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Gegen den Trend

Against the trend

Geisterhand. Uberraschend? Das mag jeder fiir sich selbst ent-

D er Sommer ist da und das Coronavirus verschwindet wie von

scheiden. Fakt ist: Die drei Infektionswellen, die Deutschland im
Wiirgegriff gehalten haben, haben Spuren hinterlassen. Auch und gerade
in der Fleisch- und Lebensmittelbranche. Waren es in der ersten Welle
vor allem Superspreader-Events in diversen Schlachtbetrieben, die fiir
Schlagzeilen sorgten, wurden in den schier ewigen Monaten der zweiten
und dritten Welle auch die wirtschaftlichen Folgen immer offensichtlicher.
Da wundert es nicht, dass Richard Clemens, Geschéftsfiihrer des Ver-

bands Deutscher Maschinen und
Anlagenbau (VDMA), fiir 2020 in
der heimischen Maschinenpro-
duktion einen Riickgang um satte
9 Prozent vermeldete (siehe S.
10/11). Erstaunlich: Gegen diesen
Trend konnten die Hersteller von
Fleischverarbeitungsmaschinen
sogar leicht zulegen.

Warum das so ist, dafCr liefert der
groBe Corona-Report in diesem
Heft (@b S. 21) eine eindrucksvolle
Erklarung: Weil hier niemand die
sprichwortliche Flinte ins Korn
geworfen hat. Videokonferenzen
anstatt Geschéftsreisen — kein
Problem. Kurzarbeit — nur, wenn
es gar nicht anders ging. Home-
Office —wo immer es ging. Digita-
lisierung — ja, bitte!

Nur eine Sorge war aus den Ant-
worten zu unserer Corona-Umfrage
herauszuhoren: die wegen Liefer-
engpassen und Rohstoffknappheit.
Aber auch diesen Widrigkeiten
werden die heimischen Maschi-
nenbauer mit Tatkraft und Innova-
tionsgeist trotzen. Also: Bleiben Sie
zuversichtlich!

if by magic. Surprising? Everyone can decide that

for himself. The fact is: the three waves of infection
that have kept Germany in a stranglehold have left their
mark. Also and especially in the meat and food industry.
While in the first wave mainly superspreading events in
various slaughterhouses made the headlines, in the sheer
endless months of the second and third wave the eco-
nomic consequences also became increasingly obvious.
So it is no surprise that Richard Clemens, Managing
Director of the German Machinery and Plant Engineering
Federation (VDMA), reported a drop of a whopping 9% in
domestic machinery production for 2020 (see p. 10/11).
Surprisingly, manufacturers of meat processing machinery
were even able to buck this trend and achieve a slight
increase.
The big Corona report in this issue (starting on p. 21)
provides an impressive explanation to this development:
because no one here has thrown in the towel. Video confe-
rences instead of business trips - no problem. Short-time
work - only when there was no other way. Home office
- wherever possible. Digitization - yes, please!
Only one concern was apparent in the responses to our
Corona survey: supply bottlenecks and shortages of raw
materials. But even these adversities will be defied by
domestic machine builders with drive and innovative spirit.
So stay confident!

S ummer is here and the corona virus disappears as

Mein ERP.
Damit habe ich
alles im Griff.

Effizienz, Transparenz,
Flexibilitat — darauf kommt

es jetzt an. Die IT ist der
Schltssel dafur. Ob ERP, MES,
Zerlegekalkulation oder
intelligente Planungssoftware:
das CSB-System ist die
Komplettldsung fur Fleisch-
unternehmen. Damit konnen
Sie heute lhre Produktion
optimieren und morgen lhren
ganzen Betrieb digitalisieren.

Mehr Uber unsere
Losungen fiir
Fleischbetriebe:

www.csb.com CSB-SYSTEM
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Tausend
Kilogramm
Chicken pro Stunde:
Mega-Produktionslinie in
Fernost. / 1,000 kilograms of
chicken per hour: mega production
line in the Far East.

Die Pandemie schwacht
die Maschinenbauer,
aber der Ausblick ist
vorsichtig optimistisch. /
The pandemic weakens
the machine builders,
but the outlook is

cautiously positive. Hakenl6sungen in

Schlachtbetrieben:
Gleiten oder rollen? /
Hook solutions

in slaughtering:
sliding or rolling?

Durchdachte Technik

fiir einen schonenden Briihvorgang
-> Ausfiihrung ein- oder mehrspurig méglich
-> Briihen mittels Dampf oder HeilBwasser
-> Perfekter Chargenaustrag

- Geeignet auch fir das Pasteurisieren

Zum Bruhen, Kochen,
PaSteu riSieren und Pumpentechnik in nur einem Becken
KU h I e n ! - Hoher Energieiibertrag durch direkte

Produktberiihrung mit dem Energietréger

verpackter Produkte

v

Vorbriihen und Briihen durch neu entwickelte

- Anlage fiir die Reinigung komplett auffahrbar

Industriepark Erasbach B1 /// D-92334 Berching /// info@singer-und-sohn.de singer-und-sohn.de
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Kurz notiert
News

Stiihlericken bei

The Family Butchers

Vor dem Hintergrund der schwierigen
Rahmenbedingungen in der nationalen
Fleisch- und Wurstbranche scharft The
Family Butchers (TFB), Nummer 2 im
deutschen Markt, seine Organisations-
strukturen. Mit Wirkung zum 1. Juli 2021
wechselt Ralf Schlangenotto, bislang
Geschéftsfihrer fiir den Bereich Zentrale
Dienste, als CFO in die TFB Holding. Er ist
mit den geschéftsfiihrenden Gesellschaf-
tern Dr. Wolfgang Kiihnl und Hans-Ewald
Reinert fiir die kiinftige strategische Aus-
richtung der TFB-Unternehmensgruppe
verantwortlich. Das operative Geschaft
von TFB mit acht Produktionsstandorten
fiihren kiinftig Roland Verdev (Absatz/

Zentrale Dienste) und Thomas Winnemol-

ler (Operations/Technik) gemeinsam als
CEOs. www.the-family-butchers.com/de

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

:?{.Winweb

Food Software Specialists
www.winweb.de

Die ERP-Software fur
die Fleischwirtschaft

food-industrie-service gk 5=
reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh 'm -"L

Ihr bundesweit tatiger Spezialist
fiir Industrie - Gebaudereinigung und
Dienstleistungs-Partner fir

 Produktionsreinigung

+ Betriebsreinigung

+ Beratung in Hygienefragen
v L

+ Unterhaltsreinigung
+ Arbeitnehmeriiberlassung

QUALITAT: ZUVERLASSIGKEIT: KONTINUITAT.
Hauptsitz: Technology-Str. 5 | 23923 Schonberg | Tel.: 038828 / 29 99 10
food-industrie-service.de

Niederlassungen: Schanbera,
i . Helligenstadt und Altlan

FT

Mit Hochdruck pasteurisieren

Das groRte HPP-Kompetenzzentrum Deutsch-
lands von Uhde High Pressure Technologies

in Quakenbriick bietet Lebensmittelherstellern
ein geballtes Leistungsspektrum, darunter

die Lohnbehandlung von Lebensmitteln. Ein
erfahrenes Team aus Ingenieuren, Chemikern
und Technikern baut passgenaue HPP High
Pressure Processing-Anlagen. Die Hochdruck-
pasteurisierung ,made by Uhde HPT* verlan-
gert die Haltbarkeit, erhalt die Textur und den
Geschmack von Fleischprodukten, Obst und
Gemdlise. Das High Pressure Processing (HPP)
eliminiert pathogene Keime in Fleischerzeug-
nissen, Saft-, Milch- und Fischprodukten. Uhde
High Pressure Technologies in Hagen ist ein
Hochtechnologie-Unternehmen von Thyssen-
krupp mit rund 300 Mitarbeitern. Es ist eine der
weltweit fiihrenden Adressen fiir industrielle
Hochdruckanlagen. www.uhde-hpt.com

Pasteurizing at

high pressure

Uhde High Pressure Technolo-
gies’ largest HPP center of ex-
cellence in Germany in
Quakenbriick offers food ma-
nufacturers a concentrated
range of services, including
contract food processing. An
experienced team of engineers,
chemists and technicians builds
custom-fit HPP high-pressure
processing plants. High-pres-
sure pasteurisation ,made by
Uhde HPT” extends the shelf life
and preserves the texture and
taste of meat products, fruit and
vegetables. High Pressure Pro-
cessing (HPP) eliminates patho-
genic germs in meat products,

Quintett-Power fiir Christl Gewiirze

Um den Bediirfnissen des deutschen Lebens-
mittelmarktes gezielter gerecht zu werden, griin-
dete das Osterreichische Familienunternehmen
Christl GewiirzTechnologie die Christl Gewtlirze
GmbH und Co. KG. Anfang Mai verstarkte
Christl sein Team Deutschland mit langjahrigen
Experten aus der Branche. Der neue Geschfts-
flhrer Robert Huber hat iber 30 Jahre Erfah-
rung und ist in der Branche bestens vernetzt.
Neben den bisherigen Fachleuten Peter Kaiser
und Michael
Schwerdt er-
weitert das Duo
Frank Bierwirth
und Christian
Schiitz das
Christl-Team im
Bereich Verkauf
und Anwen-
dungstechnologie. Mit den Marken ,christl
GewdirzTechnologie” und ,myspice” werden so-
wohl der B2B- als auch der B2C-Markt bedient.
Im Bild (von li.): Christian Schiitz, Robert Huber,
Inhaber Elmar Christ und Frank Bierwirth.
www.christl.cc, www.myspice.cc

juice, dairy and fish products.
Studies show that mold spores
are deactivated and listeria,
salmonella or e-coli are reduced
below the detection limit with
the treatment. Uhde High Pres-
sure Technologies in Hagen is

a thyssenkrupp company with
around 300 employees. It is one
of the world’s leading addres-
ses for industrial high-pressure
plants. www.uhde-hpt.com

Quintet power for Christl Gewiirze

In order to meet the needs of the German
food market in a more targeted manner,

the Austrian family-owned company Christl
GewiirzTechnologie founded Christl Ge-
wiirze GmbH und Co. KG. At the beginning
of May, Christl strengthened its Germany
team with long-standing experts from the
industry. The new managing director Robert
Huber has over 30 years of experience and
is very well connected in the industry. In
addition to the existing
experts Peter Kaiser
and Michael Schwerdt,
the duo Frank Bier-
wirth and Christian
Schiitz expands the
Christl team in the
area of sales and ap-
plication technology.
The brands "christl GewtirzTechnologie"
and "myspice" serve both the B2B and B2C
markets. In the picture (from left): Christian
Schitz, Robert Huber, owner EImar Christ
and Frank Bierwirth.

www.christl.cc, www.myspice.cc

Fotos: The Family Butchers, thyssenkrupp/Uhde High Pressure Technologies, Christl GewirzTechnologie



Belgien: Mehr

Schwein, weniger Rind

Die belgischen Schweinehalter
haben das beste Ergebnis seit flinf
Jahren eingefahren. Die Vorjahres-
schlachtzahlen wurden trotz
Corona um 4 Prozent (11,15 Millio-
nen Schweine) libertroffen. Infolge
hoherer Schlachtgewichte ist die
Erzeugung um 5,8 Prozent auf 1,1
Millionen Tonnen gestiegen. Dabei
passierten 792.276 Tonnen Schwei-
nefleisch die belgischen Landes-
grenzen. Das sind 2,1 Prozent mehr
als vor Jahresfrist. Die belgischen
Rinderhalter verbuchten laut amtli-
cher Erhebung 783.000 geschlach-
tete Rinder, ein Minus von 6,6
Prozent im Vergleich zu 2019. Die
Fleischmenge reduzierte sich um
3,5 Prozent auf 255.000 Tonnen.
Weltweit wurden 158.767 Tonnen
Rindfleisch aus Belgien abgesetzt,
7,6 Prozent weniger als 2019.
www.belgianmeat.com

Belgium: More pork, less beef
Belgian pig farmers have achieved their
best results in five years. Despite the
Corona pandemic, the previous year's
slaughter figures were exceeded by four
percent (11.15 million pigs). As a result
of higher slaughter weights, pork pro-
duction increased by 5.8 percent to

1.1 million tons. A total of 792,276 tons
of pork crossed Belgian borders. This is
2.1 percent more than 2019. Belgian cattle
farmers recorded 783,000 slaughtered
cattle, down 6.6 percent compared to
2019, according to the official survey.
The amount of beef produced decreased
by 3.5 percent to 255,000 tons.
www.belgianmeat.com

Seminar zu Luft- und Hygienemanagement

Kurz notiert
News

New production site

In April poultry processor Remkes from
the Netherlands opened a new produc-
tion site in Epe. There, chicken meat is
cooked and processed into high-quality
products that can be used in soups,
sauces, main dishes and salads, among
other things. The plant in North Rhine-
Westphalia has a production capacity
of 26,000 tons per year. With the const-
ruction of the cooking plant, Remkes is
responding to the growing demand for
chicken meat. In addition, the compa-
ny has invested in a new cold storage
facility that can freeze and store up to
10,000 pallets of its own and third-party
products. www.remkes.nl

Neuer Produktionsstandort

Fotos: VLAM, Remkes The Poultry Family, privat

Ein Online-Fachseminar von Behr's Akademie zusammen mit der Bundesfachkommis-
sion Lebensmittelsicherheit & Lebensmittelhandel in Berlin sowie den Landesveteri-
naramtern und der Fleischwarenindustrie widmet sich dem Thema , Luft- und Hygiene-
management”. Termin ist am Donnerstag, 22. Juli 2021. Adressaten des Seminars sind
Qualitatsmanager, QS-Leiter, Qualitatssicherungsbeauftragte, HACCP-Beauftragte,
Krisenmanager und Einkdufer. Seminarleiter ist Ralf Ohlmann, wissenschaftlicher For-
schungsleiter des Just in Air Luft- & Hygienefachinstituts in Bremen sowie Leiter der
BWA Bundesfachkommission Lebensmittelsicher-
heit & Lebensmittelhandel in Berlin. Referenten sind
Qualitatsmanager Witali Deister und Amtstierarzt
Dr. Felix R. Doepmann. Anmeldungen sind per E-
Mail an akademie@behrs.de oder unter Telefon
(040) 227 008 62 moglich. Anmeldeschluss ist am
15. Juli 2021. Die Geblihr pro Teilnehmer betragt
1.198 Euro plus Mehrwertsteuer. Enthalten sind
darin ein Teilnahmezertifikat, eine Seminaraufzeich-
nung sowie Seminarunterlagen. www.behrs.de

Der niederlandische Gefligelverarbei-
ter Remkes hat im April einen neuen
Produktionsstandort in Epe er6ffnet.
Dort wird Hiihnerfleisch gegart und zu
hochwertigen Produkten verarbeitet,
die unter anderem in Suppen, Sof3en,
Hauptgerichten und Salaten verwendet
werden konnen. Die Anlage in Nord-
rhein-Westfalen verfligt (iber eine Pro-
duktionskapazitat von 26.000 Tonnen
pro Jahr. Mit dem Bau der Kochanlage
reagiert Remkes auf die wachsende
Nachfrage nach Hiihnerfleisch. Dari-
ber hinaus hat das Unternehmen in ein
neues Kiihlhaus investiert, in dem bis
zu 10.000 Paletten gefroren und gela-
gert werden konnen. www.remkes.n!

Digital meat event

SIAL Connect is launching an international business event in
digital format under the title "Meat Chapter" from July 7-8,
2021. It will bring together buyers of meat products from
Europe, the UK, Switzerland, Russia and China with players
from the manufacturing and processing industry. All sectors of
the industry are addressed: Meat industry, butchery, meat and =
sausage retail, industry partners and equipment suppliers. The e
online event offers business meetings, presentations by top in- Cortex CB 598 lER
ternational keynote speakers, product pitches, exclusive market

information and direct exchange with decision-makers in the m Schneiden diinner Scheiben aus
industry. More infos available on the website and in the SIAL hohen, frischen Fleischstiicken
Connect Meat Chapter video on YouTube. www.sialparis.com W beef/pork jerky

Know-how in food processing!

NOCK Maschinenbau GmbH
Industriestrafie 14

77948 Friesenheim/GERMANY
Tel. +49 (0) 78 21/ 92 38 98-0
E-Mail: info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com
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Bewerben Sie sich jetzt fur den
FT FLEISCHEREI TECHNIK & FH FLEISCHER-HANDWERK

A wtrdy o1

Mit dem FT FLEISCHEREI TECHNIK und FH FLEISCHER-
HANDWERK Award 2021 werden zum 7. Mal technische
Entwicklungen, Konzepte oder Dienstleistungen in der
Fleisch- und Wurstverarbeitung ausgezeichnet, die einen

nachhaltigen Vorteil fir den verarbeitenden Betrieb
und die Qualitat der dort hergestellten Lebensmittel
haben. Die Auszeichnung wird an Unternehmen der
Ausriistungs- und Zulieferindustrie sowie
Dienstleister verliehen. Eine Fachjury

Hﬁ nimmt die Beurteilung der eingereichten
Vorschlage und Bewerbungen vor.

P re i S kateg (o] ri en: Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

TS . ) Ausschreibung:
Verarbeitungsmaschinen Die Ausschreibung fiir den FT FLEISCHEREI

L 4 Automatisierung/Industrie 4.0 TECHNIK und den FH FLEISCHER-

@ Gitezusitze & Gewlirze HANDWERK Award endet am

@ Schlacht- und Zerlegetechnik 30. Juliigh2l;

@ Raucher- und Klimatechnik Bewerbung: .

¢ Verpackungstechnik Bewerbungen und Vorschlage

kénnen ab sofort eingereicht
@ Prozesskontrolle & QM werden. Die Kurzbewerbung in

digitaler Form sollte enthalten:

@ Motivation fiir Bewerbung

mm 4 Firmenbeschreibung und
. . fachlichen Hintergrund
Preiskategorien: @ Schilderung des
@ Verarbeitungsmaschinen Pﬂs'gts ,:?ZW' dfr
@ Ladenbau & Verkauf ombonl

3 Seiten sowie die

@ Verpackungstechnik Herausstellung

@ Klima- und Rauchertechnik des besonderen

€ Gewiirze & Gitezusatze innovatilss
gehalts

@ Gar- und Kiichentechnik

X @ Bilder
@ Konzepte zur Verkaufsforderung

Preisverleihung: Die Prémierung der preisgekrénten Projekte
und Entwicklungen erfolgt im September 2021 auf der SUFFA in Stuttgart
im Rahmen einer fachdéffentlichen Veranstaltung. Die Preistrager werden
auBerdem mit einer Urkunde ausgezeichnet. Uber die Siegerprojekte wird in
FT FLEISCHEREI TECHNIK und FH FLEISCHER-HANDWERK ausfihrlich berichtet.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung oder Ihren Vorschlag an die Redaktion:
FT: Christian Bliimel, Chefredakteur ¢ c.bluemel@blmedien.de ¢ +49 (89) 370 60-185
FH: Marco Theimer, Chefredakteur ¢ m.theimer@bimedien.de ¢ +49 (89) 370 60-150



Mehrkosten durch

Tests und Hygiene

Danish Crown sieht sich auf Wachs-
tumskurs. In der ersten Halfte des
Geschaftsjahres sei der Umsatz im
Vergleich zum Vorjahreszeitraum,

in Kilos gerechnet, um 3 Prozent
gestiegen. Trotz weltweit sinkender
Fleischpreise aufgrund von Covid-19
und einem niedrigen US-Dollar-
Wechselkurs sei es dem Konzern ge-
lungen, mit einem Nettogewinn von

Additional costs due
to testing and hygiene
Danish Crown sees itself
on a growth path. In the
first half of the fiscal year,
sales were up 3 percent

in kilos compared to the
same period last year.
Despite falling meat prices
worldwide due to Covid-19
and a low US dollar ex-
change rate, the group ma-

MASTER
of SMOKE

Premium
Smoking Technology

1.335 Millionen Danischen Kronen (DK) an das naged to match last year's high earnings
hohe Ertragsniveau des Vorjahres anzukniipfen. level with a net profit of 1,335 million Da-
Das operative Ergebnis sank von 1.750 auf 1.653 nish kroner (DK), he said. Operating profit

Millionen DK, der Riickgang um 97 Millionen ent- fell from DK 1,750 million to DK 1,653 mil-
spricht nach Danish Crown-Angaben ,mehr oder lion, with the 97 million decline “more or
weniger den Mehrkosten durch Tests und Hygiene less corresponding to the additional costs
aufgrund von Covid-19“. Das Nettoergebnis be- due to testing and hygiene as a result of
ziffert das Unternehmen auf 1.335 Millionen und Covid-19,” according to Danish Crown.

damit 56 Millionen DK unter dem ersten Halbjahr The company puts net income at 1,335
2019/20. , Trotz des starken Gegenwinds zu Beginn million, DKK 56 million below the first half
des Jahres sind wir nahe daran, das rekordver- of 2019/20. “Despite quite strong head-
déachtige Ergebnis des vergangenen Jahres winds at the beginning of the year, we are
zu erreichen”, prognostiziert Danish Crown-CEO close to matching last year's record-brea-
Jais Valeur. www.danishcrown.com/de-de king result.” www.danishcrown.com

RAUCHER

Andy Neal new

Sales Director

Thurne-Middleby Ltd. has

appointed Andy Neal as Sales

Director for Europe, the Middle

East and Africa. He is tasked
with expanding market presence and sales of
Thurne's slicers and slicing systems, as well as
complete Middleby line solutions. Andy Neal

NATURAL (

ISMOKWGQTVb

. TECHNOLOGY

Raps (ibernimmt Biova
Rickwirkend zum 1. Januar 2021 hat
Raps die Mehrheitsanteile an der

Fotos: Danish Crown, Raps/Biova, Thurne-Middleby

Biova GmbH (ibernommen. Die Ex-
perten fiir Gewiirze und Lebensmit-
telinhaltsstoffe aus Kulmbach bauen
damit gezielt Angebot und Kompe-
tenz bei Bio-Gewiirzen aus. Biova mit
Sitz in Wildberg bei Stuttgart wird
als eigenstandiges Tochterunterneh-
men unter der Leitung von Griinder
Raphael Deckert weitergefiihrt. Mit
hochwertigen exotischen, naturbe-
lassenen Salzen, Pfeffern, Zuckern,
Gewdirzen und Chilis hat sich Biova
seit der Griindung des Unterneh-
mens 2003 einen Namen gemacht.
Beliefert werden Anbieter von Mar-
kengewirzen, trendige Newcomer-
Brands und Endverbraucher. Mit der
Ubernahme erdffnen sich fiir die
Schwaben neue Markte und Absatz-
kanale vor allem im européischen
Ausland. Die Franken hingegen
profitieren vom umfassenden
Bio-Know-how des Spezialisten.
www.raps.com, www.biova.de

brings more than 30 years of sales and ma-
nagement experience in food processing and
packaging equipment. "Andy's experience will
be an asset to Thurne," says Thurne President
Peter Jongen, handing out advance praise.
Thurne builds equipment for slicing fresh and
precooked bacon and offers a full line of slicing
systems for cooked and cured sausage and
cheese applications. ww.middprocessing.com

Andy Neal neuer Vertriebsleiter
Thurne-Middleby Ltd. hat Andy Neal zum Ver-
triebsdirektor fiir Europa, den Nahen Osten und
Afrika ernannt. Er soll helfen, die Marktprasenz
und den Verkauf von Thurnes Slicing-Systemen
und Middleby-Linienlésungen auszuweiten.
Andy Neal bringt iber 30 Jahre Vertriebs- und
Managementerfahrung im Bereich von Lebens-
mittelverarbeitung und Verpackungsanlagen
mit. Thurne baut Anlagen zum Schneiden von
frischem und vorgekochtem Speck und bietet
ein umfassendes Sortiment an Schneide-
systemen. www.middprocessing.com
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Pandemie schwacht
die Maschinenbauer

Trotz eines Riickgangs der Maschinenproduktion in Deutschland um satte
9 Prozent sind die Aussichten rosig.

ur die Sparte Nahrungs-
Fmittel- und Verpackungs-

maschinenbau gab es
jahrelang nur eine Richtung
— aufwarts. Das vergangene
Jahr setzte einen vorlaufigen
Schlusspunkt hinter diese etwa
zehn Jahre lange Wachstums-
phase. Die Maschinenproduk-
tion sank 2020 nach Anga-
ben des Verbands Deutscher
Maschinen- und Anlagenbau
VDMA um 9 Prozent auf 13,9
Milliarden Euro.
,Das Minus in der Produktion
kommt nicht uberraschend,
denn 2019 war ein auBeror-
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Richard Clemens,
Geschaftsfiihrer des VDMA /
Managing Director of the VDMA

dentlich starkes Jahr fiir unse-
re Branche. Das hohe Niveau
héatten wir wahrscheinlich auch
ohne die Corona-Pandemie nur

Pandemic weakens
the machine builders

Decline in machinery production
in Germany by a whopping 9 percent,
but the outlook is positive.

or years, there was only
F one direction for the food

and packaging machinery
sector - upwards. Last year put
a temporary end to this growth
phase, which lasted around
ten years. In 2020, machinery

production fell by 9 percent
to 13.9 billion euros, accord-
ing to the German Engineer-
ing Federation (VDMA). ,The
minus in production does not
come as a surprise, as 2019
was an exceptionally strong

Fotos: www.colourbox.de/Haivorowka-y, VDMA,



knapp tiberschritten” erldutert Richard Clemens,
Geschaftsfihrer des VDMA.

Fleisch gegen den Trend

Die Produktion von Fleischverarbeitungsmaschi-
nen stieg leicht an und erreichte einen Wert von
uber 1,2 Milliarden Euro. Auch bei den Herstellern
von Backereimaschinen blieb die Nachfrage stabil.
Beide Teilbranchen konnten ein gutes Inlands-
geschaft verzeichnen, das den Exportrickgang
iberkompensierte.

Im Verpackungsmaschinenbau sank die Produk-
tion insgesamt um 8 Prozent auf 6,7 Milliarden
Euro. Bei den Nahrungsmittelmaschinen waren
die Verdanderungsraten in den einzelnen Teilbe-
reichen unterschiedlich stark ausgepragt.

Bei SuBwarenmaschinen sank die Produktion um
18 Prozent unter das sehr hohe Vorjahresniveau.
Ebenfalls zweistellig ging die Produktion von
Getrankeherstellungsmaschinen zuruck. ,Diese
beiden Branchen sind sehr stark in aulereuropa-
ischen Landern aktiv und gehoren zu den Leid-
tragenden der Corona-Pandemie. Zudem gehoren
zu ihren Kunden viele multinationale Konzerne,
die ihre Investitionsvorhaben schlichtweg ein-
gefroren haben”, erldautert Richard Clemens die
unterschiedlichen Entwicklungen.

Corona ist Gift fiir Export

Der Export von Nahrungsmittelmaschinen und
Verpackungsmaschinen ging im Jahr 2020 insge-
samt um 8 Prozent auf 8,5 Milliarden Euro zurtick.
Dabei fielen die Minusraten in den Teilbranchen
sehr unterschiedlich aus. Die Hersteller von Ver-
packungs-, Fleischverarbeitungs- und Backerei-
maschinen verzeichneten Minusraten von 5 bis
6 Prozent.

Regional betrachtet, sind die Auslandslieferun-
gen von Nahrungsmittelmaschinen und Verpa-
ckungsmaschinen im Jahr 2020 in nahezu allen
Wirtschaftsregionen eingebrochen. Ausnahme
mit positiver Entwicklung war Nordamerika. Die
deutschen Lieferungen stiegen insbesondere in
die USA um 8 Prozent auf tiber 1,2 Milliarden
Euro. Positive Impulse gab es zudem aus wichti-
gen Einzelmarkten, so zum Beispiel aus Russland,
Mexiko und China. Die Lieferungen in die wich-
tigste Absatzregion EU-27 jedoch sank um 15 Pro-
zent. Die Exporte nach Asien sanken insgesamt
ebenfalls deutlich zweistellig.

Aussichten vorsichtig positiv

Fur 2021 ist nach derzeitiger Einschatzung ei-
ne Riickkehr auf das Niveau von 2019 nicht sehr
wahrscheinlich. ,Wir rechnen zwar mit einem
Produktionswachstum, aber zweistellig wird es
wohl nicht ausfallen”, meint Richard Clemens.
Die generellen Aussichten fiir die Branche schatzt
der Fachverbandgeschaftsfiihrer positiv ein, denn
die Branchenunternehmen sind international gut
aufgestellt und profitieren weiter von der welt-
weit steigenden Nachfrage nach verarbeiteten und
verpackten Lebensmitteln, Getranken, Kosmetik-
produkten- und Pharmazeutika. www.vdma.org

year for our industry. We would
probably have only just excee-
ded the high level even without
the Corona pandemic” explains
Richard Clemens, Managing
Director of the VDMA.

Meat bucks the trend

The production of meat proces-
sing machinery increased slight-
ly and reached a value of over
1.2 billion euros. Demand also
remained stable among man-
ufacturers of bakery machin-
ery. Both subsectors reported
good domestic business, which
more than compensated for the
decline in exports.

In the packaging machinery
sector, production fell overall by
8 percent to 6.7 billion euros. In
the food processing machinery
sector, the rates of change varied
from sub-sector to sub-sector.

In confectionery machinery, pro-
duction fell 18 percent below the
very high level of the previous
year. There was also a double-
digit drop in the production of
beverage production machinery.

Corona is poison for exports
From a regional perspective, for-
eign shipments of food process-
ing and packaging machinery
slumped in almost all economic
regions in 2020. The exception
with positive development was
North America. German ship-
ments increased in particular
to the USA by 8 percent to over
1.2 billion euros. There was
also positive momentum from im-
portant markets, for example
Russia, Mexico and China.

Outlook cautiously positive
For 2021, the current assessment
is that a return to 2019 levels is
not very likely. “We do expect
production growth this vyear,
but it is unlikely to be in double
digits,” Richard Clemens says.
The gene-ral outlook for the in-
dustryis positive, according tothe
trade association's managing di-
rector, as the sector's companies
are well positioned internation-
ally and continue to benefit from
rising global demand for pro-
cessed and packaged food,
beverages, cosmetics and phar-
maceuticals.

www.vdma.org
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Schlachten
Slaughtering

?

Gleiten oder rollen

aken

=

Hakenlésungen fiir Zerlege-

und Verarbeitungsrdume gibt es viele.
Doch welcher Hakenbiigel passt

zu welcher Rohrbahn?

Roll- oder Gleitbuigel und einem der Anwen-

dung entsprechenden Unterhaken aus Edelstahl.
.Jede Herausforderung hat ihren speziellen Haken",
sagt Benjamin Hocker, Geschaftsfihrer der Hocker
Gruppe. Sein Vater entwickelte einst den Eurohaken
als Normhaken nach DIN 5047 mit, den das Unterneh-
men bis heute im Portfolio hat. Dariiber hinaus gibt
es eine Vielfalt an Haken. ,Unsere Losungen unter-
schieden sich je nachdem, auf welcher Rohrbahn die
Haken verwendet werden, ebenso wie in der Art der
Bugel und darin, wie leicht sie sich bewegen lassen
sollen”, erklart er.
Ein Fleischhaken mit Last lasst sich mit einem Rollbii-
gel am leichtesten schieben, da er nur an zwei Punkten
auf dem Rohr aufliegt. Das ist besonders bei der Be-
forderung schwerer Gewichte von Vorteil. Biigel aus
Kunststoff oder mit Kunststoffeinlage gleiten leicht
auf dem Rohr, wodurch der Verschleil an Materialien
gering ist. Durch austauschbare Gleiteinlagen muss so
nicht der komplette Haken ersetzt werden. Gleitbtigel
aus Stahl sind am schwersten zu bewegen, benoétigen
eine Befettung der Rohrbahn und verschleien mit

E in Fleischhaken besteht in der Regel aus einem

Hooks: Sliding or rolling?

There are many hooking solutions
for cutting and processing rooms.
But which hook shackle fits

to which pipe track?

ing bracket and a stainless steel bottom hook

corresponding to the application. "Every chal-
lenge has its special hook,” says Benjamin Hdocker,
Managing Director of the Hocker Group. His father
once co-developed the Eurohook as a standard hook
according to DIN 5047, which the company still has
in its portfolio today. Beyond that, there is a variety of
hooks. “"Our solutions differed depending on which
pipe track the hooks are used on, as well as in the
type of shackle and how easily they should move,”
he explains.
A meat hook with a load is easiest to push with a
roller bracket, as it rests on the tube at only two
points. This is especially advantageous when carry-
ing heavy weights. Stirrups made of plastic or with
plastic inserts slide easily on the tube, which reduces
wear on materials. Replaceable sliding inserts mean
that the entire hook does not have to be replaced.

Q meat hook usually consists of a roller or slid-

Foto: Hécker



der Zeit. Der Vorteil liegt hier
in der gunstigen Anschaffung
und der groBen Verbreitung.
Da immer viele unterschiedli-
che Aspekte zu bedenken sind,
setzt Hocker auf individuel-
le Losungen. ,Als Hersteller
und Zulieferer helfen wir bei
der Planung der Rohrbahnan-
lage und stimmen alle Bauteile
individuell auf die Kunden-
anforderungen ab - inklusive
der kompatiblen Hakenbu-
gel-Typen”, erklart Martin
Tworuschka vom technischen
Vertrieb.

Details entscheiden
Bei einer verzinkten Rohrbahn
sind etwa verzinkte Gleitbii-
gel, Kunststoffbligel, Biligel
mit Kunststoffeinlage oder
Rollbtigel eine passende Wahl.
,Beim Einsatz von Biigeln mit
Kunststoffeinlage etwa kommt
es nur zu einer geringen
Abnutzung der Materialien”,
erklart er. Bei verzinkten
Blgeln ist eine Befettung
noétig, um eine ausreichende
Gleitfahigkeit zu erreichen.
Rollbiigel kommen ohne Be-
fettung aus, da sie rollen und
nicht gleiten. Anders ist es
bei einer Edelstahlrohrbahn.
Hier empfiehlt der Fachmann
Buigel mit Kunststoffeinlage,
komplette Kunststoffbuigel
oder Rollbiigel mit einer Lauf-
rolle aus Edelstahl. Der Hin-
tergrund: Da sich Edelstahl
und verzinkter Stahl aufgrund
unterschiedlicher Materialhar-
te gegenseitig stark abnutzen,
sind Haken mit verzinktem
Biigel in der Kombination mit
Edelstahlrohrbahnen unge-
eignet. Bei Edelstahlbiigeln
fihren hohere Reibungswerte
dazu, dass sie sich nur schlecht
schieben lassen.
Werden Rollhaken einge-
setzt, sollte die Laufrolle aus
Edelstahl sein, um einen erhoh-
ten Verschleifl zu verhindern.
Rollbtigel brauchen keine Be-
fettung. Wer eine Rohrbahn
mit Kunststoffeinlage einsetzt,
kann mit jedem Gleitblgel
arbeiten. Diese funktionieren
ohne oder mit sparsam ein-
gesetztem Rohrbahngleitfett.
www.hoecker.de

Sliding hangers made of steel
are the most difficult to move,
require greasing of the pipe
and wear out over time. The
advantage here is that they
are inexpensive to purchase
and widely used. Since there
are always many different as-
pects to consider, Hocker fo-
cuses on individual solutions.
“As a manufacturer and sup-
plier, we help with the plan-
ning of the pipe track system
and match all the necessary
components individually to
the customer's requirements
- including the compatible
hook shackle types,” says
Martin  Tworuschka from
technical sales.

Details decide

In the case of a galvanized
pipe track, for example, gal-
vanized sliding hangers,
plastic hangers, hangers
with plastic inserts or rol-
ling hangers are a suitable
choice. "When using stirrups
with plastic inserts, for exam-
ple, there is little wear on
the materials,” he explains.
Galvanized hangers require
greasing to achieve sufficient
glide. Rolling hangers do not
require greasing because
they roll and do not slide.
The situation is different with
a stainless steel pipe track.
Here, experts recommend
hangers with plastic inserts,
complete plastic hangers or
roller hangers with a stain-
less steel roller. The back-
ground: since stainless steel
and galvanized steel wear
each other down conside-
rably due to differences in
material hardness, hooks
with galvanized shackles
are unsuitable in combina-
tion with stainless steel pipe
tracks. With stainless steel
hangers, higher friction val-
ues mean that they are diffi-
cult to push. Rolling hangers
do not require greasing. If you
use a tube sheet with a plastic
liner, you can work with any
sliding hanger. These work
without or with very sparingly
used pipe slide grease.
www.hoecker.de
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Convenience-Produktion
Convenience production

Tausend Kilogramm
Chicken pro Stunde

Alco-food-machines

realisierte in Slidostasien eine
Mega-Produktionslinie fiir
Convenience-Chicken-Produkte.

mehr der Bedeutung gesunder und
nattrlicher Inhaltsstoffe in alltagli-
chen Lebensmitteln bewusst. So erscheint
es nicht uberraschend, dass sich diese
Entwicklungen seit Jahren in globalen
Trends wie alternativen Proteinquellen

D ie Konsumenten werden sich immer

1,000 kilograms of chicken per hour

Alco-food-machines implemented a mega production line
for convenience chicken products in Southeast Asia.

C) onsumers are becoming increas-
ingly aware of the importance of
healthy and natural ingredients
in everyday foods. So it comes as no
surprise that these developments have
been reflected for years in global trends
such as alternative protein sources or

reduced-fat meat products. Since 1977,
alco from Bad Iburg has been develop-
ing high-quality machines, complete
process lines and customized solutions
for food production and, as a traditio-
nal family-owned company, is very suc-
cessfully represented in the global food




Fotos: Alco-food-machines

oder fettreduzierten Fleisch-
produkten widerspiegeln. Seit
1977 entwickelt alco aus Bad
Iburg hochqualitative Maschi-
nen, komplette Prozesslinien
und kundenspezifische Losun-
gen fur die Lebensmittelher-
stellung und ist als traditionel-
les Familienunternehmen sehr
erfolgreich mit Convenience-
food- und Standardisierungsli-
nien am globalen Markt der Le-
bensmittelindustrie vertreten.
Hochmoderne Anlagen des
Familienbetriebs produzieren
heute auf jedem Kontinent so-
wohl klassische als auch neue,
innovative Nahrungsmittel aus
alternativen Proteinen (Veg-
gie), Gemtse, Kase, Fisch oder
Fleisch. In tiber 11.000 Kilome-
tern Entfernung erweiterte ein
GroBkonzern der Nahrungsmit-
telindustrie aus Indonesien im
Jahr 2019 seinen Produktions-
output mithilfe der alco-Con-
venience-Linie. Der Hersteller
fullt die Regale grofier Super-
marktketten wie Hero, Bromo
Swalayan oder Transmart mit
.Teady-to-eat” Chicken Nug-
gets, Burger Patties und weite-
ren Geflugelprodukten.

Uber 30 Meter lange Linie
In die individuell zusammen-
gestellte Convenience-Linie
reihen sich neben der Formma-
schine AFM und der Beschich-
tungslinie auch eine Durch-
lauffritteuse und ein Spiralofen
der Pro-Serie ein. Die Linie er-
streckt sich auf insgesamt 33,9
Metern und meistert eine Kapa-
zitat von 1.000 Kilogramm pro
Stunde.

Uberzeugt wurde der Kunde
Monate zuvor im lebensmit-
teltechnischen Anwendungs-
zentrum am Hauptsitz von
Alco in Bad Iburg. Hier findet
sich alles, was fir einen pro-
duktspezifischen  Praxistest
auf Originalmaschinen im
ProduktionsmaBstab benotigt
wird — unter realistischen Be-
dingungen und unter Aufsicht
der Anwendungstechniker so-
wie Produktberater von Alco.
»Unser heutiges Know-how in
der Herstellung von Maschinen
fur hochqualitative Lebensmit-
tel ist ein Ergebnis aus dem

4 Die Formmaschine AFM bietet schier unzahlige Méglichkeiten fiir die
Chicken-Produkte. / The AFM forming machine offers sheer endless possi-

bilities for chicken products.

¥ In der Durchlauffritteuse AGF PRO werden die Chicken-Produkte bei
Temperaturen bis zu 200°C gebraten. / In the AGF PRO continuous fryer,
the chicken products are fried at temperatures up to 200°C.

Zusammenspiel
Erfahrung, stetigem Austausch
mit unseren Kunden und kon-

jahrelanger

tinuierlicher Weiterentwick-
lung.”, erklart Thomas Kleine-
Ausberg, Geschaftsftihrer von
Alco.

Infrastruktur als
Herausforderung

Doch ein Produkttest allein
ist nur die halbe Miete: Das
Zusammenspiel von Produkt
und Maschine muss auch nach
Planung, Konstruktion, Auslie-
ferung und Endmontage rei-
bungslos in 11.000 Kilometern
Entfernung funktionieren und
uberzeugen.

Die erste Hiirde stellte bereits
die fachgerechte Auslieferung
der Linie dar. Insbesondere bei
den groBen Industrieanlagen,
der Durchlauffritteuse und dem
Spiralofen, sind nach Aussage

industry market with conveni-
ence food and standardization
lines.

State-of-the-art plants of the
family-owned company pro-
duce both classic and new, in-
novative food products from

Convenience-Produktion
Convenience production

alternative proteins (veggies),
vegetables, cheese, fish or
meat on every continent. Over
11,000 kilometers away, a ma-
jor food industry group from
Indonesia expanded its pro-
duction output in 2019 with the
help of the alco convenience
line. The manufacturer fills the
shelves of major supermarket
chains such as Hero, Bromo
Swalayan and Transmart with
.ready-to-eat” chicken nug-
gets, burger patties and other
poultry products.

A line more than

30 meters long

In addition to the AFM form-
ing machine and the coating
line, the individually assem-
bled convenience line also in-
cludes a continuous fryer and a
Pro series spiral oven. The line
extends over a total of 33.9
meters and masters a capacity
of 1,000 kilograms per hour.
The customer was convinced
months earlier in the food
technology application center
at alco's headquarters in Bad
Iburg. Here, everything need-
ed for a product-specific prac-
tical test on original machines
on a production scale can be
found - under realistic condi-
tions and under the supervi-
sion of alco's application engi-
neers and product consultants.
,Our current know-how in
the manufacture of machines
for high-quality food products
is a result of the interplay of
years of experience, constant
exchange with our customers
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a Die Chicken Nuggets werden
im Spiralfroster ASK abgekiihlt... /
The chicken nuggets are cooled in
the spiral freezer ASK...

von Thomas Kleine-Ausberg
erfahrungsgemall viele Vor-
sichtsmaBnahmen, logistisches
Verstandnis und Erfahrung
unabdingbar - vor allem un-
ter der Bertlcksichtigung der
teils sehr sparlich ausgebauten
Infrastruktur im Ausland. So
stellte auch der Inlandstrans-
port in Indonesien das Team
rund um alco vor eine Heraus-
forderung. Heute produziert
der Fernost-Hersteller in einem
vollautomatisierten  Prozess
zahlreiche Gefliigelprodukte
fur den sudostasiatischen GroB-
raum. Die Produktion ist grob in
vier aufeinanderfolgende Pro-
zessschritte gegliedert. Begin-
nend mit dem Formen der Chi-
cken Nuggets, Chicken Bites
oder auch Patties, stehen dem
Kunden mit der Formmaschine
AFM unzahlige Moéglichkeiten
offen.

Formen bis zum

letzten Schiiff

Individuell hergestellte Form-
platten ermoglichen Produkt-
formen in 2D, 2,5D und auch
3D-Strukturen. Der grofie Vor-
teil der AFM-Maschine liegt im
schnellen und leichtgdngigen
Wechsel der Formplatten und
damit auch der Produktlinie.
Der Anwender profitiert von
minimierten Stillstandzeiten,
erleichterten Reinigungspro-
zessen und einer entsprechend
optimierten Cost-Income-Ratio.
Im nachfolgenden Schritt tragt
die Bemehlungsanlage ABM
Pro eine dinne Schicht Mehl
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auf die Gefliigelprodukte auf.
Dieser Zwischenprozess hat
eine enorme Auswirkung auf
den optimalen Halt der nach-
folgenden Nasspanade und
die perfekte Ummantelung des
Produktes. Uber die Nasspa-
nier- und Trockenpanieranlage
werden im Anschluss daran die
gewunschten diinn- oder dick-
flissigen Nasspanaden sowie
fein- oder grobkornige Trocken-
panaden aufgetragen. Zusatz-
liche technische Applikationen
wie Abblassysteme, Vibrations-
platten und Anpressrollen ver-
hindern iberschussige Aufbrin-
gungsmengen und massieren
die Panade fest in das Produkt

Bemehlungsanlage

4....und setzen dann ihre Reise
auf dem Transportband fort. /
...and then continue their
journey on the conveyor belt.

and continuous further devel-

opment,” explains Thomas
Kleine-Ausberg, the Mana-
ging Director of Alco.
Infrastructure

as a challenge

But a product test alone is only
half the battle: The interaction of
product and machine must also
function and convince smooth-
ly 11,000 kilometers away after
planning, construction, delivery
and final assembly.

The first hurdle was the pro-
fessional delivery of the line.
According to Thomas Kleine-
Ausberg,  experience  has
shown that many precaution-
ary measures, logistical under-
standing and experience are
indispensable, particularly for
the large industrial plants, the

Nasspanieranlage

continuous fryer and the spi-
ral furnace - especially when
taking into account the some-
times very sparsely developed
infrastructure abroad. Thus,
the domestic transport in Indo-
nesia also presented the team
around alco with a challenge.
Today, the manufacturer from
Indonesia produces numerous
poultry products for the South-
east Asian region in a fully
automated process. Production
is roughly divided into four
successive process steps. Star-
ting with the forming of chick-
en nuggets, chicken bites or
even patties, the AFM forming
machine offers the customer
countless possibilities.

Molds to the final touch
Individual mold plates enable
product molds in 2D, 2.5D and
also 3D structures. The great
advantage of the AFM molding
machine is the fast and smooth
changeover of the mold plates
and thus also the product
line. The user benefits from
minimized downtimes, simp-
lified cleaning processes and
a correspondingly optimized
cost-income ratio.

In the subsequent step, the
ABM Pro flouring system ap-
plies a thin layer of flour to the
poultry products. This inter-
mediate process has an enor-
mous impact on the optimal

Spiralofen

4 Die Produktionslinie ist knapp 34 Meter lang und meistert eine Kapazitét
von 1.000 Kilogramm Convenience-Chicken pro Stunde. / The production

line is just under 34 meters long and masters a capacity of 1,000 kilograms
of convenience chicken per hour.

Fotos: Alco-food-machines



ein. Das tlberschussige Medi-
um wird ressourcenschonend in
einem speziellen Medienriick-
laufsystem stetig zuriick in den
Beschichtungskreislauf gefihrt.
Dabei ist die neuentwickelte
Beschichtungslinie serienmaBig
mit Edelstahlmotoren, intuitiver
SPS-Steuerung per Touchpanel
mit Rezepturverwaltung und
Bandgeschwindigkeiten von
zwei bis 21 Metern pro Minute
ausgestattet.

Im vorletzten Schritt wird das
Gefligelprodukt in der Durch-
lauffritteuse AGF Pro in unter
35 Sekunden auf einer Ldnge
von sechs Metern und Prozess-
temperaturen bis zu 200°C ge-
braten. AbschlieBend verleiht
das Garen im Spiralofen ASH
Pro den Produkten des Gro8-
konzerns aus Stuidostasien den
letzten Schliff. Hier wird dank
der spiralformigen Konstruk-
tion auf kleinstem Raum eine
Garzone von 42 Quadratmetern
geboten.

GleichmaBige

Braunung im Spiralofen
Zwei leistungsstarke Ventila-
toren erzielen eine optimale
Luftfihrung und Temperatur-
verteilung innerhalb des Spi-
ralofens und garantieren eine
gleichméaBige Brdaunung des
Produkts von allen Seiten. In
den Produktionshallen in In-
donesien werden die Chicken
Nuggets und Chicken Bites in-
nerhalb von 7 bis 9 Minuten im
Spiralofen vollstandig gegart
und erreichen die gewtinschte
Kerntemperatur von 80°C.

Mit spezifischen Lebensmit-
telmaschinen von alco sparen
Betriebe nicht nur wertvolle
Arbeitszeit und Kosten, son-
dern stellen auch jederzeit
einen gleichbleibend hohen
Qualitatsstandard sicher. Noch
in diesem Jahr plant daher der
GroBkonzern aus Sudostasien
eine weitere Linie bei Alco in
Bestellung zu geben.
www.alco-food.com

hold of the subsequent wet
panade and the perfect coa-
ting of the product. The desired
thin or thick wet panades as
well as fine or coarse-grained
dry panades are then applied
via the wet panade and dry
panade equipment. Additio-
nal technical applications such
as blow-off systems, vibrating
plates and pressure rollers pre-
vent excess application quan-
tities and firmly massage the
breading into the product.

The excess medium is contin-
uously fed back into the coat-
ing circuit in a special media
return system to conserve re-
sources. The newly developed
coating line is equipped as
standard with stainless steel
motors, intuitive PLC control
via touch panel with recipe
management and belt speeds
of two to 21 meters per minute.
In the penultimate step, the
poultry product is ideally
roasted in the AGF Pro contin-

Convenience-Produktion
Convenience production

uous fryer in less than 35 se-
conds over a length of 6 meters
and process temperatures of
up to 200°C. Finally, cooking
in the ASH Pro spiral oven puts
the finishing touches to the
products of the major compa-
ny from Southeast Asia. Here,
thanks to the spiral design,
a cooking zone of 42 m? is pro-
vided in the smallest possible
space.

Even browning

in the spiral oven

Two powerful fans achieve
optimum airflow and tempera-
ture distribution inside the spi-
ral oven and guarantee even
browning of the product from
all sides. In the production
halls in Indonesia, the chicken
nuggets and chicken bites are
fully cooked in the spiral oven
within 7 to 9 minutes, reaching
the desired core temperature
of 80°C.

www.alco-food.com

Y FrET

Maschinenbau

WKS8
—_s

Ausgerichtete Fleischstrukturen
sorgen [fiir auflergewohnliche
Geschmackserlebnisse

Steigerung der Produktqualitit

)

P

Verkiirzung des Reifeprozesses

Reduzierung der Frwdrmung und
Kontamination

Konstanter Druck garantiert exakte
Portionierung schwierigster
Produkte

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720 =]
info@frey-maschinenbau.de |
www.frey-maschinenbau.de |0
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Tipper Tie/JBT Schroder
Erweiterung der Injektor-Serien

IMAX ECOline - die effizienten Allround-Injektoren

Is weltweit anerkannter Her-

steller von HighTech-Losun-

gen fiir die Injektions- und

Mariniertechnologie hat JBT

Schroder das jingste Mitglied
seiner Injektor-Baureihen vorgestellt.

Die neue IMAX ECOline-Serie zeichnet sich
besonders durch giinstige Einstiegspreise
und geringe Betriebskosten aus, was sie fiir
kleine und mittlere Betriebsgrofien attraktiv
macht. Die Allrounder sind fir den Einsatz
bei einem vielfiltigem Produktsortiment
geeignet und verarbeiten Schweine-, Ge-
fliigel oder Rindfleisch sowohl mit als auch
ohne Knochen. Ein bewdhrtes und robustes
Antriebskonzept mit nur einem Motor und
durchdachtes Hygienedesign lassen sofort
den typischen Schréder-Injektor erkennen.
Besonders die Betriebskosten haben die Ent-
wickler im ostwestfalischen Werther nicht
aus den Augen verloren. Durch den Einsatz
von nur einen Motor und sehr wenigen be-
weglichen Teilen gehen diese praktisch ge-
gen Null.

Diverse Nadelkonfigurationen

Die IMAX ECOline-Serie ist in zwei Regis-
tervarianten erhiltlich, die sich durch Na-
delanzahl und Nadeldichte unterscheiden.
Die verschiedenen Nadelkonfigurationen
ermoglichen immer ein optimales Stich-
bild. Diese Flexibilitit garantiert die Ver-
arbeitung einer breiten Produktpalette von
Schweine-, Rind- und Gefliigelfleisch bis hin
zu Fischprodukten. Zur Serienausstattung
gehért immer ein Abfederungsblock fiir
knochenhaltige Produkte. Optional kénnen
Kunden sich auch fiir einen zusitzlichen
Steakerkopf entscheiden.

SerienmiRig ist die 1- und 2-Wege-Injekti-
on, moglich mit Injektionsraten von 10 bis
iiber 90 Prozent. Mit seinen drei Leistungs-
klassen bis 3, 4 und 6 Tonnen Frischfleisch
pro Stunde findet sich fir jede Betriebs-
grofle ein passender Injektor der ECOline-

@BE SCHRODER

Serie. Gesteuert werden die Injektoren
serienméflig Giber ein Touchpanel, mit dem
der Druck, die Geschwindigkeit, die Injek-
tionsart und die Reinigungsprogramme
bedient werden konnen. Optional bietet
JBT Schréder ein gréfieres Panel, wel-
ches zusdtzlich eine Benutzer- und
Rezepturverwaltung ermdglicht.

Variables Filterkonzept

Das variable Filterkonzept lasst sich an
alle Lakebedingungen anpassen. Auch
hier stehen jedem Kunden neben der
dreistufigen Standardausfiihrung mit
Filterblechen, Filternetz und Ansaugfil-
ter zwei Optionen zur Verfiigung. Zum
einen das Lakebecken UWF 250 und
zum anderen das neu entwickelte Lake-
becken FT 130. Dieses stellt den IMAX
ECOline-Injektoren bis zu 130 1 Lake
zur Verfiigung. Uber einen aufien-
schabenden Drehfilter werden grobe
Partikel effektiv ausgefiltert. Die Lake-
ansaugung erfolgt durch den stationiren
Ansaugfilter, welcher durch das patentierte
Schnellverschlusssystem schnell zu Reini-
gungszwecken entnommen werden kann.

IMAX 420¢8c°
mit Lakebecken FT 130

mengen von weniger als zehn Litern. Fiir
eine schnelle und effektive Reinigung sorgt
die Reinigungsposition — fiir alle Teile des
Lakebeckens ist ein Platz zum Aufhingen
vorgesehen.

Einen hohen Nutzgrad der Lake gewihr-
leistet das Becken durch geringste Rest-

TS
Fe
Injektions- und Steakerkopf (rechts) mit Abfederung, Injektionsnadeln mit 2 mm, 3 mm

oder 4 mm Durchmesser, Steakermesser mit geschliffener Spitze (4 mm Durchmesser).
Pumpe mit Restlakeentleerung - die Trennung des Lakebeckens ist ohne Werkzeug méglich.

SCHRODER MASCHINENBAU GMBH & CO.KG
ESCH 11| 33824 WERTHER | TEL.: +49 05203 9700-0 | Fax: +49 05203 9700-79
E-MAIL: INFO.WERTHER@JBTC.COM | WWW.SCHROEDER-MASCHINEN.DE



https://www.tippertie.de/

Mit VEMAG die Zukunft gestalten. | VEMAG


https://www.vemag.de/

"’!‘T

AR

8 11T ¢

‘1‘|||||||.||"vrrrrrrfr

GENAU MEIN
GESCHMACK.

= Prdzise Ldngentreue und hochste Gewichtsgenauigkeit
*» Portioniergeschwindigkeit von bis zu 2,200 p/min

* Sichere und schnelle Darmwechsel

= Verbesserte Darmausbeute

= Verldssliches Aufhdngen

Mehr unter: wuerstchen.vemag.de oder e-mail@vemag.de.
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Arbeitsalltag, Kurzarbeit,

Home-Office, Lieferengpasse,

Digitalisierung - wie
hat die Pandemie die

Unternehmen der Fleisch-

und Lebensmittelbranche

verandert? Hier gibt es

Antworten aus erster Hand.

Der grol3e
Corona-Report

dglich neue Impfrekorde,
T sinkende Inzidenzzahlen,

Offnungsschritte landauf
landab in Deutschland - es
ist hochste Zeit, eine kleine
Zwischenbilanz der Corona-
Pandemie zu ziehen. Denn
abseits aller gesundheitlichen
Sorgen und sonstigen Noéte hat
das Virus vor allem die Arbeits-
welt auch in der Fleisch- und
Lebensmittelindustrie erschiit-
tert. Deshalb wollten wir von
der Redaktion des Fachmaga-
zins FT Fleischerei-Technik/
Meat Technology vor allem
von branchennahen Unterneh-
mern wissen, was sich in ihren
Betrieben in Pandemiezeiten
gedndert hat.
Es ging uns dabei explizit nicht
darum, mit dem Corona-Report
Betriebsgeheimnisse aufzu-
decken oder vermeintlichen
Versaumnissen auf die Spur
kommen. Wir wollen unseren
Leserinnen und Lesern hier nur
ein Stimmungsbild liefern. Vor-
weg gesagt: Die Reaktion war
uberwaltigend und die Ant-
worten liefern tatsachlich tiefe
Einblicke in die Dynamik einer
Pandemie und ihre wirtschaft-
lichen Folgen.
Wie hat die Corona-Pandemie
in Ihren Arbeitsalltag eingegrif-
fen? So lautete die erste Frage.

Andreas Hager, Geschaftsfiih-
rer von Magurit Gefrierschnei-
der in Hiickeswagen, redet
nicht um den heiBlen Brei he-
rum: ,Erheblich” nennt er die
Eingriffe und benennt ,inter-
ne Kontaktbeschrankungen,
Reisebeschrankungen, standig
neue Verordnungen, eine ge-
triebene Kundschaft und teil-
weise schlechte Lieferanten-
Performance” als alltagliche
Corona-Hiirden.

Téaglich neue
Herausforderungen

Von dhnlichen Schwierigkeiten
berichtet Manfred Beck von
Beck Gewtlrze und Additive:
.Im Arbeitsalltag stehen wir
taglich neuen Herausforde-

The big Corona Report

Everyday work, short-time work, home office,
supply bottlenecks, digitalization - how has the
pandemic changed companies in the meat and
food industry? Here are first-hand answers.

ew vaccination records
N every day, falling in-

cidence figures, ope-
ning steps all over Germany -
it's high time to take stock of
the Corona pandemic. After
all, apart from all health con-
cerns and other hardships, the
virus has above all shaken up
the working world, including
in the meat and food industry.
That's why we, the editors of

the trade magazine FT Flei-
scherei-Technik/Meat Techno-
logy, wanted to know, above
all, from entrepreneurs close to
the industry what had changed
in their companies during the
pandemic.

Our aim was explicitly not to
use the Corona Report to un-
cover company secrets or to
track down supposed omis-
sions. We just want to give our

»Zu Engpassen kommt
es gerade im
Rohmaterialbereich.

“Bottlenecks occur
currently in the
raw materials sector.*

Andreas Hager, Magurit

FI
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rungen, Vorgaben, Vorschriften
und Gesetzen gegeniiber, die
alle in den Arbeitsablauf in-
tegriert werden miissen. Und
dennoch muss der normale
Betrieb weitergehen.” Gerade
in solchen Ausnahmesituatio-
nen sei auch der Bestell-und
Lieferrythmus stark durchei-
nander gewirbelt, beklagt der
Geschaftsfiihrer des Unterneh-
mens aus dem nordbayerischen
Schnaittach.

Von einem vollkommen ge-
genteiligen Effekt der Corona-
Pandemie berichtet Volkhard
Schafflick, Vertriebsleiter bei
Kohlhoff Hygienetechnik:
,Die starke Nachfrage nach
Hygienetechnik, insbesondere
nach Desinfektionsmittelspen-
dern, hat zu einer nicht uner-
heblichen Umsatzsteigerung
gefiihrt und konnte nur durch
Ausweitung der Arbeitszeit

konnte ich meine ganze Ener-
gie und Kreativitat ausschlieB3-
lich vor Ort in das Unterneh-
men stecken, um neue Projekte
anzustoBen und Liegengeblie-
benes abzuarbeiten. "
Johannes Tonauer, Geschafts-
fihrer der Moguntia Food
Group, sieht ebenfalls tiefe Ein-
griffe: ,Der Austausch mit Kol-
legen, Vertriebspartnern und
Kunden hat sich tiberwiegend
auf Telefon- oder Videokonfe-
renzen verlagert. Was grund-
satzlich funktioniert, aber doch
anders ist als ein persoénliches
Gesprach.”

Ahnliche Erfahrungen machten
die Mitarbeiter von Weber Ma-
schinenbau in der Pandemie.
+Neben generellen SchutzmaB-
nahmen haben wir personliche
Kontakte und Reisen auf ein
Minimum reduziert”, schildert
CEO Tobias Weber das firmen-

»Iim Arbeitsalltag stehen
wir taglich neuen Herausforde-
rungen, Vorgaben, Vorschriften

und Gesetzen gegeniiber.*

“In our day-to-day work, we face
new challenges, requirements,
regulations and laws every day.“

Manfred Beck, Beck Gewiirze und Additive

bzw. Schichtarbeit aufgefangen
werden.”

»Im GroBien und Ganzen tber-
schaubar” war der Virus-Ein-
griff in den Arbeitsalltag da-
gegen fur Dirk Paasche, COO
bei VOS Schott in Butzbach.
Betroffen gewesen sei beim
hessischen Maschinenbauer
vor allem der vertriebliche Be-
reich, ,da keine Messen und
Veranstaltungen und auch viel
weniger Kundentermine statt-
fanden.”

Eine zwiespaltige Zwischenbi-
lanz zieht Gregor Scheffer, Ge-
schéftsfiihrender Gesellschafter
der M Food Group: , Vor Coro-
na war ich quasi non-stop un-
terwegs. Durch die Pandemie

FI

interne Pandemie-Prozedere.
Konferenzen und Meetings
seien in den virtuellen Raum
verlagert worden, Vorfihrun-
gen oder Abnahmen fiir Kun-
den wurden digital durchge-
fuhrt. Ein Highlight: ,Unser
erstes digitales Live-Event
we-LIVE, welches noch nicht
lange zuriickliegt.” Trotzdem
seien ,personliche Kontak-
te nicht zu ersetzen und wir
freuen uns darauf, in Zukunft
wieder bei gemeinsamen Ver-
anstaltungen und Messen mit
unseren Kunden in den direk-
ten Austausch zu gehen”.

Fir Christof Renz, Managing
Director von Wentus, hatte die
Pandemie ,massiven Einfluss

readers a picture of the mood.
To start with: the response was
overwhelming and the an-
swers do indeed provide deep
insights into the dynamics of
a pandemic and its economic
consequences.

New challenges every day
How has the Corona pandem-
ic affected your day-to-day
work? That was the first ques-
tion. Andreas Hager, Manag-
ing Director of Magurit Gefri-
erschneider in Hiickeswagen,
doesn't beat around the bush:
he calls the interventions “con-
siderable” and names “inter-
nal contact restrictions, travel
restrictions, constantly new
regulations, a driven clientele
and sometimes poor supp-
lier performance” as everyday
Corona hurdles.

Manfred Beck from Beck

Gewlrze und Additive re-

ports similar difficulties: “In
our day-to-day work, we face
new challenges, specifications,
regulations and laws every
day, all of which have to be
integrated into the workflow.
And vyet, normal operations
must continue.” It is precisely
in such exceptional situations
that the ordering and delivery
rhythm is also thrown into tur-
moil, complains the Managing
Director of the company from
Schnaittach in northern Bava-
ria. Special trips had become
necessary in order to be able
to fulfill the customers' wishes.
In general, a "higher workload
had to be managed with fewer

staff (corona-related absenc-
es)".

Volkhard Schafflick, sales
manager at Kohlhoff Hygiene-
technik, reports a completely
opposite effect of the corona
pandemic: “The strong de-
mand for hygiene technology,
especially for disinfectant dis-
pensers, has led to a not incon-
siderable increase in sales and
could only be absorbed by ex-
panding working hours or shift
work. "

“On the whole, the virus inter-
vention in everyday working
life was manageable” for Dirk
Paasche, COO at VOS Schott
in Butzbach. At the Hessian
machine manufacturer, it was
mainly the sales area that was
affected, "since there were no
trade fairs and events and also
far fewer customer appoint-
ments.”

Gregor Scheffer, Managing
Partner of the M Food Group,
is ambivalent about the situ-
ation: “Before Corona, I was
on the road almost non-stop.
Due to the pandemic, I was
able to put all my energy and
creativity into the company
exclusively on site, in order to
initiate new projects and work
through things that had been
left undone.”

Johannes Tonauer, Managing
Director of the Moguntia Food
Group, also sees deep inter-
ventions: “The exchange with
colleagues, sales partners and
customers has mainly shifted
to telephone or video confer-
ences. Which basically works,
but is still different from a face-
to-face conversation.”

Weber Maschinenbau emplo-
yees had similar experienc-
es during the pandemic.
“In addition to general pro-
tective measures, we kept
personal contacts and ftra-
vel to a minimum, " says CEO
Tobias Weber, describing the
company's internal pandemic
procedure. Conferences and
meetings were shifted to the
virtual space, demonstrations
or acceptance tests for custom-
ers were carried out digitally.
One highlight: “Our first digi-
tal live event, weLIVE, which
was not long ago.” Neverthe-

Foto: Beck Gewiirze und Additive
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in fast allen Unternehmensbe-
reichen”. Erhohte Bedarfe zu
Beginn der Pandemie, verstark-
ter Einsatz im Home-Office und
hoherer Bedarf an Digitalisie-
rung, geringere Produktivitdt
durch versetzte Schichten, we-
niger Neuprojekte mit Kunden
und Schwierigkeiten in der
Rohmaterialversorgung bei ex-
trem hohen Preisen nennt er als
zentrale Herausforderungen fiir
die Verpackungsexperten aus
Hoxter. Die Corona-Aufarbei-
tung in Hoxter lauft bereits.
,Die Verbesserungen werden
wir beibehalten und ausbauen,
die negativen Folgen werden
wir in den kommenden Wochen
und Monaten abstellen”, sagt
Christof Renz.

Heilsbringer Home-Office?
Zwiespaltig fallt die Resonanz
der Umfrageteilnehmer auch
zum Thema Home-Office aus:
fur die einen Retter in der Not,
fir die anderen ungeliebter

»Neben generellen Schutz-
maBnahmen haben wir per-
sonliche Kontakte und Reisen
auf ein Minimum reduziert.”

“In addition to general pro-
tective measures, we have
reduced personal contact
and travel to a minimum.”

Tobias Weber, Weber Maschinenbau

Notnagel. Home-Office und
mobile Arbeitsstétten sieht et-
wa Andreas Hager von Magu-
rit ,mit gemischten Gefiihlen".
Teilweise klappe das sehr gut,
teilweise auch nicht. Warum?
,Das ist sehr abhédngig von
der generellen Einstellung der
Individuen”. Ahnlich die Hal-
tung im Hause Beck Gewtirze.
.Der Bereich Home-Office ist
... schwierig zu gestalten und

less, “there is no substitute for
personal contact, and we look
forward to engaging in direct
exchange with our custom-
ers again in the future at joint
events and trade shows. "

For Christof Renz, Manag-
ing Director of Wentus, the
pandemic had a "massive im-
pact in almost all areas of the
company.” Increased demand
at the beginning of the pan-

demic, increased use of home
offices and higher demand for
digitization, lower productivity
due to staggered shifts, fewer
new projects with customers
and difficulties in raw mate-
rial supply with extremely high
prices are what he names as
the central challenges for the
packaging experts from Hox-
ter. Corona reprocessing there
is already up and running.

Der Spezialist fiir Gefrierschneider und Frischschneider mnGURlT
e
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FUNF FRAGEN ZUR PANDEMIE FIVE QUESTIONS ABOUT THE PANDEMIC

beschleunigt?

Das sind die fiinf Fragen, mit denen wir von der FT-Redaktion uns an
unsere Leser, sowie branchennahe Unternehmer der Fleisch- und Lebens-
mittelherstellung sowie der Verpackungsindustrie gewandt haben:

= Wie hat die Corona-Pandemie in lhren Arbeitsalltag eingegriffen?

u Ist das Home-Office nur eine aktuelle Notldsung oder hat es in Ihrem
Unternehmen auch nach der Pandemie Zukunft?

n War/ist Kurzarbeit in Inrem Unternehmen ein Thema?
n Gab und gibt es Engpasse, etwa bei Rohstoffen oder in den Lieferketten?

n Hat die Pandemie die Digitalisierung in Inrem Unternehmen

supply chains?

These are the five questions that we at the FT editorial team turned to
our readers, as well as industry-related entrepreneurs in the meat and
food manufacturing and packaging industries:

» How has the Corona pandemic affected your day-to-day work?
n Was/is short-time work an issue in your company?

u Is the home office only a current emergency solution or does it have
a future in your company even after the pandemic?

n Were and are there bottlenecks, for example in raw materials or in the

n Has the pandemic accelerated digitization in your company?

wird bei uns nicht auf Dauer
zum Einsatz kommen", unter-
streicht Manfred Beck.

Bei Kohlhoff Hygienetechnik
,beiBt" sich die Heimarbeit
mit dem Produktportfolio. , Wir
fertigen iberwiegend hoch-
komplexe hygienetechnische
Anlagen fiir die Nahrungsmit-
telindustrie — oft auch mit in-
dividueller Ausstattung. Dabei
ist eine Abstimmung mit den
einzelnen Fachabteilungen und
der Fertigung notwendig.
Trotz moderner Kommunikati-
onsmittel konnen wir nicht im-
mer auf eine Prasenz verzich-
ten. Aus diesem Grund hielt
sich die Zeit im Home-Office fiir
uns in Grenzen", erklart Ver-
triebsleiter Volkhard Schafflick.
Gut gertstet fiir den Ernstfall
sah sich Gregor Scheffer von
der M Food Group: ,Bereits vor
Corona ermoglichten wir Mit-
arbeitern das mobile Arbeiten.
Dadurch waren wir im Marz
2020 in der Lage, innerhalb von
zweil Tagen viele zusatzliche
Home-Office-Arbeitsplatze zu
realisieren. Ein ausgewogenes
Verhaltnis zwischen Telearbeit
und Présenz ist wichtig.”
Ahnlich die Situation bei
Moguntia. ,Als moderne Unter-
nehmensgruppe mit verschie-
denen Standorten im In- und
Ausland war uns das Thema
Homeoffice auch vor der Co-
rona-Pandemie nicht fremd.
Einige Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter haben bereits tage-
weise nach Absprache mit ihrer
Abteilung oder ihrer Vorgesetz-
ten im Home-Office bzw. mo-
bil gearbeitet. Dies wird auch
nach der Pandemie fortgefiihrt,
wobei ich davon ausgehe, dass
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die Zahl der mobilen Arbeits-
platze beziehungsweise der
Moglichkeit zum mobilen Ar-
beiten zunehmen wird", schil-
dert Geschaftsfiihrer Johannes
Tonauer.

Bei Weber Maschinenbau ist
der Blick auf die Arbeit von
Zuahuse aus ebenfalls ein dif-
ferenzierter, wie CFO Hartmut
Blocher erklart: ,Home-Office
war bei Weber auch schon vor
der Corona-Pandemie mog-
lich. Uber die Méglichkeit der
Inanspruchnahme konnte auf
Abteilungsebene, je nach Be-
darf und Moglichkeit, entschie-
den werden. Die Anzahl der
Tage im Home-Office variiert
je nach Bereich stark. Nach der
Pandemie wird sich dies fort-
setzen; die Handhabung und
Moglichkeiten werden zudem
noch flexibler sein. Sowohl die
technischen Voraussetzungen
als auch die Bereitschaft zur
Nutzung sind flachendeckend
vorhanden. Der GroBteil der
Mitarbeiter/innen moéchte je-
doch ins Biiro zurtickkehren
und sieht Home-Office als Aus-
nahme von der Regel an."
Kein allzu bitterer Kelch war

“We will maintain and expand
the improvements, and we
will turn off the negative as-
pects in the coming weeks and
months,” says Christof Renz.

Home office as a savior?
The response of the survey
participants to the topic of the
home office is also mixed: for
some, a savior in times of need,
for others, an unloved stopgap.
Andreas Hager of Magurit, for
example, has "mixed feelings”
about home offices and mo-
bile workplaces. Some work
very well, others don't. Why?
“It depends very much on the
general attitude of the indivi-
duals. The attitude at Beck is
similar. “The home office ar-
ea is ... difficult to organize
and will not be a permanent
feature for us,” Manfred Beck
emphasizes.

At Kohlhoff Hygienetechnik,
home office “clashes” with the
product portfolio. “We mainly
manufacture highly complex
hygiene technology systems
for the food industry - often
with individual equipment.
This requires coordination

with the individual specialist
departments and production.
Despite modern means of com-
munication, we cannot always
do without a presence. For this
reason, the time spent in the
home office was limited for
us,” explains Sales Manager
Volkhard Schafflick.

Gregor Scheffer from the M
Food Group felt well prepared
for the emergency: “Even be-
fore Corona, we enabled em-
ployees to work on the move.
As a result, we were able to
implement many additional
home office workplaces with-
in two days in March 2020. A
balance between teleworking
and presence is important.”
The situation at Moguntia is
similar. “As a modern group of
companies with various loca-
tions in Germany and abroad,
we were no stranger to the
topic of home office even be-
fore the Corona pandemic.
Some employees were already
working from home or mobile
offices on a daily basis by ar-
rangement with their depart-
ment or supervisor. This will
continue after the pandemic,

»Wir werden die Verbesse-
rungen beibehalten und die
negativen Folgen abstellen.”

“We will maintain the
improvements and turn off
the negative aspects.*

Christof Renz, Wentus
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die Kurzarbeit fiir die Umfrage-
teilnehmer. ,Nur einige wenige
Kollegen im Verkaufsaufien-
dienst” waren bei Beck Ge-
wirze betroffen. Bei Moguntia
waren ,die Arbeitsbereiche un-
seres Foodservice-Teams sowie
unseres Export-AuBendienstes
von der Corona-Pandemie ein-
geschrankt”. ,Daher konnten
wir punktuell in einigen Ab-
teilungen nicht auf Kurzarbeit
verzichten", bedauert Johannes
Tonauer.

Bei Weber Maschinenbau , wa-
ren wir uns in der Geschaftsfiih-
rung einig, dass wir alles tun
werden, um Kurzarbeit zu ver-
hindern“. CEO Tobias Weber
steht auch heute noch uneinge-
schrankt zu dieser Standhaftig-
keit: ,Dass der Ausschluss von
Kurzarbeit fiir uns die absolut
richtige Entscheidung war, se-
hen wir auch an unserer sehr
positiven Geschaftsentwick-
lung und Auftragslage.”

Quasi ein Fremdwort war die
Kurzarbeit bei der M Food
Group, Magurit, Kohlhoff und
VOS Schott. ,Durch Kapazi-
tatsanpassungen in Form von
Urlaub und Uberstundenabbau
sowie resiliente Produktion in
Zeiten mit geringerem Auf-
tragseingang konnten wir kom-
plett auf Personalabbau und
Kurzarbeit verzichten", berich-
tet Andreas Hager. ,Kurzarbeit
war und ist kein Thema" fiir

Gregor Scheffer: ,Im Gegenteil,
wir haben aktuell eine riesige
Dynamik im Unternehmen und
erfahren gerade eine Beschleu-
nigung unternehmensinterner
Entwicklungen und Prozesse."
Kohlhoff konnte ,der verstark-
ten Nachfrage nur durch Mehr-
arbeit nachkommen"; Volkhard
Schafflick: ,Von Kurzarbeit
war und ist bei uns auch jetzt
keine Rede.” Dirk Paasche
raumt ein, dass es bei VOS
Schott in der Geschaftsleitung
immerhin ,Gedankespiele im
Zusammenhang mit Was-wére-
wenn-Szenarien" gegeben hat.
Kurzarbeit sei dennoch , zu kei-
nem Zeitpunkt ein ernsthaftes
Thema" gewesen.

Rohstoffe werden knapp

Ein Thema, das die Branche
wohl noch langer beschaftigen
wird, sind Engpdsse bei Roh-
stoffen und in den Lieferketten.
Symptomatisch dazu die Aus-
sage von Kohlhoff-Mann Volk-
hard Schafflick: ,Zu Beginn der
Pandemie gab es Versorgungs-
engpasse zum Beispiel bei PE-
Flaschen fiir Desinfektionsmit-
tel sowie speziellen Pumpen,
die primar in Asien gefertigt
wurden und werden.” In die-
ser Zeit sei auch die Produktion
in China durch die Pandemie
stark eingeschrankt, teils so-
gar komplett heruntergefahren
gewesen. ,Der Markt war in

»Bereits vor Corona
ermoglichten wir
das mobile Arbeiten.*

“Already before
Corona we enabled
mobile working.*

Gregor Scheffer, M Food Group

and I expect the number of
mobile workplaces and the
possibility of mobile working
to increase,” says Managing
Director Johannes Tonauer.

At Weber Maschinenbau, the
view of home office is also
differentiated, as CFO Hart-
mut Blocher explains: “Home
office was possible at Weber
even before the Corona pan-
demic. The possibility of using
it could be decided at depart-
ment level, depending on need
and possibility. The number of
days in the home office varies
greatly depending on the ar-
ea. This will continue after the
pandemic, and the handling
and possibilities will also be
even more flexible. Both the
technical prerequisites and

the willingness to use them
are available across the board.
However, the majority of em-
ployees wants to return to the
office and sees home office as
an exception to the rule.”

Not too bitter a chalice was
short-time work for the partici-
pants. "Only a few colleagues
in the field sales force" were
affected at Beck Gewtirze. At
Moguntia, “the work areas of
our foodservice team as well
as our export sales force were
restricted by the Corona pan-
demic.” "As a result, we were
unable to do without short-
time work in some depart-
ments on a selective basis,"
regrets Johannes Tonauer.

At Weber Maschinenbau, “we
were unanimous in the man-
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kiirzester Zeit leergefegt. ,Bis
Mitte des vergangenen Jahres
war das" Schafflick zufolge
,schon eine sehr angespannte
Situation”.

Aktuell gebe es ,gravieren-
de Versorgungsengpasse auf
den Rohstoffmarkten z. B. fir
Edelstahl”. Die Folge seien
~erhebliche Materialpreisver-
teuerungen und zum Teil Lie-
ferschwierigkeiten”. ,Ein Ende
dieser angespannten Situation
ist bis dato leider nicht abseh-
bar”, klagt der Vertriebsleiter.
Von ,einigen Unsicherheiten”
und daraus resultierenden Zwi-
schenkaufen, ,um die Lieferfa-
higkeit zu jeder Zeit aufrecht
erhalten zu konnen", berichtet
Manfred Beck. Bei Moguntia
,war und ist die Lieferfahig-
keit" nach Angaben von Johan-
nes Tonauer ,sichergestellt”.
Dafiir seien allerdings ,Kraft-
anstrengungen in den Berei-
chen Produktion und Einkauf”
notig gewesen. Vorsichtigen
Optimismus verbreitet Robert

Schwabe, Prokurist und Ein-
kaufsleiter bei Weber Maschi-
nenbau: ,Bisher konnten wir
der angespannten Marktlage
gut entgegenwirken. Wir haben
an vielen Stellen vorgesorgt
und konnen durch unsere ex-
trem hohe Eigenfertigungstiefe
sehr flexibel reagieren. Das ist
gerade in der aktuellen Zeit ein
sehr groBer Vorteil. Trotzdem
erwarten wir nattrlich auch
weiterhin Herausforderungen
in der Versorgung mit einher-
gehenden Preissteigerungen
und werden daher weiter in die
Resilienz unserer Lieferkette
investieren.” Ahnlich schétzt
Andreas Hager von Magurit
die Situation ein: ,Jetzt, wo
anscheinend die Wirtschaft
in einigen Bereichen deutlich
wieder anzieht, kommt es ge-
rade im Rohmaterialbereich zu
Engpadssen.”

Deutlich dramatischer sieht
die Lage fur Christof Renz von
Wentus aus: ,Seit Dezember
2020 verscharft sich die Be-
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,Die Arbeitsbereiche
unseres Foodservice- und
unseres Export-AuBenteams
waren eingeschrankt.”

“The working areas of our
foodservice and our export
field team were restricted.“

Johannes Tonauer,
Moguntia Food Group

agement that we would do
everything possible to prevent
short-time work.” CEO To-
bias Weber today still stands
by this steadfastness unreser-
vedly: “We can also see from
our very positive business de-
velopment and order situation
that the exclusion of short-time
work was absolutely the right
decision for us."

Short-time work was virtual-
ly a foreign word at Magurit,
the M Food Group, Kohlhoff
and VOS Schott. “Through
capacity adjustments in the
form of vacation and over-
time reductions and resilient
production in times of lower
order intake, we were able to
completely avoid staff reduc-
tions and short-time work,"
Andreas Hager reports. “Short-
time work was and is not an is-
sue” for Gregor Scheffer: "On
the contrary, we currently have
a huge dynamic in the com-
pany and are currently expe-
riencing an acceleration of in-
ternal company developments
and processes.” Kohlhoff was
“only able to meet the in-
creased demand through over-
time"; Volkhard Schafflick:
“There was and is no talk of
short-time work at our compa-
ny, even now.” Dirk Paasche
admits that at VOS Schott
there were after all “thought
games in connection with
what-if scenarios” in the mana-
gement. Nevertheless, short-
time work was “at no time a
serious issue”.

One aspect that is likely to
occupy the industry for some
time to come is bottlenecks

in raw materials and sup-
ply chains. The statement by
Kohlhoff's Volkhard Schafflick

is symptomatic of this: “At the
beginning of the pandemic,
there were supply bottlenecks,
for example, for PE bottles for
disinfectants as well as special
pumps that were and are pri-
marily manufactured in Asia."
During this time, he says, pro-
duction in China was also se-
verely restricted by the pan-
demic, and in some cases even
completely shut down. "The
market was depleted in a very
short time, " he said. “Until the
middle of last year, that was"
according to Schafflick “al-
ready a very tense situation.”

Scarce raw materials

Currently, he said, there are
“serious supply bottlenecks on
the raw material markets for
stainless steel, for example.”
This results in “considerable
material price increases and
in some cases delivery prob-
lems.” "Unfortunately, there
is no end in sight to this tense
situation to date,” complains
the sales manager. Manfred
Beck reports of “some uncer-
tainties” and the resulting in-
terim purchases “in order to be
able to maintain the ability to
deliveratall times". At Mogun-
tia, “the ability to deliver was
and is ensured,” according to
Johannes Tonauer. However,
“strenuous efforts in the areas
of production and purchasing”
were necessary to achieve
this. Robert Schwabe, authori-
zed signatory and purchasing
manager at Weber Maschinen-

Foto: Moguntia Food Group
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schaffung von Rohstoffen fiir
Kunststofffolien unter noch nie
dagewesenem Preisanstieg,
dazu kamen kirzlich Paletten,
Container und andere Giiter
und Dienstleistungen hinzu.
Nicht immer konnen wir pro-
duzieren, was wir produzieren
sollten und wollen. Und der Pla-
nungsaufwand erfordert eine
schnelle und effiziente Kommu-
nikation im Unternehmen. Bis-
lang sind wir mit einem blauen
Auge davongekommen, ob das
aber auch in den kommenden
Monaten so sein wird, kann ich
nicht beurteilen. Ich bezweifle
aber, dass dies ein unmittelba-
rer Effekt der Pandemie ist."”

Digitalisierung

(k)ein Neuland

Eher ein Randaspekt der Pan-
demie war fur die meisten Um-
frageteilnehmer das Thema
Digitalisierung. Meist sahen sie
sich gut gerustet, wie etwa Ingo
Rother, CDO und Bereichsleter
IT & Digital bei Weber: ,Wir
haben bei Weber die Weichen
fur die Digitalisierung bereits
vor Jahren gestellt. Jedoch
wurden die MaBnahmen und
Handlungen durch die pan-
demiebedingten Erfordernisse
fokussiert und die Umsetzung
stark beschleunigt. Die Pande-
mie hat deutlich gemacht, dass
Digitalisierung kein Modewort

ist, sondern erforderlich, um in
einem schwierigen Umfeld effi-
zient handeln zu konnen. "
Deutliche Veranderungen re-
gistrierte Johannes Tonauer bei
Moguntia: ,Die Kommunika-
tion uber digitale Kandle und
das mobile Arbeiten war inner-
halb der Moguntia Food Group
auch vor der Pandemie kein
Neuland. Neu dazugekommen
sind fur uns aufgrund der Rei-
sebeschrankungen Webinare
im Exportgeschaft. Workshops
sind fir die Zusammenarbeit
und den Wissenstransfer zu
unseren Kunden und auch un-
sere Vertriebsgesellschaften im
Ausland unverzichtbar. Und
obwohl wir uns auf ein baldiges
Wiedersehen und den personli-
chen Austausch freuen, haben
wir bewiesen, dass die Zusam-
menarbeit groBtenteils auch
virtuell erfolgen kann."

Kurz und btindig bringt es An-
dreas Hager von Magurit auf
den Punkt. ,Absolut” laut seine
Antwort auf die Frage, ob die
Pandemie die Digitalisierung in
seinem Unternehmen beschleu-
nigt hat. Christian Bliimel

Anm. der Redaktion: Die kom-
pletten Antworten der Umfrage-
teilnehmer finden Sie online
in einem ergdnzenden Special
zum groBen Corona-Report auf
www.fleischnet.de.

bau, is cautiously optimistic:
"So far, we have been able to
counteract the tense market
situation well. We have made
provisions in many areas and
can react very flexibly due to
our extremely high in-house
production depth. This is a
very big advantage, especial-
ly in the current period. Nev-
ertheless, we naturally expect
continued challenges in sup-
ply with accompanying price
increases and will therefore
continue to invest in the resili-
ence of our supply chain.”
Andreas Hager of Magurit has
a similar assessment: “Now
that the economy appears to
be picking up significantly in
some areas, there are bottle-
necks in the raw materials sec-
tor in particular.”

Digitization:

(no) new territory

The situation looks much more
dramatic for Christof Renz
of Wentus: “Since December
2020, the procurement of raw
materials for plastic films has
been tightening under unprec-
edented price increases. We
can't always produce what we
should and want to produce.
And the planning effort re-
quires fast and efficient com-
munication within the com-
pany. So far, we have got off

lightly, but whether this will
also be the case in the coming
months is something I cannot
judge. But I doubt that thisis a
direct effect of the pandemic.”
For most of the survey partic-
ipants, the topic of digitiza-
tion was more of a periphe-
ral aspect of the pandemic.
Most of them considered
themselves well prepared,
such as Ingo Rother, CDO and
Head of IT & Digital at Weber:
"At Weber, we set the course
for digitization years ago. How-
ever, the measures and actions
were focused by the pandem-
ic-related requirements and
the implementation was great-
ly accelerated.”
Johannes Tonauer registered
changes at Moguntia: “Com-
munication via digital chan-
nels and mobile working were
not new territory within the
Moguntia Food Group even
before the pandemic. New for
us are webinars in the export
business due to travel restric-
tions. Workshops are essential
for knowledge transfer to our
customers.”
Andreas Hager of Magurit
puts it to the point in one word.
“Absolutely” is his answer to
the question of whether the
pandemic has accelerated digi-
tization in his company.
Christian Bliimel

GDI
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Spezialist flir Automationslésungen im
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Fertigung und Inbetriebnahme von
Waschanlagen, Trocknern, Sortern, Lagern,
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Neue Produkte
Product news

Kerres Anlagensysteme

Hybrid mit Wechselklappen

Das neu entwickelte Hybrid-Luftumwal-

zungssystem von Kerres mit Wechsel-

klappen fiir Universal-, Rauch-, Koch- und
Backanlagen steuert die Umluft kombiniert
bei jedem Prozess vertikal und horizontal. Betreiber
erreichen dadurch bis zu 30 Prozent kiirzere Prozesszeiten
bei hoherem QOutput. Energieersparnis, weniger Gewichtsverlust
und absolute GleichmaBigkeit sind willkommene Nebeneffekte. Die
Wagenbeladung kann hiangend oder liegend auf den Rauchwagen
betrieben werden. Somit kénnen in diesen Anlagen auch Beef Jerky
oder liegende Minisalami mit bis zu 38 Auflagen gleichmaBig behandelt
werden. Das System Idsst sich aber auch problemlos fiir eine
hohere Produktion auslegen. www.kerres-group.de

Mettler-Toledo Produktinspektion
Fast and precise loading cells

With a new loading cell technology, the C-Series checkweighers from
Mettler-Toledo Product Inspection set new standards in speed and
precision. The FlashCell™ load cells weigh food products at speeds

up to 800 ppm with higher precision than required by the Measuring
Instruments Directive (MID). Food manufacturers can choose from three
different load cell types in the FlashCell™ portfolio to find the load cell
that suits their needs for weighing products up to ten kilograms reliably
and accurately. Mettler-Toledo has conducted extensive tests compar-
ing the new FlashCell™ with cur-
rent EMFR load cells and installed
them at the customer's site. These
tests have shown, for example, that
checkweighers with FlashCell™
load cells achieve throughputs of
up to 800 ppm within the MID
limits for a 35-g snack bar.
www.mt.com/pi-precision-weighing

Clip Systems
Vollautomatischer Doppelclipper

Automatisches Fiillen, Clippen und Schneiden von Wurstwaren wird
noch nutzerfreundlicher. Clip Systems bringt mit dem neuen BDC 200
AM einen vollautomatischen Doppelclipper auf den
Markt, der an jeden Fiiller angeschlossen werden
kann. Der vollautomatische Wurst-Clipper wurde
speziell fiir Clips im Kaliberbereich von 25 bis 100
Millimeter entwickelt. Er ist die ideale Maschine
fiir kleine, mittlere und groBe Gewerbe- und Indus-
triebetriebe, zur Herstellung kleiner und mittlerer
ProduktgroBen. Anwender steuern den BDC 200
AM mittels integriertem Touch-Panel, an dem auch
Servicepriifungen durchgefiihrt werden kénnen.
Auf dem Panel wird die Menge der produzierten
Portionen gepriift sowie wichtige Betriebsparame-
ter eingestellt. Die fertigen Portionen werden

tiber das Auflageblech mit Rollen schonend
abtransportiert. www.beck-maga.pl/de

FI

Kerres Anlagensysteme

Hybrid with dampers

Kerres’ newly developed hybrid air circulation
system with interchangeable dampers for uni-
versal, smoking, cooking and baking systems
controls the recirculated air vertically and
horizontally in combination for each process.
As a result, operators achieve up to 30 percent
shorter process times and higher output. Energy
savings, less weight loss and absolute uniformity are
welcome side effects. The trolley loading can be operated hanging or
lying on the smoke trolleys. This means that beef jerky or horizontal
mini-salami with up to 38 layers can also be treated uniformly
in these systems. However, the system can also be designed for
higher production without any problems. www.kerres-group.de

Mettler-Toledo Produktinspektion
Schnelle und prazise Wagezellen

Mit einer neuen Wégezellentechnologie setzen die Kontrollwaagen
der C-Serie von Mettler-Toledo Produktinspektion neue MaBstébe in
puncto Geschwindigkeit und Prézision. Die FlashCell™-Wé4gezellen
wiegen Lebensmittelprodukte bei Geschwindigkeiten von bis zu 800
ppm mit einer hoheren Prézision als in der Measuring Instruments
Directive (MID) vorgeschrieben. Lebensmittelhersteller konnen aus
drei verschiedenen Wégezellentypen im FlashCell™-Portfolio die

fiir sie geeignete Wégezelle auswéhlen, um Produkte bis zu zehn
Kilogramm zuverldssig und prézise zu wiegen.
Mettler-Toledo hat umfangreiche Tests durchge-
fiihrt, in denen die neue FlashCell™ mit aktuellen
EMFR-W#gezellen verglichen und beim Kunden
installiert wurde. Diese Tests haben beispielswei-
se gezeigt, dass Kontrollwaagen mit FlashCell™-
Wagezellen innerhalb der MID-Grenzen fiir einen
35-g-Snackriegel Durchsatze von bis zu 800 ppm
erreichen. www.mt.com/pi-precision-weighing

Clip Systems
Fully automatic double clipper

Automatic filling, clipping and cutting of sausage products becomes
even more user-friendly. With the new BDC 200 AM, Clip Systems is
launching a fully automatic double clipper that can
be connected to any filler. The fully automatic sau-
sage clipper has been specially designed for all
types of casing in a caliber range from 25 to 100
mm (0.98 - 3.94 inches). It is the ideal machine
for small, medium and large scale trades as well
as industrial companies that manufacture small
and medium-sized products. The operator controls
the BDC 200 AM using an integrated touch screen,
on which service inspections can also be conduct-
ed. The number of portions produced is checked
on the screen and important operating parameters
are set. Finished portions are removed gently and
smoothly on the support plate with rollers.
www.beck-maga.pl/en

Fotos: Kerres Anlagensysteme, Mettler-Toledo Produktinspektion, Clip Systems
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Fur Nahrungsmittel in Premium-Qualitat
Die Industrie setzt auf den Fessmann Turbomat Ti3000

Mit der Industrieanlage Ti3000 holen Sieam Vergleich
zu anderen Anlagen uber 1,5 % mehr Ertrag raus - und
das in bewahrter FESSMANN-Qualitat! Komplett aus
rostfreiern Edelstahl gefertigt und in Paneelbauwsise

Ti3000 fir 5 Rauchwagen

dampldicht aufgebaut, ist die Ti3000 universell und
flexibel einsetzbar. Durch die Zentralaggregat-

Technologie tiberzeugt die Ti3000 auferdem durch
hochste Umluftleistung mit kurzen Prozesszeiten,
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In eimem System: Rauchern, Kochen, Trocknen
und Heiffluftgaren bis 170°C

Zentralaggregat-Technologie fur mehr Ertrag
Automatisches CIP-Reimgungssystem
TRIPLEX-1solierung chne Warmebricken
Optional mit automatischem Transportsystem

Einsatz von uberlangen Br.—';.-'.‘..‘ﬁl.f.klnn;_;gt;w‘?gm'l und
Transportgestellen

FODD.CON Steuerung fur reproduzierbare Ergeb-
nisse

Automatischer Turtffner serienmalfiig

Stufenloses Umwalzgeblase fur einheitliches
Raucherklima in der gesamten Anlage

FESSMANN GmbH und Co KG - 71344 Winnenden
www.fessmann.com « Tel. +&% 7195 701-0
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Piinktlich zur Wildsaison Anfang
Oktober 2020 zerlegten die Mitarbeiter
von Artemis - Die Wildspezialisten

in Kenn im Landkreis Trier-Saarburg
ihre ersten Tiere. Zusammen

mit Renner Schlachthaustechnik
entstand ein Vorzeigebetrieb fiir
Wildverarbeitung in Deutschland.

Abldufe eingespielt — auch wenn die zehn

neu eingestellten Mitarbeiter in der Schon-
zeit (Ende Januar bis Mitte April) ihr Tagwerk bei
der Mutterfirma Vet-Concept erledigen. Artemis
ist eine Tochter des Tiernahrungsherstellers im
wenige Kilometer entfernten Fohren. Dort hat Flei-
schermeister Arthur Schéfer (22) als Betriebsleiter
2021 nicht nur die Nassfutterproduktion mit konzi-
piert und in Betrieb gebracht, sondern 2020 auch
den Wildverarbeitungsbetrieb in dem rund 1.500
m? groBen einstigen Gebdude des Fleisch- und
Wurstwarenherstellers Quint geplant und reali-
siert. Der hat seinen Hauptsitz auf der StraBenseite
gegeniber. Ungenutzt war das Gebaude seit 2012.
»Ich habe mich schon in meinem Lehrbetrieb der
Landmetzgerei Klos in Zerf mit der Herstellung
von Hundefutter beschéftigt”, berichtet der jun-
ge Fleischermeister, der den Titel 2018 an der
Frankfurter Fleischerschule Heyne erwarb. ,Da-
riber kam ich in Kontakt mit meinem jetzigen
Mitgeschaftsfithrer Torsten Herz, dem Chef
von Vet-Concept. So kam eines zum ande-
ren”, sagt er. Er selbst ist passionierter Jager.
. Unsere Philosophie ist es, das Maximale
aus jedem Tier auszuschopfen und es kom-
plett zu verwerten. Wir verarbeiten nur deut-
sches Wild und haben so die Qualitét stets in
der Hand", betont er. Wildtiere bestehen nur zu
20 Prozent aus begehrten Edelteilen wie Steaks,
Ricken oder Keule. Doch auch der Rest will ver-
arbeitet und bestméglich genutzt sein.
.Die Wildzerlegung ist eine Spezialitdt des Flei-

| | eute, ein gutes halbes Jahr spéter, sind die

Die Wildspezialisten
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Produktion

scherhandwerks, die bei jedem Tier besondere Kennt-
nisse erfordert”, sagt der junge Meister. Allein im waldreichen
Rheinland-Pfalz werden im Jahr ca. 8.500 Stiick Rotwild, 57.000
Stiick Schwarzwild und 88.000 Stiick Rehwild erlegt. Wildschwei-
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Produktion

ne, Rehe, Hirsche oder Mufflons gelangen mit ,Decke” (Fell)
aus Wildsammelstellen oder von Jdagern via eigenen Kiihl-
LKWs nach Kenn. Fir Wildschweine gilt keine Schonzeit,
so dass stets Rohware da ist. Dieser Wildzerlegebetrieb ist
hierzulande einzigartig, weshalb die Planung und Umsetzung
auch fur Renner Schlachthaustechnik aus Abtsgmiind eine
Besonderheit war.

Sonderlésungen umgesetzt

Die endgtiltige Entscheidung fiir den neuen Betrieb fiel Ende
Mai 2020. Nach acht Wochen Planungsphase startete der
Bauim August. ,Am 2. Oktober 2020 erhielten wird die EU-
Zulassung und drei Tage spater ging es los", berichtet Linda
Ferber, Assistentin der Geschéftsfithrung. , Wir hatten schon
Zeitdruck. Kernsanierung, alte Maschinen und Rohrbahnen
raus, neue modernste Technik rein, Wande durchbrechen,
usw."”, betont Arthur Schéfer. Doch wie sagt ein Sprichwort:
Nur unter Druck entstehen Diamanten. Und das scheint hier
auch so zu sein, wie beim Rundgang durch die Rdume festzu-
stellen ist. Selbst in die Abfliisse in den Boden ist das Artemis-
Logo eingraviert. Renner Schlachthaustechnik kannte er vom
Lehrbetrieb und wusste, dass das Unternehmen auf Sonder-
lésungen spezialisiert ist. Eine davon ist die automatische
Hakenriickfithrung, die schon im Bereich des Wareneingangs
sichtbar ist. Mehr dazu spater. Hier werden die angelieferten
Tiere via winweb-Warenwirtschaftssystem identifi-
ziert. ,Das ist wichtig fiir den gesamten Prozess,
A Blick in den die Rickverfolgbarkeit und die Entlohnung
Zerlegeraum der Jager”, sagt der Jungmeister,. Nach dem
. Verlust des Kopfes gelangen die Tiere, die
H;I(I.(\alrlltl%TI?ftillsrﬁ'I:fr’lg in ,Mischbeschickung”, also nicht sorten-
rein ankommen, via modernster Rohrbahn-
w Forderband mit technik (3 m Hohe) mit Kunststoffeinlage in
Wanddurchbruch den groBziigigen Fellwaren-Kiihlraum (1°C),
- der 250 bis 300 Tiere fasst. , Die Plastikeinlage
verhindert den Metallabrieb und es gibt weni-
ger Hakenfett”, lobt er. Von dort werden die Tiere

umgehend dem Fellabzug zugefthrt.

Ergonomie und Hygiene

Im ndchsten Raum, dessen zwei Arbeitsbereiche (rein/unrein)
durch ein Gitter in der Mitte abgetrennt sind, arbeiten die
Facharbeiter an mehreren pneumatischen Hubarbeitsbiih-
nen, hygienisch und ergonomisch. Die Tierkoérper werden via
Rohrbahn automatisch weitertransportiert. Ebenso die unrei-
nen Haken zur unter der Decke angebrachten Hakenwasch-
anlage im Zerlegeraum. Hier herrscht eine strikte Trennung
der Mitarbeiter und der unreinen Teile. Die abgezogenen
Felle und nicht fiir den Verzehr geeigneten Anschnitte (etwa
durch Blutergtisse im Fleisch durch den Schuss), transportiert
ein Forderband durch die Wand von der reinen Seite in den
nebenanliegenden Kategorie-3-Kuhlraum, wo sie in entspre-
chenden Behéltern gesammelt werden. Der Mitarbeiter im
reinen Bereich steht auf einem Renner-, Jumbo-Podest” und
arbeitet 360° um das Tier herum. Taglich sind Veterindre da,
um zu kontrollieren. Danach lagern die Tierkorper in einem
weiteren Kuhlraum (Kapazitat: 300 Tiere, Temperatur: 0°C).
Das ist weit mehr als gefordert.

s
e

Nicht nur Edelteile

Etwa 400 Tiere konnen pro Tag verarbeitet werden, maximal
300 Tonnen Wildbret pro Jahr. Vom Zehn-Kilogramm-Reh
tiber 130-Kilo-Hirsche bis hin zum kolossalen Keiler. Im Zer-
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legeraum arbeiten bis zu acht Personen coronagerecht mit Abstand
sowie kontrollierter Be- und Entliiftung. Sie schneiden Teile zu, 16-
sen Knochen aus und entvliesen. 50 Prozent des Fleisches dienen
als Zutat fiir Tiernahrung, 25 Prozent sind Edelteile (Gastronomie,
Handel, Fleischer) und Fleisch zur Herstellung von Wildwurst,
25 Prozent kommen in die Tierverbrennung.

.Der Fettgehalt ist steuerbar. So produzieren wir standardisiertes
Wildwurstfleisch fiir Wildsalami oder dhnliche Produkte — vom
100-Gramm- bis zum 10-Kilogramm-Beutel.” Ein Tiefkthllager
sichert den hohen Qualitatsstandard. Denn der groBite Teil des

Eiweif3saitlinge

Drei Typen firr jede Anwendung...

lhre Vorteile:

eFrische, ansprechende Optik der
fertigen Produkte durch leicht-matte
Darmoberflche

eHohe Maschinenfestigkeit

eHohe Kaliberstabilitat

eFinfache Anwendung

eSehr gutes Grill- und Bratverhalten

®Exzellent im Biss

*Typ JP - gebrihte Brat-
wurst, Wiener, Frankfurter
und HotDog-Wirstchen

*Typ JK - fir gebrihte
und/oder gerducherte
Wiirste mit grobem Fllgut
(Kabanossi, Minikrakauer
efc.)

oTyp JF - Frische Bratwurst,
Landjager, Minisalami

Verfigbare Kaliber:
16/17 bis 38

Die Fcase-EiweiBsaitlinge sind in
verschiedenen Raffléngen mit offenem,
geschlossenem-gedrehten Ende oder
geschlossenem Ende mit Knoten
lieferbar.

Pneumatische

Hubarbeitshiihnen
— im Vordergrund das
,Jumbo-Podest“ p

4 Ein Kiihlraum fasst
bis zu 300 Tiere.

Produktion

Fleisches wird als TK-Ware fiir den spateren Verkauf produziert.
In den ersten drei Monaten wurden rund 2.000 Tiere verarbeitet,
40 Prozent Wildschwein, 30 Prozent Hirsch sowie 25 Prozent Dam-,
Reh- und Muffelwild.

» Wild ist das nachhaltigste Fleisch tiberhaupt. Unser Ziel ist es,
das Bewusstsein flir Regionalitdt zu starken und dazu beizu-
tragen, dass nicht nur Edelteile vom Wild auf dem Teller landen”,
restimiert Arthur Schéfer. Marco Theimer
www.artemis-wild.de, www.vet-concept.com,

www.renner-sht.de

Verfigbare Farben:

CNA - farblos

CSO - karamell

CS1 - leicht-karamell
CO1 - apricot

C02 - onion

CO08 - lachsrot

C18 - leichtlachsrot
Cl16 - amber

E-bema

PROKAGING - PRINTING - CONVERTING - CUTTING

Kontaktieren Sie uns gerne telefonisch oder per Maill:

Bema GmbH e Holtumsweg 39 e D-47652 Weeze ® Deutschland

ANZEIGE

+49 (0) 2837 / 66 83 169 ¢ info@bema-verpackungen.de


https://www.bemabv.com/home.php

Wurstproduktion
Sausage production

Die goldene Mitte

Die neuen Vakuumfiiller von Handtmann sind universell
einsetzbare Maschinen; der VF 820 nimmt die
Briihwurstproduktion in den Fokus.

Handtmann sind fiir Mittelbetriebe
und groBere Handwerksbetriebe mit
Filialen gedacht. Beide Modelle sind uni-
versell fur die allgemeine Lebensmittel-

D ie neuen Vakuumfiiller-Modelle von

verarbeitung geeignet, insbesondere aber
flr Fleisch, Fleischersatz, Suppen, Salate,
Feinkost oder Convenienceprodukte.

In der Kernkompetenz des Fiillens und
Portionierens haben die Maschinen-

Die Leistung des Handtmann-Vakuumfiillers liegt bei bis zu 1.200 Portionen pro Minute. /
The capacity of the Handtmann vacuum filler is up to 1,200 portions per minute.
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The golden middle

The new vacuum fillers from
Handtmann are universally
applicable machines; the

VF 820 takes scalded sausage
production into focus.

Handtmann are designed for me-

dium-sized companies and larger
craft businesses with branches. Both
models are universally suitable for gen-
eral food processing, but especially for
meat, meat substitutes, soups, salads,
delicatessen or convenience products.
In the core competence of filling and
portioning, the machine builders from
Biberach have introduced the new
VF 820 and VF 828 models for medi-
um-sized operations. Excellent, repro-
ducible product quality is guaranteed
by the gentle conveying principle of the
VF 800 vane cell conveyor and the inte-
grated, digital product quality monitor-
ing. At the same time, versatile applica-
tions are pre-programmed, as numerous
equipment options, additional functions
and modules, and digital features sup-
port versatile and economical use. Inte-
gration into complex line solutions up to
the packaging unit is easily possible.
Criteria such as long service life,
robustness to industrial standards and
reduced wear for long-term stable por-
tioning accuracy were in the develo-
pers' specifications. Portioning preci-
sion to the gram is guaranteed for both
models in all applications, whether for
solid, pasty and liquid consistencies or
product masses of medium lumpiness.
The portioning capacity is up to 1,200
portions per minute.

The new vacuum filler models from

Constant and accurate to the gram
The particular strength of the VF 820
lies in the application range of scalded
sausage products, both as a clip appli-
cation and in automated sausage pro-
duction in conjunction with Handtmann
AL systems. Its particular strengths:
versatile applications, consistently high
performance and quality accurate to the
gram.

With the VF 828 S, production output
can be flexibly scaled to changing pro-
duction requirements. The VF 828 S3
variant can handle a consistently high
production output of up to 3,000 kilo-
grams per hour, while the S5 variant
can handle up to 5,000 kilograms. In

Fotos: Handtmann



bauer aus Biberach die neuen VF 820 und
VF 828-Modelle fir den Mittelbetrieb
vorgestellt. Exzellente, reproduzierbare
Produktqualitdt sei durch das schonende
Forderprinzip des VF 800-Fligelzellen-
forderwerks und die integrierte, digitale
Produktqualitdtsiiberwachung garantiert.
Gleichzeitig sind vielseitige Anwendun-
gen vorprogrammiert, denn zahlreiche
Ausstattungsoptionen, Zusatzfunktionen
und -module sowie digitale Features un-
terstlitzen eine vielseitig-wirtschaftliche
Nutzung. Die Einbindung in komplexe
Linienlésungen bis zur Verpackungsein-
heit ist einfach moglich.

Konstant und

grammgenau

Kriterien wie hohe Lebensdauer, Robust-
heit auf Industriestandard und reduzierter
VerschleiB fiir eine langzeitstabile Portio-
niergenauigkeit standen im Lastenheft der
Entwickler. Eine grammgenaue Portionier-
prazision ist bei beiden Modellen in allen
Anwendungen garantiert, ob bei festeren,
pastosen und fliissigen Konsistenzen oder
Produktmassen von mittlerer Stiickigkeit.
Die Portionierleistung liegt bei bis zu 1.200
Portionen pro Minute.

Die besondere Stdarke des VF 820 liegt
im Anwendungsbereich von Brithwurst-
produkten, sowohl als Clipanwendung
als auch in der automatisierten Wirst-
chenproduktion in Verbindung mit den
Handtmann AL-Systemen. Den Produzen-
ten bietet er dabei vielseitige Einsatzmog-
lichkeiten, konstant hohe Leistung und
grammgenaue Qualitét.

Beim VF 828 S lasst sich die Produktions-
leistung flexibel skalieren und an sich ver-
andernde Anforderungen anpassen. Die
Variante VF 828 S3 stemmt eine konstant
hohe Produktionsleistung bis zu 3.000 Ki-
logramm pro Stunde, die Variante S5 bis
zu 5.000 Kilogramm. In Kombination mit
dem integrierten Handtmann-Fullwolfsys-
tem eignet sich der VF 828 S neben der
Brihwurstproduktion auch fiir die Her-
stellung von Frisch- und Rohwurst sowie
fir Produkte aus gewolftem Material wie
etwa Hackfleisch, Burger, Cevapcici oder
Twister.

Beide Modelle bieten eine modern-zeitlose
Gestaltung in aktuellem Hygienic Design
mit automatisierten Vor- und Zwischenrei-
nigungsprogrammen und einem optional
integrierbaren UVC-Entkeimungsmodul.
www.handimann.de/foodtec

Wurstproduktion
Sausage production

Schonend produzieren mit dem Fliigelzellen-
forderwerk. / Gentle production with the vane
cell conveyor.

combination with the integrated Handt-
mann stuffing mincer system, the VF 828
S is suitable not only for scalded sausage
production but also for the production
of fresh and raw sausage as well as prod-
ucts made from minced material such
as minced meat, burgers, cevapcici or
twisters.

Both models offer a modern, timeless
design in current hygienic design with
automated pre-cleaning and intermedi-
ate cleaning programs and an optionally
integrable UVC sterilization module.
www.handtmann.de/foodtec

GERMOS NESS

Anlagen fiir die Nahrungsmittelindustrie
Installations for the Food Industry

Weitere Informationen:

GERMOS NESS - IHR PARTNER FUR DEN EINZIGARTIGEN GESCHMACK!

...0b Fleisch, Wurst, Fisch, Gefliigel oder Kése - wir veredeln Ihr Produkt.
Rauchern, Kochen, Kiihlen, Reifen, Backen - Kontaktieren Sie uns!

GERMOS NESS GmbH & Co. KG | Eisenbahnstraf3e 3234, 73630 Remshalden
Phone +49 (0)7151/7001 0 | Email info@germosness.de | www.germosness.de
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Maschinen
Machinery

Der kompakte Vakuumkutter VCM 200
komplettiert die Hygienic Secure-Reihe

von K+G Wetter.

Starker

Alleskonner

it dem Vakuumkutter VCM 200
M komplettiert K+G Wetter seine

Industriekutter-Serie ,Hygienic
Secure”. Hauptmerkmal der Maschine ist
die energieeffiziente AC-Antriebstechnik,
die standardmaBig verbaut und anndahernd
wartungsfrei ist. ,Wir haben bei der Ent-
wicklung des neuen Vakuumkutters
VCM 200 auf Praxiserfahrungen mit dem
VCM 120, 360 und 550 Liter zurickgreifen
konnen. Der VCM 200 ist sozusagen als
Bindeglied zwischen der Kuttergrofie fiir
das Handwerk und den groBen Industrie-
kuttern 360 und 550 Liter hinzugekom-
men”, erklart Konstruktionsleiter Andre
Weyand.

Werkzeuglos klippen

Ein konstruktionstechnisches Highlight ist
der geteilte Vakuumdeckel. Er ermoglicht
eine schnellere Be- und Entladung der
Kutterschiissel, da nur noch der vordere
Teil des Deckels geofinet werden muss.
Der Messerdeckel mit herausnehmbarer
Stauwand passt den Schneidraum an das
jeweilige Produkt an. Die Dichtungsfrei-
heit ist ein weiterer Hygienevorteil. Denn
der Bereich zwischen Kutterschiissel und
Vakuumkessel kommt bei dieser Losung
komplett ohne Dichtung aus. Austausch,
Verschleif und Kontaminationsrisiken ge-

FI

horen der Vergangenheit an. Der selbst-
justierende Messerdeckelstreifen kann
Reibungswiderstand durch seine vertikale
Bewegungs- und Ausgleichsmoéglichkeit
reduzieren. So wird Materialabrieb und
Verschleill wirkungsvoll begegnet. Auch
die Schiisselpilzauflage und der Schiis-
selabstreifer lassen sich werkzeuglos ent-
nehmen und sind ebenfalls selbstjustie-
rend. Das spart Zeit, ermoglicht eine siche-
re und einfache Reinigung und garantiert
héchsten Hygienestandard. Die werkzeug-
los zu o6ffnenden Reinigungsklappen im
Vakuumkessel ermoglichen einen einfa-
chen Zugang durch die groBziigigen Off-
nungen zum Kesselraum. Im Ergebnis sorgt
das fir hohe Produktsicherheit.

Rezepte per Software

Die Bedienung der Maschine erfolgt tiber
ein intuitiv bedienbares, individuell pro-
grammierbares Touch-Panel. Alle relevan-
ten Parameter der Maschine konnen dar-
uber eingesehen werden. Im Servicefall
sind samtliche Daten schnell und unkom-
pliziert abrufbar. Mit der Software Cut-
Control wird der Maschinenfuhrer Schritt
fiir Schritt durch abgespeicherte Rezeptu-
ren gefiihrt. Fehler in der Produktion sind
so nahezu ausgeschlossen.
www.kgwetter.de

Strong all-rounder

The compact VCM 200 vacuum
cutter completes K+G Wetter‘s
Hygienic Secure series.

ith the vacuum cutter VCM 200,
V\/K+G Wetter completes its in-

dustrial cutter series ,Hygienic
Secure"”. The main feature is the ener-
gy-efficient AC drive technology, which
is installed as standard and is virtually
maintenance-free. ,In developing the
new VCM 200 vacuum cutter, we were
able to draw on practical experience with
the VCM 120, 360 and 550 liter. The VCM
200 has been added as a link, so to speak,
between the cutter size for the trade
and the large industrial cutters 360 and
550 liters,” says design manager Andre
Weyand.

Clipping without tools

A design highlight is the split vacuum
lid. It enables faster loading and unload-
ing of the cutter bowl, as only the front
part of the lid needs to be opened. The
cutter lid with removable baffle adapts
the cutting chamber to the product in
question. The absence of seals is another
hygiene advantage. This is because the
area between the cutter bowl and the
vacuum chamber does not require a seal
at all in the K+G Wetter solution. Replace-
ment, wear and contamination risks are
a thing of the past.

The self-adjusting knife cover strip can
reduce frictional resistance through its
vertical movement and compensation
capability. This effectively counters mate-
rial abrasion and wear. The bowl mush-
room support and bowl wiper can also
be removed without tools and are also
self-adjusting. This saves time, enables
safe and easy cleaning, and guarantees
the highest standard of hygiene. The
cleaning flaps in the vacuum chamber,
which can be opened without tools, allow
easy access through the generous open-
ings to the chamber. As a result, this en-
sures high product safety.

Recipes via software

The machine is operated via an intui-
tive, individually programmable touch
panel. All relevant machine parame-
ters can be viewed via the panel. In the
event of service, all data can be called up
quickly and easily. The CutControl soft-
ware guides the machine operator step by
step through stored recipes. This virtually
eliminates errors in production.
www.kgwetter.de

Foto: K+G Wetter



Foto: GEA

Maschinen
Machinery

Gleichmalliger Garprozess

GEA hat den Spiralofen CookStar 1000 fiir gegarte,
knusprig panierte und gerducherte Produkte optimiert.

er Spiralofen CookStar
1000 von GEA er-
reicht mit einer

optimierten Warmetau-
schertechnologie eine
um bis zu 25 Prozent ho-
here Heiz- und Durch-
satzleistung als seine Vor-
ganger. Er sorgt fir knusp-
rig-zarte Produktqualitat mit
perfektem Braunungsgrad. Die
zusatzliche Leistung wird genutzt,

um sowohl horizontal als auch vertikal
einen optimalen Luftstrom entlang des
gesamten, 1.000 Millimeter breiten Ban-
des sicherzustellen. Das Ergebnis ist ein
gleichmaBiger Garprozess mit einem ge-
ringeren Anteil iiberkochter Produkte.
Das Garen in drei Zonen mit optimierter
Turbo-Schnellgarzone und Luftstrom-

RS 261: Das ultimative
Wrstchen-Abdrehsystem

von RISCO

RISCO GmbH

AL mrnni“\ YrE

Das RISCO-Abdrehsystem mit schwenk-
barem Zwillingskopf fUr alle Wirstchen.

Hohe Produktionsleistung, da minimale
Darmwechselzeiten.

Eine Abdrehttille portioniert, auf die
andere wird der Darm aufstreift.

Kurzer Produktweg fr ein klar
strukturiertes Produkt.

efﬁzienz in Verbindung
mit einem patentierten
Mess- und Regelungs-
system er6ffnet neue
Einstellungsmoglich-
keiten. Unabhéngig
von den duBeren Ge-
gebenheiten halt der
CookStar in jeder Gar-
zone den erforderlichen
Taupunkt aufrecht. Je nach
Rezeptur konnen Taupunkte
zwischen 45 und 95 Grad Celsius sowie
Temperaturen im Bereich von 50 bis 250
Grad Celsius eingestellt werden.
Das Bedienfeld ist nun gréBer und intu-
itiver, intelligente Automatikfunktionen
erhohen die Prdazision, verbessern die
technische Verfligbarkeit und erfordern
weniger Eingriffe. www.gea.com

T A

Vorteile:

Wurstléngen

Uniformed

cooking process

GEA has optimized the
CookStar 1000 spiral oven
for cooked, crispy breaded
and smoked products.

EA's CookStar 1000 spiral oven
G achie-ves up to 25 percent higher

heating and throughput performance
than its predecessors with an optimized heat
exchanger technology. It ensures crispy-
tender product quality with a perfect de-
gree of browning. The extra power is
used to ensure optimum airflow both hori-
zontally and vertically along the entire
1,000-millimeter-wide belt. The result is
a uniformed cooking process with less over-
cooking. Due to the recipes dew points from
45 to 95°C and temperatures inbetween
50 and 250°C can be set. www.gea.com

www.risco.de

+ 30% héhere Produktivitat durch
den Zwillingskopf
+ Schnelle Portionierung mit
Wurstauth&nge- oder Trennsystem
+ Hygienisches Design flr
einfache Reinigung
Produktiénge von 60 bis 1000 mm
Exakte Gewichte und gleiche

\_/

Partner in your success

73614 Schorndorf | Vorstadtstr. 61-67, Deutschland | Tel. 07181 9274-0 | Fax. 07181 9274-20 | info@risco.de
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Neue Produkte
Product news

Victorinox
Prazise, schon, scharf

Ob schneiden, filetieren oder ausbeinen von Fleisch — fiir jeden Verwen-
dungszweck halt Victorinox das richtige Werkzeug bereit. Die jiingste
Innovation der Schweizer ist die Messerkollektion Fibrox Dual Grip. Die
Schlacht- und Ausheinmesser sind effiziente und préazise Werkzeuge, die
gut in der Hand liegen und so das Ausldsen und Zuschneiden von Fleisch
erleichtern. Die Zwei-Komponenten-Griffe mit ergonomischer Form
stlitzen Hand und Handgelenk, wahrend die rostfreien Edelstahlklingen
einfach durch das Fleisch gleiten. Die scharfen und prazisen Messern
sind nicht nur wie gemacht fiir den professionellen Einsatz in der Fleisch-
verarbeitung, sondern erfiillen neben Ergonomie, Handlichkeit und
Langlebigkeit auch hohe Designanspriiche. Die Messer werden am
Victorinox-Hauptsitz in Ibach handgefertigt. www.victorinox.com/de

Victorinox
Precise, beautiful, sharp

Whether cutting, filleting or boning meat - Victorinox has the
right tool for every purpose. The latest innovation from the
Swiss is the Fibrox Dual Grip knife collection. The butchering
and boning knives are efficient and precise tools that fit well
in the hand, making it easier to strip and cut meat. The dual-
component handles with ergonomic shape support the hand
and wrist, while the stainless steel blades glide easily through
the meat. The sharp and precise knives are not only made for
professional use in meat processing, but also meet high design
standards in addition to ergonomics, handiness and durability.
The knives are handmade at Victorinox headquarters in Ibach.
www.victorinox.com

Dostmann electronic
Taschen-Thermometer

Mit dem 100 Gramm leichten Klappthermometer ThermoJack
(116 x 38 x 20 mm) prasentiert Dostmann electronic ein trans-
portables Messinstrument fiir die Temperaturkontrolle an ver-
schiedenen Einsatzorten. Das ca. 7 cm lange klappbare Fiihlerrohr
mit Einstechspitze ermdglicht Messungen bei Lebensmitteln, in Fliissigkeiten

sowie unzugénglichen Orten. Mit der robusten Einstechspitze lasst sich tiberpriifen, ob
Ware bei der Produktion ausreichend durchgekiihlt ist oder die Kiihlkette beim Transport
liickenlos funktioniert. Beim Erhitzen von Lebensmitteln wird ermittelt, ob eine bestimmte
Mindesttemperatur auch im Kern erreicht wurde. Die kurze Reaktionszeit ermdglicht bei einem
Temperatursprung die Anzeige von 90 % der Endtemperatur (t90-Wert) in sechs Sekunden. Das
LCD-Display zeigt die Temperatur in gut ablesbaren Ziffern mit einer Auflosung von 0,1°C an. Das Thermometer misst zwischen -20°C und
+250°C bei Betriebstemperaturen zwischen 0°C und +50°C. Die Genauigkeit betrdgt +/-0,5°C im Messbereich zwischen -20 und 150°C.
Als Stromversorgung dient eine 3,0-V-Knopfzelle, die einen Dauerbetrieb bis zu 200 Stunden ermdglicht. www.dostmann-electronic.de

Multivac

Spraysystem fiir Aufschnitt

Das innovative Spraysystem Sustainable Liquid Interleaving von Multivac
ist eine nachhaltige Losung zum Verpacken von diinn geschnittenem,
stark haftendem Aufschnitt. Dadurch kann auf die marktiibliche Trennfolie
fiir Lebensmittel (Interleaver) zwischen den Aufschnittscheiben verzichtet
werden. Roher Schinken und &hnliche Produkte lassen sich ansprechend
in der Packung préasentieren und sind fiir die Verbraucher leicht und sau-
ber zu entnehmen. Prazisionsdiisen des Spraysystems zerstduben ein
fliissiges, geschmacks- und geruchsneu-
trales Trennmittel, das auf die jeweiligen
Produkteigenschaften des Aufschnitts,
etwa den Fettgehalt, abgestimmt ist. Es
wird gleichméBig auf die Unterseite der
Scheiben aufgetragen. So wird die Haf-
tung zwischen den einzelnen Scheiben
reduziert, das Produkt selbst (Geschmack,
Geruch, Farbe) jedoch nicht erkennbar
verandert. Das System Iasst sich problem-
los in bestehende Slicerlinien integrieren.
www.multivac.com

FI

Multivac
Spray system for cold cuts

Multivac‘s innovative Sustainable Liquid Interleaving spray system

is a sustainable solution for packaging thinly sliced, highly adhesive

cold cuts. This eliminates the need for the standard food release
film (interleaver) between slices of cold cuts. Raw ham and similar

products can be attractively presented in the pack and are easy and

clean for consumers to remove. Precision nozzles of the spray sys-
tem atomize a liquid, tasteless and odorless separating agent that
is matched to the respective

product properties of the cold

cuts, such as fat content.

It is applied evenly to the
underside of the slices. This
reduces adhesion between

not noticeably change the
product itself (taste, odor,
color). The system can be

integrated into existing slicer

lines. www.multivac.com

the individual slices, but does

Fotos: Victorinox, Dostmann electronic, Multivac
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Unabhéngig getestet und zertifiziert Intelligenter Autopilot
Als weltweit erstes Unternehmen ist es Die Geschwindigkeit der Zubringer-
uns gelungen fir den WWR 200 die schnecke wird abhangig zur Stromauf-
HDW-Zertifizierung (nach Hygienic nahme des Antriebs der Arbeitsschnecke
Design Weihenstephan*) zu erhalten. und des Schneidsatzes geregelt. Schont
Zusatzlich wurden die Komponenten das Material und steigert den Output im
vom renommierten Fraunhofer Institut Schnitt um 50 %.

getestet und zertifiziert.

Optimierte Winkelkonstruktion Einheitliches Bedienpanel
Schonende Verarbeitung und geringe Ein Ubersichtliches, einheitliches
Erwérmung des Schnittguts. Optimierte Bedienpanel garantiert eine noch
Geometrie sorgt flr restlose Entleerung. einfachere und intuitivere Steuerung.

*Dieses Zertifikat bewertet den Grad der Umsetzung der Hygienic Design
Anforderungen einer gesamten Anlage nach EU-Maschinenrichtlinie und
allen weiteren aktuellen und relevanten Normen und Leitlinien.


https://www.laska.at/
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Schinkenproduktion

Ham production

~ur perfekten Kochschinken

Die Vakuumfillmaschine XP1 von Vemag schafft Platz fiir ganze Muskelstiicke
und revolutioniert so die Kochschinkenproduktion.

ochschinken gehort zu
Kden beliebtesten Fleisch-

waren deutscher Verbrau-
cher. Saftig, lecker, eiweiireich
und mit wenig Kalorien ist er
ein echter Leckerbissen und ein
Multitalent in der Kiiche, das
vielseitig zum Einsatz kommt:
Als Brotbelag, in Saucen, auf
der Pizza oder zu Spargel - fiir
viele Feinschmecker kaum
wegzudenken. Jeder Privat-
haushalt kauft pro Jahr statis-
tisch mehr als zwei Kilogramm
Kochschinken.

Ganze Stiicke aus hinteren
Muskelpartien

Das fett- und sehnenfreie
Fleisch fiir Kochschinken
stammt traditionell aus den
vier hinteren Muskelpartien
des Schweins: Hiifte, Nuss,
Ober- oder Unterschale. Zur
Vorbereitung fiir die Schinken-
herstellung wird eine Salzlake
injiziert. AnschlieBend wird das
Fleisch im Tumbler massiert.
Die Lake verteilt sich gleich-
maBig im Fleisch, die Muskel-
struktur wird gelockert und das
Eiweil aktiviert. Das verbessert
den Scheibenzusammenhalt
des Endprodukts, ermdglicht
eine zarte Konsistenz und er-
hoht die Gewichtsausbeute.
Dieser Vorgang sollte unter
Vakuum stattfinden, um eine
Schaumbildung durch das hier
bereits austretende Eiweill zu
vermeiden, die im Endprodukt
zwischen den Stiicken sonst zu

einem unerwiinschten Schnitt-
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bild fiihrt. Positiv wirkt sich das
Tumbeln unter Vakuum auch
auf die Pokelfarbbildung und
Farbhaltung sowie auf die Aus-
beute und den Scheibenzusam-
menhalt aus.

Die getumbelten Muskelstiicke
miissen anschlieBend in Form
gebracht werden und durch-
laufen dann einen Garprozess
bis zu einer Kerntemperatur
von 67 bis 68°C. Durch Hitze

For the perfect cooked ham

The vacuum filling machine XP1 from Vemag
creates space for whole muscle pieces and thus
revolutionizes the cooked ham production.

C) ooked ham is one of the
most popular meat pro-
ducts among German
Juicy,

consumers. delicious,

high in protein and low in calo-
ries, it is a real delicacy and an
all-rounder in the kitchen that
is used in many ways: as a top-
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A Perfekte Evakuierung: Das Total Vaccum Prinzip basiert auf einer Vakuumfiilimaschine mit Vakuum-
und Vorratstrichter. / Perfect evacuation: The Total Vaccum principle is based on a vacuum filling machine
with vacuum and supply hopper.

/

A Die Lagerung der Forderkurve macht das System besonders langlebig,
ein groBer Auslass garantiert bei der XP1 den produktschonenden
Transport. / The bearing of the conveying curve makes the system
especially durable, and a large outlet on the XP1 guarantees gentle

product transport.

denaturiert und koaguliert das
Eiweil}, die Fleischstiicke ver-
binden sich und der Schinken
wird schnittfest. Hier erhdlt er
seine appetitliche Pokelfarbe
und das gewiinschte Aroma.

Im Handwerk werden die Mus-
kelstticke traditionell in Formen
gelegt, gepresst und anschlie-
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Bend gekocht. Bei der indust-
riellen Herstellung kommt eine
Fillmaschine ins Spiel, die die
gepokelten Muskelstiicke vor
dem thermischen Prozess in
entsprechende Déarme oder al-
ternativ in einen Tiefzieher fullt.
Wesentlich bei diesem Vor-
gang ist der Erhalt der Muskel-

ping for bread, in sauces, on
pizza or with asparagus - many
gourmets can hardly imagine
life without it. Each private
household buys statistically
more than two kilograms of
cooked ham per year.

Whole pieces from the
back of the muscle

The fat- and sinew-free meat
for cooked ham traditionally
comes from the four rear mus-
cle sections of the pig: rump,
nut, upper or lower shell. In
preparation for ham produc-
tion, a brine is injected. The
meat is then massaged in a
tumbler. The brine is evenly
distributed in the meat, the
muscle structure is loosened
and the protein is activated.
This improves the slice cohe-
sion of the final product, allows
for a tender consistency and
increases the weight yield.
This process should be carried
out under vacuum to avoid
foaming caused by the protein
already escaping here, which
otherwise leads to an undesir-
able cut appearance in the end
product between the pieces.

Tumbling under vacuum also
has a positive effect on curing
color formation and color re-
tention as well as on yield and
slice cohesion.

The tumbled muscle pieces
must then be shaped and then
undergo a cooking process to a
core temperature of 67 to 68°C.
Heat denatures and coagulates
the protein, the meat pieces
join together and the ham be-
comes firm to the slice. Here it
receives its appetizing cured
color and the desired aroma.

Stuffing process

crucial for quality

In artisanal production, the
muscle pieces are tradition-
ally placed in molds, pressed
and then cooked. In indus-
trial production, a stuffing ma-
chine comes into play that fills
the cured muscle pieces into
appropriate casings or, alter-
natively, into a deep-drawing
machine before the thermal
process. Essential in this pro-
cess is the preservation of the
muscle structure, so that the
valuable pieces of meat are
preserved - only in this way
can a high-quality cooked ham
be produced. Hollow spots,
which promote jelly sedimen-
tation, must be avoided in
order to ensure optimum cohe-
sion of the end product.

These requirements are met by
the XP1 vacuum stuffing ma-
chine from Vemag, which was
specially designed for ham
production. Here, the heart
of the filling machine plays a
decisive role: the wear-free
Vemag conveying cam, which
transports the filling material
particularly gently from the
infeed to the discharge of the
machine.

Space for whole

muscle pieces

The size of the conveying curve
sets new standards in ham
production, because a single
chamber offers enough space
for whole muscle pieces, which
are thus conveyed gently. The
large infeed of the machine is
adapted accordingly and al-
so offers sufficient volume for
complete pieces of ham. At

Fotos: Vemag Maschinenbau
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struktur, damit die wertvollen
Fleischstiicke erhalten bleiben
—nur so kann ein hochwertiger
Kochschinken entstehen. Hohl-
stellen, die den Geleeabsatz be-
gunstigen, missen vermieden
werden, um den optimalen Zu-
sammenhalt des Endprodukts
zu gewahrleisten.

Diese Voraussetzungen erftillt
die Vakuumfiillmaschine XP1
von Vemag, die speziell fiir
die Schinkenproduktion kon-
struiert wurde. Hier spielt das
Herzstiick der Fillmaschine

eine entscheidende Rolle: die

verschleiBfreie Vemag-Forder-
kurve, die das Fullgut scho-
nend vom Ein- zum Auslauf der
Maschine transportiert.

Platz fiir ganze
Muskelstiicke

Die GroBe der Forderkurve
setzt bei der Schinkenproduk-
tion neue Mablstdbe, denn eine
einzelne Kammer bietet genti-
gend Platz fir ganze Muskel-
stlicke, die damit produktscho-
nend geférdert werden. Der

slow speed, the machine con-
veys the valuable product ab-
solutely gently and yet with an
extremely high output rate.

Thanks to the Vemag Duo
Drive with two separate drives
for the conveying curve and
the infeed, the infeed can
be individually and optimally
adapted to the product. The
machine builders from Verden
thus ensure intensive forced
feeding of the filling material
into the conveying element.

Wear-free technology

The conveying cam of the
XP1 is mounted on bearings,
thus not touching the convey-
ing cam housing and is wear-
free. Only the seals need to
be replaced after a certain
period of operation. This re-
placement can be done by the
user himself at the machine, no
VEemag support is necessary
here. The machine remains in
place and does not have to be

Schinkenproduktion
Ham production

dismantled. The conveyor also
does not have to be replaced
and lasts for the life of the
machine. This generates high
machine availability and low
service costs.

With the ,Intelligent Handling
and Assembling System"”, the
company also offers a solu-
tion on which all parts that can
be removed and need to be
cleaned, such as the conveyor
cam and conveyor cam hou-
sing, find their place. There,
they can be conveniently de-
posited, cleaned and stored
until reassembly. Here, Vemag
scores with the flexibility of its
machine design: If, for exam-
ple, the machine is to be ope-
rated with a different type of
meat or with a different attach-
ment for a change in produc-
tion, this solution enables fast,
hygienic (intermediate) clea-
ning and rapid assembly of the
parts. The proven box-in-box
system protects the sensitive

B Automatisierungstechnik Hintralogistik/Lagertechnik B Rohrbahnférdertechnik
H Behalter-/Kartonfordertechnik B Zerlegetechnik B Sonderlésungen
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Schinkenproduktion
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A Mit dem Intelligent Handling & Assembling System bietet Vemag bei
der XP1 eine Losung, auf der alle ausbaubaren und zu reinigenden Teile
ihren Platz finden. / With the Intelligent Handling & Assembling System,
Vemayg offers a solution for the XP1 on which all parts that can be
removed and need to be cleaned can be placed.

groBe Einlauf der Maschine ist
entsprechend angepasst und
bietet ebenso ausreichend Vo-
lumen fur komplette Schinken-
stucke. Mit langsamer Drehzahl
transportiert die Maschine das
wertvolle Fullgut schonend und
trotzdem mit einer hohen Aus-
stoBleistung.

Per Vemag Duo Drive mit zwei
getrennten Antrieben fur For-
derkurve und Zubringung kann
die Zuftihrung individuell und
optimal auf das Fillgut abge-
stimmt werden. Die Maschi-
nenbauer aus Verden gewahr-
leisten somit eine intensive
Zwangsfiihrung des Fillgutes
in das Forderelement.

VerschleiBfreie

Technologie

Die Forderkurve der XP1 ist
gelagert, bertuhrt dadurch nicht
das Forderkurvengehéduse und
ist verschleiBfrei. Notwendig
ist lediglich der Wechsel von
Dichtungen nach einer ge-
wissen Betriebsdauer. Diesen
Austausch kann der Anwender
selbst an der Maschine vorneh-
men, hier ist kein Vemag-Sup-
port notwendig. Die Maschine
verbleibt an ihrem Standort
und muss nicht demontiert
werden. Auch das Forderwerk
muss nicht getauscht werden

FI

AUTOR VITALI KLEMMER

Vitali Klemmer ist gelernter
Fleischer und Fleischermeister,
studierte dann Lebensmitteltech-
nologie, Fachrichtung Fleisch.
Zunéchst war er bei Vemag im
Versuch tatig, wechselte
als Fachberater zum Be-
reich Fiillmaschinen, an-
schlieBend in den Bereich
Formen und Wolfen. Mit
seinen umfangreichen
Erfahrungen ist er heute
Product Manager Sales
fiir Fiillmaschinen und
Clip-Anwendungen.

electronic components of the
machine from moisture during
the cleaning process.

Air-free filling
under vacuum
In order to extract even more
oxygen from the raw materi-
al, Vemag's machine concept
features two separate vacuum
areas that are controlled
independently of each
other and can thus be
optimally matched to
the filling material.
In addition to the usu-
al vacuum system on
the conveying element,
Vemag offers the optional
Total Vacuum System TVS149.
This has a vacuum hopper in-
stead of an open hopper. This
vacuum hopper is connected
to a storage container from
which the compound is sucked

AUTHOR VITALI KLEMMER

Vitali Klemmer is a trained
butcher and master butcher, then
studied food technology, speciali-
zing in meat. He initially worked
in testing at Vemag, then moved
to the Filling Machines
Division as a technical
advisor, followed by
the Molding and Grin-
ding Division. With his
extensive experience,
he is now Product
Manager Sales for
filling machines and
clip applications.

in via a pipe connection. The
closed hopper of the filling
machine means that the pro-
duct can now be kept under
vacuum for longer during the
filling process.

This additional time wunder
vacuum significantly intensi-
fies the deaerating effect and
guarantees outstanding qual-
ity in the end product. The
unique selling point of the
solution is that the TVS149 is
offered as an option. If the user
does not have sufficient space
in his production rooms, he can
also carry out ham production
with the XP1 in conjunction
with the open hopper of the
filling machine.

Everything under

touch control

All settings on the system are
made using the intuitive oper-
ation of icons on the filling ma-
chine display. This control sys-
tem is individually program-
mable, assigns all settings to
complete filling programs, and
stores the setting values. In
this way, they are immediately
available again the next time
the stored program is started,
ensuring consistent quality
thanks to the same filling pa-
rameters. For troubleshooting,
instructions are displayed by
means of pictograms which the
operator can easily implement.
The new control system can
also be networked with Vemag
Smart Link 4.0 to make operat-
ing processes more transparent
and increase machine availa-
bility.

XP1 maintains natural
muscle structure
Conclusion: first-class prod-
uct quality by preserving the
natural muscle structure, a
market-leading output perfor-
mance, maximum productivity
through flexible use for further
products made of small-piece
material, and minimal service
costs, coupled with conveyor
cam and conveyor cam hou-
sing that last an entire ma-
chine life without wear, make
the XP1 a revolutionary pro in
industrial ham production.
www.vemag.de/en
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und haélt ein Maschinenleben
lang. Dies generiert eine hohe
Maschinenverflugbarkeit und
geringe Servicekosten.

Mit dem ,Intelligent Handling
and Assembling System"” bie-
tet das Unternehmen zusatz-
lich eine Losung, auf der alle
ausbaubaren, zu reinigenden
Teile, wie Forder-kurve und
Forderkurvengehduse, ihren
Platz finden. Dort kénnen sie
bequem abgelegt, gereinigt
und bis zum Wiedereinbau
aufbewahrt werden.

Hier punktet Vemag mit der
Flexibilitat seiner Maschinen-
konzeptionierung: Soll die
Maschine fiir einen Produk-
tionswechsel beispielsweise
mit einer anderen Fleischsorte
oder mit einem anderen Vor-
satzgerat betrieben werden,
ermoglicht diese Losung die
schnelle, hygienische (Zwi-
schen-) Reinigung und zi-
gige Montage der Teile. Das
bewdhrte Box-in-Box System
schiitzt die sensiblen Elek-
tronikbauteile der Maschine
vor Feuchtigkeit wahrend des
Reinigungsvorgangs.

Luftfreies Fiillen

unter Vakuum

Um dem Rohmaterial noch
mehr Sauerstoff zu entziehen,
weist das Maschinenkon-
zept von Vemag zwei ge-
trennte Vakuumbereiche auf,
die unabhdngig voneinander
gesteuert werden und somit
optimal auf das Fullgut abzu-
stimmen sind.

Neben dem tiblichen Vaku-
umsystem am Forderelement
bietet Vemag optional das To-
tal Vacuum System TVS149
an. Dieses verfugt tiber einen
Vakuumtrichter, statt eines
offenen Trichters. Dieser Va-
kuumtrichter ist mit einem
Vorratsbehalter verbunden,
aus dem die Masse iiber eine
Rohrverbindung eingesaugt
wird. Durch den geschlosse-
nen Trichter der Fiillmaschine
kann nun das Fillgut wah-
rend des Fillprozesses lan-
ger unter Vakuum gehalten
werden.

Diese zusatzliche Zeit unter
Vakuum intensiviert in Sum-
me die entliiftende Wirkung

deutlich und garantiert eine
herausragende Qualitdt beim
Endprodukt. Alleinstellungs-
merkmal der Losung ist, dass
das TVS149 optional angebo-
ten wird. Verfiigt der Anwen-
der nicht uber ausreichend
Platz in seinen Produktions-
raumen, kann er die Schin-
kenproduktion auch mit der
XP1 in Verbindung mit dem
offenen Trichter der Fiillma-
schine durchfithren.

Alles im Griff mit
Touch-Steuerung

Alle Einstellungen am Sys-
tem werden tber die intuitive
Bedienung von Symbolen am
Display der Fiillmaschine vor-
genommen. Diese Steuerung
ist individuell programmier-
bar, ordnet alle Einstellungen
kompletten Fillprogrammen
zu und speichert die Stellwer-
te. Auf diese Weise stehen sie
beim nachsten Start des ab-
gelegten Programms sofort
wieder zur Verfiigung und
sorgen fir gleichbleibende
Qualitat durch gleiche Fill-
parameter.

Fir die Behebung von Feh-
lermeldungen werden Anlei-
tungen mittels Piktogrammen
angezeigt, die der Bediener
leicht umsetzen kann. Die
neue Steuerung ist dariuber
hinaus mit Vemag Smart Link
4.0 vernetzbar, um Betriebs-
abldaufe transparenter darzu-
stellen und die Maschinen-
verfiigbarkeit zu erhéhen.

XP1 erhalt natiirliche
Muskelstruktur

Das Fazit: Erstklassige Pro-
duktqualitat durch Erhalt der
naturlichen Muskelstruktur,
eine marktfiihrende AusstoB3-
leistung, maximale Produk-
tivitdt durch den flexiblen
Einsatz fiir weitere Produkte
aus kleinstiickigem Material
und minimale Servicekos-
ten, gepaart mit Forderkurve
und Forderkurvengehduse,
die verschleiBifrei ein ganzes
Maschinenleben halten, ma-
chen die XP1 von Vemag zu
einem revolutiondren Profi in
der industriellen Schinken-
produktion.

www.vemag.de
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Produktionsanlagen
Production sites

In der Fleisch- und
Lebensmittelproduktion
hat sich langst ein Markt
fiir Maschinen und Anlagen
aus zweiter Hand gebildet.
Die Geschaftsmodelle
dafiir sind vielfaltig.

First Class aus zweiter Hand

und Lebensmittelproduktion sind Gebraucht-/Second-

hand-Anlagen langst mehr als ein Geheimtipp. Denn
neue Maschinen sind nicht immer nur state-of-the-art, inno-
vativ und/oder effizient, sondern bisweilen auch ein teures
Vergntigen. Es gibt eine Reihe von Beispielen, wie Produ-
zenten auf dem Gebrauchtmarkt fiir Maschinen brauchbare
Losungen finden konnen. Und die Hersteller der Anlagen
konnen vom Gebrauchtmarkt in Gestalt von lukrativen Ser-
vicemodellen profitieren.
Ein Beispiel ist Reich FoodSystems aus dem schwabischen
Urbach im Grofraum Stuttgart. Das Unternehmen hat sich
auf die Lieferung von tiberholten Koch-, Rducher- und Reife-
anlagen spezialisiert und in den vergangenen Jahren einen
starken Aufwartstrend erlebt. ,Gebrauchtanlagen, geliefert
mit Garantie vom Fachbetrieb, sind mehr denn je gefragt”,
versichert Danja Reich von Reich FoodSystems. Das liege ,an

N ein, es muss nicht immer nagelneu sein. In der Fleisch-
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einem groBer werdenden Bedarf an Anlagen zur Veredelung
von Fleischwaren, aber auch am interessanten Preis, vergli-
chen mit entsprechenden Neuanlagen.” Das Angebot an
Anlagen fur das Handwerk und die Industrie werde immer
groBer.

Gebraucht ist nachhaltig

AuBer rein technischen Gesichtspunkten spricht auch die
Nachhaltigkeit fir gebrauchte Anlagen. Danja Reich: , Viel
stdrker als frither tritt das Umweltbewusstsein in den Vor-
dergrund. Warum sollte eine noch gute, intakte Anlage mit
kleinen Defekten gleich verschrottet werden? Ein solches
Verhalten ist nicht mehr zeitgemas. "

Griindlich iberholten Anlagen bescheinigt Reich grundsétz-
lich die gleiche Lebensdauer wie Neuanlagen, weil samt-
liche Verschleifiteile wie Ventile, pneumatische Zylinder
oder Heizelemente gegen Neuteile getauscht werden. Bei

Produktionsanlagen
Production sites

Second hand first class

In meat and food production, a market for
second-hand machinery and equipment has
long been established. The business models

therefor are diverse.

o, it doesn't always have
N to be brand new. In meat

and food production,
used/second-hand equipment
has long been more than an
insider tip. After all, new ma-
chines are not always state-
of-the-art, innovative and/or
efficient, but sometimes also
an expensive pleasure. There
are a number of examples of
how producers can find viable
solutions on the used machin-
ery market. And equipment
manufacturers can benefit
from the second-hand market
in the form of lucrative service
models.
One example is Reich Food-
Systems from Urbach near
Stuttgart. The company spe-
cializes in the supply of refur-
bished cooking, smoking and
maturing equipment and has
seen a strong upward trend in
recent years. "Used equipment,
delivered with a guarantee from
a specialist company, is more
in demand than ever," asserts
Danja Reich of Reich Food-
Systems. This is “due to a
greater need for plants for the
refinement of meat products,
but also to the interesting price,
compared with correspond-
ing new plants”. The range of
equipment for the trade and in-
dustry is becoming ever larger,
she adds.

Used is sustainable

Apart from purely technical
aspects, sustainability also
speaks in favor of used equip-
ment. Danja Reich: "Environ-
mental awareness is becoming
much more important than it
used to be. Why should a still
good, intact plant with minor
defects be scrapped straight
away? Such behavior is no
longer in keeping with the
times." She attests that thor-
oughly overhauled plants gen-

erally have the same service
life as new plants because all
wearing parts such as valves,
pneumatic cylinders or heat-
ing elements are replaced with
new parts. During a general
overhaul, he says, the plant
control system is replaced by
state-of-the-art, reliable micro-
electronics. The chamber body
itself is predestined for long
service due to its predominant-
ly stainless steel construction.
Anyone who is not sure about
his choice can obtain com-
prehensive advice from Re-
ich Food-Systems. And this
from first hand: Company
boss Wolfgang Reich cares
personally for the concerns of
the  (prospective)customers.
In more than 40 years he has
been involved in the manufac-
ture of smoking systems, he
has literally amassed a wealth
of experience.
www.reich-foodsystems.com

Search engine

for machines

A company that is still fair-
ly young is TradeMachines.

Réiuchern-Garen-Reifen
ist unsere Passion

Réucher- u. Reifeanlagen vieler
Fabrikate fir Industrie u. Handwerk
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Heico Koch, a mechanical
engineer with many vyears
of online experience, deve-
loped this online search engine
for used machinery for both
buyers and sellers in 2013.
A previously scattered and
fragmented offer on the in-
ternet is bundled by Trade-
Machines on a single website,
thus creating an overview of
the global offer.

Sales, which used to take place
mainly through personal con-
tact, should be history. Since
2020, a team of 14 people has
been taking care of all the day-
to-day business as well as con-
stantly improving the search
engine. The further develop-
ment of the website is mana-
ged by Janka Kemper.
TradeMachines is a meta

search service that lists used
machinery from manufactur-
ers, dealers and auctioneers in
order to offer its users unique

access to the global machinery
spectrum. So machines from
next door as well as from the
other end of the world. “"The
user can only benefit from
this," says Janka Kemper. Just
a few clicks are enough to find
a suitable machine. Time-con-
suming research on countless
websites with umpteen tabs
open becomes superfluous.

If a user is interested in one
of the listed machines, Trade-
Machines forwards him or
her directly to the vendor's
website. This redirection and
direct connection of seller
and buyer is also the goal of
TradeMachines, because it
creates 100% transparency for
both sides and the sellers gain
greater visibility online with
their offers.

The company updates the en-
tire machine inventory every
12 hours and is therefore
always up to date. Users also

Industrial
Auctions

&

Profis in Online-Auktionen
fur die Nahrungsmittel- und Getrdnkeindustrie

Ondine-Auktion von Maschinen und Inventar wogen beendon dar
Geschaftsakhvitaien Hedecksr Fleiscivwanan SmbH m Stemweds (DE)

Omnbne-Auktion von Maschinen fOr de Mahrungsmittalindusing
om shamaligen Standon der Dedi-Pack in Boxts (MWL)

Findan & palan

www.Industrial-auctions.com
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einer Generaliiberholung wer-
de die Anlagensteuerung durch
eine hochmoderne, zuverlassi-
ge Mikroelektronik ersetzt. Der
Kammerkorpus selbst sei durch
die Uberwiegend angewandte
Edelstahlbauweise fiir einen
langen Einsatz geradezu pra-
destiniert.

Wer sich seiner Sache nicht
sicher ist, kann sich bei Reich
FoodSystems umfassend bera-
ten lassen. Und das aus erster
Hand: Firmenchef Wolfgang
Reich kiimmert sich persoénlich
um die Anliegen der Interes-
senten und Kunden. In den tiber
40 Jahren seiner Tatigkeit
bei der Herstellung von Réu-
cheranlagen ist buchstablich
ein reicher Erfahrungsschatz
zusammengekommen.
www.reich-foodsystems.com

Suchmaschine

fiir Maschinen

Ein noch ziemlich junges Un-
ternehmen ist TradeMachines.
Heico Koch, promovierter Ma-
schinenbauingenieur mit lang-
jahriger  Online-Erfahrung,
entwickelte 2013 diese Online-
Suchmaschine fiir Gebraucht-
maschinen sowohl fir Kdaufer
als auch Verkaufer. Ein bis da-
hin im Internet verstreutes und
fragmentiertes Angebot bin-
delt TradeMachines auf einer
einzigen Website und schafft
damit einen Uberblick iiber das
weltweite Angebot.

Verkaufe, die frither hauptsach-
lich tber personliche Kontakte
abliefen, sollten Geschichte
sein. Seit 2020 kiimmert sich
ein Team von 14 Mitarbeitern
um das Alltagsgeschaft sowie
um die stdndige Verbesserung
der Suchmaschine.
TradeMachines ist ein Meta-
suchdienst, der Gebraucht-ma-
schinen von Herstellern, Hand-
lern und Auktionatoren listet,
um seinen Nutzern einen ein-
zigartigen Zugriff auf das welt-
weite Maschinenspektrum bie-
ten zu kénnen. Also Maschinen
von nebenan ebenso wie vom
anderen Ende der Welt. ,Da-
von kann der Nutzer nur pro-
fitieren", sagt Janka Kemper,
die die Weiterentwicklung der
Webseite managt. Nur wenige

Dokumentation der Anlagen
bei Industrial Auctions. /
Documenation of the sites
at Industrial Auctions.

Klicks reichen aus, um eine
passende Maschine zu finden.
Eine aufwandige Recherche auf
unzédhligen Websites mit zig ge-
offneten Tabs wird uberflissig.
Hat ein Nutzer Interesse an
einer gelisteten Maschine,
wird dieser von TradeMachines
zur Website des Anbieters wei-
tergeleitet. Diese Weiterleitung
und direkte Verbindung von
Verkaufer und Kaufer ist auch
das Ziel von TradeMachines,
denn es schafft vollkommene
Transparenz fiir beide Seiten
und die Verkaufer erlangen on-
line mit ihren Angeboten eine
groBere Sichtbarkeit.

Das Unternehmen aktualisiert
den gesamten Maschinenbe-
stand alle zwolf Stunden und ist
somit immer brandaktuell. User
miissen auch keine Provisionen
oder andere Risiken fiirchten,
denn mit dem eigentlichen
Kaufabschluss hat die Such-
maschine nichts zu tun. Dem
Verkaufer wird fir tatsdchlich
weitergeleitete Kaufinteressen-
ten nur ein vorab vereinbarter
Cent-Betrag berechnet.

Nach Angaben des Unter-
nehmens besuchen monatlich
mehr als 500.000 Interessenten
die Webseite. Diese treffen auf
iber 450.000 Verkaufsangebote
aus 59 Landern, welche in neun
Hauptindustrien unterteilt sind:
Baumaschinen, Metallbearbei-
tung, Agrarwirtschaft, Holzbe-
arbeitung, Gabelstapler, Nutz-
fahrzeuge, Verfahrenstechnik,
Lebensmittel sowie Kunststoff.
www.trademachines.de

Auktionen mit Fahrplan
Ebenfalls noch ziemlich jung
ist Industrial Auctions aus den

Fotos: Industrial Auctions, TradeMachines,
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do not have to pay commis-
sions or other risks, because
the search engine has nothing
to do with the actual purchase.
The seller is only charged a
pre-agreed cent amount for
prospective buyers who are
actually referred.

According to the company,
more than 500,000 potential
buyers visit the website every
month. They encounter more
than 450,000 sales offers from
59 countries, which are divi-
ded into nine main industries:
construction machinery, metal-
working, agribusiness, wood-
working, forklifts, commercial
vehicles, process engineering,
food and plastics.
www.trademachines.de

Auctions with timetable
Industrial Auctions from the
Netherlands is also still quite
young. The company has been
organizing auctions for ma-
chinery and equipment from
the food industry throughout
Europe for a good ten years.
The business model: in the
dynamic environment of food
and meat production, failures,
mishaps and bankruptcies are
sometimes inevitable. Here
a slaughterhouse too much,
there a production plant,
which must close because of
hygiene deficiencies, there a
business termination, because
the generation change in the
top management does not
succeed. These are just three
examples that put Industrial
Auctions on the map.

The Eindhoven-based compa-
ny organizes auctions through-
out Europe, with worldwide

marketing of the offers. On-
site auctions are supplemen-
ted by online auctions. To en-
sure the transparency, project
managers are available to in-
terested parties for ongoing in-
formation on the status of bids
and activities. For example,
they clear up any ambiguities
about the origin of the machi-
nery to be auctioned off or pro-
vide detailed information as
required.
Each auction runs for around
three weeks. If necessary, of-
fers are updated daily online
with pictures, background in-
fos, questions from potential
buyers are answered, visiting
days are organized.
Another option for a first-class
production with second-hand
plant and machinery.
www.industrial-auctions.com
Christian Bliimel

Niederlanden. Seit gut zehn
Jahren organisiert das Un-
ternehmen in ganz Euro-
pa Auktionen fiir Maschi-
nen und Anlagen aus der
Nahrungsmittelindustrie.
Das Geschaftsmodell: Im
dynamischen Umfeld der Le-
bensmittel- und Fleischpro-
duktion bleiben bisweilen
auch Misserfolge, Pannen
und Pleiten nicht aus. Hier
ein Schlachthof zuviel, dort
ein Produktionsbetrieb, der
wegen Hygiene-méngeln
schlieBen muss, da eine
Geschéftsaufgabe, weil der
Generationswechsel in der
Fiihrungsspitze nicht gelingt.
Nur drei Beispiele, die das
Online-Auktionshaus Indus-
trial Auctions auf den Plan
rufen.

Das Unternehmen aus Eind-
hoven organisiert Auktionen
in ganz Europa; mit einer
weltweiten Vermarktung der
Angebote. Versteigerungen
vor Ort werden dabei durch
Online-Auktionen erganzt.
Um eine groBtmogliche
Transparenz zu gewdhrleis-
ten, stehen den Interessen-
ten Projektverantwortliche
fiir laufende Informationen
zum Stand der Angebote
und Aktivitaten zur Verfi-
gung. Sie raumen zum Bei-
spiel Unklarheiten tber die
Herkunft der zu ersteigern-

Produktionsanlagen
Production sites

den Anlagen und Maschinen
aus oder liefern bei Bedarf De-
tailinformationen. Jede Auktion
folgt einem strikten Fahrplan.
Fir die Registrierung und Pro-
filerstellung aller Anlagen und
Angebote nimmt sich das Team
bei Bedarf mehrere Tage Zeit
vor Ort, um alles von A bis Z
zu erfassen. Das Angebotsspek-
trum einer Auktion reicht dabei
von 100 bis zu 2.000 Artikeln.
Im Rahmen der Registrierung
werden alle Anlagen und Ma-
schinen ausfithrlich beschrie-
ben und mit Bildmaterial aus
unterschiedlichen Perspektiven
dokumentiert. Die interessier-
te Kundschaft kann sich da-
her auch ohne einen Vor-Ort-
Besuch ein vollstandiges und
glaubwtrdiges Bild machen.
Die Online-Auktionen laufen
dann in der Regel rund drei Wo-
chen lang. Wenn notig, werden
Angebote tédglich online mit
Bildern, Hintergrundinformati-
onen und praziser Kategorisie-
rung aktualisiert sowie Fragen
potentieller Kaufinteressenten
beantwortet. Besuchstage or-
ganisiert Industrial Auctions im
Austausch mit den jeweiligen
Angebotsverantwortlichen.
Eine weitere Option also, um
mit Anlagen und Maschinen
aus zweiter Hand eine First-
Class-Produktion aufzubauen.
www.industrial-auctions.com
Christian Bliimel
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Rauchertechnik

Bacon — neu in Form!

Uberzeugen Sie sich! Jetzt gleich
Produktkatalog anfordern oder Termin
vereinbaren unter +49 (0) 9827 354
und anfrage@eberhardt-gmbh.de
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www.eberhardt-gmbh.de
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—volution des Raucherns

Die Universalraucheranlage Airmaster®
IC InterCooler von Reich zeigt

ihre Qualitaten im Arbeitsalltag der
Spessart-Metzgerei Hauser.

lung der Universalrducheranlagen. Er kombiniert die

Funktionen und Eigenschaften einer Universalraucher-
anlage und einer Intensivkiihlanlage. Die Hybrid-Anlage
realisiert alle thermischen Prozesse wie Réten, Trocknen,
Rauchern, Kochen, Duschen oder Intensivkiihlen in einer
einzigen Maschine. In der der Metzgerei Hauser in Laufach
bei Aschaffenburg bewahrt sich der Airmaster vor allem bei
der Produktion von Wiirstchen im Naturdarm.

D er Airmaster® IC InterCooler ist eine Weiterentwick-

Erfolgsgeschichte im Spessart

Die Spessart-Metzgerei wurde von Metzgermeister Herbert
Hauser 1952 in Laufach gegrindet. Der Familienbetrieb pro-
duziert seither Fleisch- und Wurstwaren, wuchs kontinuier-
lich und entwickelte sich mit heute 17 Verkaufsstellen, einer
modernen Wurstmanufaktur sowie einem leistungsfahigen
Catering zu einem der fiihrenden Unternehmen seiner Zunft
in der Region rund um Aschaffenburg.

Regionalitat und Nachhaltigkeit zdhlt die Metzgerei zu ihren
elementaren Erfolgsfaktoren. Eine sorgfaltige Fleischauswahl
sowie traditionelle Rezepturen garantieren Frische und ho-
he Qualitdt. Viele Mitarbeiter werden im Betrieb ausgebil-
det und so an die Unternehmensphilosophie herangefiihrt.
Inzwischen beschaiftigt Geschaftsfiihrer Marco Hauser mehr
als 250 Fachleute in den unterschiedlichen Unternehmens-
bereichen.

Fotos: Metzgerei Hauser/Reich Thermoprozesstechnik
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Im September 2016 investier-
te das Unternehmen in neue
Anlagen von Reich. Darunter
ist auch ein Airmaster IC In-
terCooler, der zum Beispiel die
Herstellung von Wiirstchen im
Naturdarm verkirzt, verein-
facht und ein saftig-pralles
Endprodukt verspricht.

Wiirstchen prall und saftig
Im Vergleich zu einer Uni-
versalraucheranlage (UK) mit
einer separaten Intensivkiihl-
anlage ist der Airmaster IC In-
terCooler die kostengtinstigere
Lésung. Ahnliches gilt im Ver-
gleich mit halbkontinuierlichen
Anlagen mit Transportsyste-
men und getrennten Zonen
fiir Heifirauch- und Kiuhlpro-
zesse. Bei der Reich-Anlage
entfdllt auch das manuelle
Verschieben der Rauchwagen
mit einem aufwandigen, war-
tungsintensiven, teuren und
bisweilen stérungsanfalligen
Transportsystem.

GleichméaBige Trocknung
Die fur Reich-Anlagen charak-
teristische hohe Umluft- und
Frischluftleistung, erganzt um
eine intelligente Luftfithrung,
flhrt in kiirzester Zeit zu einer
gleichméaBigen Trocknung der
Produkte. Durch die schnellere
und gleichmaBigere Behand-
lung wird nur der technolo-
gisch notwendige Gewichts-
verlust erzielt, wichtige Qua-
litatsmerkmale wie Prallheit
(keine Falten) und Saftigkeit
werden verbessert. Vor allem
bei Naturdarmware im Briih-
wurstbereich fihrt dies zu
geringeren Gewichtsverlusten,
verbunden mit den wirtschaftli-
chen und qualitativen Vorteilen
eines mikrobiologisch sicheren
thermischen Prozesses.

Option Kaltrauchern

Neben dem HeiBrdauchern mit
anschlieBender Intensivkih-
lung kénnen durch entspre-
chende Regelung der inte-
grierten Kihlung zusatzlich
Kaltrauchprozesse durchge-
fiihrt werden.

Auf den Punkt abgekiihlte Pro-
dukte konnen sofort geschnit-
ten und/oder verpackt werden

und mussen nicht mehr in Kiihl-
rdumen unter undefinierten Be-
dingungen geparkt werden.

Ein Reihe an Ausstattungsop-
tionen der Airmaster-UK-Serie
ist bei der IC-Serie Standard,
etwa die stufenlose Ansteue-
rung der Liftermotoren tber
Frequenzumrichter, das In-
terlock-System, die Kiihldu-
sche mit Feinst-Zerstaubung

ECO-Boost und die automa-
tische Turéffnung. Integriert ist
zudem eine vollautomatisierte
CIP-Reinigung.

,Mit dem InterCooler von
Reich haben wir eine hervorra-
gende Investition in die Quali-
tat unserer Produkte gemacht.
Bei unseren handwerklichen
Kernprodukten wie Wiener,
Fleisch- oder Rindswurst in

Rauchertechnik

dunnkalibrigen Naturdarmen
haben wir neben der Sensorik
auch die Wirtschaftlichkeit und
Frische nachhaltig verbessern
konnen”, ist Marco Hauser,
Geschaftsfihrer der Metzge-
rei Hdauser, von der Universal-
raucheranlage in seinem Unter-
nehmen iberzeugt.
www.metzgereihaeuser.de
www.reich-germany.de

CLIPPEN OHNE PLATZER
UND BRATVERLUST?
SETZEN SIE AUE DEN

MUSTERSCHULER!

Der FCA 140 Clipautomat ermdglicht Ihnen maximale Flexibilitat und
Produktvielfalt. Er glanzt mit kiirzesten Riistzeiten und verschieft alle
Arten von Collagen-, Faser- und Kunststoffdarmen.

Kaliber zwischen 38 und 150 mm, bis zu 156 Takte pro Minute

Schneller Darmwechsel, einfachste Wartung, werkzeugloses
Wechselsystem (Stempel, Matrize)

abrufbar

Rezepturverwaltung mit gespeicherten Produkten, im SAFETY TOUCH

Vollhygienisches Forderband mit einem Griff entnehmbar

Maximale Arbeitssicherheit mit Sicherheitsdarmbremse und

Eingriffsschutz

polyclip.com | Excellence in Clipping

poly-clip
SYSHEM
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JRS hat sein Rauchergold®-Sortiment
um die Aromen Kirsche und Erle erweitert.

Fichte fiihrt JRS (J. Rettenmaier und Sohne, Rosen-

berg) jetzt auch Kirsche und Erle im Réauchergold®-
Réuchersortiment. Die groBe Sortenvielfalt erweitert das
Spektrum der nattrlichen Aromen: von der kraftigen Eichen-
note bis zur mild-fruchtigen Kirsche. JRS ist es einmal mehr
gelungen, die uralte Tradition des natirlichen Raucherns in
die moderne Welt der professionellen Lebensmittelindustrie
zu Ubertragen und sich am Puls der Zeit zu orientieren.

N eben den etablierten Sorten Buche, Eiche und

Trends und Zusatzumsétze

Gerade im klassischen Rauchersegment sind die Hersteller
gefordert, sich von der Masse der traditionellen Produkte
abzuheben. Dies gelingt mit neuen Raucherspezialitdten,
die mit attraktiven Werbebotschaften und frischen, aufregen-
den Geschmackserlebnissen die Neugierde der Verbraucher
wecken. Goldgelber Aal iiber Erle gerauchert, kirschgerdu-
cherte Schwarzwaldforelle oder edler Barrique-Schinken
uber suddeutscher Eiche gerduchert — Produktkreationen
sind keine Grenzen gesetzt. Diese Spezialititen erweitern
die Produktpalette und generieren zusatzlichen Umsatz.

Natiirlich und transparent

JRS bleibt seiner Philosophie stets treu: ,Gerdauchert nach
echter Tradition" bedeutet 100 Prozent natiirlicher Rauch,
direkt aus ausgesuchten Holzern in bewdhrter Naturrdu-
chertechnik hergestellt. Das Réduchergold®-Reinheitsgebot
garantiert die ausschlieBliche Verwendung nattirlicher Pri-
marrohstoffe und die Anwendung rein mechanischer und
thermischer Produktionsverfahren — ohne Chemie und kiinst-
liche Zusatzstoffe. Frische, unbehandelte Holzer aus nachhal-
tiger, PEFC-zertifizierter Forstwirtschaft werden aromafrisch
und perfekt fraktioniert verarbeitet, um in modernsten Réu-
cheranlagen eine optimale Rauchentwicklung just-in-time
zu gewdhrleisten. Die bewéhrte Naturrduchertechnologie
des Marktfiihrers punktet zudem mit HACCP-zertifizierter
Lebensmittelsicherheit und einem reibungslosen Anlagen-
betrieb. www.raeuchergold.com
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Two new Masters of Smoke

JRS has expanded its Rduchergold® range
with the flavors cherry and alder.

spruce, JRS (J. Rettenmaier und Sohne, Rosenberg) now

also carries cherry and alder in the Réduchergold® Smoking
Chips assortment. The large range of varieties expands the spec-
trum of natural flavors: from the strong oak note to the mild fruity
cherry. JRS has once again succeeded in transferring the age-old
tradition of natural smoking to the modern world of the professio-
nal food industry and has positioned itself at the pulse of time.

Q dditional to the established varieties of beech, oak and

Trends and additional sales

Especially in the classic smoke segment, manufacturers are
required to differentiate themselves from the mass of traditio-
nal products. This can be achieved with new smoked specialties,
which arouse the curiosity of consumers with attractive advertis-
ing messages and fresh, exciting taste experiences. Golden yellow
eel smoked over alder, cherry-smoked Black Forest trout or noble
barrique ham smoked over South German oak - there are no limits
to new, attractive product creations. These specialties expand the

Natural and transparent

JRS always stays with its philosophy: ,Smoked according to true
tradition” means 100% natural smoke, directly produced from
selected woods in proven natural smoking technology. The
Réuchergold® purity law guarantees the exclusive use of natural
primary raw materials and the application of purely mechanical
and thermal production processes - without chemicals or artificial
additives. Fresh, untreated woods from sustainable, PEFC-certified
forestry are processed aroma-fresh and perfectly fractionated to
guarantee optimal smoke production just-in-time in state-of-the-
art smoking plants. The proven natural smoking technology from
the market leader also scores with HACCP-certified food safety
and smooth plant operation. www.raeuchergold.com

Foto: JRS
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Serien-Griller

Beck
Gewiirze
und Additive
verfiihrt mit
einem Flyer
und viel
Humor zum
ultimativen
Grillgenuss.

Heftes gibt es diesmal einen Blick tiber den Tellerrand

hin zu den lukullischen Geniissen, die einem nur eine ge-
grillte Bratwurst bieten kann. Wie man diesen Genuss ins schier
Unermessliche steigern kann, zeigt Beck Gewtirze und Additive
mit dem Produkt-Spezial , Serien-Griller”. Mit einer gehérigen
Prise Humor (Untertitel: , Verbraten aus Leidenschaft”) widmen
sich die Oberpfalzer Gewturzexperten in diesem Flyer einer
hohen Kunst: der richtigen Wiirze von Brat- und Grillwiirsten.
13 Bratwurst-Rezepturen mit ,Grillschutzfaktor” sind darin
enthalten, darunter die vier folgenden, exotischen Kreationen.

( a ewissermalen als ,redaktionellen Rausschmeifier” dieses

m Wurzel-Griller: Der Griller, der einen sprachlos zurticklasst.
Das Geheimnis: die Beck-Bratwurstwurzung ,Frische Brat-
wurst FF", garniert mit feinstem Wurzelgemiise.

m Chili-Cheese-Griller: Ein Geschmacks-Trip mit Bratwurst-
Wiirzung, der in einer wurzigen Chili-Cheese-Gaumen-
explosion endet, mit ,Beck DekorWiirz Jalapeno” verfeinert.

m Waikiki-Puten-Griller: So einzigartig im Geschmack, so
ausgewogen in der Wirzung. Mit der Bratwurst-Wurzung
,Bratwurst mit Zitrone" und dem exotischen Dekor , Waikiki"
begeben sich Grillfans auf eine kulinarische Geschmacksreise
an die schonsten Strande dieser Welt.

m Zwiebelgriller: Die delikate Wiirzung ,Rostbratwurst D"
verbindet ziinftig-intensiven Geschmack mit einem gewis-
sen Extra an Zwiebeltraum ,Liquid Bratzwiebel” und einem
Schuss Bratenaroma. Absolut bodenstandig, aber doch gewagt
innovativ — dieser Zwiebel-Griller ist der Killer.

Nur vier von , 13 tragischen Féllen von
verboten gutem Geschmack - auf frischer
Tat ertappt”. Als ,Komplizen fir den
kulinarischen Coup” stellt Beck haus-
eigene Additive wie ,Cutter Liquid
Aktiv", ,AktivFresh Cons", ,Glutarom
S* und ,Cristalin M" vor.

Zu bestellen ist der Flyer fiir Serien-
Griller per WhatsApp unter der Num-
mer (0172) 100 58 00 oder per E-Mail an
info@beck-gewuerze.de.

" SERIEN-
GRILLER

TIFERATIN Wiy
CRTTAREANT

Autotherm

Der Traditionsbetrieb AUTOTHERM Ludwig Briimmendorf bietet
seinen weltweiten Kunden die gesamte Palette der modernen
R&ucher- und Klimatechnik. Dabei profitieren die Kunden von der
Erfahrung des Unternehmens. Ein echtes Pfund, denn AUTOTHERM
feierte vor zwei Jahren 70 Jahre erfolgreiche Arbeit auf héchstem
Qualitatsniveau. Neben Kalt-, Warm- und HeiBraucherkammern mit
vollautomatischen Raucherzeugern zur Beschickung mit S&gemehl
oder Hackschnitzeln stehen auch das Dampfrauchverfahren oder
Flissigrauch sowie komplette Linienlésungen auf dem Programm.

Speziell fr Industriekunden bietet AUTOTHERM Intensivkiihlanla-
gen in Kombination mit Rauch- und Kochanlagen an — also Durch-
laufanlagen, in denen die Schritte Trocknen, R&uchern, Kochen und
Kihlen vollautomatisch ablaufen. Die bodenfahrbaren Standard-
Rauchwagen werden mittels Edelstahl-Hydraulikzylindern von der
HeiBrauch- in die Intensivkihlzone transportiert. Das Kiihlen erfolgt
automatisiert direkt im Anschluss an das Kochen; eine Kontamina-
tion mit Keimen oder Bakterien aus der Umluft ist ausgeschlossen.

Wahrend eine automatische Tiir die Kiihizone hermetisch abschlieBt
und der Kihlprozess startet, kann die Rducherzone schon wieder
neu beschickt werden. Eine extrem wirtschaftliche, flexible Lésung
also, die den hygienischen Anforderungen der Kunden Rechnung
tragt. Diese effktive Kombination von zwei Prozessschritten ist
lbrigens auch fiir eine Koch- und/oder Pasteurisierungskammer
mit einer Intensivkihlkammer realisierbar.

Die Anlagensteuerungen sind mit Zentralcomputern vernetzbar.
Auch eine Erfassung der Rauchwagen mittels Barcodescanner ist
mdglich. Durch die Visualisierung am Computer wird die gesamte
Produktion dokumentiert und ist jederzeit reproduzierbar. Welche
Steuerung in welcher Anlage eingesetzt wird, richtet sich nach den
Wiinschen der Kunden und/oder den technischen Voraussetzun-
gen. Das Hauptaugenmerk liegt auf der einfachen Handhabung
der Steuerungen fiir die Anwender.

Autotherm Ludwig Briimmendorf

GmbH & Co. KG

Luxemburger StraBe 39 | 54649 Waxweiler AU T'“'T HERM
Tel. (06554) 9288-0

info@autotherm.de | www.autotherm.de
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Abluftreinigung

Air cleaning devices

oxytec ¥ pariveenian systems

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

— oxytec@oxytec-ag.com

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

oXytec " iy

— Woasserreinigung
Wasserreinhaltung mit UV,
Ozon oder Ultrdfiltration

— oxytec@oxytec-ag.com

Autoklaven/ Autoclaves

Vollautomatische
Steverung! &=

reifen
diimpfen
garen
kochen
sterilisieren {1 e
KORIMAT

www.ko

i

KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

FRONTMATEC

Losungen fiir

2500

+49 252 185 070

GDI

GDI Intralogistics GmbH
Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

frontmatec.com

INNOVATIONS

INTRALOGISTIK Y
ROBOTERSYSTEME /-
EDELSTAHL L
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www.mfi-Ib.de
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Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

R=ICH

. " 8 8 58 "0 @

Fordertechnik

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

Beschickungswagen/ Trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

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

o ' N
MARCHEL

Mt

www.marchel.de

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

info@berief.de

Darme/ Sausage casings

(cHs)
IHR NATURDARM-
SPEZIALIST.

CDS Hackner GmbH | D-74564 Crailsheim
Tel. +49 7951 391-0 | www.cds-hackner.de

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

R=ICH

e % 8 0 5 0 0 0@

Fordertechnik

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

Edelstahlhubwagen
und Stapler

Pallet trucks and forklifts
N T

Edelstahl Anlagen- und
Technologie GmbH

www.eat-edelstahl.de

Fleischhaken/ meat hooks

Eilige Anzeigen
unter
Tel. (089) 370 60-200
Fax (089) 370 60-111

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...

]
Y

&

-

e @
) %

S

mitkatalog gratis an
HELE GmbH
Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0

Entkeimung/ sterilisation
XA LI sYSTEMS'
UV-C-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen
De-tendoning machines

1004EARs BAADER /Jf/

Innovating
Food Value Chains

Office: +49 451 53020
baader@baader.com
www.baader.com

Etiketten/ Labels

Medi form®

Etiketten - Drucker - Barcodescanner

P » Tel. 040 727360 99
www.mediaform.de

MARCHEL

Mt

www.marchel.de

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

FRONTMATEC

Losungen fiir

2050

frontmatec.com +49 252 185 070

GDI Intralogistics GmbH
Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

www.hoecker.de

tHOCKER

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

o '
MARCHEL

Mt

www.marchel.de

MFI

INNOVATIONS

INTRALOGISTIK s
ROBOTERSYSTEME /=
EDELSTAHL o
TECHNOLOGIE

R=ICH

LB B B B BN BN BN B

Fordertechnik

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




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

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik
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.
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o
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D

www.gastroinfoportal.de

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTIE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Gewlirze/ spices

EBeck

Gewdurze und Additive

Gewilirzmischungen
Pokelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Hygienetechnik
Hygiene technology

_— ®
IT=C

-
FRONTMATEC HYGIENE

Personalhygienesysteme
§
pvAvavy

itec-hygiene.com

Ergonomische Arbeitshilfen
if

+49 252 185 070

www.hoecker.de

IHOCKER

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

oxytec ¥ paripcenonsystems

— Entkeimung
UV-C Entkeimung von
Luft und Oberfldchen

—) oxytec@oxytec-ag.com

IndustriefuBbdden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND

Estrich - Beton - Abdichtung
UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwdsserung
Rammschutzsysteme

acrytec

fraaring

acrytec flooring gmbh - Westring 12
64850 Schaafheim-Schlierbach
Tel. +49607372290
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de

fleisch
net. -

~
waLter S

next level cleaning

Wenn ein Gerat alle
Probleme I0st, ist es
next level cleaning.

i 2 *’-d‘

.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fur vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

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

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

info@autotherm.de

N
AUTJ THERM

([ ——rs
Ml 2

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

Kochkammern
und -schrénke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

il
AUTJ THERM

[R—yes
H | ive o

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

Kunstdarme/ Artificial casings

PSS
[BUIRCIALASIT

KUNSTDARME

maBgeschneidert
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

SOS-KINDERDORF
aa) STIFTUNG

WERDEN SIE
ZUKUNFTSSTIFTER!

Nachhaltig und langfristig helfen

www.sos-kinderdorf-stiftung.de

3/2021 n 55



Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

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

Pokelinjektoren/ curing injectors

ounther

[ 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

Rauchwagen/ smoke trolleys

Eberhardt o

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/ Kochwagen
Smoking trolleys/ Cooking trolley

Pokel- und Massiertechnik
Curing and massaging technology

®

)

MARCHEL

E

www.marchel.de

uhne

food processing equipmen

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:

Direkt ab Werk:

Rauchstockwaschmaschinen
Smoke stick washing machines

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

ReininlungsanIagen far

eischhaken
Cleaning systems for meat hooks

®

)

MARCHEL

E

www.marchel.de

Rohrbahnreinigung/

pipe track cleaning

®

)

MARCHEL

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

FRONTMATEC

Ldsungen fiir

23N 0

frontmatec.com +49 252 185 070

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind
Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

FRONTMATEC

Lésungen fiir

BINASRON

frontmatec.com +49 252 185 070

IHOCKER

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

Schmiermittel/ Lubricants

E

www.marchel.de

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

- \.‘"ﬂﬂ'b *7 -
{“1;{"% =
Dot 8

FA

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

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Adlrownder fir die
Fleischersl - Branche NSF H1

Wartung
BRI Gmbi. DE- 35001 ingolstadt
Tl RE D1 TR0k, Fam AN - rwre DO R
[ (st P e B et

ok, el e BN
FUUETRT Mant Processing Powes

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

@& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe

Cut and stab protections
aprons and gloves

In den Waldéckern 1

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

' Friedrich n;h

17 Muhlacker / Germany

Tel.: + 49 {0} 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Trockner flr
Kunststoffbehalter
Dryer for plastic containers

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0
info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com

R=ICH

Fordertechnik

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

Trimmer

SUHINER

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg +41 56 464 28 90  SIHITER.

www.suhner-abrasive.com

ABRASIVE

EXPERTS, SINGE 1914.

Tumbler/ Tumblers

~ Henneken

echnik

Behalterbau » Maschinenbau
Hedderhagen 10 e 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 8553 o Fax (029 53) 84 09

info@henneken-tumbler.de




Tumbler/ Tumblers

ounther

Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau

= Reparatur

- Service

- Mess- und Priifgerite

Lidegitr, 14, 537T) Hirurel
Tol: STI41-94097.40, Pax: B3I MAIT-TH

www. bis-vakuumtechnik.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

VARIOVAL

know-how
packaging

19246 Zarrentin am Schaalsee
, www.variovac.de
Tel.: 038851-823-0

Walzensteaker/ cylindrical steakers

gunther

[ Maschinenbau ]

Gnther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Vakuumfillmaschinen
Vacuum filling machines

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Spende und werde

ein Teil von uns.

seenotretter.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker

Zerspanungstechnik GmbH

Feldmiihlenweg 6-10  Tel.: (054 39) 9456-0
49593 Bersenbriick Fax: (054 39) 9456-60
www.bsbzt.de E-mail: info@bsbzt.de

Wursthtillen/ casings

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim
Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.viscofan.com

Viscpfan

The casing company

__ROSCHER _

Zerlegeanlagen/ Jointing units

FRONTMATEC

Ldsungen fiir

250

frontmatec.com +49 252 185 070

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0

info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com
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Uns ist nicht
alles Wurst!
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