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Editorial + Inhalt

Zierfische im Gartenteich

Wirtschaftsweise, (selbsternannte) Experten und nicht zuletzt unsere Politiker
streiten sich ja schon seit ein paar Jahren, ob nun eine Rezession bevorsteht oder
ob so mancher globale Handelssturm eher schadlos an uns vorbeizieht. Soviel ist
sicher: Die heimische Autoindustrie befindet sich mitten im Umbruch und muss
sich kréftig strecken, will sie den Vorsprung aufholen, den ferndstliche E-Mobilisten
aufgebaut haben.

Ganz anders die Situation im mittelstdndischen Maschinenbau der Fleisch- und
Lebensmittelbranche. Im D-A-CH-Bereich sind die Auftragsbiicher nach wir vor
gut gefiillt; die Branchen-Leitmessen IFFA in Frankfurt am Main und Anuga in Kéln
gerieten zu imposanten Demonstrationen ungebrochener heimischer Leistungs-
und Innovationskraft.

Und hier ist auch das Erfolgsrezept verborgen. Dort die erfolgsverwdhnte
Automobilbranche, die jahrzehntelang vor lauter Kraft kaum noch gehen
konnte und dabei die Zukunft verschlafen hat. Hier die mittelstandischen
Maschinenbauer, die bei allem Erfolg immer bodensténdig geblieben
sind und Unternehmergeist, Innovationskraft und Wirtschaftlichkeit
unter einen Hut gebracht haben.

Deswegen sind sie heute auch, anders als andere exportorientierte
Branchen, ein ganzes Stiick weit weniger anfallig politischen und
wirtschaftlichen Turbulenzen gegeniiber. Selbst der aktuelle
Handelskrieg zwischen den USA und China kann ihnen kaum
etwas anhaben - ganz einfach, weil ihre Maschinen auf
dem ganzen Planeten gefragt sind.

Im Detail oft den entscheidenden Dreh besser als die
internationale Konkurrenz, sind sie ihren Usern im
Fleischerhandwerk sowie in der Fleisch- und Lebens-
mittelindustrie leistungsfahige, treue und damit preis-
werte Gefahrten aus Edelstahl. Oder, um beim vielleicht
Uberraschenden Titelbild dieses Sonderhefts zu bleiben:

wie Zierfische im Gartenteich.

Viel SpaB beim Durchblattern und bei der Lektlre
winschen lhnen, liebe Leserinnen und Leser,
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food-machines !

Maschinenbau

wolfen - mischen - formen - beschichten - braten - garen - kiihlen

Fiir jedes Produkt eine einzigartige Losung: Das Produktportfolio hat sich iiber die Jahre stetig
erweitert und so bietet die Alco-food-machines GmbH & Co. KG vom Plétter (iber den Mischer und
den Wolf bis hin zu vielfaltigen Techniken zum Schneiden, Steaken und Panieren auch Anlagen zum
Garen, Braten, Frittieren sowie Maschinen fiir Tiefkiihl- und andere thermische Prozesse. Diese breit
gefacherte Produktpalette macht Alco-food-machines zu einem bedeutenden internationalen Anbieter
von Verarbeitungslinien fiir die Fast Food/Convenience-Industrie.

Quantitit und Qualitét: Mit den Standardisierungslinien erfiillt Alco-food-machines individuelle Anfor-
derungen fiir die Herstellung von Produktmassen — natiirlich unter besten hygienischen Bedingungen
und hochstem Automatisierungsgrad. Die kundenspezifische Beratung, Planung, Fertigung und Instal-
lation aus einer Hand sorgt fiir eine optimal auf die Kundenbediirfnisse abgestimmte und nahezu
vollautomatische Produktherstellung.

Umfassend und flexibel: Die enorme Anpassungsfahigkeit der Anlagen bietet eine hohe Flexibilitat
in der Produktion. Vom Formen iiber das Beschichten, Frittieren und Garen bis hin zum Kiihlen und
Frosten bilden die modular aufgebauten Convenience-Linien den gesamten Produktionsprozess ab.
Ob Ready Meal oder Finger Food — die steigende Nachfrage in der Convenience-Industrie zahlt sich
mit den maBgeschneiderten Losungen schnell gewinnbringend aus.

—  REFERENZEN

) Barilla

D Wagner

» OSI Food Solutions

» Wolf Wurst

» Heidemark Gefliigel-Spezialitdten
» Béklunder

» Coburger Milchwerke

» Qualitat
» Individualitt
D Flexibilitat

Your ideas — our solutions

Geschiftsleitung:
Thomas Kleine-Ausberg
Isabelle Kleine-Ausberg
Nicole Algra

Sortiment:

Linienkonzepte fiir die Standardisierung
und zur Herstellung von Convenience-
Produkten, Wolfe, Mischer, Kochanla-

gen, Formmaschinen, Platter, Steaker,
Schneidemaschinen, Bemehlungs-
anlagen, Nass- und Trockenpanierer,
Tempura, Trommelpanieranlagen,
Fritteusen, Kontaktbrater, HeiBluft-Ofen,
Froster, Giranlagen

alco’

food-machines

Alco-food-machines GmbH & Co. KG

Kreienbrink 3+5 | 49186 Bad Iburg
Tel. 05403 7933-0 | www.alco-food.com
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ANZEIGE

Der Traditionsbetrieb AUTOTHERM Ludwig Brimmendorf
bietet seinen weltweiten Kunden die gesamte Palette der
modernen Raucher- und Klimatechnik. Dabei profitieren die
Kunden von der Erfahrung des Unternehmens. Ein echtes
Pfund, denn AUTOTHERM feierte (und feiert) 2019 70 Jahre
erfolgreiche Arbeit auf héchstem Qualitatsniveau. Neben
Kalt-, Warm- und HeiBraucherkammern mit vollautomatischen
Raucherzeugern zur Beschickung mit Sdgemehl oder Hack-
schnitzeln stehen auch das Dampfrauchverfahren oder Flls-
sigrauch sowie komplette Linienlésungen auf dem Programm.

Speziell fir Industriekunden bietet AUTOTHERM Intensiv-
kihlanlagen in Kombination mit Rauch- und Kochanlagen
an - also Durchlaufanlagen, in denen die Schritte Trocknen,
Ré&uchern, Kochen und Kihlen vollautomatisch ablaufen.
Die bodenfahrbaren Standard-Rauchwagen werden mittels
Edelstahl-Hydraulikzylindern von der HeiBrauch- in die Inten-
sivkiihlzone transportiert. Das Kihlen erfolgt automatisiert
direkt im Anschluss an das Kochen; eine Kontamination mit
Keimen oder Bakterien aus der Umluft ist ausgeschlossen.

Wahrend eine automatische Tir die Kihlzone hermetisch
abschlieBt und der Kilhiprozess startet, kann die Rducherzone
schon wieder neu beschickt werden. Eine extrem wirtschaftli-
che, flexible Lsung also, die den hygienischen Anforderungen
der Kunden Rechnung tragt. Diese effktive Kombination von
zwei Prozessschritten ist ibrigens auch fiir eine Koch- und/
oder Pasteurisierungskammer mit einer Intensivkihlkammer
realisierbar.

Die Anlagensteuerungen sind mit Zentralcomputern vernetz-
bar. Auch eine Erfassung der Rauchwagen mittels Barcode-
scanner ist méglich. Durch die Visualisierung am Computer
wird die gesamte Produktion dokumentiert und ist jederzeit
reproduzierbar. Welche Steuerung in welcher Anlage einge-
setzt wird, richtet sich nach den Wiinschen der Kunden und/
oder den technischen Voraussetzungen. Das Hauptaugen-
merk liegt auf der einfachen Handhabung der Steuerungen
fir die Anwender.
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» Energieeffizienz und kostenglinstigere
Produktionsmethoden stehen im Vordergrund

» Dokumentation und Riickverfolgbarkeit der
Produktionsablédufe

Geschéftsfiihrer:  Torsten Brimmendorf

Sortiment: Kaltrauch- und Nachreifeanlagen,
Universalanlagen, Dampfrauchanlagen,
Anlagen zum Kochen, Backen und Kiihlen;
Raucherzeuger, Rauchanlagen fiir Fisch;
Steuerung, Visualisierung, Dokumentation

Wurst-, Fleisch-, Kdse- und Fischverarbeitung
Anlagenbau

Anwendungen:
Branche:

Autotherm Ludwig Briimmendorf

GmbH & Co. KG '
Luxemburger StraBe 39 | 54649 Waxweiler A UT«*T HERM
Tel. 06554 9288-0

info@autotherm.de | www.autotherm.de
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B . Verpackung

BEMA - Lorenzo Barroso

Seit der Griindung im Jahr 1990 ist es unser Ziel, ein umfas-
sendes Produktangebot fiir die Fleischwarenindustrie und das
Fleischerhandwerk zu bieten. Nachdem im Jahr 2005 die Ent-
scheidung getroffen wurde, immer weitere Fertigungsschritte im
eigenen Werk durchzufiihren, wurde der Maschinenpark tiber die
Jahre kontinuierlich erweitert. Mittlerweile umfasst das Liefer-
programm neben Kunstdarmen jeglicher Art, auch Vakuum- und
Schrumpfbeutel, Verpackungsfolien, sowie Clips, Schlaufen und
Clipmaschinen. Als Ansprechpartner firr Verpackungen aller Art,
lag das Augenmerk immer darauf, ein verlasslicher Partner mit
hochstem Serviceanspruch zu sein.

Mehr Platz fiir Kundenservice

Die hohe Kundenzufriedenheit spiegelt sich seit Jahren im
starken Wachstum wieder. Um auch weiterhin einen hdchstmdog-
lichen Service bieten zu kdnnen, entschied sich Bema Anfang
2018 fiir einen Neubau der Unternehmenszentrale inkl. Logistik-
zentrums und Erweiterung der Produktionsflache und -kapazi-
taten im niederlandischen Waddinxveen nahe Rotterdam.
Lucas und Bernd Propper, Inhaber der Bema Gruppe, freu-
en sich Uber die geplante Erweiterung: ,Wir produzieren Ver-
packungen flr alle Arten von Lebensmitteln und legen unser
Augenmerk auf die flexible Konfektionierung und Verarbeitung
von Kunststoffverpackungen. An unserem aktuellen Standort
sind wir an unsere Kapazitdtsgrenzen gestoBen. Mit ca. 8.000
m?2 Nutzfldche wird unser Neubau deutlich gréBer sein, als die
uns derzeit zur Verfiigung stehende Fl&che.” Der endgiiltige Um-
zug in das neue Produktions- und Verwaltungsgebaude wird bis
Anfang 2020 vollzogen sein.

Bema GmbH | Holtumsweg 39 | 47652 Weeze
Tel. 02837 6683-169 | Fax 02837 6683-173
info@bema-verpackungen.de | www.bema-verpackungen.de

Strategische Partnerschaft mit Lorenzo Barroso

Neben dem klassischen Geschéft von Kunstdarmen, Vakuum-
beuteln und Verpackungsfolien in verschiedensten Variationen,
erhdlt Bema mit dem Neubau die Méglichkeit, sich zum All-
round-Lieferanten der Lebensmittelverpackungsindustrie weiter
zu entwickeln. Dies spiegelt sich auch in der strategischen Part-
nerschaft mit dem spanischen Unternehmen Lorenzo Barroso
wieder, die bereits seit 2003 besteht.

Lorenzo Barroso produziert seit 1958 Clip- und Abbindemaschi-
nen, sowie jede Art von Aluminiumclips und Schlaufen.

Erste vollautomatische Clipmaschine mit Verdrdnger

So zeigt insbeson-
dere die neuentwi-
ckelte, vollautoma-
tische Clipmaschi-
ne MKS, die auf
der diesjdhrigen
IFFA  erstmalig
prasentiert wurde,
welchen Mehrwert
Lorenzo Barroso der
Fleischwarenindust-
rie bieten kann. Fur
Kaliber bis 85 mm
verarbeitet die Ma-
schine Faser-, Kolla-
gen oder Kunststoff-
dérme und bietet so
eine grdBtmdgliche
Flexibilitat. MKS ist die erste Clipmaschine von Lorenzo Barroso,
welche (ber einen Verdrénger verfligt.

Neuer Flachclip: Keine scharfen Kanten

Gepaart mit dem neuen flachen Clip, der eine besondere Clip-
geometrie hat, sind nun Verschliisse ohne scharfe Kanten und mit
sauberen Enden umsetzbar. Dies bietet einen besonderen Vorteil
bei Wurstwaren, welche zusétzlich in eine Sekundarfolie verpackt
werden - eine Beschadigung oder ein DurchstoBen der Sekun-
darverpackung wird durch den neuen Clip ausgeschlossen.
Das umfangreiche
Angebot kennzeich-
net sich durch quali-
tatsorientierte Inno-
vationen bei gleich-
zeitigem Fokus auf
einfache  Handha-
bung. Bei Bedienung
und Wartung der
neuen Clipmaschine wurde héchsten Wert auf einfache und
versténdliche Wechselmdglichkeiten gelegt.

Mit der Markteinflihrung der Clipmaschine MKS ist die Entwick-
lung seitens Lorenzo Barroso im Maschinensegment noch lange
nicht abgeschlossen und es kann fest davon ausgegangen wer-
den, dass weitere Neuheiten zeitnah folgen.
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Fessmann

Seit fast 100 Jahren steht FESSMANN als
Weltmarktfihrer im Bereich HeiBrauchern
fir modernste Hightech-Anlagen zur Le-
bensmittelbehandlung. 1924 als kleiner
Familienbetrieb flir Metzgereieinrichtun-
gen gegriindet, beliefert das Unterneh-
men heute mit Ober 150 Mitarbeitern
die gesamte Lebensmittelbranche - von
kleinen Handwerksbetrieben bis hin zu
international agierenden Konzernen.
Dabei zeichnet sich FESSMANN vor allem
durch kompromisslose Kundenorientie-
rung und héchste Qualitatsanforderun-
gen an die eigenen Produkte aus. Eine
Kombination, die von den Kunden und in
der Fachwelt wertgeschatzt wird. In den
vergangenen Jahren wurde das Unter-
nehmen mit zahlreichen Preisen ausge-
zeichnet.

Die bekannteste Anlage des Unterneh-
mens ist zweifellos die T3000, eine der
erfolgreichsten Universalanlagen welt-
weit. Vom Trocknen und Réten der Ware
Uber Koch-, Raucher- und Kihlprozesse

Geschéftsfiihrer: Ulrich Fessmann
Sortiment:

Anwendungen:
Branche:
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Réucheranlagen, Kochanlagen, Backanlagen, Kiihlanlagen,
Kochkessel, Raucherzeuger

Thermische Behandlung von Lebensmitteln
Maschinen- und Anlagenbau

» Universalaniagen mit héchster Flexibilitat
» Minimale Gewichtsverluste

D Kiirzeste Prozesszeiten

» GleichméBige Trocknungsergebnisse
» Automatische Reinigungseinrichtung standardméBig

ANZEIGE

Transportsystem, bietet
das Unternehmen mit
der TF4000 auch eine
vollautomatisierte Linie
an. Diese setzt sich aus
individuell steuerbaren
Kammerteilen zusam-
men und ermdglicht so

ist mit dem Turbomat alles in nur einer
Maschine méglich. Dabei liberzeugt die
komplett aus Edelstahl gefertigte Anlage
durch qualitativhochwertige Verarbeitung
und schnellste Trocknungszeiten. Hohe
Wagenbeladungen trotz platzsparender
Konstruktion ermdglichen den Einsatz
sowohl im Handwerks- als auch im In-
dustriesegment.

Doch auch im Bereich der reinen Indu-
strieanlagen nimmt FESSMANN eine flih-
rende Position ein. Neben Anlagen fur die
industrielle Chargenproduktion, entweder
mit manueller Beladung oder als halb-
automatische Lésung mit pneumatischem

(KI'-'ESSNANN_

eine kontinuierliche Pro-
duktion bei héchster Qualitat der Endpro-
dukte.
Wichtiger Bestandteil des Erfolgs von
FESSMANN sind auch die speziellen
Raucherzeuger des Unternehmens. Je
nach Anwendung hat der Kunde die
Wahl zwischen Glimmrauch- (Ratio-Top),
Reiberauch- (Ratio-Friction) oder Fllissig-
raucherzeuger (Ratio-Liquid).
Das patentierte Top-System erméglicht
eine variable Anpassung der Rauchintensi-
tat auf die Anforderungen des spezifischen
Produkts. So ergibt sich eine unerreichte
Vielfalt und Raucharomen und Farbnuan-
cen - in reproduzierbarer Qualitat.

Leading in Smoking Technologies
FESSMANN GmbH und Co. KG

Herzog-Philipp-StraBe 39 | 71364 Winnenden
Tel. 07195 701-0 | Fax 07195 701-105
info@fessmann.de | www.fessmann.com
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GERMOS NESS

Ihr Partner fiir den guten Geschmack!

Wer Betriebe in der Lebensmittelindustrie der verschiedensten
GroBenordnungen sinnvoll und wirtschaftlich ausstatten will,
muss mehr als nur Anlagenhersteller sein. Zurecht erwarten
Kunden Kompetenz lber den gesamten Produktlebenszyklus.
Denn nur dann kdnnen L&sungen geschaffen werden, die auf
der ganzen Linie durch Qualitat, Wirtschaftlichkeit und perfekte
Integration in den Betrieb lberzeugen.

Ob Ein- oder Mehrwagenanlagen, GERMOS NESS bietet fiir
jede Anlagenkonfiguration die richtige GréBe, Technologie und
Ausstattung.

Seit Uber 50 Jahren ist GERMOS NESS im Bereich des Anla-
genbaus fur die Nahrungsmittelindustrie tatig. Der Téatigkeits-

Die Geschiftsfelder von GERMOS NESS: Réuchern, Kochen,
Backen, Kihlen, Reifen, Rauchvernichtung, Energie-Management-
System nach 1SO 50001

GERMOS NESS veredelt Ihr Produkt: Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Kase, Fisch, uvm.

Das Produktprogramm von GERMOS NESS: Backanlagen, Rauch-
anlagen (Dampf-, Reibe-, Glimmrauch), Kochkessel (2001 bis 1200I),
Kochanlagen, Intensivkiihlanlagen, Klimaanlagen, Nachreifeanlagen,
Energie-Management-System, Rauchvernichtung

... inklusive Steuerung und Dokumentationssystem

schwerpunkt liegt in den Bereichen Rauchern, Backen, Kochen,
Kihlen und Reifen. Das GERMOS NESS-Team ist lberzeugt,
dass die beste Technik auch den besten Service verlangt. Nur
so schaffen sie anspruchsvollste Hygienestandards umzusetzen
und lhren Kunden Mehrwert zu generieren.

Ob Dampf-, Reibe- oder Glimmrauch! GERMOS NESS istimmer
der richtige Partner.

GERMOS NESS versteht sich auch als Partner fiir vor- und nach-
gelagerte Prozesse. Deshalb ist es flir uns selbstverstandlich
Lésungen zum Thema Energieeffizienz sowie Rauchvernichtung
zu erarbeiten und die Kunden entsprechend zu beraten.

Wir haben Ihr Interesse geweckt? Gerne beraten wir Sie persén-
lich und erarbeiten fur Sie individuelle Lésungen.

GERMOS NESS

GERMOS NESS GmbH & Co. KG
EisenbahnstraBe 32-34 | 73630 Remshalden

Tel. 07151 7001-0 | Fax 07151 7001-33
www.germos.de | www.ness-smoke.de

GERMOS NESS-Spezialisten vor Ort
Neuprojekt-Beratung vor Ort
Kundendienst weltweit
Hohe Ersatzteilverfiigharkeit
Anwenderschulungen

) Energiemanagement geméB ISO 50001
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Made in Germany

Qualitatssiegel

Daten aus dem internationalen YouGov Cambridge Globalism Project zeigen:
Made in Germany steht fiir Qualitdt, Made in China ist weltweit Schlusslicht.

Produkte, die in Deutschland hergestellt
werden, standen vor allem friher flr
Qualitat. Heute werden diese ehernen
Wahrheiten in der offentlichen Diskussi-
on haufiger hinterfragt. Doch eine Studie
der internationalen Data and Analytics
Group YouGov und der britischen Cam-
bridge University zeigt, dass ,Made in
Germany* weiterhin fir positiv bewertete
Produkte steht. In einem internationalen

8 “Who

Projekt wurden Menschen aus 23 L&n-
dern représentativ befragt, wie sie Pro-
dukte wahrnehmen, wenn diese in einem
bestimmten Land hergestellt werden. Da-
runter wurden auch zwdlf produzierende
Lander abgefragt.

Unangefochten Platz 1

Im Gesamtvergleich stehen Produkte aus
Deutschland auf Platz 1 der weltweiten

Konsumentengunst. Durchschnittlich hat
die Hélfte aller Befragten einen positiven
Eindruck von Produkten aus Deutsch-
land, nur 6 Prozent einen negativen. Da-
raus ergibt sich ein Gesamteindruck von
+44 Punkten fiir Produkte ,Made in Ger-
many“. Auf Platz 2 des Rankings stehen
Waren aus Italien mit einem Nettowert von
+38 Punkten, gefolgt von GroBbritannien
und Frankreich auf Platz 3 und 4 (jeweils

Foto: Colourbox.de




Made in Germany

+34 Punkte; siehe Grafik re.). Japan be-
legt mit seinen Waren als erstes nicht-
europdisches Produktionsland Platz 5.
Seine Produkte werden im Schnitt bes-
ser bewertet als die des regionalen Kon-
kurrenten Stidkorea. Im Gegensatz dazu
haben durchschnittlich 44 Prozent der
Befragten eine negative Meinung zu Pro-
dukten made in China. Das ist beinahe
das Dreifache von denjenigen, welche
positiv Gber chinesische Produkte denken
(15 Prozent). Daraus resultiert fiir ,Made
in China“ ein Nettowert von -29 Punkten.

Patrioten werten anders

Bei der Frage nach dem Eindruck von
Produkten aus dem eigenen Land sind die
Chinesen selbsthingegenrecht (iberzeugt

von deren Qualitat (46 Prozent), lediglich
11 Prozent von ihnen sind nicht Gberzeugt
von ,Made in China“. Jedoch beurteilen
sie im Vergleich zu den 12 anderen abge-
fragten Landern ihre nationalen Produkte
trotzdem am seltensten positiv.

Generell Uberrascht es kaum, dass viele
Befragte die Produkte aus dem eigenen
Land besser bewerten als Produkte aus
dem Ausland. Am stérksten zeigt sich
dieser Effekt bei Mexiko, wo ganze 67
Prozent der Befragten Produkte mit der
Bezeichnung ,Made in Mexico“ als po-
sitiv wahrnehmen. Zum Vergleich: In den
Ubrigen Landern lag der Wert bei durch-
schnittlich 17 Prozent.

Am geringsten féllt dieser Heimvorteil
allerdings in Deutschland aus. Das liegt
aber nicht daran, dass die Deutschen
nicht Gberzeugt von der Qualitat ihrer
Produkte waren. Vielmehr ist die Begeis-
terung fir deutsche Waren in anderen
Landern auBerordentlich groB, zum Bei-
spiel in Agypten. Dort nehmen 77 Prozent
deutsche Produkte positiv wahr.

Eine Frage der Wahrnehmung

»Unsere Studie zeigt, dass bei der Wahr-
nehmung von Produkten deren Herkunft
weiterhin eine wichtige Rolle spielt”, sagt
Philipp Schneider, Head of Marketing bei
YouGov Deutschland. ,In dieser Hinsicht
hat das Label Made in Germany beson-
ders international noch eine hohe Rele-
vanz. Gleichzeitig wird es spannend, die
Entwicklung der weniger positiv wahr-
genommenen Labels wie Made in Chi-
na weiter zu beobachten, da besonders
im Bereich der Unterhaltungselektronik

ysMade in Germany* ist die beste Auszeichnung

3 In 23 Landern haben 50 % der Befragten einen positiven Eindruck von deutschen
Produkten, 6 % einen negativen — ergibt einen Score von +44 Punkten.
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In 23 Landern haben 15 % der Befragten einen positiven Eindruck von chinesischen

Produkten, 44 % einen negativen — ergibt einen Score von -29 Punkten.
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Made in Germany

chinesische Marken in letzter Zeit immer
6fter bei den Verbrauchern punkten."

Die Daten beruhen auf Onlineumfragen
von YouGov, erhoben zwischen 28. Feb-
ruar und 26. Mé&rz 2019. Befragt wurden
je rund 1.000 Erwachsene aus Frank-
reich, ltalien, Spanien, Schweden, Déne-
mark, Polen, Australien, Kanada, Japan,
Brasilien, Mexiko, Saudi-Arabien, Indien,

Maschinenbau

China, Indonesien, Thailand und Slid-
afrika. Dazu kamen rund 500 Teilnehmer
aus der Turkei, Uber 600 aus Nigeria, je
1.500 aus Deutschland und Agypten so-
wie jeweils rund 2.000 aus GroBbritan-
nien und den USA. Agypten, Saudi-Ara-
bien, Indien, China, Indonesien, Thailand
und Nigeria wurden in der Studie repra-
sentativ gewichtet.

Das YouGov Cambridge Centre hat das
»Globalism Project” in Zusammenarbeit
mit dem Bennett Institute for Public Poli-
cy an der Cambridge University und der
britischen Tageszeitung ,, The Guardian”
ins Leben gerufen. Dabei handelt es sich
um eine jahrlich durchgeflihrte Studie in
23 Landern auf allen Kontinenten, die sich
mit der Globalisierung beschéftigt.

ANZEIGE

Seit 1972 stellt GLASS robuste, langlebi-
ge und einfach zu bedienende Maschinen
fUr die die Verarbeitung von Lebensmitteln
her. In den Anfangsjahren lag der Schwer-
punkt auf den Fleischverarbeitungsma-
schinen wie Tumbler, Platter und Steaker.

Geschéftsfilhrer: Ludger Glass,
Andreas Glass

Mischer und Prozess-
anlagen, Emulgierer,
Gewd(irzmischer,
Feinstzerkleinerer,
Tumbler, Minitumbler,
Platter, Steaker

Sortiment:
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Heute werden zusétzlich verschiedenste
Mischer und Prozessanlagen fiir die kom-
plette Lebensmittelverarbeitung herge-
stellt.Dafur gibt es drei Mischertypen, die
mit Temperierung, Vakuum oder Begasun-
gen ausgestattet werden kdnnen. Fir die
Entwicklung gibt es entsprechende La-
boranlagen und Minitumbler.

Alle Anlagen werden nach Kunden-
wunsch angepasst, um Uber die Laufzeit
optimal ins Arbeitsumfeld zu passen.
Dazu sind die Kernkompetenzen Kons-
truktion, Elektrobau, Trommelfertigung,
Oberflachenbearbeitung und Service
am Standort Paderborn fest verankert.
Zusétzlich steht ein modernes Tech-

» Héchste Kundenorientierung
» Mebhr als 45 Jahre Erfahrung
» Weltweites Netz von Vertretungen
» Eigene Ausbildung von Fachkriéften
» Eigenes Technikum

nikum fir Versuche und Demonstra-
tionen zur Verfiigung. Dadurch wird das
.Made in Germany“ zu einem ,Made in
Paderborn“. Dem Kunden werden héch-
ste Qualitét, beste Lieferzeiten und ein
angemessener Preis geboten.

GIASS

MADE IN GERMANY

GLASS GmbH & Co. KG
Frankfurter Weg 28 | 33106 Paderborn
Tel. 05251 77991-0
info@glass-maschinen.de
www.glass-maschinen.de

Fotos: Colourbox.de



Anlagenbau

@ @
G U D E I Glidel liefert Waschanlage, Férdertechnik und Lagersystem
fiir Speckhersteller in Siidtirol.

Die traditionelle Speckherstellung in Sudtirol ist weltberihmt, . , . .
die hohen Qualittsstandards bekannt. Die groBe Beliebtheit ) Fordertechnik auf einer Linge von 850 m
dieser Erzeugnisse macht eine moderne, automatisierte Her- [P Waschanlage (nach HACCP-Konzept)
stellung in den Betrieben erforderlich. Das flexible Férdersystem mit drei Zonen und Trocknersystem

von Giidel versorgt alle komplexen Bereiche im Betrieb mitsau- ~ [» Modulares, flexibles Kistenhandling
beren Leer- und Vollkisten und transportiert Schmutzgebinde in [P Leerkistenpuffer mit einem Volumen von bis zu
den Waschbereich. 26.000 Kisten

In der Waschanlage werden funf Kistentypen hygienisch und » Drehbare Abkippstation (iber Knochenzelle
optisch rein gewaschen. Nach dem Trocknungsprozess wer- D Verfahrbare Drehkippstation mit 24 Zielpunkten
den die Kistentypen sortiert und im Leerkistenpuffer einge- » Anlagenerhaltende Serviceleistungen

lagert. Je nach Verwendungszweck fordern einzelne Abnah-
mestellen, wie die Zerlegung oder die Speckverarbeitung,
Leerkisten an. Dies aktiviert dann punktgenau den Auslager-
prozess aus den Leerkistenpuffern. Vollkisten werden entwe-
der Uber einer Knochenzelle oder Uber GroBbehéltern gezielt
abgekippt und zur Waschanlage weitertransportiert. So entsteht
ein Gebindekreislauf.

Besonderheiten in dieser Anlage sind fuinf Kistenfarben, zwei
BehaltergroBen, die Verwendung von Barcodes an bestimmten
Boxen und die teilweise Verwendung von Folien in den Gebin-
den. Hier kommt die fundierte und fast 40-jahrige Erfahrung
von Gudel als Spezialist fiir Waschanlagen, Zerlegeanlagen und
automatisierte Losungen in der Intralogistik fur die lebensmittel-
verarbeitende Industrie zum Tragen.

Die Gudel Group mit Hauptsitz in der Schweiz ist Hersteller von
hochprézisen Maschinenkomponenten und Anbieter von an-
spruchsvollen Automatisierungslésungen. Weltweit beschéftigt
die Giidel Group rund 1.200 Mitarbeiter an Gber 30 Standorten.
Gldel Intralogistics ist Spezialist fiir Automationsldsungen im
Bereich Hygiene und Nahrungsmittel, speziell fir die lebens-
mittelverarbeitende Industrie. Schwerpunkte liegen in der Ent-
wicklung, Fertigung und Inbetriebnahme von Waschanlagen, Gewerbegebiet Salzhub 11 | 83737 Irschenberg

Trocknern, Sortern, Gebindelagern, Zerlegeanlagen und ande- Tel. 08062 7075-0 | intralogistics@de.gudel.com | gudel.com
ren Losungen rund um das Gebindehandling.
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andtmann

Handtmann entwickelt und produziert Maschinenlésungen
fur die Herstellung von Wurst- und Fleischprodukten sowie
Lebensmitteln allgemein. Das Portfolio umfasst Vakuumfller
und Systeme fiir den Handwerksbetrieb, fiir mittelstandische
Betriebe bis hin zu automatisierten Komplettlésungen fur die
Industrie. Wichtigste Funktionen dieser Systeme sind Fiillen,
Portionieren, Schneiden, Dosieren, Formen, Koextrudieren
sowie Automatisieren und Produkthandling. Ergénzt werden
die Systeme durch eine Vielzahl an digitalen Industrie-4.0-
Lésungen.

Herausragendes Merkmal aller Handtmann Systeme ist eine
exzellente Portioniergenauigkeit. Handtmann ist weltweit in
Uber 100 L&ndern durch eigene Vertriebsniederlassungen oder
Vertretungen présent.

Technologie- und Kundenzentrum

Der Kunde steht bei Handtmann immer im Mittelpunkt. Als Kom-
munikationsplattform dienen hierfiir unter anderem Technolo-
giezentren mit EU-Zulassung flir Lebensmittel nach neuesten
lebensmittelrechtlichen Vorgaben. Hier finden Maschinenvor-
fllhrungen, Produkttests, Projektgesprache, Présentationen,
Seminare und Fachtagungen statt.

» Qualitit im Sinne von eigenentwickelter Spitzen-
technologie, hochqualitativ in eigener Produktion
gefertigt. Aus dieser liberragenden Qualitét der
Maschinen entsteht beste Produktqualitét der
damit hergestellten Nahrungsmittel.

Harald Suchanka, Karl Keller

o Vakuumfiiller mit Zusatzgeraten fiir Hand-
werk, Mittelbetrieb, Industrie

* Hochvakuumfiiller fiir Rohwurst, Briihwurst
und Schinken

o Integrierte Fiillwolftechnik
o Wiirstchen-Aufhinge- und Schneidelinien

o ConPro-Systeme zur Wiirstchenherstellung
ohne Darm

o Hackfleischportionier-Systeme

e Form- und Schneide-Systeme

e Dosier-Systeme

e Produkthandling-Systeme/Automation
e Digitale Losungen

Geschéftsfiihrer:
Portfolio:

Anwendungen: e Klassische Wurst- und Fleischprodukte
© Rohwurst, Kochwurst, Briihwurst

e Schinkenprodukte

o Hackfleischprodukte

e Fleischinnovationen / Hybridwiirstchen
e Fleischfreie-/Fleischersatz-Produkte

e Feinkost und Delikatessen

e Tiernahrung

o Sonstige Produkte aus pastoser Masse

Albert Handtmann Maschinenfabrik GmbH & Co. KG
Hubertus-Liebrecht-StraBe 10-12 | 88400 Biberach

Tel. 07351 45-0 | Fax 07351 45-1501
sales.machines@handtmann.de | www.handtmann.de

]
handtmann

Ideen mit Zukunft.
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Henneken

Als fiihrender Hersteller im Bereich Pokeltechnik
entwickelt und produziert das Familienunternehmen
Ferdinand Henneken GmbH seit (iber 40 Jahren
Handwerks- und Industriemaschinen, die weltweit
vertrieben werden.

Bei den Vakuumtumblern umfasst das Produktportfolio fiinf verschie-
dene Tumblertypen, sodass Henneken fir jeden Anwendungsbereich
die optimale L&sung anbieten kann. Durch eine Vielzahl an Optionen
kann der Kunde die Maschine an seine Bedlirfnisse anpassen. Neben
dem klassischen Tumbeln kénnen Spezialprozesse wie Auftauen, Mari-
nieren, Trockensalzen oder Kochen realisiert werden.

Wahrend bei den Kunden im Handwerk die Modelle CVM mit
rotierendem Polterarm und Kihlung in den GréBen 150 bis 350 Liter
die Bestseller sind, ist bei den Industriekunden der Vakuumtumbler
Typ B mit Kihl- und Auftausystem, der in den GréBen 650 bis
12.000 Liter produziert wird, das meistverkaufte Modell.

Hohe Einspritzgenauigkeit

Im Bereich Injektoren bietet Henneken vier verschiedene Maschinen-
gréBen zwischen 24 und 630 Nadeln an. Alle GréBen sind serienmaBig
mit Einzelnadelsteuerung und - bis auf den HPI 300 - auch mit Luft-
federung ausgestattet, sodass eine sehr hohe Einspritzgenauigkeit
erreicht werden kann. Es kénnen Produkte mit und ohne Knochen/Haut
verarbeitet werden. Natirlich sind passende Lakefiltersysteme, Lakemi-
scher und Kihlsysteme in verschiedenen GroBen dazu erhaltlich.

Henneken hebt sich durch seine langlebige, robuste Bauweise mit Hy-
gienedesign von seinen Mitbewerbern ab sowie durch die hohe Flexibi-
litdt. Die Maschinen werden komplett vom Blechrohling bis zur fertigen
Maschine mit Steuerung, Kiihlung und Beschickungssystem im eigenen
Unternehmen in Bad Wiinnenberg gefertigt, wodurch es méglich ist fle-
xibel auf Kundenwiinsche zu reagieren.

Fir das Jahr 2020 plant Henneken den Ausbau des Vertriebs-
und Servicenetzes fir die deutschen Handwerksunternehmen.

» Made in Germany

D Eigenes Technikum fiir Maschinentests

» Flexibilitdt durch sehr hohe Fertigungstiefe

» Robuste Bauweise mit modernen Siemens-Steuerungen

» GroBes Produktportfolio von Handwerksmaschinen bis
Industrieanlagen

Griindung: 1977
Geschiftsfilthrer:  Volker Henneken, Kai Henneken
Sortiment: Vakuumtumbler, Injektoren, Steaker,

Lakemischer, Plétter, Beschickungssysteme

Maschinenbau

Vakuumtumbler
Typ CVM mit Kiihlung

Vakuumtumbler
B6000

€4 HENNEKENTUMBLER

Ferdinand Henneken GmbH
Hedderhagen 10 | 33181 Bad Wiinnenberg | Tel. 02953 8553
info@henneken-tumbler.de | www.henneken-tumbler.de

HENNEKEN
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BANSS New Meat Technology
JWE-Baumann Foodtec

Zwei Marken mit einem gemeinsamen Anspruch: BANSS

und JWE-Baumann bieten weltweit technisch innovative und
qualitativ hochwertige Schlachttechnik — auf Wunsch auch mit
individuellen Losungen fiir besondere Anforderungen.

Seit Anfang 2019 sind die beiden Betriebe Partnerunternehmen.
Jiirgen WeiB, der Inhaber von JWE-Baumann, hatte den
insolventen Anlagenbauer aus Biedenkopf in Hessen als
geschaftsfiilhrender Gesellschafter libernommen und wieder auf
die Erfolgsspur gefiihrt. Beide Unternehmen werden getrennt
gefiihrt, arbeiten aber eng zusammen, um alle Kundensegmente
vom Handwerksbetrieb bis zum industriellen Fleischverarbeiter
abdecken zu kénnen. BANSS wurde 1868 als Schlosserei
gegriindet und fertigt seit 1935 Schlachttechnik. Als Hersteller
von Schlacht- und Fleischverarbeitungsanlagen sowie Lager-
und Kiihlraumsystemen hat sich das Unternehmen weltweit

einen Namen gemacht. Wahrend BANSS Systemanlagen fiir
Stiickzahlen im industriellen MaBstab anbieten kann, spricht
JWE-Baumann in erster Linie mittelstdndische Kunden an.
Das 1996 gegriindete Unternehmen mit Sitz in Aalen in
Baden-Wiirttemberg geh6rt zu den weltweit fithrenden
Herstellern von Briih- und Enthaarungsmaschinen.

Seit beide Firmen unter gemeinsamer Fiihrung arbeiten,

wird (berall dort, wo es der Ergdnzung und Erweiterung der
Angebotspalette dient, Technologie des Partnerunternehmens
eingesetzt, beispielsweise Fordertechnik von BANSS fiir
Maschinen von JWE-Baumann. Diese Form der Kooperation
funktioniert, weil beide Marken seit jeher nach denselben
MaBstaben arbeiten: technologische Spitzenlésungen gepaart
mit héchster Qualitat und Zuverldssigkeit und konsequenter
Orientierung an den Kundenwiinschen.

BANSS GmbH
IndustriestraBe 4

35216 Biedenkopf (Germany)
Tel.: +49 6461 705-0
info@banss.de

BANSS

NEW MEAT TECHNOLOGIES

JWE-Baumann GmbH
JW: Im Letten 10
BAUMANN " ME 73433 Aalen-Oberalfingen (Germany)
FODDTEC Tel:+49 7361 37053-0

info@jwe-baumann.de

www.banss.de

www.jwe-baumann.de
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Maschinenbau

Ob feinste Fleisch- und Wurstwaren, Fisch-, Kése-, Teig- und
SiiBwaren oder Obst- und Gemisespezialitdten — hinter meis-
terhaft verarbeiteten Lebensmitteln auf der ganzen Welt stecken
oftmals hochentwickelte Maschinen von LASKA. Der Familien-
betrieb wurde 1880 im Innviertel gegriindet. Johann Laska star-
tete mit dem Verkauf von Fleischereibedarfsartikeln. Nach dem
Zweiten Weltkrieg begann die Familie eigene Maschinen aus
Panzerblechen und Flugzeugschrott zu bauen. Heute ist LASKA
ein flhrender Partner der Lebensmittelindustrie und mit einer
Exportquote von 97 Prozent international erfolgreich. Zuerst in
Linz und spater in Traun arbeitete sich der Entwickler und Her-
steller hochqualitativer Maschinen an die Weltspitze.

Erlesenes Produktportfolio, groBe Qualitét

Frei nach dem Motto ,Klasse statt Masse® konzentriert sich
LASKA seit jeher auf Maschinen zur Verarbeitung von Lebens-
mitteln. Ahnlich einem hochwertigen Automobil, wird jedes Mo-
dell nach dem Ein-Mann-eine-Maschine-Prinzip von Hand zu-
sammengebaut. Die Produkte des Familienbetriebs sind flr ihre
prazise Leistung, den hohen Output und die auBergewdhnlich
lange Lebensdauer bekannt. Perfektion steckt in jedem Detail
- gut erkennbar z. B. am Hygienic Design der Maschinen. Das
bedeutet, dass diese besonders leicht zu reinigen sind und allein
schon die Bauweise etwaigen Verunreinigungen entgegenwirkt.

Produktionslinien und betriebseigene Testabteilung

Der Trend zur Automatisierung und digitalen Produktion bewegt
alle Industriebetriebe, nattirlich auch die Lebensmittelindustrie.
LASKA beschéftigt sich seit Jahren mit der Entwicklung inno-
vativer Produktionslinien, die gleichbleibend hohe Qualitét ge-

Das Geschéftsfiihrer-
Duo: Diplomingenieur
Maximilian Laska,
der den Familien-
betrieb bereits in

5. Generation fiihrt,
und Diplomingenieur
Alexander Brinnich.

2029090 0,_°,°,
00,0 () o
) ._.‘.‘.‘.. L]

Hygienisch, verldsslich
und schnell: Produk-
tionslinien von LASKA
machen aus vielen
Arbeitsschritten einen.

Geschéftsfilhrung: DI Maximilian Laska, DI Alexander Brinnich

Vertriebsleitung
Deutschland: Friedemann Wagner
Sortiment: Kutter, Winkelwdlfe, Winkelmischwalfe, Gefrier-

fleischwdlfe, Mischmaschinen, Gefrierfleisch-
schneider, Feinstzerkleinerer — fiir Handwerk
und Industrie, in verschiedenen Ausfiihrungen
und mit vielen Optionen erhdltlich; vollautoma-
tisierte Produktionslinien speziell auf Kundenbe-
diirfnisse zugeschnitten

Zerkleinerung und Verarbeitung von frischem
und gefrorenem Fleisch fiir Roh-, Briih- und
Kochwurst, Hack- und Burgerfleisch sowie von
Fisch, Kése und Butter, Obst und Gemiise, SiiB-
waren, Tiernahrung, Hefe, Teigwaren, Pharma-
zeutika und vielem mehr.

Anwendungen:

wabhrleisten und den Einsatz der Mitarbeiter optimieren. Apropos
Optimierung: LASKA entwickelt seine Maschinen und Produk-
tionslinien - oft in enger Abstimmung mit den Kunden - laufend
weiter. Um die Neuerungen auf Leistung, Sicherheit und Be-
nutzerfreundlichkeit unter realen Bedingungen zu testen, nutzt
das Unternehmen Versuchsabteilungen, betriebseigene und
beim Kunden vor Ort, und steht in Kooperation mit industriellen
Partnerbetrieben.

Erfahrung und frische Ideen

LASKA ist ,staatlich ausgezeichneter Ausbildungsbetrieb®. Vie-
le der ehemaligen Lehrlinge bleiben dem Unternehmen auch
nach Abschluss der fundierten Ausbildung treu. Die Erfahrung
der langjahrigen Mitarbeiter, gemeinsam mit der Energie der
jungen, bilden die Basis fiir den technischen Fortschritt und die
Zufriedenheit der LASKA-Kunden.

Maschinenfabrik LASKA Gesellschaft m.b.H.

MakartstraBe 60 | 4050 Traun/Osterreich
Tel. +43 7229 606-0 | Fax +43 7229 606-400

laska@laska.at | www.laska.at

IASKA
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Fachplanung

Das Unternehmen hat sich auf die Planung, Realisierung und
Betreuung von Schlacht-, Zerlege- und fleischverarbeitenden
Betrieben spezialisiert. Seine Kernkompetenz ist die Produk-
tionsplanung mit der Berechnung der RaumgréBen, die Ausle-
gung der Maschinen, die Planung des Materialflusses und die
Erstellung des ersten Layouts fiir die Planung von Umbauten,
Erweiterungen und Neubauten fiir Betriebe jeder GréBenord-
nung. In jedem Produktionsunternehmen gilt: Je besser der
Materialfluss auf die individuellen Produktionsanforderungen
eines Unternehmens zugeschnitten ist, desto hoher ist die be-
triebswirtschaftliche Effizienz.

Die Planung eines fleischverarbeitenden Betriebes ist ein hoch-
komplexer und von vielen Faktoren bestimmter Prozess. Jede
einzelne Phase von der Grundlagenermittlung und Vorplanung
Uber die Entwurfsplanung bis hin zur Ausfiihrungsplanung und
Objektiberwachung erfordert ein besonderes Maf3 an Kompe-
tenz und branchenspezifischer Erfahrung.

Unternehmen: LiBner engineers + architects

Griindung: 1988

Inhaber: Dipl.-Ing. Dennis LiBner, B. Sc. Tobias LiBner
Branche: Fachplanungsbiiro

Schwerpunkt: Produktionsplanung

Wir bieten: ¢ Planung und Projektsteuerung fiir Neubauten,

Umbauten und Erweiterungen

® Planung und Durchfiihrung von
RationalisierungsmaBnahmen

o Optimierung des Material- und Personalflusses

o Erstellung samtlicher Genehmigungsverfahren
(z.B. BImSch)

¢ Energiemanagement und Gefahrenanalysen

e Beratung und Betreuung in allen produktions-
technischen und logistischen Bereichen

16 "“who
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Die Planung bei LiBner verlduft grundsatzlich von ,innen nach
auBen” und stellt somit auch die kiinftige Ausbaufahigkeit eines
Objektes sicher. Weitere Vorteile entstehen durch die absolut
kurzen Wege im Betriebsablauf und einen kreuzungsfreien,
optimierten Materialfluss mit dem Ergebnis einer effektiveren
Produktion unter Beachtung betriebswirtschaftlicher Aspek-
te und hygienischer Anforderungen. Die Experten von LiBner
kennen den Weg, den das Material nehmen muss, damit ihre
Kunden in Zukunft wirtschaftlicher produzieren.

Dank fast 30-jahriger Erfahrung in der Fleischindustrie und
vielen realisierten Projekten im In- und Ausland k&nnen
LiBner engineers + architects neben der Generalplanung auch
Teilplanungen, Optimierungen und einzelne Serviceleistungen
entsprechend individuellen Wiinschen anbieten. Die General-
planung bietet mit der Produktionsplanung sowie der Planung
und Betreuung der technischen Gebaudeausstattung und der
Baugewerke alle Leistungen aus einer Hand an.

D Alle Leistungen aus einer Hand
» Planung von ,innen nach auBen*

» Produktionsplanung individuell auf Kundenbediirfnisse
zugeschnitten

» Beratung durch ein Team aus Experten fiir die
Produktionsplanung, TGA und BAU

» Unabhéngig und individuell beratend

Dennis und Tobias LiBner GbR
Hasenkamp 9 | 25482 Appen

Tel. 04101 5568-10
info@lissner.eu | www.lissner.eu

J?Liﬁner

englocers+ architects
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Maschinen- und Anlagenbau

ﬂ STARCUTTER

MAGURIT - Ihr Schneidemaschinen-Spezialist fiir frische und gefrorene Produkte

www.magurit.de

MAGURIT

MAGURIT ist ein flihrender Hersteller von Schneidemaschinen
zur Zerkleinerung frischer und gefrorener Lebensmittel. Dabei
hat sich das Unternehmen im Bereich Gefriergutverarbeitung
als weltweit fihrend etabliert und baut heute in seinem Werk
in Hickeswagen mit etwa 70 Mitarbeitern ca. 30 verschie-
dene Gefrierschneidermodelle, die viele bekannte Schneidean-
wendungen in der Fleisch-, Gemise- und Fruchtverarbeitung
abdecken. Die Gefrierschneider sind erhéltlich als Guillotinen-
schneider, Prazisionsguillotinen, Rotations- und Wirfelschnei-
der. Sie konnen fir alle bekannten BlockmaBe bis hin zur Palet-
tenverarbeitung geliefert werden.

Im Bereich der Frischfleischverarbeitung hat sich MAGURIT
mit seinen kontinuierlichen Schneidemaschinen in den vergan-
genen Jahren auch einen Namen erarbeitet, da diese kontinuier-
lich und schonend sauber schneiden, fast wie handgeschnitten.
Diese Maschinen werden in der Fleisch-, Geflligel-, Fisch- und
Tiernahrungsindustrie eingesetzt.

MAGURIT stellt darliber hinaus Férder- und Zusatzgeréte fiir
beide Maschinenarten her, etwa Schnecken- und Senkrecht-
forderer, Depalettierer, Férderbander mit und ohne Metall-
detektion, sowie Palettenheber, um die Frisch- und Gefrier-
schneider in Produktionslinien zu integrieren.

Geschéftsfilhrer: Andreas Hager, kaufméannisch
Dino Vieth, technisch

Gefrierschneider fiir die Fleisch- und Fruchtver-
arbeitung, die Tiernahrungsherstellung und

flr die pharmazeutische Produktion, Frisch-
schneider fiir die Geflligel-, Fleisch- und
Fischverarbeitung

Weltweit einziger Vollsortimentsanbieter
fir Gefriergutzerkleinerungsmaschinen

Sortiment:

Alleinstellungs-
merkmal:

» 160 Jahre Produktkompetenz

D Familiengefiihrt, 5. Generation

D Kundenspezifischer Maschinenbau
» Eigene Entwicklungsabteilung

» Eigene Fertigung

» Eigener Service

MAGURIT Gefrierschneider GmbH
ClarenbachstraBBe 7

42499 Hiickeswagen m n G U R IT
Tel. 02192 936390

magurit@magurit.de = GEFRIERSCHNEIDER GmbH
www.magurit.de
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maurer-atmos

Veredelungsprozesse flir hohe Qualitatsanspriche

RAUCHERN

Effiziente Lé6sungen flir gleichméssige Produktqualitat

KOCHEN
Platzsparende Lésungen fur Industrie und Handwerk

KUHLEN

Energiesparende Lésungen fir schnelles Kiihlen

0  BACKEN

Zuverldssige Losungen fir reproduzierbare Ergebnisse

TROCKNEN

Wertschépfende Lésungen flir ideale Trockenprozesse

- KLIMA

Intelligente Lésungen flr optimale Reifeprozesse

CMP ist die Abkurzung fir Continuous Maturing Process und
bedeutet kontinuierlicher Reifeprozess. Wir heben uns mit dieser
Technologie von allen anderen Systemen durch kirzere Prozess-
zeiten, Produktgleichmassigkeit, gepaart mit erhéhter Produkt-
kapazitat hervor. Dieses System ist geeignet zum Vorreifen,
Nachreifen, Kalt-Rauchern und Trocknen.

Dank salamifixx® von Meat Cracks Technologie GmbH & CMP — Continuous
Maturing Process — von Maurer-Atmos Middleby GmbH.

Weniger Energie, Zeit und Kosten bei maximalem Geschmack?

Kein Problem, denn durch die Zugabe von produkt- und prozessabgestimmten
Starter- und Schutzkulturen sowie der neuesten Reifetechnik verringert sich
die Produktionszeit um mehr als 30 Prozent — sogar bei besseren Fermenta-
tionsergebnissen.

Alle Infos zur Meat-Alliance bei Meat Cracks oder Maurer-Atmos.
www.meatcracks.de

Maurer-Atmos Middleby GmbH Kindlebildstrasse 100 info@maurer-atmos.de P +49 7531 94220 ‘MIDBLEBY
78479 Reichenau/Germany www.maurer-atmos.de F +49 7531 9422190 FOOD PROCESSING
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Stech- und Schnittschutz

niroflex

Unter diesem Markennamen bietet die Friedrich Miinch GmbH & Co. KG persénliche
Schutzausriistung fiir die fleischverarbeitende Industrie.

Familienunternehmen  Friedrich

Das
Minch kann im kommenden Jahr mit
Stolz auf 100 Jahre Firmengeschichte

zuriickblicken. Das urspriinglich aus
dem Schmuckbereich kommende Unter-
nehmen hatte vor mehr als 50 Jahren
den ersten Kettenhandschuh aus ver-
schweitem Ringgeflecht hergestellt.
Die unter der Marke niroflex firmierende
Personliche Schutzausriistung (PSA)
wird schon seit Jahrzehnten in mehr als
60 Lander exportiert und jéhrlich kommen
neue Mérkte hinzu. Internationale und
lokale Vertriebspartner schatzen die
Firma Friedrich Miinch als verlasslichen
Partner und Zulieferer fiir die fleischverar-
beitende Industrie und das Handwerk. Mit
den Handschuhmodellen niroflex 2000,
niroflex easyfit und niroflex fix bietet man

hochwertige, bewéhrte und ergonomi-
sche Stechschutzhandschuhe in diversen
Ausflhrungen.

Nach der Umstellung auf die PSA Ver-
ordnung EU 216/425 wird das Liefer-
programm um leichtere und ergonomi-
sche Stechschutzschiirzen und Stech-
schutzboleros mit und ohne Armel des
Typs 4.2 nach DIN EN ISO 13998, Leis-
tungsklasse 2, erganzt. Diese PSA bietet
erhdhten Schutz beim Einsatz von extrem
spitzen Messern bei reduziertem Trage-
gewicht und damit eine bessere Ergono-
mie fur den Anwender.

Parallel bietet niroflex auch ein Sorti-
ment gestrickter Schutzhandschuhe.
Dazu zahlen Schnittschutzhandschuhe,
die in Kombination mit einem Ringge-
flechtshandschuh die messerfiihrende

Hand schitzen. Die glasfaserfreien Hand-
schuhe BlueCut advance, Pro, Ice, Com-
fort, WhiteCut x-tend und extreme bie-
ten héchsten Schutz nach EN 388:2016
SchnittschutzklasseF.
Mit den Typen
BlueCut
armguard
und BlueCut
sleeve wer-
den auch die
Unter-undOber-
arme vor Schnit-

ten geschiitzt
(Schnittschutz-

klasse F). Hochwer-
tige Verbundfasern wie
Brinix® oder Materialkom-
binationen aus HPPE (Hoch-
leistungspolyethylen)

und Edelstahlfasern sichern
UberragendeTestergebnisse.

Schutz gegen Kilte und Nésse

Spezialisten auf ganz anderen Gebie-
ten sind die Kalteschutzhandschuhe
BlueCut ice und BlueShell ice. Sie schiit-
zen mit speziellen Hohlfasern und einem
besonderen Luftkammer-Querschnitt die
Hande vor Kalte und Schnittverletzungen.
Bleiben die beiden Nasseschutzhand-
schuhe BlueShell sandy und BlueShell
smooth. Mit einer fiir Lebensmittel unbe-
denklichen Beschichtung aus hochwerti-
gem Nitrilschaum halten die Handschuhe
die H&nde auch bei ausdauernden Arbei-
ten trocken. Dabei macht sich auf nassen
und dligen Oberflachen die rutschhem-
mende Beschichtung besonders positiv
bemerkbar.

__niroflex_

Friedrich Miinch GmbH & Co. KG

In den Waldéckern 10
75417 Miihlacker

Tel. 07041 9544-0 | Fax 07041 9544-55
info@niroflex.de | www.niroflex.de
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Maschinenbau

ANZEIGE
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Das neue, innovative
RISCO-Abdrehsystem RS 261: :
Hochstleistung mit Zwillingskopf bei :
Natur-Kollagen- und Plastikddrmen. :

- RISCO-Schinkenfiillmaschine
RS 650: Das Topmodell fiir

. die industrielle Herstellung

: von Qualitatsschinken.

20 "Wwho

RISCO

RISCO ist der Name schlecht-
hin, wenn es um die Lieferung von
Maschinen und Systemen flir die
Lebensmittelindustrie, insbesondere flr
die Fleischverarbeitung, geht. Das seit
50 Jahren tétige Unternehmen hat
sich in einer idealen Kombination aus
Familientradition und einem effizien-
ten, zeitgemaBen Management eine
herausragende Position auf den Welt-
mérkten erarbeitet, wo es als Pio-
nier nicht nur der Entwicklung neuer
Lésungen, neuer Verfahren und neuer
Mérkte entgegenstrebt, sondern auch
neuen Erfolgen.

Das Produktionsprogramm umfasst
eine breite Auswahl an Wurstfill-
anlagen mit Vakuumtechnik, Hoch-
vakuum-Fillmaschinen fiir Schinken,
Rohwurst und Briihwurst, Fleischwolfe

und Paddelmischer, Systeme fiir Hack-
fleisch in der Schale, Formsysteme fiir
klassische oder Gourmet-Hamburger,
Béllchen und KIéBchen aus Fleisch,
Fisch oder vegetarischen Massen,
Ablage- und  Coextrusionssysteme,
Abbindemaschinen sowie eine ganze
Reihe von Zubehorausstattungen, die
eigens fur die Lebensmittelbranche ent-
wickelt wurden.

RISCO-Produkte werden wissenschaft-
lich entwickelt, um die Kunden in klei-
nen, mittelgroBen und groBen Betrieben
bei der Entwicklung neuer L&sungen zu
unterstitzen.

Das liber die Jahre bestandige Wachstum
der Firma ist ein eindeutiger Beleg flr
die Kunst, aktiv auf die Marktentwick-
lung und die Anforderungen der Kunden
einzugehen.

Geschéftsfiihrer: Tobias Raithle

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
73614 Schorndorf
Tel. 07181 9274-0
Fax 07181 9274-20
info@risco.de | www.risco.de
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Natur-Raucher-Technologie

Jahrzehntelange Erfahrung

Seit mehr als 30 Jahren setzt die JRS
(J. Rettenmaier & S6hne, Rosenberg) MaR-
stabe in der professionellen Natur-Raucher-
Technologie.

Das innovative und bewéhrte RAUCHERGOLD® Ré&ucherspéne-
programm fuft auf der Uber 140-jahrigen Erfahrung und dem
speziellen Knowhow des Unternehmens in der Welt der
Pflanzenfaser-Technologie. Mit Leidenschaft und Ehrgeiz widmet
sich JRS der modernen, industriekonformen Nutzung des
traditionellen Echt-Rauchs.

RAUCHER

r —
Das RAUCHERGOLD® Reinheitsgebot:
100 % natiirlich, 100 % transparent

.Nach echter Tradition gerauchert” ist die
Kundenerwartung. Echt-Rauch bedeutet 100 %

natlrlicher Rauch, direkt erzeugt aus ausge-

suchten Buchen-, Tannen- oder Eichenhdlzern.

Das RAUCHERGOLD® Reinheitsgebot garantiert hierfiir die
ausschliefliche Nutzung natlrlichen Primarrohstoffs und die
Anwendung rein mechanischer und thermischer Produktions-
verfahren - ohne Chemie und kinstliche Zusatze. Die frischen,
unbehandelten Hélzer aus nachhaltiger, PEFC-zertifizierter
Forstwirtschaft gewéahrleisten eine lickenlose Ruckverfolg-
barkeit. Sie werden aroma-frisch verarbeitet und perfekt
fraktioniert, um in modernsten Rauchanlagen eine optimale
Raucherzeugungjust-in-time zu ermdglichen.

Natiirlich von Beginn an!

Sicherheit durch HACCP-Lebensmittelstandard

MASTER
of SMOKE

Zutat Rauch - HACCP zertifiziert

Der Fleischer selbst wird wahrend des Raucherprozesses zum
Produzent der Zutat Rauch. Die RAUCHERGOLD® HACCP-Zerti-
fizierung sichert bereits in der Raucherspane-Herstellung vor der
eigentlichen Lebensmittelproduktion die Einhaltung der Lebens-
mittelstandards.

Prozesssicherheit und reibungsloser Anlagenbetrieb

Anlagenhersteller empfehlen die zertifizierte Qualitdt vom Markt-
fiihrer. Das RAUCHERGOLD® Engineering System hat das tradi-
tionelle Raucherverfahren flir modernste Anlagentechnologie
perfektioniert und setzt damit den Marktstandard.

Y  Top Raucherergebnisse

|
1@ OO Optimierte Prozesse
I

RG

Engineering

Kosteneffizient

¥  Lebensmittelsicher

Natirlich & Nachhaltig

Optimierte Prozesse, kurzere Raucherzeiten und reibungsloser
Anlagenbetrieb ermdglichen kosteneffiziente Endprodukte bei Top-
Réaucherergebnissen. Durch enge Zusammenarbeit mit fihrenden
Rauchanlagenherstellern fuhrt der ,Master of Smoke“ die echte
Réuchertradition in eine sichere Zukunft.

BT
Eﬁ ff--E:-: ; :’%&1&-

Lassen Sie sich von uns beraten!

Die richtige RAUCHERGOLD® Type fiir Ihre Anlage oder lhre
Bezugsquelle vor Ort.
Telefon +49 7967 152 440

J. RETTENMAIER & SOHNE ,ps} Fasern aus

GMBH + CO KG J der Natur

Geschaftsbereich Technik
73494 Rosenberg (Germany)

www.rauchergold.de
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Kunstdarme

B

Bild oben (li.): Das HansSchiitt-Team am Standort in Halstenbek. Viele
Mitarbeiter sind seit mehr als 15 Jahren dabei.

Bild oben (re.): Ein umfangreiches Lager sichert die Lieferbereitschaft.
Bild unten: Der Maschinenpark, der fiir die Verarbeitung der Kunstdarme
bendtigt wird, besteht ausschlieBlich aus Sonderanfertigungen und Eigen-
bauten bei relativ hoher Automation der Prozesse.

ANZEIGE

Durch seine hohe Spezialisierung als weiterverarbeitender
Handler hat sich Hans Schitt aus Halstenbek auf dem Markt der
kinstlichen Hillen eine auBergewdhnliche Position erarbeitet.
Flexibilitat, Schnelligkeit und das einzigartige Know-how zeich-
nen das Unternehmen aus. Jahrzehntelange Erfahrung, inten-
sive Marktkenntnisse, hohe Beratungsqualitat und das Gespur
fur die Erfordernisse des Marktes sind flir Hans-Joachim Schuitt,
den Geschéftsfiihrer und Inhaber des Unternehmens, die Basis
des Erfolgs.

Die moderne Konfektionierungsabteilung fir Abnéhen und Ab-
binden, Raffen und Bedrucken der Wursthillen gestattet eine
schnellstmégliche Bearbeitung individueller Auftrage. So wer-
den in Halstenbek taglich zwischen 200.000 und 250.000 m
Waursthllen konfektioniert und versandt. Das 2015 implemen-
tierte Managementsystem BRC-IoP gewéhrleistet eine zertifi-
zierte, gleichbleibend hohe Qualitat und Lebensmittelsicherheit
fUr die Kunden.

Das Unternehmen importiert Kunstdérme aus aller Welt, agiert
aber vornehmlich auf dem deutschen Markt, wo 90 % der
Produkte verkauft werden. Die Zukunftsperspektiven sieht
Hans-Joachim Schiitt positiv. ,,Ich glaube, dass der Naturdarm
immer knapper und damit teurer wird. Die fortschreitenden
mikrobiologischen Anforderungen und Anderungen in den Ess-
gewohnheiten sprechen in meinen Augen klar fir den Kunst-
darm®, meint der Unternehmer.

D Die leistungsstarke Konfektionierung und ein
umfangreiches Lager sichern jederzeit Lieferbereitschaft.

» GroB genug fiir industrielle Anforderungen.
D Flexibel genug, um individuelle Anspriiche zu erfiillen.
» Zertifiziert nach BRC-loP Version 5

Geschéftsfiihrer: Hans-Joachim Schiitt

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

Branche: Kunstdarm-GroBhandel

22 "Who

- HansSchiitt e. kfm.
HQnSSChUtt Immelsweg 19 | 25469 Halstenbek
Tel. 04101 8560-0 | Fax 04101 8560-77
info@hans-schuett.de | www.hans-schuett.de
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Maschinenbau

Maschinenfabrik Seydelmann

Das traditionsreiche Familienunternehmen steht seit tber 175
Jahren flr Qualitat und Innovation. Seydelmann ist weltweiter
Marktfihrer und in 150 Landern auf allen flinf Kontinenten aktiv.
»Made in Germany* ist gelebte Einstellung — neben Konstruktion
und Planung werden alle Fertigungsschritte wie die Metallbear-
beitung, elektrische Montage und Maschinenmontage im Werk
Aalen durchgefiihrt. Mit mehr als 80 Grundvarianten weist das
Maschinenprogramm heute eine unlbertroffene Produktions-
breite auf.

Anwendungsvielfalt

Primar zur Herstellung von Wurst- und Fleischwaren entwickelt,
haben sich Seydelmann-Maschinen auch bei der Herstellung
von Produkten auf Basis pflanzlicher Proteine, bei Fisch-, Kése-,
Gemise- und Pharmaprodukten sowie in der StiBwaren- und
Backwarenindustrie bewiesen.

Maschinenportfolio

Seydelmann-Kutter sorgen mit extrem schnellen Messern fir
sehr hohen EiweiBaufschluss und absolute Feinheit. Dank mo-
derner Technologie kann das Material neben der Zerkleinerung
und Emulgierung auch gekuhlt, gekocht und unter Vakuum be-
arbeitet werden. Seydelmann-Woélfe zerkleinern schnell und ef-
fizient frisches, gekochtes und gefrorenes Material, selbst gan-
ze Gefrierfleischblécke. Mit dem passenden Seydelmann-Wolf
wird ein klares Schnittbild erreicht. Seydelmann-Mischer eignen
sich bestens zum Mischen, Voremulgieren und Standardisieren

Sortiment: Kutter, Wolfe, Feinstzerkleinerer, Mischer und

Produktionslinien

Anwendungen: Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren, Pro-
dukten auf Basis pflanzlicher Proteine, Fisch-,
Kése-, Gemiise- und Obstprodukten, Tiernah-
rung, Suppen, Saucen, SiiBwaren, Fiillungen,
Convenience Food u. a.

von Ausgangsmaterialien mit Gew(rzen oder Hilfsstoffen. Sie
sichern unter Vakuum und mit Kihlung (Stickstoff oder CO,)
eine schonende und gleichmaBige Vermischung. Seydelmann-
Feinstzerkleinerer, die Konti-Kutter, produzieren hochwertige
Emulsionen in kiirzester Zeit. Sie erzielen zuverldssig hohe
Stundenleistungen im kontinuierlichen Betrieb.

Kundenorientierung

Jede Seydelmann-Maschine wird auf Bestellung produziert.
Spezifische Kundenwiinsche und -bediirfnisse werden beriick-
sichtigt. Handwerksbetriebe und industrielle Verarbeiter aller
BetriebsgréBen finden bei Seydelmann die geeigneten Maschi-
nen - auch im Leasing.

~ ERFOILGSFAKTOREN

D Leistungsstarke Maschinen mit innovativen Ausstattungen
sichern den Nutzern Wettbewerbsvorteile durch hohe
Effizienz und beste Produktqualitit

» Seydelmann-Maschinen gelten als duBerst langlebig und
stérungsunempfindlich

» Deutlich héhere Stundenleistung der Maschinen und
héchste Qualitdt der Endprodukte

g ' K90 und AE 10 mit "%
Hebevorrichtung {

Sitz und Verkauf: HolderlinstraBe 9 | 70174 Stuttgart | Tel. 0711 490090-0
Fax 0711 490090-90 | info@seydelmann.com | www.seydelmann.com

Werk, Niederlassung und Service: BurgstallstraBe 1-3 | 73431 Aalen
Tel. 07361 5650 | Fax 07361 35951 | info@aa.seydelmann.com
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Anlagen- und Maschinenbau

ANZEIGE

Seit 30 Jahren stellt Singer & Sohn
mit Hauptsitz in Berching Maschi-
nen und Anlagen fiir die Lebens-
mittelindustrie her. Mittlerweile ist
das familiengeflihrte Unternehmen
mit seinen gut 60 Mitarbeitern
weltweit bekannt fir héchste Kom-
petenz, Qualitat, Zuverldssigkeit
und Innovation. Aufbauend auf
der Fordertechnik im Hygienic De-
sign, entwickelt Singer & Sohn viel-
féaltige Gesamtldsungen in diversen
Anwendungsfeldern der Lebens-
mittelindustrie wie der Automati-
sierungstechnik sowie der thermi-
schen Behandlung von Produkten.
Das international tatige Unter-
nehmen sticht immer wieder durch

Loading system Typ V-G-E — zum Einlegen von Produkten direkt in die Verpackungsmaschine.

neue Entwicklungen und Spezialldsungen hervor. So wurde mit HD eine neue Generation der Fordertechnik fir unverpackte
Produkte entwickelt — das Singer Hygienic Design. ,Hygiene ist einer der wichtigsten Faktoren in unserer Branche. Um diesem
Anspruch unserer Kunden gerecht zu werden, haben unsere Konstrukteure in Schulungen alles tber Hygienic Design erfahren
und so sind wir der erste Hersteller in Deutschland, dessen Anlagen mit dem Hygienic Design-Zertifkat ausgezeichnet wurden®,

berichtet Christian Singer.

Ein weiteres groBes Thema bei Singer & Sohn ist der Bereich Loading Systems. Das automatische Einlegen von Produkten ist ein
anhaltendes Thema in der Fleisch- und Wurstwarenindustrie. Dies hat Singer & Sohn zum Anlass genommen, einen besonderen

AT
i

Loading Systems

Automatisierungs-
technik

Schneidsysteme

Fordertechnische
Anlagen

Thermische
Produktbehandlung

Sonderanlagen
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Fokus auf die Zuflihrung zur Verpackungsmaschine und spezielle Einlegesysteme zu richten
- getreu dem Unternehmensmotto: ,Wir bringen |hr Produkt in die Verpackung - egal, wie
individuell es auch sein mag!“

Fokus auf Hygienic Design

Mit dem Loading System Typ V-G-E werden z. B. Wiirste zuerst vereinzelt, dann sorgféltig
in eine Richtung ausgerichtet und am Ende in der gewiinschten Anzahl positionsgenau direkt
in die Verpackung eingelegt. Natlrlich wird auch hier bei der Ausfiihrung auf das Hygienic
Design sehr viel Wert gelegt, was bedeutet, dass komplett auf das unhygienische Saugen
der Produkte verzichtet wird. Der speziell entwickelte Greifer, der im 3-D-Druckverfahren
hergestellt wird, fixiert die Wirste mit einzelnen Pins und ist deshalb optimal fir besonders
empfindliche Produkte geeignet.

Um auch fiir die Zukunft bestens gewappnet zu sein, wurde im Jahr 2018 eine neue Produk-
tions- und Montagehalle errichtet und die Gesamtfléche

damit auf 4.200 m? erhoht. Integriert wurde
auch ein Showroom, in dem
Kunden empfangen und
die Maschinen nahezu
unter Realbedingungen
getestet werden kénnen.

W Singer

Firderanlagen: u. Maschiserhan
Solbw cokl

Comveyar technsingy and eagineering
Industriepark Erasbach B1  info@singer-und-sohn.de
www.singer-und-sohn.de

92334 Berching




Fotos: Cewe-Print, Messe Frankfurt, Hamburg Messe und Congress GmbH

Ein guter Messeauftritt ist alles andere als ein
Hexenwerk. Damit die Show gelingt, gilt es nur
ein paar grundlegende Schritte zu beachten.

Ein bisschen Magie kann — gerade im Geschéaftsleben — nie
schaden. Das Marketing-Team von Cewe-Print hat deswegen
in seinen Marketing-Zauberblichern nachgeschlagen und ein
Zaubertrank-Rezept fiir den perfekten Messeauftritt gefunden.

Schritt 1: Den Trank ansetzen

Fir Messen und Zaubertrénke zugleich gilt: Auf die richtige
Vorbereitung kommt es an. Wie auch beim Zauber muss vorab
geklart werden, was das Ziel der Messe ist. Sollen neue Kun-
den angesprochen werden? Ein bestimmtes Produkt vorgestellt
oder allgemein das Image der Firma verbessert werden? Und
welche Zutaten werden dafiir benétigt? Eine Prise Kreativitat —
das ist klar, aber was braucht ein guter Messeauftritt noch? Was
ist die Kernbotschaft des Messestandes, was sollen Besucher
mitnehmen? All das miissen Marketeer vorher kléren. Aber auch
handwerkliche Dinge gehdren zur Vorbereitung: Missen beim
Zaubertrank vorab Kessel und Feuerholz besorgt werden, soll-
ten fir den Messestand ausreichend Visitenkarten, Flyer und
weitere Werbemittel vorbereitet werden.



Messe

Schritt 2: Die richtige
Mischung finden

Das Rezept fir eine gelunge-
ne Messe ist eigentlich denkbar
einfach: Man mische Kreativitét,
neue Produkte oder Dienstleis-
tungen, eine gute Vorbereitung
und die richtigen Werbemittel und
flige noch begeisterte Mitarbeiter
hinzu, die die ganze Messe Uber
gute Laune und fachkundige In-
formationen verbreiten und so
die Messebesucher verzaubern.
Doch ganz so einfach ist es na-
turlich nicht. Werbemittel etwa sollten vorbereitet und gestaltet
werden. Auch den Messestand gilt es ansprechend zu gestalten,
um Besucher anzulocken und Mitarbeitern so die Méglichkeit zu
geben, sie zu Uberzeugen.

Schritt 3: Den Erfolg abfiillen

Ist der Zaubertrank erst fertig gebraut, gilt es ihn abzuftllen.
Auch die Arbeit rund um eine Messe hért nach der Veranstal-
tung nicht schlagartig auf. Jetzt gilt es, gesammelte Kontakte in

Anlagenbau

Kunden zu verwandeln. Das heiBt,
dass Standbesucher noch einmal
angeschrieben und mit weiterge-
henden Informationen versorgt
oder Termine mit Interessenten
vereinbart werden. Je schneller
das nach der Messe geschieht,
desto préasenter ist der Messeein-
druck und das Interesse bei den
potentiellen Kunden noch.

Schritt 4: Die Formel
aufschreiben

Jeder Zaubermeister schreibt sich
seine wichtigsten Formeln in sein Zauberbuch - das sollten auch
Marketeer nach einer Messe machen. Zunéchst gilt es, die Mes-
se zu evaluieren: Was lief gut, was kdnnte verbessert werden?
Wichtige Erfolgsfaktoren und gute Ideen sollten auf jeden Fall
so notiert werden, dass sie bei der Vorbereitung fur die ndchste
Veranstaltung sofort ins Auge springen. Auch Anregungen der
Mitarbeiter, die vor Ort waren, sollten angehért und aufgenom-
men werden. So kann das Rezept fiir den perfekten Messestand
zur Perfektion verfeinert werden.

-

£ ANZEIGE

Sorgo
Anlagenbau

SORGO Anlagenbau GmbH bietet zukunftsweisende Lésungen
zur Rauch-, Warme- und Kéltebehandlung von Fleisch- und
Wurstwaren an. Ein ganzheitlicher Ansatz von Entwicklung,
Konstruktion und Produktion der hochwertigen Anlagen ist
Ausdruck der Philosophie des Osterreichischen Herstellers.
Uber 40 Jahre an geballtem Wissen und Erfahrung flieBen in die
Hightech-Systeme ein, die fortwahrend durch ihre Qualitat und
Zuverléssigkeit tberzeugen.

Von Handwerk bis Industrie

Vor rund 40 Jahren hat SORGO weltweit die ersten Anlagen
an Kunden aus dem Handwerk ausgeliefert, heute werden rie-
sige Projekte in der Industrie realisiert. Das durchweg positive
Feedback und Vertrauen, das langjéhrige Kunden aus Handwerk
und Industrie dem Unternehmen entgegenbringen, sind ein In-
dikator fur hohe Qualitat und Zuverlassigkeit. Ein Grund, warum
die namhaftesten Produzenten der Fleischbranche auf Rauch-
und Kochanlagen, Kaltrauch- und Reifeanlagen aus dem Hause
SORGO setzen. Das Produktsortiment umfasst AnlagengrdBen

26 "Wwho

fur Handwerksbetriebe bis Industrie. SORGO ist stets bemiiht,
ein passendes Angebot mit der besten Lésung fiir seine Kunden
zu finden.

Service macht den Unterschied

Konsequente Orientierung auf die Kunden stellt nicht nur fiir diese
einen Gewinn dar, sondern ist auch fir SORGO ein federfiihren-
der Beitrag zur standigen Innovation. Der Service endet nicht
bei der Installation der Anlagen; erfahrene Fleischtechnologen
unterstitzen die Kunden vor Ort bei der Produktentwicklung.
Das bringt dem Kunden einen Wettbewerbsvorteil und macht
SORGO zu einem der erfolgreichsten Hersteller auf dem euro-
paischen Markt.

Sorgo Anlagenbau GmbH r
HirschstraBe 39 g
9020 Klagenfurt/Osterreich Or 0
WWW.Sorgo.at

ANLAGENBAL
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TIPPER TIE TT1815 & SwiStick XXL

Tipper Tie/

SCHRODER IMAX 620

SCHRODER BRIMAX 2000

Schroder Maschinenbau

TIPPER TIE und Schréder Maschinenbau sind Bestandteil des FoodTech-
Bereichs der JBT Corporation. Die JBT Corporation ist ein flihrender globaler
Anbieter von technischen Lésungen fiir hochwertige Segmente in der Lebens-
mittelindustrie. JBT entwickelt, produziert und wartet anspruchsvolle Produkte
und Systeme flr multinationale und regionale Kunden. Die JBT Corporation be-
schaftigt weltweit etwa 4.500 Mitarbeiter und verflgt liber Vertriebs-, Service-,
Produktions- und Beschaffungsniederlassungen in tiber 25 L&ndern.

TIPPER TIE ist ein weltweiter Anbieter von Verarbeitungs- und Verpackungs-
maschinen. Mit einer langen Geschichte in der Fleisch- und Geflligelindustrie
ist TIPPER TIE auch im Bereich Backwaren, Obst und Gemiise, Niisse, Lebens-
mittelzutaten sowie Tierfutter aktiv.

SCHRODER Maschinenbau ist ein mittelstandisches Maschinenbauunter-
nehmen und entwickelt und produziert Anlagen flir den Injektions- und Ma-
rinierprozess mit sicherem Know-how flir High-Tech-L&sungen. Die komplett
automatisierten und intelligent vernetzten Produktionslinien fur die Fleisch-,
Geflugel- und Fischverarbeitung sind weltweit anerkannt.

Seit August 2019 profitieren beide Unternehmen von einer gemeinsamen
Geschéftsflihrung. Unter der Leitung von Gunnar Hepp werden Synergien
zwischen TIPPER TIE und SCHRODER genutzt, um Fertigungsprozesse zu
optimieren. Dariiber hinaus bietet das Produktportfolio der JBT Corporation
zahlreiche zusétzliche Komponenten zur Implementation.

Schllsselfertige Systeme aus einer Hand - von der Spezifikation bis hin zur
Installation. Die Produktfachleute arbeiten eng mit Kunden zusammen, um ihre
Prozesse und speziellen Bedirfnisse zu verstehen. Auf diese Weise gewahr-
leisten die Unternehmen, dass die Maschinen und Anlagen fir alle unterneh-
merisch sinnvoll sind und zeigen Einsparpotentiale auf.

Die TIPPER TIE-Komplettlésungen:

D Verpackungsanlagen: komplette Palette an
Clipmaschinen, Netzclippern, Gefliigel-
Beutelclippern

» Automatisierungslésungen: Aufhingesys-
teme, HeiBversiegelungs- und Clipsysteme

» Verbrauchsmaterialien: qualitativ hochwerti-
ge Clips, hochfeste Schlaufen, Schneidsétze
und Messer

» Prozesstechnik-Anlagen: Feinstzerkleinerer

Die SCHRODER-Komplettiésungen:

» Reproduzierbare Lakeaufbereitung

» Injektion von der Einzelanwendung bis zur
kontinuierlichen Produktion

» Massieranlagen von der Kompaktmaschine
bis zur Industrieanlage

» Mechanische Bearbeitung
» Komplett vernetzte Produktionslinien

@BT@ TIPPER TIE™

TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-StraBe 9a | 21509 Glinde

Tel. 040 727704-0 | Fax 040 727704-77
infoDE@tippertie.com | www.tippertie.com

(Q4BT SCHRODER

SCHRODER Maschinenbau
GmbH & Co.KG

Esch 11133824 Werther

Tel. 05203 9700-0 | Fax 05203 9700-79
info.werther@jbtc.com | schroeder-maschinen.de
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Anlagen- und Maschinenbau ANZEIGE

Gespr flr Technik mit Sinn fiir Geschmack - das ist ' ___gr-,. '-i in Waurfel, Plattchen oder Streifen geschnitten
die Leidenschaft, der sich TREIF verschrieben hat. Das -"g_,.":"-"'-'.- }% werden. Auch im Bereich Portionenschneiden
Unternehmen entwickelt und produziert seit f"’-" %{ bietet TREIF eine reiche Auswahl sowohl flr das
mehr als 70 Jahren effiziente und kundenorien- | % \%{’ Handwerk als auch die Industrie.

tierte Losungen fir Handwerk, Supermarkte, =y fﬁ §,

mittelstandische Betriebe und die Industrie. Eﬁ . Im Bereich Slicer erganzt das neue Modell DIVIDER

!

startup (s. Foto li.) die Produktpalette.

Mit rund 500 Beschaftigten weltweit werden S &

innovative Maschinen, — =P
modell ideal einsetzbar in

Anlagen und Syste- e
me ausschlieBlich T ; : . Kantinen, GroBkuchen, Metzge-
zum Schneiden von = ‘

R — reien und Convenience-Manu-

-

o Der Startup ist als Einstiegs-

Lebensmitteln entwickelt fakturen — mobil, flexibel und
und produziert. platzsparend.

Zum Maschinenprogramm geh&ren Wirfelschnei-
der wie z. B. der FELIX, der als Einstiegsmodell
ein wahrer Allesschneider ist, aber auch der
AVITOS, mit dem tiefgefrorene Produkte bis -18°C

Die hauseigene Messerferti-
gung rundet das Zusammen-
spiel zwischen Messer und
Maschine flir den Kunden ab.

Griindung: 1948 Beschiftigte: (iber 500 weltweit Vertrieb: weltweit

Geschéftsfithrender Gesellschafter: Uwe Reifenhduser

Sortiment: Wiirfelschneider, Portionenschneider fiir Fleisch ohne und mit Knochen (auch nach Gewichtsvorgabe),
Slicer fiir Aufschnittprodukte, Linienldsungen, TREIF digital, Brotschneidemaschinen

Anwendungen: Schneiden von Lebensmitteln, etwa Fleisch mit und ohne Knochen, Wurst, Kése, Brot- und Backwaren

Alleinstellungsmerkmal: Einzigartiges Produktspektrum; TREIF biindelt das groBte Spektrum der Lebensmittel-Schneidetechnik.

Erfolgsfaktoren: MaBgeschneiderte Losungen, hoher Innovationsgrad, Qualitét bis ins Detail, eigene Messerfertigung
und hohe Fertigungstiefe

Kunden: Metzgereien, Supermérkte, fleischverarbeitende Betriebe (Mittelstand, Industrie, GroBindustrie)

TREIF Maschinenbau GmbH
Toni-Reifenhauser-StraBe 1
57641 Oberlahr
Tel. 02685 944-0
info@treif.com
www.treif.com
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VEMAG ANLAGENBAU

VEMAG ANLAGENBAU ist die erste Wahl, wenn es um die zu-
verlassige, schnelle und gleichméBige thermische Behandlung
von Nahrungsmitteln geht. Das Verdener Familienunternehmen

mit etwa 160 Mitarbeitern bietet
seinen internationalen Kunden
anspruchsvolle Anlagensysteme
und Raucherzeuger fiir eine
Vielzahl von Produkten und Pro-
zessen. Ob Ré&uchern, Kochen,
Kiihlen, Trocknen, Auftauen, Pas-

rét Interessierte professionell Schritt fur Schritt bis zur erfolgrei-

chen Produktion ihres individuellen Produktes. Die erfahrenen

Technologen fahren auf Wunsch gemeinsam mit den Kunden

die ersten Testchargen und unterstiitzen sie vor Ort bis zum

letzten Feintuning. Reproduzierbare Ergebnisse, maximale

Prozesssicherheit, effiziente Ressourcenverwendung und

eine sichere Echtzeit-Datenaufzeichnung sind fir VEMAG
ANLAGENBAU dabei eine Selbstverstandlichkeit.

Mit etwa 60 Vertriebspartnern in Gber 80 Landern hat

sich der innovative Systemanbieter ein inter-

teurisieren, Lagern oder Fermen-
tieren — Kunden profitieren von
jahrzehntelanger Erfahrung des

nationales Vertriebs- und Service-
netzwerk aufgebaut,
um weltweit effizient

Herstellers. Von der Planung mit
ersten Produkttests im modernen
Kundencenter (ber die Konstruk-
tion, Fertigung und Montage bis
hin zur Inbetriebnahme - VEMAG
ANLAGENBAU begleitet und be-

Ré&ucheranlagen

Kochanlagen

Intensivkiihlanlagen

Auftauanlagen

Klimalagerrdume

Raucherzeuger

Steuerungen

Reinigungssysteme

Halb- und kontinuierliche Anlagensysteme
Sonderlésungen

und kundenorientiert
agieren zu koénnen.
Die 2016 fertigge-
stellte  Firmenzent-
rale in Verden/Aller
wird derzeit um eine
ca. 6.000 m2 groBe
Produktions-, Montage- und Logistikhalle mit einem Investi-
tionsvolumen von insgesamt 5,5 Millionen Euro erweitert. Damit
setzt VEMAG ANLAGENBAU seinen erfolgreichen Expansions-
kurs konsequent fort.

VEMAG ANLAGENBAU. We build your solution.

VEMAG ANLAGENBAU GmbH

Karoline-Herschel-StraBe 2 m
27283 Verden/Aller VE M AG
Tel. 04231 777-7

vertrieb@vemag-anlagenbau.de ANLAGENBALU
www.vemag-anlagenbau.com
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ANZEIGE

Vom gewichtsgenauen Schneiden bis zum prézisen Einlegen
und Verpacken von Wurst, Fleisch und Kase: Weber Maschinen-
bau ist einer der filhrenden Systemanbieter fiir Aufschnitt-
anwendungen und das Automatisieren und Verpacken von
Frischeprodukten. Zentrales Ziel des Unternehmens ist es,
Kunden das Leben mithilfe herausragender, individueller
Lésungen einfacher zu machen.

Rund 1.400 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an 24 Standorten
in 20 Landern sind heute bei Weber Maschinenbau beschéf-
tigt und tragen mit Engagement und Leidenschaft téglich zum
Erfolg der Weber-Gruppe bei. Bis heute ist das Unternehmen in
Familienbesitz und wird von Tobias Weber, dem &ltesten Sohn
des Firmengriinders Glnther Weber, als CEO geleitet.

Kompromisslos integriert, intelligent vernetzt

Ein Partner, alle Mdglichkeiten: Seit 1981 setzt Weber mit

Innovationskraft und Know-how immer neue MaBstabe — mit
leistungsstarken und effizienten Lésungen, die sich durch pra-
zise Ergebnisse bei hoher Produktausbeute und minimalem
Give-away auszeichnen. Weber bietet Komplettidsungen fiir die
Aufschnittproduktion und -verpackung aus einer Hand. Durch
diese Ausgangsituation ist es Weber mdglich, die Integration von
Slicern, Automatisierung, Verpackung und End- of-line-
Equipment auf ein neues Level zu heben, Schnittstellen
zu vermeiden und den Footprint zu
minimieren.

Starke Linienkomponenten werden zu noch stirkeren Kom-
plettlinienlésungen. Grenzen zwischen einzelnen Komponenten
verschwinden und die komplette Aufschnittlinie verschmilzt zu
einer Einheit. So lassen sich Effizienz und Wirtschaftlichkeit in

der Produktion signifikant steigern. Die
durch Industrie 4.0 und lloT geschaf-
fenen Potenziale zur Maximierung von
Prozesssicherheit und -effizienz setzt
Weber dabei konsequent im Sinne des
Kundennutzens und einer zukunftswei-
senden, digitalisierten Produktion um.

Mit dem individuellen Weber Guardian
Programm bietet das Unternehmen da-
riber hinaus eine umfassende Betreu-
ung der Kunden und erméglicht ihnen so
den optimalen Betrieb ihrer Anlagen Uber
den gesamten Lebenszyklus hinweg.

I SIES
Weber Maschinenbau GmbH Breidenbach

Giinther-Weber-StraBe 3 | 35236 Breidenbach
Tel. 06465 918-0 | Fax 06465 918-1100
info@weberweb.com | www.weberweb.com
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VEMAG Maschinenbau

Die VEMAG Maschinenbau GmbH mit Sitz in Verden/Aller ist
einer der fiihrenden Maschinenhersteller flr das Fillen, Portio-
nieren, Teilen, Formen und Ablegen pastdser Lebensmittel, wie
Fleisch- und Wurstwaren, Teige und anderer Massen. Das mo-
dulare Produktprogramm reicht von handwerklichen Lésungen
bis zu hochindustrialisierten, automatisierten Produktionslinien.
MaBgeblicher Erfolgsfaktor ist der schonende und wirtschaft-
liche Umgang mit Rohstoffen sowie die Flexibilitat in der Anpas-
sung an den individuellen Kundenbedarf.

Das Konzept ist ein Baukastensystem aus Vakuumfillmaschi-
nen und maBgeschneiderten Vorsatzgeraten, das flexibel auf
die speziellen Anforderungen des Anwenders zugeschnitten
werden kann. Die Innovation — und bis heute herausragendes
Alleinstellungsmerkmal von VEMAG - ist die Férderkurventech-
nologie, mittels derer das Fullgut duBerst schonend behandelt
wird, Flllverluste reduziert und die Gesamtkosten des Prozes-
ses optimiert werden.

Im Kundencenter in Verden entwickeln die VEMAG-Spezialisten
zusammen mit Kunden aus der ganzen Welt neueste Maschinen-
technologien, die auch direkt vor Ort getestet werden kénnen.
Diese ,Innovationswerkstatt“ mit EU-Lebensmittelzulassung ist
Impulsgeber fiir die Branche. Dank der Zertifizierung kdnnen
Produktmusterund andere produzierte Lebensmittel von Kunden
zur Verkostung beziehungsweise fir Testmérkte oder -panels
verwendet werden.

Das Unternehmen beschaftigt rund 680 Mitarbeiter, ist weltweit
aktiv und verzeichnet einen Exportanteil von tber 80 Prozent.

VEMAG Maschinenbau GmbH

WeserstraBe 32 | 27283 Verden/Aller
Tel. 04231 777-0
e-mail@vemag.de | www.vemag.de

VEMAG

Ein echtes Multitalent fiir Hackfleisch, Burger, Béllchen, Wiirstchen und viele andere Spezialititen: Die flexible Frischfleischlinie von
VEMAG bietet eine auBergewdhnliche Produktvielfalt auf nur einer Produktionslinie — dank modular austauschbarer Vorsatzgeréte.



VITACEDP
VIVAPUR®

Trendige Rezeptur-ldeen fur
exzellente, wohlschmeckende
Fleischprodukte

Vegane & Vegetarische Produkte

Ballaststoff-Anreicherung
Energie-Reduktion Clean Label

Gluten- & Lactose-Frei

Gesundes Fast Food Zucker-Reduzierung

Convenience Food

Fette rsatz Langere Sattigung
Diat-Produkte

Improve Your

NUTRI-SCORE Verbessern Sie lhren Nutri-Score -
z.B. Uber
Ballaststoff-Anreicherung

Fett-, Zucker-, Energie-Reduzierung

ANZEIGE

FIBER UP

YOUR WORLD'!

Dietary Fibers &

Functional Additives

Hersteller & Solution Provider
mit modularem Baukastensystem

Ballaststoff-Fasern und
Ballaststoff-Compounds mit
ernahrungsphysiologischem Nutzen

Umfangreiches Portfolio an
Getreide-, Frucht-, Gemuse-Ballaststoffen
flr wohlschmeckende Lebensmittel-Rezepturen.

Funktionale Additive aus
nachwachsenden, pflanzlichen Rohstoffen

Funktionale Cellulosen und Hydrokolloide,
Textur- und Stabilisierungs-Systeme,
Funktionale Compounds.

Follow the Fiber People !

Mit unserer Applikationsunterstiitzung sichern wir
Ihren Marktvorsprung - gerne beraten wir Sie ausfthrlich!
Telefon +49 7967 152 332
Sl
Y
). RETTENMAIER & SOHNE JRS, Geass

Geschéftsbereich Food Z

73494 Rosenberg (Germany)

www.jrsfood.de





