-schermer.de

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

59329 Wadersloh
bc' i cf Lange StraBe 63-67
Tel. 02520 89-0

info@berief.de

Dampfkessel und Tanks —

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers and tanks

DAMPFKESSEL ¢ TANKS
ANKAUF » VERKAUF
H. SPRENGER GmbH Essen

www.sprenger-essen.de
ITel. +49(0) 2 01/2 99 95 e Fax +49(0) 2 01/ 2 99 97|

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

R=ICH

e % 2 0 5 0 0 0@

Fordertechnik

wwwy.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Edelstahlhubwagen

und Stapler
Pallet trucks and forklifts

h ﬂ 4\

< o,

A I Rogyye
- fref

Technologie GmbH

Edelstahl Anlagen- und

www.eat-edelsta

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

N hele

Hygiene Arbeitsschutzkleidung und mehr...

tis anfor
tkatalog gra

i HELE GmbH
Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0

Elektrische
Betdubungsanlagen

Electrical stunning systems

Postfach 10 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 / 5 80 70
www.karl-schermer.de

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

Postfach 10 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 / 5 80 70
www.karl-schermer.de

Entkeimung/ sterilisation

[ XdA:IIMsYSTEMS ™
UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen
De-tendoning machines

J////BARDER 4

Food Processing Machinery

BAADER-Fleisch
Entsehnungskonzepte

DAS ORIGINAL

Geniner Str.249 - D-23501 Libeck
Germany - Tel.+49|451-53020
baader@baader.com

www.baader.com

DIE WAFFE

DER FRAU.
-\
’::;-“ i

~WERDEN
SIE PATE!*

@PLAN

Plan International
Deutschland e. V.

www.plan.de

Etiketten/ Labels

Medi form®

Etiketten - Drucker - Barcodescanner

Tel. 040 727360 99
»
www.mediaform.de




Fleischereimaschinen
Butchering machines

Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland
1 Maschinenhandel
S EMH Miller GmbH

1
¢p BahnhofstraBe 11 35713 Eschenburg
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 19 75  Fax 0 27 70/27 19 76
Funk 015161543211

HAMMER
FLEISCHEREI- UND GROSSKUCHENTECHNIK|

Planung - Beratung - Verkauf - Kundendienst

Westendorfer Str. 51 - 29683 Dorfmark
Tel. 05163-91000 - Fax 05163-720
www.hammer-dorfmark.de

Nach der Ubernahme der Firma Kilia
ist nun alles geordnet.

KILSA

Wir sind zukiinftig in der Lage, samtliche
Kilia-Bestandsmaschinen zuverlassig und
schnell mit Ersatzteilen zu versorgen.

K6 WETTER

.

¥ WOLFE - KUTTER

MISCHER
{ ’.,’
Tel.+49 (0) 6461/ 9840 - 0
info@kgwetter.de - www.kgwetter.de

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

www.hoecker.de

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Edelstahl-Intralogistik

connecting synergies
Forder- & Lagersysteme, Software, Roboter-
applikationen, Kleinteile- & Hochregallager...

MFI GmbH | Hirschmann-Ring 13 | 71726 Benningen
Tel.+49 7144/8 06 18-0 | Fax +49 7144/8 06 18 - 98

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

FuBbodensanierung
floor reconstruction

Danke fur alles!

T SOS .
KINDERDORFER
WELTWEIT

sos-kinderdoerfer.de

KEUTIE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

Bodensanierungen nach
EG-Richtlinien
www.keute-boden.de
keute.gmbh@t-online.de
Tel.: 05921/82370

Fleischhaken/ Meat hooks

www.hoecker.de

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Férder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com

-
IT=C
FRONTHATEC HYGIENE
itec.de

GUDEL

Intralogistics

83737 Irschenberg « Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

Telefon: ~ +49 (0) 8334/98910-0
Fax +49 (0) 8334/98910-99
E-Mail:  info@gps-reisacher.com
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Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

ding.ag

ichytra

M.t

FOOD PRDOCESSING MACHINES

Gewdrze/ Spices

Hygienetechnik
Hygiene technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

-

-—
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

i/

: Geschmack

&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
e Marinaden

o Zusatzstoffe

AVO-WERKE

IndustriestraBe 7-D-49191 Belm
Tel.05406/508-0-Fax 4126
E-Mail: info@avo.de

www.hoecker.de|

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

DER WILLE VERSETZT BERGE.
BESONDERS DER LETZTE.

EIN TESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE
OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
Ihre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

Fax: 030 700 130-340
anna.boehme@berlin.msf.org

P

’ MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN V.

U air & water
purification systems

oxyte

— Entkeimung
UV-C Entkeimung von
Luft und Oberflichen

—) oxytec@oxytec-ag.com

Eilige Anzeigen
unter

0 89/3 70 60-110

089/37060-111

Tel.:
Fax:

nita

HYGIENE

T: 027 39 / 403 92-0
www.nita-hygiene.com

EBeck

Gewdlrze und Additive

Gewtlirzmischungen
Poékelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Lebensmittelhygiene & Reinigungsbedarf

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geréatebau GmbH

Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33
Ochsenbach inf geraetebau.de
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IndustriefuBbdden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwéasserung
Rammschutzsysteme

acrytec

fraaring

acrytec flooring gmbh - Westring 12
64850 Schaafheim-Schlierbach
Tel. +496073 72290
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de

Internetservice/ internet Service

fleisch
net. -

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

VOSSCHOTT

PROZESSTECHNIK
| FUR NAHRUNGSMITTEL
FOOD TECHNOLOGY

os-schott.com

Kochkammern
und -schrénke
Cooking chambers and cabinets

Kabinen-,
Durchlaufwaschanlagen
Cabin-type, run-through washing units

info@autotherm.de

il
AUTJ ITHERM

B
Ml

www.autotherm.de
Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg - Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Begleiten,

pflegen,
bilden.

www.diakonie-stetten.de

2

e P

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

Hilf mit deiner_ Spende:
wwf.de/plastikflut .

WWF-Spendenkonto: PLASHK
IBAN DEOG 5502 0500 0222 2222 22 FLUT

Kunstdarme/ Artificial casings

info@autotherm.de

i
AUTJ THERM

([ ——rs
] 2

www.autotherm.de
Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

SIS
[SUIRO)RLASTT

KUNSTDARME

malfgeschneidert
zur Anwendung passend

HERSTELLUNG - KONFEKTION

VERTRIEB - FACHBERATUNG

H. MUDDER GmbH Kunstddrme
H. Hasemeier-Str. 30 - 49076 Osnabriick
Tel.0541/139120 «Fax0541/13912 61

E-Mail: info@europlast.de
www.europlast.de
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Kunstdarme/ Artificial casings

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

g = 2 ]
" Vernabs Gmitt
D-34233 Fuldatal |
Am Berg 4
Tel. (055 41)18 79 |
Fax (0 55 41) 69 06

Kuttertechnik/ cutting technology
STRONGER

Osbr TOGETHER

Clipping and
Packaging Solutions
TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany
infoDE@tippertie.com
+49 40 72 77 040

www.tippertie.com

TIPPERTIE

Messer flir
Lebensmittelverarbei-
tungsmaschinen
Knives for food-processors

Messer flir Lebensmittel-
verarbeitungsmaschinen
Knives for food-processors

I The Art of Cut I

B = Masc,,.-nenmes,

-
Phone: +49 (0)33633 -888-0

sales@be-maschinenmesser.com
www.be-maschinenmesser.com

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

hagedorl'

FOODTECH

Hagedorn

Spiralmesser GmbH

An der Zinkhtte 13-15
51469 Berg. Gladbach
Tel. (0 22 02) 93 66 0-16

Mischmaschinen
Mixer machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Pbkelinjektoren/ Curing injectors

gunther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de




Pdkel- und Massiertechnik
Curing and massaging technology

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

uhne

food processing agquipmen

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45
suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

Rader und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen_
aus Edelstahl:"V:2A

Direkt ab Werk: /
Tel. 02992-3017 - www.fw=seutlit.de

Rauchstockwaschmaschinen
Smoke stick washing machines

Sterhardt oo

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
www.eberhardt-gmbh.de

Rauchwagen/ Smoke trolleys

www.hoecker.de|

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0

+ ft@hoecker.de

@ EFA

Nl Procossing Powe

Schmid & Wezel GmbH
Maybachstr. 2 « 75433 Maulbronn

Tel.: 07043 102 -0 o. -82
Fax. 07043 102 -78

efa-verkauf@efa-germany.de

www.efa-germany.com

Qualitat fiir Schlachtung und

Zerlegung

fleisch
Neél.ce

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

fle sch

Systems for the red meat industry

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

“W

./ r

erpnarvr cmoH
Slethardt G-

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
www.eberhardt-gmbh.de

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

www.hoecker.de|

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Adlrownder fir die
Fleischerel - Bravche NSF H1

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

@ GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Aktion Deutschland Hilft

Das starke Biindnis bei Katastrophen

Wenn Menschen durch groRe
Katastrophen in Not geraten,
helfen wir. Gemeinsam, schnell
und koordiniert.

Jetzt Forderer werden unter:
www.Aktion-Deutschland-Hilft.de
Aktion
@ ) Deutschland Hilft

Biindnis deutscher Hilfsorganisationen

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

et g e

wer the (riginal
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen
Tel: +49(0) 7042/9111580, Fax 7042/9111599
info@euroflex-safety.de

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

In den Waldéckern 1 17 Mihlacker / Germany
Tel.: + 49 {0) 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Freunde alter Menschen e.V.
les petits fréres des Pauvres

Ca

www.famev.de

Trockner fur
Kunststoffbehalter
Dryer for plastic containers

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg « Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

CH

LB B B B BN BN BN B

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/37060-110
Fax: 089/37060-111
Trimmer
SUHNER ABRASIVE

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg +41 56 464 28 90
www.suhner-turbo-trim.com

SUHIER
EXPERTS. SINGE 1914,

5/2018 FT 55



Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Tumbler/ Tumblers Vakuumfillmaschinen Vakuumverpackung Wélfe/ Mincers
Vacuum filling machines Vacuum packaging

RISCO GmbH RISCO GmbH

1 £ VorstadtstraBe 61-67 VA R I u VA E VorstadtstraBe 61-67
w %y D- 73614 Schorndorf - D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0 Telefon (07181) 9274-0

‘ ! Telefax (07181) 9274-20 know-how Telefax (07181) 9274-20
Henneken = :
packaging

E-Mail: info@risco.de
www.risco.de

E-Mail: info@risco.de
Edelstahlverarbeitung ¢ Anlagentechnik www.risco.de

hal h

: .
bau ¢ Masch

Hedderhagen 10 e 33181 Bad Wiinneberg

Tel. (029 53) 8553 o Fax (0 29 53) 84 09 Vakuumvel’paclkung
info@henneken-tumbler.de Vacuum packaging 19246 Zarrentin am Schaalsee
S www.variovac.de
gunther
~—

Vakuumverpackungsmaschinen www.gastroinfoportal.de
Sondermaschinenbau : :

Maschinenbau | Vakuumtechnik Verpackungsmaterial
BZT Bersenbriicker Packaging materials

Wursthillen/ casings

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg Zerspanungstechnik GmbH
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825 Feldmiihlenweg 6-10  Tel.: (054 39) 9456-0
Internet: www.guenther-maschinenbau.de 49593 Bersenbriick  Fax: (054 39) 9456-60 — .
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de www.roescher.de E-mail: info@roescher.de ) o= \ \\
ayer:
N K hi oSNy . Postfach 100851 - D-69448 Weinheim
erpackungsmaschinen b\ N E > Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
: . ; DER FOLIEN EDLER
Vakuumtechnik Packaging machines Qk\»w//E www.viscofan.com
Vacuum technology Erfolg durch Qualitatind Flexibilitat
°
Hersteller von: v,sc ( )fa n
Vacuumbeutel The casing company
nc t k - Schrumpfbeutel
pe ec pac ag'lng Tiefziehfolien (Weich- und Hart) - .
Hiluitec GerbH Oberfolien (Flexo- und Tiefdruck) Zerlegeanlagen/ Jointing units
Hansaring £ Tel.: +4%9 5404 91 £9 4-0
49504 Latte Faog; 449 5404 91 B89 4.99 .
wanachibutoc.de  E-Mail: infoshilutecde me@rbayer'de . WWW'rbayer'de F R 0 N T MATE c
VYakuumtechnik GmbH st dem Tge 60 b
= Anlagenbau D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
- Reparatur @BT STRONGER rmpermie  Walzensteaker/ Cylindrical steakers o v oz 10
- Service =%+ TOGETHER IT=C
- Mess- und Priifgerite .. —
C"pplng and Ir;;o;:j:mmam
Lidsstr, 1, 53773 Hormal u . | . -
Tl OT141-04097.0, Fax: SI42-HNT.TH Packaglng Solutions th
wwew bis-vakuumtechnik.de TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH a'un er

Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany

Maschinenbau | GUDEL

: : : Intralogistics
infoDE@tippertie.com Giinther Maschinenbau GmbH e
Anzeigen werden gelesen! +49 40 72 77 040 Bauhof 7, D-84807 Dieburg el 145 r('&ngoeggz' 70780
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825 Fax +49 (0) 80 62 . 61 64
Sie tun es gerade! www.tippertie.com Internet: www.guenther-maschinenbau.de www.gudel-intralogistics.com
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de intralogistics@de.gudel.com
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DIE BELGISCHEN
FLEISCHLIEFERANTEN &
PRASENTIEREN: '

Fdahrst du mit zur SIALZ JdaKlar,
NIl meinen Koffer habe ich schon gepackt!

MaRgeschneidertes Frischfleisch aus der Ndhe, eine interessante
Alternative. Uberzeugen Sie sich selbst auf der 3SR 7 W01

zum 25. Oktober 2018. \HE IR ICR 1Rz lacH Halle 6 | Stand F234

a‘ W BELGIAN
MEAT
meatinfo@vlam.be OFFICE

Rindfleisch  Schweinefleisch www.belgianmeat.com




wWww.gewichtsgenau

—MAJA FP 240

SCHNELL - STARK — FLEXIBEL

GEWICHTSGENAUES
FLEISCH-PORTIONIERSYSTEM:

m Breites Einsatzgebiet: fir samtliche
Teilstlicke, frisch oder angefroren,
mit oder ohne Knochen

Produktwechsel innerhalb von Sekunden

Minimale Riist- und Nebenzeiten durch
kontinuierliche Fleischbeschickung

Hohe Schnittleistung mit verschiedenen
Ablageformationen

Hochflexible Portionierldosung fir
Mittelstand und Industrie

-schneiden.de

. . 01"{.
(FW/'\SMUOV ‘ 3 -..'."u:
S O
ek M [_I “
Halle 9 = FJ:
Stand B46

MEETS lUT@MATIOh?

EISERZEUGUNG | ENTSCHWARTEN | ENTVLIESEN | ENTHAU

TEN | SCHNEIDEN | AUTOMATISIERUNG



