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Als Férderbank fir die Agrarwirtschaft ist die Rentenbank auch den Unternehmen der deutschen
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WIEDER MESSEN!

Jahren Pandemie-Pause wieder eine Messe zu besuchen, als
erstes die SUFFA in Stuttgart im September. Wie wiirde er funkti-
onieren, der Messetrubel, angesichts der Tatsache, dass Corona ldngst
nicht besiegt ist? Erstaunlich gut! Das ist zum einen mein personlicher
Eindruck. Zum anderen war das fast durchwegs der Tenor in Stuttgart.

E s war ein vollkommen ungewohntes Gefthl, nach beinahe zwei

Freilich waren es erheblich weniger Besucher als in den meisten
Jahren vorher; die Messe-, Touristen”, die derartige Events auch oft
fur einen (Familien-)Bummel genutzt haben, blieben diesmal weg.
Aber die, die gekommen waren, waren mit Herzblut dabei: ,99 Pro-
zent reines Fachpublikum”, meldete etwa die Landesmesse Stuttgart
frohlockend. Ahnlich sahen das die Aussteller, wie die SUFFA-Nachlese
in diesem Heft (ab Seite 14) dokumentiert.

Nicht viel anders das Bild ein paar Tage spater auf der FachPack in
Nurnberg: etwas weniger Menschenmassen beim internationalen
Stelldichein als sonst, daftr Experten unter sich, wohin das Auge
blickte (ab Seite 17).

Auch wenn solche Events noch eher zarte Pflanzchen sind,
auch wenn noch so manches theoretisch ausgekligelte Hygie-
nekonzept einer praktischen Nachscharfung bedarf: Alles in allem
waren die ersten Messen verheiBungsvolle Signale einer beginnen-
den Normalisierung, die viel Lust auf die groBen Messen im Frihjahr
2022, die IFFA in Frankfurt am Main und die Anuga FoodTec in KéIn,
gemacht haben.

EDITORIAL oktober 2021

TRADE FAIRS AGAIN

AT LAST!

completely unfamiliar feeling was it to visit a trade
fair again after a pandemic break of almost two

years, the first being SUFFA in Stuttgart in September.
How would it work, the trade fair hustle and bustle, given
the fact that Corona is far from being defeated? Surprisingly
welll That's my personal impression, for one thing. On
the other hand, that was almost universally the tenor
in Stuttgart.

Admittedly, there were considerably fewer visitors than

in most previous years, the trade fair “tourists”, who often
use such events for a (family) stroll, stayed away this time.
But those who did come were there with heart and soul:
"99 percent purely trade visitors,” reported the Stuttgart
Exhibition Center with glee. The exhibitors took a similar
view, as documented in the SUFFA review in this issue
(from page 14).

The picture was not much different a few days later

at FachPack in Nuremberg: slightly fewer crowds than
usual at the international get-together, but experts among
themselves wherever the eye could see (from page 17).

Even if such events are still rather tender plants, even if many
a theoretically sophisticated hygiene concept still needs to be
sharpened in practice: All in all, the first trade shows were
promising signals of an incipient normalization that whetted
the appetite for the major trade shows in spring 2022, IFFA
in Frankfurt/Main and Anuga FoodTec in Cologne.

Be%\BiO

Gewlrze und Additive

Beck Gewiirze und Additive GmbH
Tel. +49 9153 9229-0 | www.beck-gewuerze.de



https://www.beck-gewuerze.de/de/

INHALT oktober 2021

10<

Zum 7. Mal wurden
auf der SUFFA in
Stuttgart unsere

FT- und FH-Awards
verliehen. Die vier

FT -Sieger im Portrat.
At the SUFFA in
Stuttgart our FT

and FH Awards were
given for the 7th time.
A portrait of the

four FT winners..
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ist in einem neuen Fleischwerk
in Mexiko im Einsatz.

An ERP solution from CSB-System W Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei
i . gebleichtem Papier gedruckt.

Is Im u.se ,m a ne_w meat Der Versand dieses Heftes erfolgt CO,-
plant in in Mexico. neutral mit dem Umweltschutzprogramm

unfreiwilligen Corona-Pause ist
endlich wieder Messe-Rummel.

SUFFA and Fachpack: After the invo-
luntary Corona break, the hustle and
bustle of the trade fairs is finally back.

SUFF.
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Interview: Norbert
Klein, Forscher bei
Loryma, erklart die
Vorziige von Weizen-
starke in der Lebens-
mittelproduktion. /
Interview: Norbert
Klein, researcher

at Loryma, explains
the benefits of
wheat starch in the
food production.
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Diesem Heft liegen Beilagen von Boyens Backservice
(Ibbenbiren), Schroter Technologie (Borgholzhausen)
und Sterilsystems (Mauterndorf, AUT)) sowie das
Supplement , Future Foods”bei.

Wir bitten um freundliche Beachtung!

Fotos: M. Theimer, Sealpac/MatBersen, CSB System/Granjas Carroll de México (GCM), Landesmesse Stuttgart
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Suppenkult im
Hohen Norden:
Mat Barsen aus
Norwegen setzt
fiir seinen Best-
seller auf Sealpac.
Cult of soup in
the Far North:

War jemand schneller als Sie?

Mat Bgrsen from .
Non/vayyi—e[ies Fordern Sie unser Smart Factory: Gastbeitrag von Projekt-
Supplerent FUTURE FOODS manager Christian Falkenstein, Teil 1.
_on Sealpac for an unter Tel (089) 370 60-0! G crorv: Guoct artie b profct
his bestseller. mart Factory: Guest article by projec

Fotos: Loryma, Falkenstein Projektmanagement

manager Christian Falkenstein, part 1.
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RS 650 von RISCO: Das neue Fiillsystem fiir grofie Fleischstiicke
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wurde speziell zum Fullen von hochwertigen ~ «+ Sehr groBes Férdersystem flr die
Schinkenprodukten konzipiert. perfekte Produktqualitat

Das besonders groB3 dimensionierte Vakuumtrichter mit automatischer Fullstandsregelung

RISCO-Longlife Fordersystem flillt das + GroBvolumige und flache Fillkammem,

Produkt prézise und beschédigungsfrei. fUr die optimale Sttickigkeit v

Das Doppelvakuumsystem flir das + GroBdimensioniertes Ansaugrohr

Foérdergehéduse und den Vakuumtrichter + Synchronisieren mit Klippmaschinen, Partner in your success
garantiert eine optimale Entltiftung. Portioniervorrichtungen und Tiefziehmaschinen
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Thunfisch vegan

Thunfisch ist einer der beliebtesten Spei-
sefische weltweit. Die Nachfrage wachst
stetig, wahrend die Bestande dramatisch
schrumpfen. Die neue Marke Unfished
bringt eine nachhaltige Alternative auf
den Markt: pflanzlichen PlanTuna, der
wie das Original schmecken soll. Die
neue Fischalternative gibt's in der Dose
und auch im GroBgebinde. Ganz ohne
gefahrdete Fische, Schwermetalle oder
Mikroplastik. Stattdessen bietet PlanTuna
Proteine aus Soja ohne Gentechnik, na-
turliche Aromen und Omega-3-Fettsauren

i @' e
dank EPA- und DHA-haltigem Algendl.
Ob in Lake, in Olivendl oder in veganer
Mayonnaise, mit mediterranen Krautern
oder mit Lemon & Pepper: Alle finf Sor-
ten PlanTuna von Unfished bieten vollen
Fischgenuss — und ein gutes Gewissen.
Hergestellt werden die Unfished-Produkte
von Prefera Foods, einem flihrenden
Lebensmittelunternehmen aus Ruménien.
Den Vertrieb in Deutschland und Oster-
reich Gbernimmt Verdino Green Foods mit
Sitz in Berlin. www.prefera-foods.com
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MARKENSCHAUFENSTER

,?,QWinweb

Food Software Specialists

www.winweb.de

Die ERP-Software fir

die Fleischwirtschaft

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

food-industrie-service
reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh

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

+ Produktionsreinigung

+ Betriebsreinigung

+ Beratung in Hygienefragen

v i o

+ Unterhaltsreinigung
+ Arbeitnehmeriiberlassung

QUALITAT ZUVERLASSIGKEITSKONTINUITAT

Hauptsitz: Technology-Str. 5 | 23923 Schonberg | Tel.: 038828 / 29 99 10
‘www.food-industrie-service.
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300 Millionen fiir die Chorizo
Als Reaktion auf die Covid-19-Pan-
demie plant die spanische Chorizo-

Industrie eine millionenschwere
Rundum-Offensive. Damit will das
Consorcio del Chorizo Esparol
(Spanisches Chorizo-Konsortium) das
Wachstum der spanischen Wurstspe-
zialitat fordern und absichern. Der
Chorizo-Hersteller Noel Alimentaria
hat ein 300-Millionen-Euro-Investi-
tionspaket vorgeschlagen, das die
Bemiihungen um Nachhaltigkeit
forcieren soll. Es sieht Investitionen
in neue Produktionsanlagen und energieeffizientere

Technologien sowie Digitalisierung vor. Hauptziel ist es,
den CO,-FuBabdruck der Unternehmen zu verringern.
Zudem sollen die Chrorizo-Produzenten neue, gesun-

de Produkte und alternative Proteine entwickeln. Der
Verarbeiter Emcesa richtet seine Chorizo-Produktion auf
die digitalisierte Industrie 4.0 aus und hat zwischen 2015
und 2020 drei Millionen Euro in Forschung, Entwicklung
und Innovation investiert. Der Chorizo-Hersteller

Goikoa ist Amazon-Partner geworden.
www.chorizoespanol.es/de

Seminar zu pathogenen Keimen
Die Problematik der potentiellen Kontamination mit pathogenen Keimen wie
Listerien und Salmonellen zieht sich durch alle Bereiche der Lebensmittelher-
stellung. Die Bundesfachkommission Lebensmittelsicherheit und Lebensmittel-
handel in Berlin fuhrt im Rahmen ihrer Vortragsreihe , Luft- und Hygienema-
nagement” am Freitag, 5. November 2021, 10 bis 14 Uhr, ein Onlineseminar
durch. Thema ist die Friiherkennung von und sichere MaBnahmen gegen
Listerien/pathogene Keime bei der Herstellung von Lebensmitteln tieri-
schen und pflanzlichen Ursprungs. Fiihrende Fachexperten durchleuchten
und diskutieren den Themenkomplex mit Schwerpunkten aus der Praxis, der
Lebensmitteliiberwachung, der Wissenschaft und aus lebensmittelrechtlicher
Perspektive. www.justinair.com, www.bwa-deutschland.de

Triumvirat komplett

Mit Dr. Mark Betzold (Mi.) als neuem Geschéftsfihrer
fur Produktion und Technik (CTO) schlieBt die Albert
Handtmann Maschinenfabrik die Neustrukturierung ihrer
Unternehmensfiihrung ab. Valentin Ulrich (re.) leitet als
kaufmannischer Geschaftsfihrer die Bereiche Finanzen,
Controlling, Dienstleistung und Infrastruktur (CFO).

Zum Vorsitzenden der Geschaftsfiihrung (CEO) wurde
Harald Suchanka (li.) bestellt, der zudem als CSO alle
Vertriebsaktivitdten des Maschinenbauers verantwortet.
Die notwendige Expertise fur seine neue Aufgabe im
Handtmann-Geschéftsbereich Fll- und Portioniersyste-
me bringt der gebirtige Grafelfinger Betzold mit. Er war
zundchst Doktor der
Ingenieurwissenschaf-
ten im Werkzeugma-
schinenlabor der Rhei-
nisch-Westfalischen
Technischen Hochschu-
le (RWTH) Aachen.
Danach folgten mehr
als 15 Berufsjahre mit
Fthrungserfahrung in
diversen technischen
Positionen bei der SIG
Combibloc Gruppe
aus der Schweiz.
www.handtmann.de

300 million for the Chorizo
In response to the Covid 19
pandemic, the Spanish Chorizo
industry is planning an all-round
offensive worth millions. In this
way, the Consorcio del Chorizo
Espanol (Spanish Chorizo Con-
sortium) aims to promote and
safequard the growth of the
Spanish sausage specialty. Cho-
rizo producer Noel Alimentaria
has proposed a 300-million-euro
investment package to push
sustainability efforts. It includes
investments in new production facilities and more
energy-efficient technologies, as well as digitalization.
The main goal is to reduce the company’s carbon
footprint. In addition, Chrorizo producers are to deve-
lop new, healthy products and alternative proteins.
Processor Emcesa is gearing its Chorizo production
toward digitalized Industry 4.0 and has invested three
million euros in research, development and innovation
between 2015 and 2020. Chorizo producer Goikoa
has become an Amazon partner.
www.chorizoespanol.es/en

Triumvirate completed

With Dr. Mark Betzold (mi.) as the new Managing
Director for Production and Technology (CTO), Albert
Handtmann Maschinenfabrik completes the restructu-
ring of its corporate management. Valentin Ulrich (r.)
heads the areas of Finance, Controlling, Service and
Infrastructure (CFO) as Commercial Managing Director.
Harald Suchanka (left) has been appointed Chief Exec-
utive Officer (CEQ), who is also responsible for all sales
activities of the machine manufacturer as CSO. Betzold,
who was born in Gréfelfing, Germany, brings with him
the necessary expertise for his new task in Handt-
mann'’s Filling and Portioning Systems Division. He first
earned a doctorate
in engineering at the
Machine Tool Labo-
ratory of the RWTH
Aachen University.
This was followed
by more than 15
professional years
with management
experience in various
technical positions
at the SIG Com-
bibloc Group from
Switzerland.
www.handtmann.de

Fotos: Consorcio del Chorizo Espaiiol, Unfished, Colourbox.de, Albert Handtmann Maschinenfabrik
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Tunnel- und Spiralfroster zum Kiihlen und Frosten, sowie -
Pasteure und Ofen zum Erhitzen fiir Fleisch und Gefliigel:
Bewahren Sie die Frische, verbessern Sie den Ertrag und das
natdrliche Aussehen Ihrer Produkte, und steigern Sie zugleich die
Rentabilitét!

IQF/KRYOGENES FROSTEN

Kryogene Tunnel- und Spiralfroster fir schnelleres Gefrieren
und hohere Produktqualitét: Erzielen Sie hervorragende
Ergebnisse beim Frosten oder Kihlen der Produkte - ohne
Temperaturschock, Ertragsverlust oder Austrocknung.

PLATTENFROSTEN

Kosten- und energieeffiziente Losungen fiir das Plattenfrosten,
um Eigenschaften wie Geschmack, Farbe, Aroma und Textur
z2u erhalten: Das Doppelkontakt-Frosten sorgt fir eine hohe
Auslastung, weniger Produktabfalle und hohere Gewinne.

Gewerbepark 18 Tel.: +49 5402 701658
49143 Bissendonrf www.dsidantech.com

Germany info@dsidantech.com
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In Blech investiert

Eine neue Blechbau-Fertigungsanlage hat
Weber Maschinenbau in Neubrandenburg in
Betrieb genommen. Mit dieser vollautomati-
sierten Trumpf-Anlage ist Weber in der Lage,
Edelstahlteile und -komponenten, die zur
Produktion von Schneide- und Verpackungs-
linien fur die Lebensmittelindustrie bendtigt
werden, hocheffizient und vernetzt zu
fertigen. ,Zuallererst bedeutet die Investition
einen klaren Mehrwert fur unsere Kunden,
da neue Produktionskapazitaten erschlossen
werden und wir somit schneller werden.
Dartber hinaus entstehen durch die Erweiterung neue Arbeitsplatze”, erklart
Tobias Weber (im Bild li. mit Firmengriinder Giinther Weber, Dr. Stefan Rudolph,
Wirtschaftsstaatssekretar des Landes Mecklenburg-Vorpommern, und Bernd
Jaehner, Trumpf-Vertrieb). Mit hohem Automatisierungsgrad und umfassender
Vernetzung der Maschinen soll die Blechautomation 24/7 produzieren. Rund
3,4 Millionen Euro hat die Anlage gekostet. Bezuschusst wurde sie mit 800.000
Euro Fordermitteln vom Land Mecklenburg-Vorpommern. www. weberweb.com

Eiskalte Expansion

Nach zehn Monaten Bauzeit nahm Gourmetfleisch.de in Monchen-
gladbach ein neues Tiefkihl- und Logistikzentrum in Betrieb. Es erwei-
tert den Gesamtbetrieb mit seinen 600 Quadratmetern um etwa zehn
Prozent. Alle logistischen und distributiven Vorgange sollen von nun
an rein digital und technisiert ablaufen. ,Bei der hohen Anzahl an
Bestellungen pro Tag und einer konstant steigenden Tendenz war

das ein enorm wichtiger und notwendiger Schritt fir uns”, erklart

Verkaufsleiter und Fleischsommelier Timo Schwarz. Prunkstuick

des Kihlzentrums ist der Super-Freezer. Er versetzt alle Steaks und
Fleischspezialitaten bei etwa -30°C binnen weniger Minuten in einen
wortwortlichen Schonheitsschlaf. Dafir blasen leistungsstarke Turbi-
nen eiskalte Luft auf die Steaks. Gleichzeitig werden Ressourcen einge-
spart, beim Strom circa 428.000 KWh, beim Erdgas 436.000 kWh und
beim CO, insgesamt 318,38 Tonnen pro Jahr. www.gourmetfleisch.de
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SCHNEIDSYSTEME PASSEND FUR
»MICRO-CUT”-FEINSTZERKLEINERER

W Rotor / Stator
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Anfragen unter

info@hempe.de oder 05444-9877-0

Hempe GmbH - Opp

Str. 52 - 49419 Wagenfeld - www.hempe.de
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Investment in sheet metal

A new sheet metal production line has been
commissioned by Weber Maschinenbau in
Neubrandenburg. With this fully automated
Trumpf plant, Weber is able to manufac-
ture stainless steel parts and components
required for the production of cutting and
packaging lines for the food industry in

a highly efficient and networked manner.
“First and foremost, the investment means
clear added value for our customers, as
new production capacities are opened up
and we thus become faster. In addition, the
expansion will create new jobs,  explains Tobias Weber (pic. left with company
founder Glnther Weber, Dr. Stefan Rudolph, State Secretary for Economic
Affairs of the State of Mecklenburg-Vorpommern, and Bernd Jaehner, Trumpf
Sales). With a high degree of automation and comprehensive networking

of the machines, the sheet metal automation is to produce 24/7. The plant
costed around 3.4 million euros. It was subsidized with 800,000 euros from
Mecklenburg-Vorpommern. www.weberweb.com

. High protein is rising
k. The demand for high protein ingredients is
by rising, says European Freeze Dry. The pro-
A\ ducer of freeze dried products and provi-
der of speciality freeze drying services with
sites in Great Britain and Denmark argues,
that the lifestyles change and consumers
seek a high-fibre diet. Manufacturers
delivering to supermarkets are forced on
an upward path in products such as pulses,
chicken and dairy products. The freeze drying
process preserves the nutritional goodness of
protein and high fibre ingredients and can be prepared
as sliced, diced, chopped, caramelised or powder, while there is also little
waste through the process. The company also expanded its vegan freeze
dried meal range to include couscous based dishes and a vegan bolog-
naise. It follows the development of two new meat alternatives, vegan
chicken and vegan mince, in addition to freeze dried jackfruit which was
launched earlier this year. www.europeanfreezedry.com

Kersia kauft in Schweden ein
Kersia, ein global agierendes
franzosisches Unternehmen im
Bereich der Lebensmittelsicher-
heit, hat im Sommer Indevex
Watertech AB (IWAB) aus Schwe-
den Ubernommen. Das Unterneh-
men mit Sitz in Goteburg ist ein
fuhrender Anbieter und Spezialist
fur Produkte und Dienstleistungen
im Bereich Lebensmittelsicherheit
mit Fokus auf nachhaltige Lebens-
mittel- und Agrarproduktion.

Die Ubernahme ist ein weiterer
Baustein zum erklarten Ziel von
Kersia, ein global fihrendes
Unternehmen ,, from farm to

Kersia shopping in Sweden
Kersia, a French food safety company
with global approach, has acquired
Indevex Watertech AB (IWAB) of
Sweden this summer. The Gothen-
burg-based company is a leading
supplier and specialist in food safety
products and services with a focus
on sustainable food and agricultural

fork” zu werden. Via IWAB ist
Kersia nun in der Lage, den
skandinavischen Lebensmittel-
sicherheitssektor abzudecken.

Die Schweden ihrerseits erhalten
Zugang zu einem innovativen
Angebot an Reinigungs- und Des-
infektionslosungen mit reichlich
Erfahrungswerten im Hintergrund.
www.kersia-group.com/de

production. The acquisition is another
building block towards Kersia’s stated
goal of becoming a global leader
“from farm to fork”. Via IWAB, Kersia
is now able to cover the Scandinavian
food safety sector. For their part, the
Swedes gain access to an innovative
range of cleaning and disinfection
solutions with a wealth of experience
behind them. www.kersia-group.com

Fotos: Weber Maschinenbau, Gourmetfleisch.de, European Freeze Dry, Kersia Group
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Foto: VLAM/Belgian Meat Office

ENTGEGENGESETZTE

ZIELE

Ganz im Zeichen

von umfassenden
Veranderungen stand
die 16. Ausgabe des
VLAM-Round-Table-
Gesprachs in Belgien.

tanden vor Uber 15 Jahren
S noch ausschlieBlich wirtschaft-

liche Themen der belgischen
und europdischen Fleischbranche
auf der Agenda, so sehen sich
die Fleischproduzenten heute mit
ganz anderen Herausforderungen
konfrontiert: Nachhaltigkeit etwa
oder Tierwohl, dem Green Deal der
Europadischen Union (EU) oder der
Klimapolitik.
Joris Coenen, Manager des Bel-
gian Meat Office und Moderator
des Round Table, stimmte die Teil-
nehmer entsprechend ein. Dass
Nachhaltigkeit und Tierwohl heute
Eckpfeiler wirtschaftlichen Handeln
seien — keine Frage. Auf der ande-
ren Seite musse aber die Diskrepanz
zwischen Nachhaltigkeit und Oko-
nomie aufgelst werden.
Tom Vandenkendelaere, Gastrefe-
rent und Mitglied des Europapar-
laments, verwies auf die Grund-
problematik. Zum einen soll der
CO,-AusstoB bis 2030 deutlich ge-
senkt werden, zum anderen werde
die Erde wegen des prognostizier-

ten Bevolkerungswachstums bis
2050 50 Prozent mehr Nahrung
brauchen. Eine auf Nachhaltigkeit
pochende EU-Agrarpolitik bremse
das Wachstum, Player in China und
Stidamerika rieben sich die Hande.

Ein gordischer Knoten

Piet Vanthemsche, zweiter Gast-
referent und Tierschutzbeauftragter
der Flamischen Regierung, berich-
tete von seiner Arbeit an einem re-
gionalen und seinem Wunsch nach
einem gemeinsamen EU-Tierwohlla-
bel. Gelingen kénne das nur, wenn
die komplette Wertschépfungskette
und der Handel eingebunden seien,
und dann auch nur auf freiwilliger
Basis. In der abschlieBenden Diskus-
sion verdeutlichte der EU-Politiker
nochmals, wie gespannt er darauf
sei, ob der gordische Knoten zwi-
schen Nachhaltigkeit und Fleisch-
konsum Uberhaupt zu l6sen sei.
Fur den flamischen Tierschutzbe-
auftragten sind beide Stréomungen
schlicht und ergreifend nicht verein-
bar. www.belgianmeat.com
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The 16th edition of the VLAM Round Table in
Belgium was marked by comprehensive changes.

hile more than 15 years
ago only economic
issues were on the

agenda of the Belgian and Euro-
pean meat industry, today meat
producers are confronted with
completely different challenges:
Sustainability, for example, or
animal welfare, the EU Green Deal
or climate policy.

Joris Coenen, manager of the
Belgian Meat Office and moder-
ator of the round table, put the
participants in the right mood.
That sustainability and animal
welfare are cornerstones of eco-
nomic activity today - no question.
On the other hand, however, the
discrepancy between sustainability
and economics must be resolved,
he said.

Guest speaker Tom Vandenken-
delaere, Member of the European

Parliament, referred to the basic
problem. On the one hand, CO,
emissions are to be significantly
reduced by 2030; on the other,
the earth will need 50 percent
more food by 2050 because of
the projected population growth.
An EU agricultural policy that
insists on sustainability is putting
the brakes on growth, while pla-
yers in China and South America
are rubbing their hands.

A Gordian knot

Piet Vanthemsche, second guest
speaker and Animal Welfare Of-
ficer of the Flemish Government,
reported on his work on animal
welfare labels. This could only
succeed if the entire value chain
and trade were involved, and then
only on a voluntary basis.
www.belgianmeat.com
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FT AWARDS 2021:

DIE SIEGER

Zum 7. Mal seit der Premiere 2012 in KéIn haben die

Fachmagazine FT Fleischerei Technik und FH Fleischer-Handwerk am
19. September 2021 auf der SUFFA in Stuttgart die FT Fleischerei
Technik- und FH Fleischer-Handwerk-Awards vergeben.

trager in funf Kategorien die renommierte

Auszeichnung fur zukunftsfahige Entwick-
lungen in der Fleischbranche. Die Preise basie-
ren auf einer Ausschreibung, die von April bis
Juli 2021 in den beiden Fachmagazinen sowie
auf dem Portal www.fleischnet.de stattfand.
Dafur bewerben konnten sich Unternehmen
der Ausristungs- und Zulieferindustrie sowie
Dienstleister, die mit ihren Entwicklungen einen
nachhaltigen Vorteil fur die Produktionsprozesse
fleischverarbeitender und wurstproduzierender
Betriebe (mit industrieller sowie handwerkli-
cher Ausrichtung) erzielen. Eine Fachjury, die
sich aus Vertretern der Fachredaktionen sowie
der Verlagsleitung zusammensetzte, nahm die
Beurteilung der eingegangenen Bewerbungen

E@@ 5/2021

E rstmals in Stuttgart erhielten sieben Preis-

vor. Unter Berlcksichtigung der Faktoren Quali-
tatssteigerung, Kostenreduzierung, Nachhaltig-
keit und effektive Prozessgestaltung wurden aus
rund 20 Einsendungen die besten Entwicklungen
mit einem nachhaltigen Mehrwert fir die Kun-
den aus Industrie und Handwerk ermittelt.

Il Kategorie Verarbeitungsmaschinen:
Albert Handtmann Maschinenfabrik
GmbH & Co. KG, Biberach

M Kategorie Hygienic Design: K+G Wetter
GmbH, Biedenkopf-Breidenstein

M Kategorie Verpackungstechnik:
Schur Flexibles Germany GmbH, Kempten

FT AWARDS 2021:

THE WINNERS

For the 7th time since the premiere
in Cologne in 2012, the trade
magazines FT Meat Technology
and FH Fleischer-Handwerk
presented the FT Meat Technology-
and FH Fleischer-Handwerk
Awards at SUFFA in Stuttgart

on September 19, 2021.

winners in five categories received the

prestigious award for future-oriented devel-
opments in the meat industry. The awards are
based on a call for entries that ran from April to
July 2021 in the two trade magazines and on
the portal www.fleischnet.de. Companies in the
equipment and supply industry as well as service
providers that achieve a sustainable advantage
for the production processes of meat-processing
and sausage-producing companies (with indus-

F or the first time in Stuttgart, seven award

Fotos: B&L MedienGesellschaft/V. Simon, Theimer



Drei FT Fleischerei Technik Awards
2021 wurden in den Katego-
rien Verarbeitungsmaschinen, Hy-
gienic Design und Verpackungs-
technik vergeben, vier FH Fleischer-
Handwerk Awards 2021 in den
Kategorien Ladenbau & Verkauf,
Verarbeitungsmaschinen und Wei-
terbildung. Seit dem Start 2012 der
FT- und FH-Awards wurden nam-
hafte Unternehmen wie Inotec,
GEA, Sealpac, Vemag Maschinen-
bau, Espera oder CSB-System mit
diesen Preisen ausgezeichnet.

trial as well as artisanal orientation)
with their developments were
eligible to apply. An expert jury,
made up of representatives of the
specialist editorial departments and
the publishing house management,
evaluated the applications received.
Taking into account the factors of
quality enhancement, cost reduc-
tion, sustainability and effective
process design, the best devel-
opments with sustainable added
value for customers from industry
and the skilled trades were selected
from around 20 entries.

Three FT Meat Technology Awards
2021 were given in the categories
Processing Machinery, Hygienic
Design and Packaging Technolo-
gy. Four FH Fleischer Handwerk
Awards 2021 were awarded in

the categories Shopfitting & Sales,
Processing Machinery and Contin-
uing Education. Since its launch

in 2012, well-known companies
such as Inotec, GEA, Sealpac,
Vemag Maschinenbau, Espera and
CSB-System have been honored
with this award.

M Kategorie Verarbeitungs-
maschinen: JBT Schroder
Maschinenbau GmbH & Co.
KG, Werther

M Kategorie Weiterbildung:
Hagesiid Interspice Gewiirz-
werke GmbH, Hemmingen

M Kategorie Ladenbau &
Verkauf: Aichinger GmbH,
Wendelstein

M Kategorie Ladenbau &
Verkauf: Shop-IQ GmbH & Co.
KG, Schweinfurt

Albert Handtmann Maschinenfabrik, Biberach

Kategorie ,Verarbeitungsmaschinen”
Category ,, Processing Machinery”

Diese Unternehmen aus dem Su-
den Baden-Wirttemberg setzt
immer wieder neue Standards
und ist eine echte Innovations-
schmiede und freute sich nach
2016 und 2018 Uber den dritten
Award. Dies belegt Uber viele
Jahre hinweg den immensen
Forschungs- und Innovations-
drang des Unternehmens. Die
Jury wiirdigt die Entwicklung des
All-in-one-Form- und Schnei-
desystems FS 525, bei dem das
Unternehmen erstmals zwei un-
terschiedliche Formprinzipien in
einem System kombinierte — die
Lochplattenformtechnik  und
das Rotationsschneideprinzip.
Mit der ersten Technik entste-
hen frei geformte 3D-Produkte,
mit der zweiten unterschiedli-
che Querschnitte mit glattem
Schnitt — nicht nur auf der Ba-
sis von Fleisch. Damit kénnen
Unternehmen auf sich schnell
andernde Kundenbedurfnisse
reagieren und eine grofBe Vielfalt
an Produkten mit einer Maschi-
ne herstellen. Produktwechsel
sind dank eines durchdachten
Umristungskonzeptes mit we-
nigen Handgriffen innerhalb von
wenigen Minuten moglich. Die-
se neuartige Konzeption erhéht
die Flexibilitdt und steigert die
Effizienz. Unternehmen mussen
nicht in zwei Maschinen investie-
ren, sondern nur in ein System,
was die Anschaffungskosten hal-
biert. Zudem erhielt Handtmann
fur diese Neuentwicklung drei
Patente (Deutschland und Euro-
pa). Den Preis entgegen nahmen
Manfred Bachtle (Leiter Tech-
nische Entwicklung Form- und
Schneidesysteme) sowie Thomas
Wenk (Produktmanager Form-
und Schneidessysteme).

This company from the south

of Baden-Wiirttemberg keeps
setting new standards and is a real
innovation hotbed and was pleased
to receive its third award after
2016 and 2018. Over many years,
this demonstrates the company’s
immense drive for research and
innovation. The jury recognized the
development of the FS 525 all-in-
one forming and cutting system, in
which the company combined two
different forming principles in one
system for the first time - the die

.

Manfred Béchtle (Entwicklung
Formsysteme, li.) und Thomas
Wenk (Produktmanager Form-
systeme) nahmen den FT Award
fiir Handtmann entgeghen.

plate forming technique and the
rotary cutting principle. The first
technology creates freely formed
3D products, while the second
produces different cross-sections
with a smooth cut - not just based
on meat. This enables companies
to respond to rapidly changing
customer needs and produce a
wide variety of products with one
machine. Product changes are pos-
sible in just a few minutes thanks
to a well thought-out changeover
concept. This innovative concept
increases flexibility and boosts
efficiency. Companies do not have
to invest in two machines, but only
in one system, which cuts acquisi-
tion costs in half. Handtmann also
received three patents (Germany
and Europe) for this new develop-
ment. The award was accepted by
Manfred Béchtle (Head of Technical
Development Molding and Cutting
Systems) and Thomas Wenk (Prod-
uct Manager Molding and Cutting
Systems).

Thermal Processes

TIERNAHRUNG
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Zum zweiten Mal nach 2013 auf der IFFA,
erhielt die K+G Wetter GmbH diesen Preis.
Aufgrund steigender Hygieneanforderun-
gen ist das Unternehmen stets bestrebt,
Standards auch in diesem Bereich zu set-
zen. Ausgezeichnet wird es fir eine schnell
und werkzeuglos austauschbare patentierte
Messerdeckeldichtung (Messerdeckelstrei-
fen), die in den Hygienic-Secure-Kuttern zur
Anwendung kommt. In der Regel sind diese
gummiartigen Dichtungen als VerschleiB3tei-
le unter der Kutterschussel fest verklebt. Im
Fixierbereich der Dichtung ist eine Reinigung
im Tagesgeschaft faktisch nicht maoglich.
Anders hingegen mit der neuen Messerde-
ckeldichtung aus Kunststoff. Diese lasst sich
werkzeuglos durch ein einfaches Klippsystem
aus- und einbauen. So kann der Deckelstrei-
fen selbst sowie der Falz hygienisch sicher,
schnell und einfach gereinigt werden, denn
es gibt keine versteckten Ecken, in denen sich

K+G Wetter, Biedenkopf-Breidenstein
Kategorie ,,Hygienic Design”
Category , Hygienic Design”

Ablagerungen bilden kénnten. So ist eine
sichere Reinigung in einem bisher schwer
zuganglichen Bereich zuverldssig moglich.
Durch ihre wellenférmige Konstruktion und
vertikale Beweglichkeit gleicht die Dichtung
sich ergebende Hoéhendifferenzen aus, was
den mechanischen Druck reduziert. Metal-
lischer Abrieb entsteht nicht mehr. Das alles
spart Energie und eine Kontamination des
Endproduktes wird verhindert. ,Nach dem
International FoodTech Award in Silber nun
der Fleischerei Technik Award — diese weitere
Auszeichnung 2021 erfullt uns mit Stolz",
betont Geschéftsfuhrer Andreas Wetter und
erganzt. ,Neben dem positiven Feedback der
K+G Wetter-Kunden sind diese Auszeichnun-
gen fUr uns eine weitere Bestatigung, dass
wir mit dem Konzept ,Hygienic Secure’ auf
dem richtigen Weg sind.” Den Preis entgegen
nahmen Geschaftsfihrer Volker Lauber und
der Konstruktionsleiter André Weyand.

Geschaftsfiihrer
Volker Lauber
mit dem

FT Award.

For the second time after 2013 at IFFA, K+G
Wetter GmbH received this award. Due to
increasing hygiene requirements, the company
is always striving to set standards in this area

as well. It was awarded for a patented knife lid
seal (knife lid strip) that can be replaced quickly
and without tools and is used in the Hygien-
ic-Secure cutters. As a rule, these rubber-like
seals are firmly bonded as wear parts under

the cutter bowl. In the fixing area of the seal,
cleaning is virtually impossible in day-to-day
operations. The new plastic knife lid seal,

on the other hand, is different. This can be
removed and installed without tools using a
simple clip system. This means that the lid strip
itself and the fold can be cleaned hygienical-

ly safely, quickly and easily, as there are no
hidden corners where deposits could form. This

means that safe cleaning is reliably possible in
an area that was previously difficult to access.
Thanks to its wave-shaped design and vertical
mobility, the seal compensates for any height
differences that arise, which reduces me-
chanical pressure. Metallic abrasion no longer
occurs. All this saves energy and contamination
of the end product is prevented. ,After the In-
ternational FoodTech Award in silver, now the
Meat Technology Award - this further award in
2021 fills us with pride, “ emphasizes Managing
Director Andreas Wetter, adding. ,In addition
to the positive feedback from K+G Wetter
customers, these awards are further confirma-
tion for us that we are on the right track with
the ,Hygienic Secure’ concept.” Accepting the
award were Managing Director Volker Lauber
and Design Manager André Weyand.

Foto: M. Theimer
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Schur Flexibles Germany GmbH, Kempten
Kategorie Verpackungstechnik

Uber ihren ersten Award dieser Art freute sich das Mit-
arbeiterteam von Schur Flexibles. Nachhaltigkeit ist in
aller Munde — auch beim Verpackungsmaterial. Das Un-
ternehmen verfolgt den Weg einer nachhaltigen Kreis-
laufwirtschaft und gestaltet diesen Wandel aktiv mit. Die
Jury zeichnete die Entwicklung der hochtransparenten,
vollstandig recyclebaren Hochbarriere-Folie aus Polypro-
pylen (PP), MonoFlow® PXC aus. Diese Schlauchbeutel-
variante wurde gemdaB deutschem Mindeststandard von
einem externen Institut dank Gber 95 % PP als , exzel-
lent recyclefahig” zertifiziert. Im Vergleich zu tblichen
Schalen-Verpackungen bei MAP-Anwendungen, z. B. fir
Hackfleisch, wird der Kunststoffanteil je nach vorherigem
Schalengewicht um bis zu 70 % gesenkt. Daraus folgen
Reduzierungen bei Energie-, Transport- und Lagerkapazi-
taten. Eine Umstellung auf diese Folienverpackung fuhrt
zu einem geringeren Verpackungsgewicht und -volumen
der Endverpackung, wodurch die CO2-Belastung sinkt.
Die Allgauer Supermarktkette Feneberg sparte so pro Ver-
kaufseinheit zwischen 60 und 80 % Kunststoff ein und
reduzierte die Anzahl der anliefernden Lkws von 100 auf
7. Den Award Uberreichte die FT/Ftec-Redaktion nicht auf
der SUFFA, sondern einige Tage spéter auf der FachPack
in NUrnberg.

Category Packaging Technology

4 ®) schur Schur Flexibles-CSO Mag. Friedrich Humer

(li.) mit FT/Ftec-Chefredakteur Christian
FLGX'blES Bliimel.

The team of employees at Schur Flexibles

was delighted with their first award of this
kind. Sustainability is on everyone’s lips - also
when it comes to packaging materials. The
company is pursuing the path of a sustainable
circular economy and is helping to shape this
change. The jury honored the development
of the highly transparent, fully recyclable
high-barrier film made of polypropylene (PP),
MonoFlow® PXC. This tubular bag variant was
certified as , excellently recyclable” by

an external institute in accordance with the
German minimum standard thanks to over 95% PP Compared to conventional tray pack-
aging for MAP applications, e.g. for minced meat, the plastic content is reduced by up to
70% depending on the previous tray weight. This results in reductions in energy, transport
and storage capacities. A switch to this film packaging results in a lower packaging weight
and volume of the final packaging, which reduces the CO2 impact. The Allgéu supermar-
ket chain Feneberg thus saved between 60 and 80% plastic per sales unit and reduced the
number of delivering trucks from 100 to 7. The FT/Ftec editors handed over the award not
at SUFFA, but a few days later at FachPack in Nuremberg.

FLEISCHEREI TECHNIK AWARD 2021

DAS ALL-IN-ONE-

vereint zwei Formtechnologien
fur endlose Produktvielfalt.

Weitere Informationen unter:
www.handtmann.de/food | @ ] 3

handtmann

Ideen mit Zukunft.
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IST MANCHMAL MEHR

Hohe Publikumsqualitat und gute
Investitionsstimmung beim Messe-Restart
in Stuttgart mit der SUFFA.

Fotos: Landesmesse Stuttgart



mung herrschte Mitte September bei der

SUFFA in Stuttgart. Dort prasentierten bei
der 25. Ausgabe der Fleisch-Fachmesse Uber
170 Aussteller neue Markttrends und Produkte.
An den drei Messetagen zog es rund 4.800 Be-
sucher in die Messehallen 3 und 5 — erheblich
weniger als bei friheren Ausgaben der Messe.
Aber unter dem Damoklesschwert der aktuellen
Pandemie-Situation bewerten die Landesmes-
se Stuttgart sowie die meisten Aussteller den
Restart trotzdem als Erfolg.
Neben der umfassenden Produktschau aus den
Bereichen Produktion, Verkauf und Ladenaus-
stattung gehort das informative Rahmenpro-
gramm mit SUFFA-Specials, aktuellen Sonder-
schauen und vielen Highlights zum Konzept der
Messe. Ein Schwerpunktthema auf der Bihne
fir Trends und Neues war die Digitalisierung,
die auch in der Fleischbranche zunehmend an
Bedeutung gewinnt und fortschreitet.
L, Wir freuen uns, dass uns mit der Jubilaumsaus-
gabe der SUFFA ein vielversprechender Neustart
gelungen ist, der auf eine starke Wiederbele-
bung des Messegeschafts in den kommenden
Monaten hoffen lasst”, sagte Stefan Lohnert,
Geschaftsfuhrer der Messe Stuttgart. ,Ange-
sichts der erschwerten Rahmenbedingungen
sind wir mit dem Ergebnis duBerst zufrieden.”

E ine positive und optimistische Grundstim-

Hoher Entscheideranteil

Von den Besuchern nahmen fast die Haélfte eine
Anreise von mehr als 100 Kilometern in Kauf,
4 Prozent kamen aus dem Ausland. National
stellte Baden-Wurttemberg mit 56 Prozent die
groBte Besuchergruppe, gefolgt von Bayern und
Rheinland-Pfalz.

Mit einem Anteil von 99 Prozent besuchte
praktisch ein reines Fachpublikum die Messe.
Insgesamt 13 Prozent der Besucher waren in
der Geschéfts- und Unternehmensleitung tatig,

Teilnehmer Uberzeugen konnte”, fasste Stefan
Lohnert zusammen. ,Auch unser Hygiene-
konzept hat sich bestens bewahrt. Eine Coro-
na-Verunsicherung war in den Hallen jedenfalls
nicht zu spiren. Die hohe Fachbesucherqualitat
zeigt, dass ein enormer Austausch- und Investi-
tionsbedarf besteht.”

Nach der Messe ist vor der ndchsten Messe:
Die 26. SUFFA findet vom 21. bis 23. Okto-
ber 2023 auf der Messe Stuttgart statt.

,Bei den Besuchern der SUFFA 2021
herrschte eine insgesamt gute
Stimmung, und wir konnten hier infor-
mative Gesprache in hoher Qualitat
fihren. Besonders positiv fiel auf,
dass auch Kunden aus Norddeutsch-
land, Frankreich, Osterreich, Litauen
und aus der Schweiz hier waren.”

Patrick Friederix, Verkaufsleiter Deutschland,
Vemag Maschinenbau

Miveg
Big Business mit SpieBen
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Reichlich Andrang verzeichnete auch Miveg am -
Messestand. Im Fokus des Besucherinteresses: ’ =,
das System ASP. Dabei handelt es sich um ein
vollautomatisches, variables Kassettensystem fur
SpieBe aus Fleisch oder Fleischersatzprodukten.
Es ermaoglicht die Herstellung von SpieB-Sorten
fur die unterschiedlichsten Lebensmittel und
Erndhrungstypen. Hohe Taktzahlen erméglichen
eine entsprechende Wirtschaftlichkeit bei mini-
malem Personalaufwand. Bei dem patentierten
SpieB-System ist der Kraftangriffspunkt immer
an der effizientesten Position des SpieBes. Eine
vollautomatische Linie, von einem Mitarbeiter
bedient, produziert 7.200 SpieBe pro Stun-

de. Mit dem Modul , Drop in Place” werden
geformte Produkte, Hackfleisch oder Fleischer-
satzprodukte in kirzester Zeit positionsgerecht .
und strukturiert an die SpieB-Automation des " e ISO
Systems ASP transportiert. Optional werden die Pk HACCP
SpieBkassetten durch Mitarbeiter mit zusatzli- l PEFC
chen Toppings bestiickt. Nach der SpieB-Auto- - R, e
mation entnimmt ein Portalroboter, das Modul
.Pick and Place”, die fertig produzierten Spiele
und legt sie in Verkaufsverpackungen ab.
www.miveg.de

12 Prozent waren Meister. Von den Befragten
gaben 86 Prozent an, Einkaufs- und Beschaf-
fungsentscheidungen mitzutragen, 39 Prozent
besuchten die SUFFA mit konkreten Investitions-
und Kaufabsichten. Entsprechend zufrieden fiel
das Echo von Ausstellerseite aus.

L Wir blicken zurtick auf eine gut besuchte
Jubildums-SUFFA, die alle Teilnehmerinnen und
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»Der klassische Messetourismus blieb
aus; stattdessen waren nur hochinter-
essierte Kunden hier, die wirklich das
Gesprach suchten, teilweise schon
informiert waren oder konkrete Um-
strukturierungsplédne durchsprechen
wollten. Wir konnten diverse Auftrage
anbahnen, und ich rechne mit einem
guten Nachmessegeschift.“

Martin Krippl-Stojic , Leiter Marketing & PR,
Maschinenfabrik Seydelmann

www.rauchergold.de
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K+G Wetter
Hygienische Kutter-Sicherheit

K+G Wetter prasentierte den Fachbesuchern in Stuttgart einen Uber-
blick Uber das aktuelle Portfolio an Kuttern, Woélfen und Mischwolfen.
Als Highlight erstmals auf einer Messe zu sehen war der Vakuum-
Kutter VCM 200, mit dem das innovative Hygienic-Secure-System der
Industriekutter nun auch in einem Format fiir groBe Handwerksbe-
triebe zur Verfligung steht. Der patentierte Messerdeckelstreifen lasst
sich werkzeuglos durch ein einfaches Klippsystem aus- und einbauen.
Damit kénnen Deckelstreifen und Falz hygienisch sicher, schnell und
einfach gereinigt werden. Gleichzeitig sorgt der Messerdeckelstreifen
durch seine vertikale Beweglichkeit dafir, dass weniger Reibungs-
widerstand zwischen Deckel und Kutterschissel entsteht. Der Bereich
zwischen der Schussel und dem Vakuumkessel kommt vollkommen
ohne Dichtung aus. Austausch, Verschlei und Kontaminationsrisiken
gehoren hier der Vergangenheit an. Zwei groBe Reinigungsklappen
lassen sich werkzeuglos 6ffnen. Der Kesselraum ist so mit der
Reinigungslanze leicht zuganglich. www.kgwetter.de

»Auf einer Messe kann man Maschinen anfassen und aus-
probieren, das geht online nicht. Ich bin begeistert von der

fachlichen Qualitat des Publikums und auch davon, wie
voll es hier war - offenbar hat die Messe allen gefehlt.“
Angela Stahlhacke, PR & Media, K+G Wetter

Albert Handtmann Maschinenfabrik
Viele Besucher und Abschlisse

Lange stand die diesjahrige Durchftihrung der
SUFFA auf der Kippe. Ebenso unklar war, wie
viele Kunden die Messe besuchen wiirden.
Die Albert Handtmann Maschinenfabrik zieht
nun ein positives Fazit: Eine ,sehr erfolg-
reiche Messe” liegt hinter dem Biberacher
Unternehmen. Viele Besucher, Interessenten
und VerkaufsabschlUsse seien ein klares
Zeichen fur die Markt- und Technologiefih-
rerschaft in der Fleischbranche. Ein Highlight
fur viele Messebesucher auf dem 200 m2
groBen Messestand in Halle 3 war die neue
und Uberarbeitete Version des Handtmann-
Vakuumfullers VF 608 plus. Auch als , Advan-
ced Edition” einer der beliebtesten Filler im
Fleischerei- und Metzgerbetrieb, der durch
seine Vielfalt, hdchste Portioniergenauigkeit
und Produktschonung Uberzeugt. Mit den
zahlreichen Vorsatzgerdten lassen sich viel-
faltige Wurst- und Fleischprodukte in bester
Qualitat herstellen. www.handtmann.de

»Wir stieBen auf ein rundum interessiertes, kauffreudiges
Publikum. Dabei stellten wir fest, dass etliche Besucher
von weit her zur SUFFA kamen, was wir uns auch fiir

die Zukunft erhoffen.

Gerd Kunkel, Vertriebsleiter Deutschland, Albert Handtmann Maschinenfabrik

»Endlich konnten wir wieder den personlichen Kontakt zu unseren Kunden
pflegen. Auf der SUFFA fand sich ein Publikum ein, das ganz gezielt und
mit konkretem Interesse diese Messe besuchte. Deshalb ergaben sich sehr
viele gute Gespréache. Ich rechne mit einem guten Nachmessegeschift.*

Denis Gabriel, Marketing & Sales Manager, Fessmann
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24.000 Fachbesucher machten die FachPack 2021 in Niirnberg zum
Erfolg, Leithema fiir die 22er-Ausgabe: , Transition in packaging”.

sonliche Begegnungen mit Kunden und

Geschaftspartnern, die Uberall in den
NUrnberger Messehallen zu sptren war. Rund
24.000 Fachbesucher nutzten die Chance,
Antworten auf ihre speziellen Verpackungsfra-
gen bei 788 Ausstellern aus 33 Landern zu fin-
den. Der Messezutritt an den Eingdngen mit
E-Ticket und 3G-Nachweis war unkompliziert
und schnell. Das Hygienekonzept hat gegrif-
fen; die entsprechenden Vorschriften wurden
von Ausstellern und Besuchern eingehalten.

E s war groBtenteils die Freude Gber per-

Internationale Messe

Die Fachmesse bot ein umfangreiches An-
gebot entlang der Prozesskette Verpackung:
angefangen bei Packstoffen und Verpa-
ckungsmaschinen Uber Verpackungsdruck
und -veredelung bis hin zu Logistiksystemen
und Services. 41 Prozent der Aussteller und
etwa jeder dritte Besucher reisten aus dem

Ausland an, allen voran aus Osterreich, der
Schweiz, Italien, den Niederlanden, der
Turkei, der Tschechischen Republik, Polen,
Frankreich und Belgien.

Neues Leitthema fir 2022

Die FachPack versteht sich als Wegweiser
und mdchte der Branche Orientierung bie-
ten. Das neue Leitthema fir 2022, ,Tran-
sition in packaging”, widmet sich deshalb
den starken Strémungen, die derzeit auf die
Verpackungsindustrie einwirken. Nachhaltig-
keit, Kreislaufwirtschaft, Digitalisierung und
E-Commerce sind die Themen der Stunde.
Covid-19 hat Hygienegesichtspunkte in den
Fokus gerlckt. Fur die Verpackungsindustrie
nicht nur eine Herausforderungen, sondern
auch groBe Chancen zur Veranderung.

Die nachste FachPack findet turnusgemaf
von 27. bis 29. September 2022 im Messe-
zentrum Nurnberg statt. www.fachpack.de

v FachPack

CELEBRATION OF

. Jmas PACKAGING

24,000 trade visitors made the
FACHPACK 2021 in Nuremberg

a sucess, new key theme for 2022:
“Transition in packaging”.

tomers and business partners in person could

be largely felt everywhere in the exhibition
halls. A total of 788 exhibitors from 33 countries
were on hand to answer specific packaging ques-
tions from about 24,000 trade visitors. Access to
the trade fair with e-tickets and verification of 3G
status at the entrances was quick and uncomplica-
ted. The hygiene strategy worked, with exhibitors
and visitors observing the relevant regulations.

T he pleasure of being able to meet with cus-

International fair

FachPack covered a comprehensive range of pro-
ducts from the entire packaging process chain,

from packaging materials and machines to printing
and processing, logistics systems and services. 41
percent of the exhibitors and about one-third of the
visitors travelled from outside Germany, mainly from
Austria, Switzerland, Italy, the Netherlands, Turkey,
the Czech Republic, Poland, France and Belgium.

New key theme for 2022

The trade fair perceives itself as a guide, and aims
to offer direction to the sector. The new key theme
for 2022, “Transition in packaging”, is therefore
devoted to the powerful trends currently impacting
on the packaging industry. Sustainability, the circu-
lar economy, digitalization and e-commerce are the
topics of the hour. Covid-19 has brought the aspect
of hygiene in product protection. Not only a task
for the packaging industry, also a major opportunity
to make changes.

The next FachPack will take place in the Exhibition
Centre Nuremberg in its usual sequence from

27 to 29 September 2022. www.fachpack.de/en
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Somic
Nachhaltig verpacken

Nachhaltigkeit und Verpackungs-
maschinen — das passt fur Somic
durchaus zusammen. Jede Maschine
der Oberbayern, von der einfachen
ReadyPack Uber die kompakten
Varianten der Somic 424 bis hin zur
Hochleistungsmaschine SSL 800,
baut auf ein elektronisches Steu-
erungssystem mit ausgekliigeltem
Energiekonzept bei den Verzoge-
rungs- und Beschleunigungsvorgangen. Das spart Ressourcen. Auch

bei der Bedienerfreundlichkeit sind die Maschinen bestens aufgestellt.
Die oft groBe Artikel- und Formatvielfalt ist mit Quick-Change-Verbin-
dungen fir Wechselteile an der Maschine werkzeuglos und einfach zu
handhaben. Wichtig ist den Experten fur Kartonverpackungen auch ihr
Bekenntnis zu regionalen Lieferketten — eine Garantie fir Investitions-
sicherheit und langfristige Verflgbarkeit. www.somic.de

Krehalon
Flexibel und recycelbar

Krehalon hat ein Sortiment an leicht recycelbaren, flexiblen Hoch-
barrierefolien auf den Markt gebracht. KreCycle eignet sich zum
Verpacken von rotem und verarbeitetem Fleisch, Gefligel, Mee-
resfriichten und Kase. Zu den Produkten gehoren flexible Tiefzieh-
und Schlauchbeutelfolien einschlieBlich einer Hochbarriere-Option,
Oberfolien und Vakuumbeutel. Das Portfolio beinhaltet Produkte
auf Basis von Polyester (PET), Polyethylen (PE) und Polypropylen
(PP), die Barriereeigenschaften fir spezifische Anwendungen
bieten. Die KreCycle-Serie umfasst zudem eine Druckoption mit
Papiergefthl. Fir Thermoform-, Schlauchbeutel- und Beutelan-
wendungen fur Wurst, Kase, Hackfleisch und Speck liegen bereits
erfolgreiche Versuche und Auftrage vor. www.krehalon.com

Krehalon
Flexible and recyclable

Krehalon has launched a range of easily recyclable, flexible high
barrier films. KreCycle is suitable for packaging red and processed
meat, poultry, seafood and cheese. Products include flexible ther-
moforming and form-fill-seal films, including a high-barrier option,
top films and vacuum bags. The portfolio includes polyester (PET),
polyethylene (PE) and polypropylene (PP) based products that offer
barrier properties for specific applications. The KreCycle series also
offers a paper-feel printing option. Successful trials and orders
have already been received for thermoforming, flow wrapping and
pouch applications for sausage, cheese, minced meat and bacon.
www.krehalon.com

h 5/2021

Somic

Sustainable packaging
Sustainability and packaging
machines - that certainly goes
together for Somic. Every machine
from the Upper Bavarians, from
the simple ReadyPack through the
compact variants of the Somic 424
to the high-performance SSL 800
machine, relies on an electronic
control system with a sophisticated
energy concept for the deceleration
and acceleration processes. This saves resources. Somic machines are also
ideally positioned in terms of user-friendliness. The often large variety of
articles and formats can be handled easily and without tools with Quick-
Change connections for change parts on the machine. Also important to
the experts for carton packaging is their commitment to regional supply
chains - a guarantee for investment security and long-term availability.
www.somic.de

Plant Pack
Mais statt Styropor

Plant Pack ist eine nachhaltige Alternative zu bekannten Verpackungs-
materialien wie Styropor. Es ersetzt erddlbasierte Transport- und Produkt-
verpackungen und schiitzt temperatursensible Waren aus den Bereichen
Lebensmittel und Pharma. Hergestellt aus gepufftem MaisgrieB3, besitzt
das neuartige Material dhnlich stoBdampfende und wérmeisolierende
Eigenschaften wie Styropor. Im Gegensatz dazu kann die biobasierte
Losung aber nach Gebrauch in der Biotonne oder auf dem Kompost ent-
sorgt werden. Plant Pack wird aus einem pflanzlichen MaisgrieB-Reststoff
hergestellt, der in groBen Mengen in der Maisverarbeitung anféllt und
nicht fur die Lebensmittelproduktion geeignet ist. Nach Zugabe eines
organischen Bindemittels lassen sich daraus individuelle Formteile fertigen.
Das Material erhélt zudem eine diinne Polymilchséure-Schicht (PLA), die
Feuchtigkeit abweist. www.plantpack.de

Corn instead of styrofoam

Plant Pack is a sustainable alternative to well-known packaging materials
such as Styrofoam. It replaces petroleum-based transport and product
packaging and protects temperature-sensitive goods from the food and
pharmaceutical sectors. Made from puffed corn grits, the novel material
has similar shock-absorbing and heat-insulating properties to Styrofoam.
In contrast, however, the bio-based solution can be disposed of in the
organic waste garbage can or compost after use. Plant Pack is made from
a vegetable corn grit residue that is produced in large quantities in corn
processing and is not suitable for food production. After adding an organ-
ic binder, it can be used to make individual molded parts. The material

is also given a thin polylactic acid (PLA) layer, which makes it moisture-
repellent. www.plantpack.de

Fotos: Somic, Krehalon, Plant Pack
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GENAU MEIN
GESCHMACK.

e Prazise Langentreue und hdchste Gewichtsgenauigkeit
e Portioniergeschwindigkeit von bis zu 2.200 p/min

e Sichere und schnelle Darmwechsel

e VVerbesserte Darmausbeute

e Verldssliches Aufhdangen

Mehr unter: wuerstchen.vemag.de oder e-mail@vemag.de.
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Foto: Sealpac/MatBgrsen

Click-on-Suppenbecher
in den Filialen der Meny
Supermarkte: Das hochwertige
Ready Meal iiberzeugt die Konsu-
menten durch individuelle Zusam-
menstellung und convenientes
Handling. / Click-on soup cups in
the stores of Meny Supermarkets:
The high-quality Ready Meal
impresses consumers with its
individual composition and
convenient handling.

SUPPENKULT CULT OF SOUP

IM HOHEN NORDEN

Ready-Meal-Hersteller MatBarsen aus Norwegen setzt
auf einen Maschinenpark von Sealpac fiir innovative
Verpackungslosungen wie den Click-on-Suppenbecher.

er norwegische Ready-Meal-Hersteller
D MatBgrsen produziert ein breites Spek-

trum an Convenience-Produkten in den
unterschiedlichsten Mengen. Dazu benétigt
das Unternehmen besonders vielseitig einsetz-
bare Maschinen. Mehrere hochmoderne Ver-
packungslinien, deren Herzstlick ein Sealpac-
Traysealer ist, ermoglichen den Nordeuropéern
besondere Flexibilitdt in der Produktion. Die
Hightech-Anlagen verarbeiten prozesssicher
auch innovative Verpackungslésungen, die fur
maximale Frische und guten Geschmack der
Produkte sorgen, durch convenientes Handling
Uberzeugen sowie zu Materialeinsparungen und
reduziertem Lebensmittelverderb beitragen. Ein
Beispiel dafur ist der Click-on-Suppenbecher, der
bei MatBgrsen zu einem der Topseller wurde.
Die norwegische MatBgrsen AS, ansassig in
Stokke sudlich der Hauptstadt Oslo, hat sich
erfolgreich auf dem wachsenden Ready-Meal-
Markt etabliert. Das Unternehmen wurde 1994

von Freddy Henriksen und seinen beiden Séh-
nen gegrundet, die zuvor im Fleisch-Segment
langjahrige Erfahrung gesammelt hatten. Mat-
Barsen beschaftigt 230 Mitarbeiter und gehort
seit 2012 zum NorgesGruppen ASA Konzern.
Dabei ist es gelungen, den Charakter eines Fa-
milienunternehmens zu wahren. Heute wird der
Produzent hochwertiger Ready-Meals von Dag
Freddy Henriksen, einem der Séhne des Grin-
ders, geleitet. Dessen Sohn Freddy André Henrik-
sen verantwortet seit 2012 das Controlling und
damit die Bereiche Finanzen, Akquisitionen und
Projektmanagement. Er erklart: ,Der Einstieg
der Norges Gruppen hat uns weiteres Wachs-
tum ermaoglicht. Wir konnten rund 130 Millionen
Norwegische Kronen investieren, unter anderem
in neue Linien zur Produktion von Convenience-
Gerichten.” Das Geschaft floriert, der Umsatz
stieg von 20 Millionen Norwegischen Kronen
im Jahr 2001 auf etwa 650 Millionen in 2018
an. Freddy André Henriksen ist im Unterneh-

INTHE FAR NORTH

Ready-Meal manufacturer
MatBarsen from Norway relies
on Sealpac machinery for
innovative packaging solutions
such as the click-on soup cup.

orwegian ready-meal manufacturer
N MatBearsen produces a wide range of

convenience products in a wide variety
of quantities. To do this, the company needs
particularly versatile machinery. Several state-of-
the-art packaging lines, at the heart of which is
a Sealpac traysealer, give the northern European
company particular flexibility in production. The
high-tech lines also reliably process innovative
packaging solutions that ensure maximum
product freshness and good taste, convince
with convenient handling, and contribute to
material savings and reduced food spoilage.
One example of this is the click-on soup cup,
which has become one of MatBarsen’s top

Continue reading on page 24
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Die MatBorsen AS investierte in eine komplette Linie fiir den innovativen Click-on-Suppenbecher,
die hauptsachlich auf Equipment von Sealpac basiert. / MatBgrsen AS invested in a complete line
for the innovative click-on soup cup, mainly based on equipment from Sealpac.
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Das von Sealpac entwickelte
Walking-Beam-System sorgt fiir
eine exakte Positionierung der
Trays unter den Fiillkdpfen, um eine
Kontaminierung des Becherrandes
zu verhindern. / The walking beam
system developed by Sealpac en-
sures exact positioning of the trays
under the filling heads to prevent
contamination of the cup rim.

Der Sealpac AS-LS1200 Entstapler
platziert die Suppenbecher sicher
auf dem Walking-Beam-Zufiihr-
system. / The Sealpac AS-L51200
de-stacker places the soup cups
securely on the walking beam
infeed system.

men maBgeblich fir innovative Neueinfthrun-
gen verantwortlich. Dafur setzt MatBgrsen auf
Verpackungslinien, die hauptsachlich auf Kom-
ponenten von Sealpac basieren. Das deutsche
Unternehmen aus Oldenburg ist Spezialist fur
Hightech-Traysealer und -Thermoformer sowie
Entwickler innovativer Verpackungskonzepte.

Ein Erfolgsrezept

Henriksen unterstreicht den Anspruch des
Unternehmens an die hohe Produktqualitat:
. Diese sichern wir unter anderem durch die Be-
nennung von ,Kéchen' in unserem Unterneh-
men. So bezeichnen wir ausgewahlte Mitarbei-
ter, die jede einzelne produzierte Charge unserer
Gerichte verkosten — das ist die bestmogliche
Quialitatskontrolle.” Ein weiteres Kennzeichen
von MatBgrsen ist der hohe Innovationsgrad.
Das Unternehmen entwickelt kontinuierlich
neue Ready-Meal-Konzepte, hat beispielsweise
im Jahr 2017 innerhalb von nur zwei Monaten
60 Neuprodukte im Handel eingefuihrt und zieht
damit die Aufmerksamkeit der Konsumenten
im Handel auf sich. Neben dem besonderen
Fokus auf Qualitat und Innovation ist man bei
MatBarsen stolz auf die hohe Flexibilitat.
Freddy André Henriksen erlautert: ,Wir pro-
duzieren einzelne Produkte in kleinen Mengen
von 100 Kilogramm ebenso wie im Umfang von
15 Tonnen. Das ist auBergewohnlich fir ein mit-
telstandisches Unternehmen wie MatBgrsen.”

Flexible Anlagen

Um eine derart groBe Artikelvielfalt flexibel in
unterschiedlichen Produktionsmengen herzu-
stellen, benétigt das Unternehmen das passende
Equipment. Im Jahr 2009 war MatBgrsen auf der
Suche nach einer effizienten Linie zur Herstel-
lung der ,Fresk & Ferdig”-MenU-Range in Zwei-
und Dreikammer-Schalen. Nach einem Besuch
der Seafood Expo, der europdischen Leitmesse
rund um die Verarbeitung und Verpackung von
Fisch und Meeresfriichten, entschieden sich die
Verantwortlichen von MatBgrsen flr einen ers-
ten Traysealer von Sealpac. ,Wir haben einen
Traysealer der A-Serie auf dem Sealpac-Stand
gesehen und waren sofort von dessen Flexibilitat
beeindruckt.” Und so nahm MatBgrsen Kontakt
mit der MPack AS auf, der norwegischen Vertre-
tung von Sealpac und gleichzeitig langjahriger
Partner von MatBgrsen. , Wir haben uns schon
lange umfassend durch MPack beraten lassen
und beziehen dort nicht nur Equipment, son-
dern lassen uns auch kontinuierlich innovative
Verpackungssysteme vorstellen. Dartiber hinaus
sorgen die Servicetechniker von MPack in enger
Zusammenarbeit mit unseren hauseigenen Tech-
nikern fur eine exzellente Wartung der Anlagen
und unterstitzen uns dabei, die Effizienz unserer
Linien zu optimieren”, so Henriksen.

Heute stehen bei MatBersen vier Sealpac A5
Traysealer, verteilt auf zwei Gebdude der Werks-
hallen, sowie ein Sealpac A7 Traysealer. Die A5
leistet eine vollautomatische Schalenversiege-

Fotos: Sealpac/MatBorsen



lung, eignet sich fur Frischeverpa-
ckungen aller Art und ist beson-
ders kompakt und platzsparend.
Sie verarbeitet effizient alle siegel-
fahigen Materialien und verschlieBt,
abhéngig von Schalentyp und An-
wendung, bis zu 70 Verpackungen
pro Minute. Die effiziente Anlage
zeichnet sich durch optimale Pro-
duktionsstandards ohne Qualitats-
schwankungen aus. ,Das innovati-
ve Werkzeug-Schnellwechselsystem
ermdglicht uns jetzt, Produkte in
verschiedenen Tray-Formaten an
einem einzigen Tag mit nur gerin-
gen Standzeiten zu produzieren”,
freut sich der Controller.

Beim Erwerb der Anlagen setzte
MatBgrsen auf die besonderen
Kompetenzen von Sealpac und
MPack in der Gestaltung von Linien-
|6sungen. Eine der Anlagen wird
nun zur Verpackung von Conve-
nience-Gerichten in nachhaltige-
ren Verpackungen genutzt. Dafur
verarbeitet die A5 prozesssicher
vorgefertigte Kartontrays aus dem
Hause Schumacher Packaging in
Ebersdorf. Nach Gebrauch Iasst sich
die Verpackungsschale in ihre bei-
den wesentlichen Bestandteile, das
Funktionsmaterial (Kunststoff-Inlay)
und das Tragermaterial (Karton-
bzw. Fasermaterial), zerlegen und
getrennt voneinander entsorgen.
.Damit sparen wir jetzt rund acht
Tonnen Kunststoffabfall pro Jahr
ein”, erklart Henriksen stolz.

Besondere Verpackung

Ein weiteres Projekt aus dem Jahr
2017 unterstreicht eindrucksvoll
die partnerschaftliche Zusammen-
arbeit aller Beteiligten. Hier wurde
eine komplett neue Verpackungs-
linie fur eine auBergewohnliche
Convenience-Verpackung, den so-
genannten Click-on-Suppenbecher,
konzipiert. Die Idee fur das innova-
tive Ready-to-eat-Suppenkonzept
entstand in Gemeinschaftsarbeit
auf der IFFA 2016. Bis zu dem
Zeitpunkt kamen die Suppen von
MatBgrsen in GroBverpackungen
in den Lebensmitteleinzelhandel
und wurden fir die Konsumenten
individuell portioniert.

Aufgrund der nur kurzen Haltbar-
keit der Produkte mussten in den
Bulk-Kanistern verbleibende Sup-
penreste drei Tage nach dem ers-
ten Offnen entsorgt werden. Zu
diesem Zeitpunkt konnten die Sup-
pen bei MatBgrsen darlber hinaus

erst nach Abkthlung verpackt wer-
den, in der Regel einen Tag nach
der Herstellung. Der Produzent von
Convenience-Gerichten suchte da-
her nach einer effizienteren Losung,
die unter anderem eine Verlange-
rung der Haltbarkeit und damit die
Reduzierung des Lebensmittelver-
derbs zu Ziel hatte.

Perfekt abgestimmt

Sealpac und MPack AS entwickelten
gemeinsam mit Naber Plastics B.V,,
einem niederlandischen Spezialis-
ten fUr Spritzguss-Verpackungen,
ein komplett neues Verpackungs-
konzept mit einer eigens zur Verpa-
ckung der Suppen konzipierten Li-
nie. Diese startet mit einem Sealpac
AS-LS1200 Entstapler, der die Sup-
penbecher sorgfaltig auf dem Zu-
fuhrband absetzt. Von dort werden
sie mithilfe von Walking Beam zum
Fullsystem transportiert. Dahinter
verbirgt sich ein von Sealpac entwi-
ckeltes, einzigartiges Transportsys-
tem, welches eine exakte Positionie-
rung der Trays unter dem Fullsystem
gewahrleistet. Nach der Befllung
der Verpackungen stellt das Wal-
king-Beam-System sicher, dass der
flussige Inhalt sicher transportiert
wird, ohne den Becherrand zu kon-
taminieren. Mit einem A7 Traysealer
werden die Trays dann zuverlassig
versiegelt und weiter zur Deckel-
station transportiert. Hier klickt das
erste Sealpac DA-M770 Bedecke-
lungssystem einen weiteren leeren
Tray auf den versiegelten Suppen-
becher. Direkt darauffolgend plat-
ziert das zweite Sealpac DA-M770
Bedeckelungssystem einen Snap-on-
Deckel auf den leeren Click-on-Tray,
der spater im Lebensmitteleinzel-
handel mit frischen Zutaten bestiickt
werden soll. SchlieBlich werden die
Trays durch die Rontgeninspektion
geleitet, auf der Ober- und Unter-
seite etikettiert und automatisiert in
Kartons verpackt.

Der Einsatz der neuen Linie opti-
miert auch den Herstellungspro-
zess der Suppen bei MatBgrsen.
Die jeweilige Variante wird nun in
einem Tumbler produziert. Danach
wird sie in ein Kihlsystem gepumpt
und bei 4 bis 6°C nach nur etwa
einer Stunde portioniert unter MAP
mit der Sealpac A5 versiegelt und
der Restsauerstoffgehalt in der Ver-
packung damit auf unter 0,4 Pro-
zent reduziert. Das verlangert die
Haltbarkeit nun signifikant auf bis

zu 30 Tage. Die neue Verpackung
wirkt aber nicht nur dem Lebens-
mittelverderb entgegen, sondern
sorgt auch fur einen auch ressour-
censchonenderen Materialeinsatz,
wie Freddy André Henriksen erklart:
. Wir konnten den Verbrauch von
Verpackungsmaterial aus Kunststoff
im Jahr 2018 um bis zu 120 Tonnen
verringern.”

Convenientes Ready-Meal

Die Suppen von MatBgrsen in den
innovativen Verpackungen sind
exklusiv in der Meny Supermarkt-
kette in Norwegen erhaltlich, die
rund 200 Filialen im ganzen Land
betreibt. Vor Ort sucht sich der Kon-
sument eine bevorzugte Suppenva-
riante aus und wahlt dazu frische
Zutaten, die in den oberen leeren
Click-on-Behalter gefullt werden.
Die Schale mit den Zutaten wird
abgewogen, mit dem Snap-on-De-
ckel versehen, auf die Suppenschale
geklickt und mit dem entsprechen-
den Preisschild versehen. Vor dem
Verzehr entfernt der Konsument
spater die Deckelfolie vom Suppen-

tray ganz einfach mithilfe der Easy-
open-Peellasche, fugt die frischen
Zutaten der Suppe hinzu und erhitzt
das Produkt wenige Minuten.
Henriksen ist sehr zufrieden mit
dem Ergebnis und lobt die gute
Zusammenarbeit und direkte Kom-
munikation der beteiligten Partner
wahrend des Projekts: , Sealpac und
MPack haben die Herausforderung
angenommen und sich auf unsere
Winsche eingestellt. So war eine
unserer Vorgaben beispielsweise,
dass der Deckel des versiegelten
Click-on-Trays nicht zu fest fixiert
wird, da er am Verkaufsort zur Be-
fullung mit den frischen Suppenzu-
taten wieder abgenommen werden
muss.” Daraufhin hat Sealpac ein
Deckelsystem entwickelt, das ei-
nerseits sicherstellt, dass der De-
ckel wahrend des Transports oder
im Handel nicht abfallt, andererseits
aber spater zur Befullung leicht ab-
genommen werden kann.

Das neue Verpackungssystem
fur die bewdhrten Suppen zahlt
sich aus: Nach der Umstellung
ist das Produktionsvolumen bei

Industrial
Auctions

<>

Profis in Online-Auktionan
fir die Nahrungsmittel- und Getrénkeindustrie
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Freddy André Henriksen, Controller der MatBarsen
AS, prasentiert den Click-on-Suppenbecher am
Produktionsstandort im norwegischen Stokke. /
Freddy André Henriksen, Controller of MatBgrsen
AS, presents the Click-on soup cup at the
production site in Stokke, Norway.

MatBgrsen sprunghaft in die Hohe geschnellt.
LAktuell produzieren wir vier verschiedene
Suppen. Unser Topseller ist eine schmackhafte
Fischsuppe. Allein davon fullen wir pro Monat
etwa 50.000 Click-on-Becher ab. Der eigentliche
Gedanke, der hinter dieser Verpackungsinnova-
tion stand, war allerdings die Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung”, unterstreicht der
Controller.

Er schildert die Zukunftsplane des Unterneh-
mens: ,Um mehr Platz zu schaffen, werden
wir zwischen die bestehenden Werkshallen ein
neues Gebdude setzen, welches diese verbin-
det. Mehr Raum erméglicht uns dann, die Click-
on-Schalen, die auf die Suppenbecher gesetzt
werden, gleich hier im Werk zu beftllen. Wir
rechnen auch weiterhin mit einem kontinuierli-
chen Wachstum unseres Unternehmens in den
kommenden Jahren.” www.sealpac.de

Continued from page 21

sellers. Norway’s MatBarsen AS, based in Stokke
south of the capital Oslo, has successfully
established itself in the growing ready-meal
market. The company was founded in 1994 by
Freddy Henriksen and his two sons, who had
previously gained many years of experience in
the meat segment. MatBarsen employs 230
people and has been part of the NorgesGrup-
pen ASA Group since 2012. At the same time,
the company has succeeded in maintaining

H%%I@ 5/2021

the character of a family business. Today, the
producer of high-quality ready meals is headed
by Dag Freddy Henriksen, one of the found-
er's sons. Since 2012, his son Freddy André
Henriksen has been responsible for controlling,
finance, acquisitions and project management.
He explains, “The entry of Norges Gruppen has
enabled us to grow further. We've been able

to invest around 130 million Norwegian kroner,
including in new lines for the production of
convenience dishes.” The business is thriving,
with sales increasing from 20 million Norwegian
kroner in 2001 to about 650 million in 2018.
Freddy André Henriksen is largely responsible
for innovative new launches at the company.

To this end, MatBersen relies on packaging lines
based mainly on components from Sealpac. The
German company from Oldenburg is a specialist
for high-tech tray sealers and thermoformers

as well as a developer of innovative packaging
concepts.

A recipe for success

Henriksen underscores the company’s commit-
ment to high product quality: ,One of the ways
we ensure this is by designating ,chefs’ in our
company. This is how we designate selected
employees who taste every single batch of our
dishes produced - it's the best possible quality
control.” Another hallmark of MatBarsen is its
high level of innovation. The company is con-
tinuously developing new ready-meal concepts,
and in 2017, for example, introduced 60 new
products to retailers in just two months, thus
attracting the attention of consumers in the
retail sector. In addition to its particular focus on
quality and innovation, MatBersen also prides
itself on its high level of flexibility. Freddy André
Henriksen explains: ,,We produce individual
products in small quantities of 100 kg as well
as in volumes of 15 tons. This is exceptional for
a medium-sized company like MatBarsen.”

Flexible equipment from Sealpac

In order to flexibly manufacture such a wide
variety of items in different production quanti-
ties, the company needs the right equipment.
In 2009, MatBearsen was looking for an efficient
line to produce the ,Fresk & Ferdig” menu
range in two- and three-chamber trays. After
a visit to Seafood Expo, Europe’s leading trade
fair for all aspects of seafood processing and
packaging, MatBarsen’s managers decided

on a first traysealer from Sealpac. ,We saw an
A-Series traysealer at the Sealpac booth and
were immediately impressed by its flexibili-

ty.” And so MatBersen contacted MPack AS,
Sealpac’s Norwegian representative and also
MatBarsen’s long-time partner. ,We have been
receiving comprehensive advice from MPack for
a long time and not only purchase equipment
from them, but also have innovative packaging
systems presented to us on an ongoing basis.
In addition, MPack’s service engineers work

closely with our in-house technicians to ensure
excellent equipment maintenance and help

us optimize the efficiency of our lines,” says
Henriksen.

Today, MatBarsen has a total of four Sealpac A5
traysealers, spread across two buildings in the
factory buildings, and one Sealpac A7 traysea-
ler. The A5 performs fully automatic tray sea-
ling, is suitable for all types of fresh packaging
and is particularly compact and space-saving.

It efficiently processes all sealable materials and,
depending on tray type and application, seals
up to 70 packs per minute. The efficient line is
characterized by optimum production standards
without quality fluctuations. , The innovative
quick mold change system now enables us to
produce products in different tray formats in

a single day with only minimal downtime,” says
the controller happily.

In acquiring the lines, MatBarsen relied on
Sealpac’s and MPack’s special competencies

in designing line solutions. One of the lines is
now used, for example, to package convenience
meals in more sustainable packaging. For this
purpose, the A5 reliably processes prefabricated
cardboard trays from Schuhmacher Packaging
in Ebersdorf. After use, the packaging tray can
be disassembled into its two main components,
the functional material (plastic inlay) and the
carrier material (cardboard or fiber material),
and disposed of separately. , This means we
now save around eight tons of plastic waste
per year,” explains Henriksen proudly.

Another project from 2017 impressively un-
derlines the cooperative partnership between
all parties involved. Here, a completely new
packaging line was designed for an unusual
convenience packaging, the so-called click-on
soup cup. The idea for the innovative ready-to-
eat soup concept came about in a joint effort at
IFFA 2016. Until then, the soups in from Mat-
Barsen came to food retailers in bulk packaging
and were individually portioned for consumers.
Due to the products’ only short shelf life, any
leftover soup in the bulk canisters had to be
disposed of three days after the first opening.
At this point, moreover, the soups at MatBersen
could not be packaged until they had cooled,
usually one day after production. The producer
of convenience dishes was therefore looking
for a more efficient solution, one of the aims of
which was to extend shelf life and thus reduce
food spoilage.

Perfectly matched packaging line

Sealpac and MPack AS, together with Naber
Plastics B.V., a Dutch specialist in injection mold-
ing packaging, developed a completely new
packaging concept with a line designed specifi-
cally for packaging the soups. This starts with a
Sealpac AS-LS1200 de-stacker, which carefully
places the soup cups on the infeed conveyor.
From there, they are transported to the filling
system by means of a walking beam. Behind

Foto: Sealpac/MatBersen



this is a unique transport system developed by
Sealpac, which ensures exact positioning of the
trays under the filling system. Once the packs
have been filled, the walking beam system
ensures that the liquid contents are transported
safely without contaminating the cup rim. An
A7 tray sealer then reliably seals the trays and
transports them on to the lidding station. Here,
the first Sealpac DA-M770 lidding system clicks
another empty tray onto the sealed soup cup.
Immediately following, the second Sealpac
DA-M?770 lidding system places a snap-on lid
on the empty click-on tray, which will later be
stocked with fresh ingredients in the grocery
store. Finally, the trays are passed through X-ray
inspection, labeled on the top and bottom, and
automatically packed into cartons.

The use of the new line also optimizes the
soup production process at MatBarsen. The
respective variant is now produced in a tumbler.
It is then pumped into a cooling system and
portioned at 4 to 6°C after only about an hour
under MAP sealed with the Sealpac A5, thus
reducing the residual oxygen content in the
packaging to less than 0.4 percent. This now
significantly extends shelf life to up to 30 days.
However, the new packaging not only counter-
acts food spoilage, but also ensures that the

use of materials is also more resource-efficient,
as Freddy André Henriksen explains: ,We were
able to reduce the consumption of plastic pack-
aging material by up to 120 tons in 2018.”

Convenient ready meal

MatBarsen’s soups in the innovative packaging
are available exclusively at the Meny supermar-
ket chain in Norway, which operates around
200 stores across the country. On the spot, the
consumer chooses preferred soup varieties and
selects fresh ingredients to go with them, which
are filled into the top empty click-on container.
The bowl! of ingredients is weighed, fitted with
the snap-on lid, clicked onto the soup bow!
and labeled with the appropriate price tag.
Before consumption, the consumer later simply
removes the lid foil from the soup tray using the
easy-open peel tab, adds the fresh ingredients
to the soup and heats the product for a few
minutes.

Henriksen is very satisfied with the result

and praises the good cooperation and direct
communication between the partners in-
volved during the project: ,Sealpac and MPack
accepted the challenge and adapted to our
wishes. For example, one of our specifications
was that the lid of the sealed click-on tray

should not be fixed too tightly, as it has to be
removed again at the point of sale for filling
with the fresh soup ingredients.” In response,
Sealpac developed a lidding system that on the
one hand ensures that the lid does not fall off
during transport or at the point of sale, but on
the other hand can be easily removed later for
filling.

Expansion of production

The new packaging system for the proven soups
is paying off: After the changeover, production
volume at MatBearsen has skyrocketed. , Cur-
rently, we produce four different soups. Our top
seller is a tasty fish soup. We fill about 50,000
click-on cups of that alone per month. The real
idea behind this packaging innovation, how-
ever, was to reduce the food waste associated
with the original bulk packaging,” the controller
emphasizes. Thanks to its success, MatBarsen is
now expanding production. Henriksen describes
the company’s plans for the future: ,To create
more space, we will put a new building be-
tween the existing factory buildings, connecting
them. More space will then allow us to fill the
click-on trays, which are placed on the soup
cups, with the fresh ingredients right here at
the plant.” www.matborsen.no

International HACCP zertifizierter
Tork Waschstation Spender:

¢ | anglebig und wasserbestandig, schitzt
die Reinigungstlicher vor Spritzwasser

¢ Hohe Kapazitédt, stdndige Verflugbarkeit
von Reinigungstichern

¢ Eine der hochsten Nachflllkapazitaten auf
dem Markt, die Kosten und Arbeit beim
Nachfillen spart
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DSI Dantech:
Zusammenschluss
ergibt einen globalen
Komplettanbieter von
Gefrier-, Kiihl- und
Warmetechnik fiir die
Lebensmittelindustrie
aus einer Hand.

von DSI Dantech vollendet. Entstanden

ist damit ein Komplettanbieter sowohl
fir kryogene (gasverbrauchende) als auch
mechanische (mit Kaltemittel betriebene)
Tunnel-, Spiral- und Plattentechnologien zum
Gefrieren, Kihlen und Erhitzen von Lebens-
mitteln der globalen Food-Industrie.
Im Mai 2021 erwarb DSI Freezing Solutions A/S
die Cryogenic Equipment and Services NV, ein
weltweit fihrendes Unternehmen im Bereich
der kryogenen Gefriertechnik, und die Dantech
Freezing Solutions A/S, ebenfalls ein fihrendes
Unternehmen im Bereich mechanischer Gefrier-
gerate und Wérmebehandlungssysteme fur die
Lebensmittelindustrie. Nun setzt die Gruppe
den Integrationsprozess fort und prasentiert

S eit dem 1. Oktober 2021 ist die Grindung
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eine neue Markenidentitat einschlieBlich eines
neuen Logos und Namens. Das Ergebnis ist
DSI Dantech, ein neues Unternehmen, das auf
den drei Familienunternehmen mit vergleich-
baren Werten und Eigentimerstrukturen auf-
baut und in den Kernmérkten Asien, Europa und
USA stark am Markt positioniert ist.

Globale Présenz, regionale Strukturen

Die Sicherung einer starken globalen Prasenz
steht dabei fur den neuen Verbund im Vorder-
grund. Hauptziel ist, nahe am Kunden zu sein,
um einerseits einen umfassenden lokalen Service
und Support zu gewahrleisten und andererseits
Uberzeugende kundenspezifische Lésungen auf
breiter Basis anbieten zu kénnen. Trotz aller
Internationalitat setzt das Unternehmen deshalb
bei den Produktions- und Servicebereichen eben-
so wie bei allen Unterstlitzungsfunktionen von
IT und Finanzen bis hin zu Personal und Marke-
ting auf regionale Strukturen.

. Wir haben viel Erfahrung mit allen Arten der
thermischen Behandlungen, mit kryogenen
und mechanischen Temperierungslésungen,
insbesondere mit Tunnel-, Spiral- und Platten-
technologien”, sagt Lars Priess, CEO von DSI
Dantech. ,Die Lebensmittelindustrie steht un-
ter zunehmendem Druck, nachhaltige Lebens-
mittel zu liefern. DSI Dantech kann die Anwender
aktiv und entscheidend bei der Erreichung ihrer
Ziele unterstltzen, indem wir den Verbrauch von
Energie, Wasser und Chemikalien verringern”,
erganzt er. www.dsidantech.com

THREE BECOME

ONE

DSI Dantech: Merger results

in a global complete supplier

of freezing, cooling and heating
technology for the food
industry from one source.

Dantech has been completed. The result
is a one-stop supplier of both cryogenic
(gas-consuming) and mechanical (refrigerant-
driven) tunnel, spiral and plate technologies
for freezing, cooling and heating food products
in the global food industry.
In May 2021, DSI Freezing Solutions A/S
acquired Cryogenic Equipment and Services NV,
a global leader in cryogenic freezing technology,
and Dantech Freezing Solutions A/S, also
a leader in mechanical freezers and heat treat-
ment systems for the food industry. Now the
group continues the integration process and
presents a new brand identity including
a new logo and name. The result is DSI Dan-
tech, a new company that builds on the former
three family-owned companies with similar
values and ownership structures and is strongly
positioned in the market, especially in the core
markets of Asia, Europe and the USA.

S ince October 1, 2021, the formation of DS/

Global presence, regional structures
Securing a strong global presence is a priority
for the new group. The main objective is

to be close to customers in order to ensure
comprehensive local service and support on
the one hand and to be able to offer convincing
customer-specific solutions on a broad basis

on the other. Despite all its internationality, the
company therefore relies on regional structures
for the production and service areas as well

as for all support functions from IT and finance
to human resources and marketing. "We have
a lot of experience with all types of thermal
treatments, with cryogenic and mechanical
temperature control solutions, especially with
tunnel, spiral and plate technologies, “ says
Lars Priess, CEO of DSI Dantech. "The food
industry is under increasing pressure to deliver
sustainable food. DSI Dantech can actively and
decisively support users in achieving their goals
by reducing the consumption of energy, water
and chemicals,” he adds. www.dsidantech.com

Fotos: DSI Dantech
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Uber vier Jahrzehnte Erfahrung mit professioneller Natur-
Rauchertechnologie: Topergebnisse mit dem , Master of Smoke”.

nisse und einen reibungslosen Anla-

genbetrieb ist die Wahl des Raucher-
mittels. Seit mehr als 40 Jahren setzt JRS
(J. Rettenmaier & S6hne, Rosenberg) auf
professionelle Natur-Rauchertechnologie,
um die bestmaoglichen Ergebnisse zu erzie-
len. Das Rauchergold®-Engineering System
hat dabei das traditionelle Rauchern fur
moderne Anlagentechnologie perfektioniert
und damit einen Marktstandard gesetzt.
In enger Zusammenarbeit mit der Fleisch-
warenindustrie und dem Metzgerhandwerk
hat JRS die Anforderungen an ein perfektes
Raucherergebnis analysiert. Eine Topleistung
nehmen die Konsumenten in erster Linie bei
Optik und Geschmack wahr. Rauchergold®
sorgt dafur, dass gerducherte Waren mit
konstanter Qualitét die hohen Konsumen-
tenerwartungen erfillen.
Am Point of Sale entscheidend: eine appe-
titliche, satte und gleichméaBige Farbung
Uber alle Chargen hinweg. Sie kann in den
gewUlnschten Auspragungen durch die Sor-
tenvielfalt des Rauchermittels von traditio-
neller Buche Uber Fichte und Eiche bis hin zu
Kirsche und Erle gesteuert werden.

E ntscheidend fur gute Raucherergeb-

Geschmackserlebnis entscheidend

In der Nachkauf-Erfahrung entscheidet das
Geschmackserlebnis, ob das Produkt sein
Versprechen halt und die Konsumentener-

wartung erfullt. Nur das traditionelle Natur-
Raucherverfahren kann das vollstandige
naturliche Aromaspektrum erzeugen, das
Kunden Uber die Geschmacks- und Geruchs-
sinne als charakteristisch empfinden. Auch
hier kommt die Raduchergold®-Sortenvielfalt
zum Zuge: von einem kraftigen Aroma aus
Eichenholz-Produkten bis hin zur fruchtig-
leichten Nuance von Kirschholz. JRS verfugt
zudem Uber ein eigenes Fleisch-Technikum
und detaillierte Anwendungs-Expertise zur
Beratung seiner Kunden im Einsatz von Rau-
chermitteln, von traditionellen Wurstrezep-
turen Uber innovative Fleischersatzprodukte
und moderne Raucherstars bis hin zu Tofu
sowie vegane oder vegetarische Wrstchen.
Harte Fakten wie Lebensmittelsicherheit,
Konservierung und Haltbarkeit sowie die
Reduzierung von Gewichtsverlust des End-
produkts sind insbesondere fir die Produ-
zenten mafBgeblich. Die HACCP-Zertifizie-
rung der JRS-Raucherspéane garantiert die
Einhaltung der Lebensmittelstandards wah-
rend des gesamten Raucherprozesses.
Jahrzehntelange Erfahrung und Zusammen-
arbeit mit den fuhrenden Rauchanlagenher-
stellern resultiert beim , Master of Smoke”
in ganzheitlicher Prozessoptimierung. Kar-
zere Raucherzeiten und reibungsloser An-
lagenbetrieb ermoglichen kosteneffiziente
Endprodukte bei Top-Raucherergebnissen.
www.jrs.de
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Food Group

CULTURES TASTE TECHNOLOGY
MADE IN GERMANY

|

Fir die Herstellung veganer und vegetarischer
Produkte mit fleischdhnlicher Struktur und
deftigem Geschmack stellt die M FOOD
GROUP® abgestimmte Losungen vor.

Egal ob Alternative fiir Burger, Salami,
Bratwurst, Leberkase, Schnitzel, Nugget
oder Déner: Auf Basis der funktionellen
Kombipréparate sind der Fantasie keine
Grenzen gesetzt und die Kreation fast jeder
individuellen Geschmacksrichtung denkbar.

Wir unterstiitzen Sie dabei, wenn

es darum geht fiir die Verbraucher
attraktive Produkte zu entwickeln, die im
Trendmarkt Aufmerksamkeit erhalten und
konkurrenzfahig sind.

7

Mehr Infos unter:
www.m-foodgroup.de/de/loesungen

M FOOD GROUP® GmbH
@ Rienshof 2
D-49439 Steinfeld-Mihlen
@ +49 5492 55700-100
@ info@m-foodgroup.de

&) www.m-foodgroup.de

Wir veredeln Lebensmittel.
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WARUM

WEIZEN?

Norbert Klein, Leiter der Forschung
und Entwicklung bei Loryma (re.),
erklart die Vorzlige von Weizenstar-
ken in der Lebensmittelproduktion
von Gegenwart und Zukunft.

as ,Reich” von Norbert Klein ist das
D R&D-Labor am Firmensitz von Loryma
in Zwingenberg bei Frankfurt. Der Leiter
der Forschung und Entwicklung arbeitet dort mit

-

WHY

WHEAT?

Norbert Klein, Head of Research
and Development at Loryma (1.),
explains the advantages of wheat
starches in the food production
of the present and the future.

tory at Loryma’s headquarters in Zwin-

genberg near Frankfurt. There, the head
of R&D works with his team on new functional
wheat-based ingredients and applications, opti-
mizes customer products, and conducts training

N orbert Klein’s ,,realm” is the R&D labora-

Continue reading on page 30
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seinem Team an neuen funktionellen, weizenba-
sierten Ingredients und Applikationen, optimiert
Kundenprodukte und fuhrt Schulungen durch.
Herzstlck des frisch aufpolierten Technikums ist
eine Profi-Testkiiche, in der sowohl industri-elle
Produktionsprozesse als auch die Zubereitung beim
Endverbraucher durchgespielt werden
kénnen. Warum Weizen? Darum
dreht sich das Interview mit
dem Leiter der Forschung
und Entwicklung bei Lo-
ryma, einem fuhrenden
Hersteller von Weizen-
starken in Europa.

Zum Auftakt gleich
einmal provokativ
gefragt: Weizenstarken
und -proteine - sind sie
Konsumententduschung
oder die Zukunft der
Erndhrung? Oder weder
noch bzw. sowohl als auch?
Weizen gehort zu den &altesten
kultivierten Pflanzen, ist ein wichtiges
Grundnahrungsmittel und Rohstoff fur vielfal-
tigste Anwendungen. Seine Derivate, zum Beispiel
Starken und Proteine, sind natdrlichen Ursprungs
und gewinnen angesichts der wachsenden Welt-
bevolkerung an Bedeutung. Pflanzliche Proteine
haben einen deutlich geringeren CO,-FuBabdruck
als tierische, gerade wenn sie wie Weizen regi-
onal angebaut werden. Starkeprodukte kénnen
zu einer langeren Haltbarkeit von Lebensmitteln
beitragen und helfen, Food Waste zu reduzieren.
Durch die Zutatenliste ist die Zusammensetzung
eines Produkts fur den Verbraucher transparent. Es
handelt sich also keinesfalls um eine Tauschung;
unsere Ingredients ermdoglichen eine bewahrte und
gesunde Ernahrungsform.

Warum gerade Weizen als Basis fiir die Food
Ingredients von Loryma? Gab und gibt es auch
Forschung zu alternativen Basisstoffen?

Weizen ist fur uns die erste Wahl: Seit 160 Jahren
ist unsere Muttergesellschaft, die Crespel & Deiters
Group, auf die Verarbeitung dieses Rohstoffs spe-
zialisiert. Die Faszination fir die vielen Facetten ist
geblieben. Weizen ist auch absolut zukunftsfahig:
Durch die Vielseitigkeit und die hohe Ausbeute,
zusammen mit der regionalen Verfligbarkeit, die
lange Transportwege Gberflissig macht, gilt er als
nachhaltiger Rohstoff. Nichtsdestotrotz schauen
wir auch nach rechts und links: Die Ackerbohne
zum Beispiel erganzt das Aminosaureprofil unserer
Clean-Label-Binder.

Fleisch, Fisch, Veggie/Vegan, Back- und SiiBwaren,
Convenience und Feinkost — welches der Einsatz-
gebiete ist aktuell die Nummer 1? Verschiebt sich
die Gewichtung im Portfolio immer wieder und
wenn ja wohin?
Die vielseitigen Einsatzmaoglichkeiten der funktio-
nellen Inhaltsstoffe macht Weizen aus —
deshalb sind wir in verschiedenen
Branchen aktiv und bleiben
es auch. Momentan liegt
der Schwerpunkt unseres
F&E-Teams auf Fleisch-
alternativen, weil
die Nachfrage sehr
groB3 ist. Besonders
spannend: Das Ver-
fahren der Extrusion
bietet groBes Po-
tenzial, pflanzlichen
Proteinen eine neue
Form zu geben, zum
Beispiel  Pulver, Flakes
oder Chunks. Auch zum
Thema Nahrwertoptimierung
haben wir neue Konzepte in der
Pipeline: High-Protein-Produkte gelingen mit
hydro-lysiertem Lory Protein, resistente Wei-
zenstarken erhdhen den Ballaststoffgehalt der Ap-
plikation und reduzieren die Energiedichte.

Wo sehen Sie zukiinf-tige Einsatzgebiete fiir lhre
Produkte, die iiber die aktuellen Anwendungen
hinausgehen bzw. diese erganzen?
Weizentexturate eignen sich hervorragend fur
authentische Fleischalternativen, die aktuell sehr
nachgefragt sind. Mithilfe unserer weizenbasierten
Bindekomponenten kénnen Hersteller die Textur
zielgerichtet einstellen und einen ansprechenden
Biss erzeugen. Bald kommt sogar eine Do-it-your-
self-Losung fur Zuhause: Derzeit entwickeln wir ein
innovatives weizenbasiertes Clean-Label-Produkt,
mit dem Verbraucher ohne spezielles Equipment
ganz leicht vegane Produkte bereiten kdnnen. Au-
Berdem arbeiten wir an Konzepten fur die Herstel-
lung von Low Carb/ High-Protein-Backwaren und
weiteren Clean-Label-Systemen, unter anderem
fur panierte Schnitzel oder Nuggets.

Sind Fleischersatzprodukte eine Dauerlsung

oder nur fiir den Ubergang, bis Fleisch aus dem
Reagenzglas oder dem 3D-Drucker in industriellen
Dimensionen machbar ist?

Die Reduktion des Fleischkonsums ist eine gro3e
Herausforderung, bei der alle Akteure, die Konsu-
menten, die Lebensmittelindustrie und auch die
Politik, an einem Strang ziehen mussen. Langfristig
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Das neue R&D-Labor am Loryma-Firmensitz in Zwingenberg wurde im November vergangenen Jahres er-

o6ffnet. Dort werden weizenbasierte Ingredients und Applikationen entwickelt, Kundenprodukte optimiert
sowie Schulungen durchgefiihrt. / The new R&D laboratory at Loryma'’s headquarters in Zwingenberg was
opened last November. Here, wheat-based ingredients and applications are developed, customer products

are optimized and training courses are held.

sollten sich mehr nachhaltige Konzepte etablie-
ren, die Ansatze sind unterschiedlich. In Sachen
Naturlichkeit, sowohl hinsichtlich der Rohstoffe
als auch der Verarbeitung, kénnen weizenbasier-
te Fleisch-alternativen punkten. Die Akzeptanz
beim Verbraucher ist gro und ich bin zuversicht-
lich, dass der Markt weiter stabil wachst. Anders
als andere pflanzlichen Inhaltsstoffe haben die
Loryma-Ingredients keinen Off-Taste und erzeu-
gen die typische Textur und den Biss, den der
Verbraucher von Fleisch gewohnt ist.

Continued from page 28

courses. At the heart of the freshly refurbished
technical center is a professional test kitchen

in which both industrial production processes
and preparation for the end consumer can be
run through. Why wheat? That's the subject

of this interview with the head of research and
development at Loryma, a leading manufacturer
of wheat starches in Europe.

To start off with a provocative question: Wheat starches
and proteins - are they consumer deception or the future
of nutrition? Or neither, or both?

Wheat is one of the oldest cultivated plants,

an important staple food and a raw material
for a wide variety of applications. Its deriva-
tives, for example starches and proteins, are

of natural origin and are becoming increasingly
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important as the world’s population grows.
Plant proteins have a significantly lower carbon
footprint than animal proteins, especially if

they are grown regionally like wheat. Starch
products can contribute to longer food shelf life
and help reduce food waste. The ingredient list
makes the composition of a product transparent
to the consumer. It is therefore in no way

a deception. On the contrary, our ingredients
enable a proven and healthy way of eating.

Why wheat as the basis for Loryma’s food ingredients?
Was and is there also research into alternative base
materials?

Wheat is the first choice for us: For 160 years,
our parent company, the Crespel & Deiters
Group, has specialized in processing this raw
material. The fascination for its many facets has

——

Saftig und knusprig: Veganer Bacon von Loryma. /
Juicy and crispy: vegan bacon from Loryma.

remained. Wheat is also absolutely sustainable:
Due to its versatility and high yield, together
with its regional availability, which eliminates
the need for long transport routes, it is consid-
ered a sustainable raw material. Nevertheless,
we are also looking to the right and left: Field
bean, for example, complements the amino
acid profile of our clean-label binders.

Where do you see future applications for your products
that go beyond or complement current applications?
Wheat texturates are ideal for authentic
meat alternatives, which are currently in high
demand. Using our wheat-based binding
components, manufacturers can target tex-
ture and create an appealing bite. Soon there
will even be a do-it-yourself solution for the
home: we are currently developing an inno-
vative wheat-based clean-label product that
consumers can use to easily prepare vegan
products without special equipment. We are
also working on concepts for the production
of low carb/high protein baked goods and
other clean label systems, including breaded
schnitzels and nuggets.

Meat, fish, veggie/vegan, baked goods and confec-
tionery, convenience and delicatessen - which of the
application areas is currently number 12 Is the weighting
in the portfolio shifting again and again, and if so, in
which direction?

The versatile applications of functional ingredi-
ents is what makes wheat special - that's why
we are active in various sectors and will remain
so. At the moment, the focus of our R&D team
is on meat alternatives, because the demand

is very high. One particularly exciting aspect is
that the extrusion process offers great potential
for giving vegetable proteins a new form, for
example powder, flakes or chunks. We also
have new concepts in the pipeline on the sub-
ject of nutritional value optimization. , High-
protein” products succeed with hydrolyzed
Lory protein, resistant wheat starches increase
the fiber content of the application and reduce
the energy density.

Are meat substitutes a permanent solution or just for the
transition until meat from the test tube or the 3D printer
is feasible on an industrial scale?

Reducing meat consumption is a major chal-
lenge in which all players, consumers, the food
industry and also politics, must pull together.

In the long term, more sustainable concepts
should become established, and the approaches
vary. In terms of naturalness, both in terms

of raw materials and processing, wheat-based
meat alternatives can score points. Consumer
acceptance is high, and that’s why I’'m con-
fident that the market will continue to grow
stably. Unlike other plant-based ingredients,
Loryma ingredients have no off-button and
produce the typical texture and bite that
consumers are used to from meat.

Fotos: Loryma/Crespel&Deiters
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Petfood innovativ verpacken

Innovative Tiernahrungsprodukte
stehen hoch im Kurs:

TIPPER TIE liefert daflr

smarte Lésungen.

produktentwicklungen voran. Analog dazu entwickeln sich neue Anforde-

rungen, denn die hohe Nachfrage steigert auch den Bedarf an effizienten
und kostengiinstigen Verpackungen. TIPPER TIE ist darauf bestens eingestellt und
bietet eine hervorragende Auswahl an clever konzipierten Losungen. Denn die
Vermarktung innovativer Produkte gelingt nur mit der richtigen Verpackung. Egal
ob als Futter oder Snack: Besonders frische Tiernahrung braucht ein exzellentes
Packaging.

D ie Tierfutter-Branche entwickelt sich stark. Das treibt interessante Neu-

Clipverpackung und Emulgierung

fiir Heimtierfutter und -snacks

Lange Lebensdauer bei minimalem VerschleiB: Die vollautomatischen Doppelclip-
Automaten TT1815 und TT1512 von TIPPER TIE verschlieBen alle gangige Darm-
arten der Kaliber 35 bis 140 mm (TT1815) und 20 bis 80 mm (TT1512) sauber
und frei von Riickstanden. Auch eine hohe Produktionssicherheit ist gewanrleis-
tet — mit der elektronischen Clipverschlusskraftiiberwachung ,NewCon“ (Newton
Control). Die flexible Handhabung und die Reproduzierbarkeit des Endproduktes
erfiillt die stets wachsenden Anforderungen des Marktes.

Automatische HeiBversiegelung und Clippen:
Produktiv und kostengiinstig mit dem TTSealH

Entwickelt von Experten mit viel Erfahrung in HeiBversiegelungs- und Clip-Techno-
logien, sorgt diese Maschine fiir mehr Produktivitat und fiir weniger Verpackungs-
kosten! Der TTSealH wurde fiir das perfekte Zusammenspiel mit den Doppelclip-
Automaten TT1815 und TT1512 von TIPPER TIE entwickelt und kann eine Vielzahl
an kostenginstigen Rollfilmen verarbeiten. Im Vergleich zu herkémmlichen Darm-
raupen bieten Rollfilme beim automatischen Fiillen und Clippen zusétzliche Vor-
teile wie mehr Flexibilitat, langere Produktionsldufe und kiirzere Stillstandszeiten.

Feines Zerkleinern mit der
TIPPER TIE-Modellreihe TTCut

Die Feinstzerkleinerer der TTCut-Linie sind universell einsetzbar und ermdglichen
eine besonders effiziente Feinstzerkleinerung. Die berihrungsfreie Schneidtechnik
bietet dabei die Voraussetzung fiir eine hohe, konstante Produktqualitat mit defi-
nierter PartikelgroBe bei allen Emulsionen. Das innovative Schneidsystem arbeitet
nach dem ,Rotor-Stator-Prinzip“. Damit wird die zerkleinerungswirksame Energie
durch hochtourig rotierende Teile eingebracht.

Die Rohwarenmischung wird gezielt durch dieses Schneidsystem geleitet, so dass
es homogen zerkleinert und perfekt emulgiert die Maschine verlasst.

Alles aus einer Hand und

gebiindeltes Know-how - TIPPER TIE

Ein komplettes System von nur einem einzigen Hersteller — TTSealH, Doppel-
clipper und Clips! TIPPER TIE ist ein wesentlicher Bestandteil des Food-

. _‘fgf L —"l Tech-Bereichs der JBT Corporation, eines der fiihrenden globalen Anbieter von
b technischen Losungen fiir hochwertige Segmente in der Lebensmittelindustrie.
L ) Davon profitieren die Kunden unseres Unternehmens, denn TIPPER TIE bietet mehr

— zusammen mit JBT.

TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH

Wilhelm-B: -StraBe 9a | 21509 Glinde/Gi T
pnseme e zssowser | () gy TIPPER TIE™

E-Mail: infoDE@tippertie.com | www.tippertie.com
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FRISCHFLEISCH

FUR MEXIKO-STADT
FRESH MEAT FOR

In einem neuen Werk produziert Granjas Carroll de
México (GCM) Fleischwaren fiir ganz Mexiko-Stadt — M EX’CO C’TY

mit Hilfe von Informationstechnologie aus Europa.

N

At its new plant, Granjas Carroll
de México (GCM) produces meat
products for all of Mexico City -
with the help of information
technology from Europe.

or five years, Mexico’s largest pork pro-
cessor GCM has been working with indus-

try experts from Europe on a new plant
that will produce fresh meat for Mexico City’s

Continue reading on page 34
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nefleischverarbeiter GCM mit Branchenex-

perten aus Europa an einem neuen Werk
gearbeitet, das Frischfleisch fur die 20 Millionen
Einwohner von Mexiko-Stadt produzieren soll.
Seit 2019 lauft der 32.000 Quadratmeter groB3e
Betrieb, der in den Augen vieler Marktkenner
eine Revolution in der lateinamerikanischen
Fleischbranche bedeutet. Denn in Mexiko wie

F anf Jahre lang hat Mexikos groBter Schwei-

auch in anderen Landern auf dem amerikani-
schen Kontinent werden Fleischprodukte Ub-
licherweise direkt nach der Herstellung palet-
tenweise tiefgefroren und ausgeliefert. Mit der
Strategie, fast ausschlieBlich Frischfleisch zu pro-
duzieren, geht GCM einen ganz anderen Weg.

Prozesskette digital abbilden

Helfen soll dabei die giinstige Lage des neuen
Werks. Die Region rund um die Stadt Oriental im
Bundesstaat Puebla verfugt Gber eine sehr gute
Infrastruktur zu den 18 eigenen Schweinezucht-
betrieben und der GCM-Futtermittelfabrik. Die
Wasserqualitat ist hoch, es gibt viele Arbeitskraf-
te und die technischen Bedingungen in Bezug
auf Datenkommunikation wie Glasfaser und
Telefonleitungen sind hervorragend.

.Die wichtigste Komponente fir den Erfolg sind
die Technologien. Erst durch Digitalisierung und
Automatisierung kénnen wir die ambitionierten
Leistungsziele unserer Frischeproduktion errei-
chen. Wir wollen die gesamte Prozesskette digi-
tal abbilden”, sagt Pressesprecher Tito Tablada.
Ein Blick auf die Zahlen: Pro Jahr sollen rund 1,3
Millionen Schweine geschlachtet, zerlegt und
verarbeitet werden — alles unter einem Dach. Das
entspricht einer Schlachtleistung von etwa 600
Schweinen pro Stunde bzw. etwa 5.000 zerleg-
ten Tieren pro Tag.

Wer solche Mengen erreichen will, braucht eine
gut funktionierende Kombination aus Soft-
waresystemen, Maschinen und Anlagen. GCM
hat sich bei der Planung des Werks fur europai-
sche Marktfuhrer entschieden. Damit alle Berei-
che effizient arbeiten kdnnen, braucht es zudem
eine Unternehmenssoftware, die den ganzen
Betrieb managen kann. Hier fiel die Wahl auf
das Factory ERP von CSB. Ausschlaggebend war,
dass diese Uber Standardschnittstellen sowohl

mit dem Group ERP als auch mit den Anlagen
und Maschinen kommunizieren kann. AuBerdem
konnte die Erfahrung des Softwarespezialisten
mit vielen erfolgreichen Neubauprojekten in
Europa, Russland, Amerika und Asien Uberzeu-
gen.

Komplexe Prozesse planen und steuern
Als zentrales Nervensystem des Fleischwerks
Ubernimmt die Software die komplette Daten-
haltung sowie alle wesentlichen Planungs- und
Steuerungsfunktionen. Mit allen daran ge-
knupften Vorteilen fur den operativen Betrieb:
eine einheitliche Datenbasis fur die Mitarbeiter,
ein reibungsloser Informationsfluss zwischen
Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung und Logis-
tik sowie eine weitgehend papierlose Steuerung
der Prozesse.

So liefern die mit dem System erstellten Simulati-
onen den Managern Echtzeitinformationen tber
die Produktionsnachfrage, die Kundenauftrage,
Lagerbestande und Kapazitaten. Das Resultat:
eine bessere Produktionsplanung, weniger Um-
rstungen und Stillstandszeiten, ein maximaler
Lagerumschlag und eine optimale Nutzung von
Ressourcen und Kapazitaten.

In der Zerlegung ermdglicht die Software eine
vollautomatische Erfassung und Dokumentati-
on der Gewichte der Grobzerlegung und der
Zerlegeeingange. Mehr noch: Um den Materi-
alfluss nicht unnoétig zu unterbrechen, sorgen
softwaregestltzte Informationspunkte (I-Punk-
te) im Zerlegeausgang dafur, dass die richtigen
Teilstticke in der richtigen Reihenfolge an den
richtigen Ziellinien zur Verfligung stehen. Diese
Verteilung Ubernimmt das System automatisch
auf Basis der Produktionsplanung und unter Be-
rlicksichtigung der Kapazitaten an den einzelnen
Zielen. Fur wirtschaftliche Transparenz sorgt am
Ende die Ausbeutekontrolle, die den theoreti-
schen mit dem Ist-Ertrag vergleicht.

Uberall am mobilen Driicker

Zum Technologiekonzept des Fleischwerks ge-

hort auch die mobile Betriebsdatenerfassung,

mit der die Mitarbeiter bei ihrer Arbeit bestmog-

lich unterstttzt werden sollen. Etikettierte Artikel

werden am Produktionsausgang mit Scannern

erfasst, kommissioniert wird mit mobilen Daten-

erfassungsgeraten und auch die Inventurdaten

werden auf den Endgeraten vorgeblendet: Durch

die Digitalisierung er6ffnen sich in Bereichen, wo

friher Laufzettel existierten, neue Chancen auf

mehr Effizienz und eine bessere Dokumentation

der Prozesse. Weitere Highlights der mobilen Be-

triebsdatenerfassung im Werk von GCM:

W Lagerbewegungen mit integrierter Lagerplatz-
verwaltung

M Palettenbau inklusive Etikettendruck (SSCC)

W Auftragsabwicklung bei Schweinehélften und
frischen Produkten

B Retourenmanagement

B Echtzeit-Inventarisierung

.01 Fee
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Die Vorteile der mobilen Datenerfassung und
-verarbeitung liegen auf der Hand. Der Wegfall
von Papier macht die Mitarbeiter produktiver, die
Fehleranfalligkeit ist deutlich geringer und weil
es keine Medienbriiche mehr gibt, ist sowohl
die Datenqualitat als auch deren Verfugbarkeit
hoher.

Nur zwei Sekunden

Wie bei allen Fleischverarbeitern hat das Thema
Ruckverfolgbarkeit einen extrem hohen Stellen-
wert fur GCM. Und zwar aus zwei Grinden:
Einerseits geht es um ein betriebliches Risiko-
management, mit dem die wirtschaftlichen
Konsequenzen von Rickrufen minimiert werden
kdnnen. Andererseits verlangen auch die Ge-
schaftspartner und nicht zuletzt die Verbraucher
gerade bei Fleisch immer mehr Daten Uber die
Produkte und deren Historie.

Beide Falle fordern dem ERP-System immer
mehr ab. Was friher einfach als Produkt ver-
kauft wurde, muss heute mit Zusatzinformati-
onen gespickt sein und im Ernstfall blitzschnell
vom Markt genommen werden. GCM braucht
nicht mehr als zwei Sekunden, um die relevan-
ten Daten aus dem ERP-System zu bekommen.
Dieses Tempo ist nur zu erreichen, weil bereits
am Wareneingang die Daten aller Roh- und
Hilfsstoffe ins ERP-System gespeist und wahrend
jedes einzelnen Herstellungsschritts elektronisch
mitgeftihrt werden. Dass die Daten online in den
Produktionsprozessen erfasst werden, vermeidet

%gi 5/2021

Pro Tag werden in dem
neuen Werk von GCM etwa
5.000 Schweine geschlachtet
und zerlegt. / About 5,000 pigs
per day are slaughtered and cut
up at GCM'’s new plant.

unnotige Mehrarbeit und reduziert den Zeitauf-
wand fur Dokumentation und Etikettierung.
Gute Nachrichten also nicht nur fir die Pro-
jektverantwortlichen und die 1.400 Mitarbeiter
von GCM, sondern auch fur die Einwohner von
Mexiko-Stadt — diese kénnen sich auf hochwer-
tiges und sicheres Frischfleisch verlassen.
www.csb.com

Continued from page 32

20 million residents. The 32,000-square-meter
plant, which many market experts see as

a revolution in the Latin American meat indus-
try, has been up and running since 2019. This
is because in Mexico, as in other countries on
the continent, meat products are usually frozen
and delivered by the pallet immediately after
production. With its strategy of producing
almost exclusively fresh meat, GCM is taking

a completely different approach.

Central to fresh production

The favorable location of the new plant should
help. The region around the city of Oriental in
the state of Puebla has a very good infrastruc-
ture to the 18 own pig farms and the GCM
feed factory. The water quality is high, there

is a large workforce, and the technical condi-
tions in terms of data communications such

as fiber optics and telephone lines are excellent.
“The most important component for success

is technology. Only through digitalization and
automation can we achieve the ambitious
performance targets of our fresh production.
We want to map the entire process chain digi-
tally, “ says press spokesman Tito Tablada.

A look at the figures: Around 1.3 million pigs
are to be slaughtered, cut up and processed
each year - all under one roof. That corresponds
to a slaughter output of about 600 pigs per
hour or about 5,000 cut animals per day.
Achieving such volumes requires a well-func-
tioning combination of software systems,
machinery and equipment. GCM has chosen
many European market leaders when planning
the plant. In order for all areas to work efficient-
ly, it also needs enterprise software that can
manage the entire operation. Here, the choice
fell on CSB's Factory ERP A decisive factor was
that this software can communicate with the
Group ERP as well as with the plants and
machines via standard interfaces. In addition,
the experience of the software specialist with
many successful new construction projects

in Europe, Russia, America and Asia was con-
vincing.

Planning and control of processes

As the central nervous system of the meat
plant, the software handles all data man-
agement,all essential planning and control
functions. With all the associated benefits for
operations: a uniform database for employees,
a smooth flow of information between slaugh-
tering, cutting, processing and logistics, and
largely paperless process control.

For example, simulations created with the sys-
tem provide managers with real-time informa-
tion on production demand, customer orders,
inventory levels and capacity. The result: better
production planning, fewer changeovers and
downtimes, maximum inventory turnover and
optimal use of resources and capacity.

In cutting, the software enables fully automatic
recording and documentation of the weights
of rough cutting and cutting receipts. What's
more, in order not to interrupt the material flow
unnecessarily, software-supported information
points (I-points) in the cutting output ensure
that the right cuts are available in the right
order at the right destination lines. This distribu-
tion is carried out automatically by the system
on the basis of production planning and taking
into account the capacities at the individual
destinations. Economic transparency is ensured
at the end by the yield control, which compares
the theoretical yield with the actual yield.

Everywhere at the push of a button

The meat plant’s technology concept also in-
cludes mobile store floor data collection, which
is designed to provide employees with the best

Fotos: CSB System/Granjas Carroll de México (GCM)



possible support in their work. Labeled articles
are recorded with scanners at the production
exit, picking is done with mobile data collection
devices, and inventory data is also pre-screened
on the end devices: Digitization opens up new
opportunities for greater efficiency and better
documentation of processes in areas where
routing slips used to exist. Other highlights of
mobile store floor data collection at GCM's
plant:

B Stock movements with integrated storage
location management

W Pallet building including label printing (SSCC)

B Order processing for pork sides and fresh
products

B Returns management

B Real-time inventory

The benefits of mobile data cap-
ture and processing are obvious.
Eliminating the need for paper
makes employees more produc-
tive, there is much less chance
of errors, and because there are
no more media disruptions, both
data quality and data availability

Stefan Zilken ist seit 30 Jahren fiir den ERP-
Branchenspezialisten CSB-System tdtig. Der
Betriebswirt verfiigt lber internationale Pro-
jekterfahrung in der Fleischindustrie und ist
fiir die CSB-Markte in Spanien, Portugal und
Lateinamerika verantwortlich.

Only two seconds

As with all meat processors, traceability is an
extremely high priority for GCM. And this is for
two reasons: On the one hand, it is a matter of
operational risk management that can minimize
the economic consequences of recalls. On the
other hand, business partners and,

last but not least, consumers
are also demanding more
and more data about
products and their history,
especially in the case of
meat.

Both cases demand more and
more from the ERP system.
What used to be simply sold
as a product must now
be peppered with

are higher.

FREY

Maschinenbau
—

additional information and, in an emergency,

be taken off the market at lightning speed.
GCM needs no more than two seconds to get
the relevant data from the ERP system. This
speed can only be achieved because the data

of all raw and auxiliary materials are already

fed into the ERP system at goods receipt and
are electronically carried along during each
individual manufacturing step. The fact that the
data is recorded online in the production pro-
cesses avoids unnecessary additional work and
reduces the time required for documentation
and labeling. Good news not only for the project
managers and the 1,400 employees of GCM, but
also for the residents of Mexico City -
who can rely on high-quality and
safe fresh meat.
www.granjascarroll.com

AUTHOR: STEFAN ZILKEN

Stefan Zilken has been working for the ERP
industry specialist CSB-System for 30 years.
The business economist has international
project experience in the meat industry and
is responsible for the CSB markets in Spain,
Portugal and Latin America.
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Der Flillstromteiler mit Doppelmesser
/st als Vorsatzgerdt zur Herstellung
runder oder ldnglicher Produkte
Jeglicher Art konzipiert.

!. Die maximale Leistung liegt ber 1000
_+ Portionen pro Minute. Die Doppelmesser
sind aufgrund der Linerartechnologie fres
positionierbar. Messerkonturen sind
4-fach ausgelegt, so dass Durchmesser

von 10 — 32 mm moglich sind.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
Telefon: +49 7324 1720 [=0; E
info@frey-maschinenbau.de |
www.frey-maschinenbau.de (=]
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Dematic
Speziell fur die Proteinindustrie

Die neue Version des Order Fulfillment von Dematic ist eine Losung
speziell fur die Lieferkette der Proteinindustrie. Sie automatisiert die
Kommissionierung, die Distribution und den Versand. Dabei kann sie
sowohl gekihlte als auch tiefgekiihlte Proteinprodukte (Fisch, Gefliigel
und Fleisch) in einem einzigen System handhaben. Herzstuick ist ein Multi-
shuttle System, das die Produkte automatisch
einlagert, puffert, sortiert und fur die Kom-
missionierung sowie die Auftragszusam-
menstellung sequenziert. Vervollstandigt
wird die Loésung durch ein Fordersystem,
Kommissionierstationen, optionale Roboter-
Palettierung und fahrerlose Transport-
systeme. Integriert ist die iQ-Software,
die logistische Ablaufe steuert, Funktionen
zur Nachverfolgung bietet und Fehler in der
Kommissionierung minimiert. www.dematic.com/de

Shop-1Q
Mehr Kontrolle, weniger Arbeit

Die rechtskonformen Eigenkontrollen nach HACCP sind fur
viele lebensmittelverarbeitende Betriebe eine Herausforderung. Die
webbasierte Loésung Modul Control des Digitalspezialisten Shop-1Q be-
nétigt keine Kabelinstallation; die Daten werden standig erfasst, per
Funk Gbertragen, ausgewertet und in Echtzeit dokumentiert.
Zudem wird automatisch wochentlich ein Protokoll erstellt
— ganz ohne Papier. Die EnOcean-Funksensoren von
Shop-IQ lassen sich kabellos in Kthlregalen, -vitrinen
und -theken installieren. Es ist keine Verkabelung
notwendig, da die Daten per Funk an die Shop-1Q
Box Ubertragen werden und die notwendige Ener-
gie zum Betrieb Uber eine integrierte Solarzelle
und einen internen Speicher bereitgestellt wird.
Das spart Kosten bei der Installation. Die Sensoren
sind aufgrund ihrer Streichholzschachtel-GroBe
kaum sichtbar und kénnen auch nachtréglich
installiert werden. www.shop-iq.eu

Forbo Movement Systems

Langsfaden gegen Eindringlinge

Die Detektion von Fremdkorpern ist in der Lebensmittelproduktion uner-
lasslich. In Einzelféllen, zum Beispiel durch Delamination oder Bruch, kon-
nen auch Partikel des Transportbandes in die Lebensmittel geraten. Forbo
Movement Systems steuert dieser Problematik mit dem neuen Transilon-
Bandtyp E 4/H U8/U8 MT/MT-NA MD blau FDA entgegen. Das Band-
design mit einer metalldetektierbaren Urethanbeschichtung vereint die
dehnungsarme Charakteristik von herkémmlichen Siegling Transilon-Ge-
webekonstruktionen mit dem reinigungs-
freundlichen Design von homogenen
Transportbandern. Eine Besonderheit ist
die patentierte Gewebekonstruktion mit
gruppenweise angeordneten Langsfaden.
Sie verhindert das Eindringen von Bakte-
rien und FlUssigkeiten in den Bandkdrper
sowie das Ausfransen von Gewebe im
Kantenbereich. www.forbo.com
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Dematic
Especially for the protein industry

The new version of the Order Fulfillment from Dematic is a solution
especially for the supply chain of the protein industry. It automates order
picking, distribution and shipping. It can handle both chilled and frozen
protein products (fish, poultry and meat) in a single system. The center-
piece is a multishuttle system that automatically stores, buffers, sorts and
sequences the products for order picking and compilation. The solution
is completed by a conveyor system, picking stations,
optional robot palletizing and
driverless transport
systems. The inte-
grated iQ-Software
controls all logisti-
cal processes, offers
tracking functions and
minimizes picking errors.
www.dematic.com

Shop-1Q
More control, less work

The legally compliant self-controls according to HACCP are
a challenge for many food processing companies. The web-based
Modul Control solution from the digital specialist Shop-1Q does not
require any cable installation; the data is constantly recorded,
transmitted by radio, evaluated and documented
in real time. In addition, a weekly protocol is
automatically created - without any paper.
The EnOcean sensors from Shop-IQ can be
wirelessly installed in refrigerated shelves,
showcases and counters. No cabling is neces-
sary, as the data is transmitted wirelessly to
the Shop-IQ Box and the energy required for
operation is provided via an integrated solar
cell and an internal memory. This saves instal-
lation costs. Due to their size of a matchbox,
the sensors are barely visible and can also
be retrofitted. www.shop-iq.eu

Forbo Movement Systems
Longitudinal threads against intruders

The detection of foreign bodlies is essential in food production. In some
cases, for example due to delamination or breakage, particles from the
conveyor belt can also get into the food. Forbo Movement Systems is
countering this problem with the new Transilon belt type E 4/H U8/U8 MT/
MT-NA MD blue FDA. The belt design with a metal detectable urethane
coating combines the low-stretch characteristics of conventional Siegling
Transilon fabric constructions with the easy-to-clean design of homogene-
ous conveyor belts. A special
feature is the patented fabric
construction with longitudinal
threads arranged in groups.

It prevents the penetration

of bacteria and liquids into
the belt body and the fraying
of tissue in the edge area.
www.forbo.com

Grafik: Dematic, Fotos: Shop-1Q, Forbo Movement Systems
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Produktionslinien fur
gleichbleibend hohe
Produktqualitat und
langere Haltbarkaeit.

Hoéhere Stundenleistung
Vernetzung der Maschinen und intelli-
gente Steuerung steigern den Output.

Rohstoffkosten optimieren
Material wird effizient und
rezeptgenau verarbeitet.

Absolute Hygiene

Hygienic Design senkt die Reinigungszeit
und reduziert das Risiko von Folgekosten
aufgrund kontaminierter Ware.

Intuitive Steuerung
Die gesamte Anlage wird am Touch-
Display visualisiert und zentral gesteuert.


https://www.laska.at/
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DIE FABRIK

DER ZUKUNFT

Smart Factory: In der hart umkampften
Lebensmittelindustrie iberlebt am ehesten, wer
seine Produktion digitalisiert und nachhaltiger
gestaltet. Ein Gastbeitrag in drei Teilen von
Christian Falkenstein von der Falkenstein
Projektmanagement GmbH.

Is viertgroBter Industriezweig spielt die
A Erndhrungsindustrie eine zentrale Rolle

bei der Sicherung Deutschlands als In-
dustriestandort. Durch die Corona-Pandemie,
die KlimaschutzmaBnahmen, Fachkrafte-
mangel, ansteigende Inflation und
die kursierende  afrikanische
Schweinepest sind Unterneh-
men vor viele neue Herausfor-
derungen gestellt. Die Ernédh-
rungsbranche besteht zum
GroBteil aus kleinen und mit-
telstandischen Unternehmen
mit Produktionsstandorten in
landlichen Bereichen, welche in
allen Regionen Deutschlands fur
den Erhalt und die Schaffung von
Arbeitsplatzen sorgen. Um allerdings
auch in Zukunft im wettbewerbsin-
tensiven Umfeld der Erndhrungs-
industrie, steigenden Kosten und
Klimazielen erfolgreich zu sein,
bedarf es neuer Lésungen. Mit in-
novativen Digitalisierungsiésungen
kénnen Prozesse optimiert und dadurch
Kosten eingespart werden. Auch besteht die
Maoglichkeit, Lebensmittelverluste zu reduzie-
ren und effizienter mit Rohstoffen, Wasser oder
Energie umzugehen. Auch der Klimawandel ge-
hort zu den groBen Herausforderungen dieser
Zeit und es mussen Lésungen und Strategien
gefunden werden, um eine klimafreundliche
sowie nachhaltige und gleichzeitig wirtschaft-
liche Lebensmittelherstellung zu erméglichen.

Christian
Falkenstein, Verfasser

guest article.

Teil 1: Digitalisierung und Hilfsmittel v/
Teil 2: Voraussetzungen fur eine Smart Factory
Teil 3: Kraftakt Nachhaltigkeit

THE FACTORY OF THE FUTURE

Part 1: Digitization and tools v
Part 2: Prerequisites for a smart factory
Part 3: Sustainability tour de force

des Gastbeitrags. / Christian
Falkenstein, author of the

THE FACTORY

OF THE FUTURE

Smart Factory: In the highly competitive food
industry, those who digitize their production and
make it more sustainable are most likely to survive.
A quest article in three parts by Christian Falkenstein
from Falkenstein Projektmanagement GmbH.

a central role in securing Germany as an industrial location. Due
to the Corona pandemic, climate protection measures, shortage
of skilled workers, rising inflation and the circulating African swine fever,
companies are facing many new challenges. The food industry is largely

Q s the fourth largest industrial sector, the food industry plays

Continue reading on page 41
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Ein Beispiel fiir Building Information Modeling (BIM) ist dieser neue Schweine-

schlachtbetrieb fiir die CP Group in China.

Dies wird auch durch sich verdndernde recht-
liche Bestimmungen und die stetige Erhthung
der CO,-Kosten immer wichtiger.

Digitale Mdglichkeiten

Die Digitalisierung und der damit moglichen Op-
timierungen bietet vielfaltige Moglichkeiten die
Herausforderungen zu bewaltigen, vor denen
lebensmittelproduzierende Unternehmen und
die Gesellschaft stehen. Durch die Vernetzung,
Automatisierung und Digitalisierung der Pro-
duktion wird die Zukunftsfahigkeit der Branche
gesichert und das Modell der Smart Factory —
die intelligente und vernetzte Fabrik — kann ein
Schltsselfaktor fur die Zukunft der Nahrungs-
mittelproduktion darstellen. Die Umsetzung der

h 5/2021
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An example of Building Information Modeling (BIM) is this new pig slaughter-

house for CP Group in China.

Digitalisierung ist in den verschiedenen Indus-
trien bisher sehr unterschiedlich stark ausge-
pragt. So ist die Lebensmittelindustrie im Ver-
gleich zu anderen Branchen wie etwa der Auto-
mobilindustrie langsamer in der Einfihrung von
Digitalisierungskonzepten. Der Grund hierfur
liegt vor allem darin, dass die Erndhrungsindust-
rie in Deutschland oft noch durch handwerkliche
Ablaufe gepragt ist und die Vielzahl an unter-
schiedlichen Produkten den Einsatz von durch-
gangigen Automatisierungslésungen erschwert.
Die Digitalisierung pragt die Art und Weise wie
Produkte hergestellt werden aber immer wei-
ter und das Konzept der Smart Factory — der
intelligenten Fabrik — riickt zunehmend in den
Fokus. Bei dieser intelligenten Fabrik handelt es

sich um eine Produktionsstétte, die hochgradig
digitalisiert und vernetzt ist und fast vollstandig
autonom arbeitet. Smart Factories kénnen dazu
genutzt werden, um verschiedenste Prozesse
entlang der gesamten Wertschépfungskette zu
optimieren und damit die Effizienz und Produk-
tivitat zu steigern.

Moderne Hilfsmittel

Wichtig fur die Planung und Umsetzung ei-
ner Smart Factory sind die Anforderungen des
Kunden und die Zieldaten zum Produktionspro-
gramm, welche von diesem im Vorfeld einer Pla-
nung moglichst prazise definiert werden missen.
Viele Bereiche des Planens und Betreibens von
Fabriken sind inzwischen von der Digitalisierung

THIS IS FALKENSTEIN PROJECT MANAGEMENT

Falkenstein Projektmanagement GmbH is an internatio-
nally active overall planning office that provides inter-
disciplinary planning services for architecture, technical
building equipment and production processes for construc-
tion projects in the food industry. In addition to architects
and engineers, it also employs food technologists and
maintains offices in Germany and Brazil. In addition to
specialist planning for the food industry, Falkenstein also
supports its clients in digitalization and on the path to
climate neutrality. www.falkenstein.de

~| Falkenstein Projektmanagement GmbH ist ein international
tatiges Gesamtplanungsbiiro, welches interdisziplinare Pla-
nungsleistungen fiir Architektur, Technische Gebaudeaus-
_| riistung und Produktionsprozesse fiir Bauvorhaben aus der
Lebensmittelindustrie erbringt. Es beschaftigt neben Archi-
tekten und Ingenieuren auch Lebensmitteltechnologen und
unterhalt Biiros in Deutschland und Brasilien. Neben der
Fachplanung fiir die Lebensmittelindustrie begleitet Fal-
kenstein seine Kunden auch bei der Digitalisierung und auf
dem Weg zur Klimaneutralitat. www.falkenstein.de

Grafiken: Falkenstein Projektmanagement



gepragt. Die Methode mit BIM, Building Infor-
mation Modeling, zu arbeiten, breitet sich daher
in der Bauplanungsbranche immer weiter aus.
Bei Bauprojekten wird meist mit verschiedens-
ter Planungssoftware gearbeitet. BIM beschreibt
eine Methode flr das Planen und Bewirtschaften
von Bauvorhaben mit der Hilfe von Software. Es
ist eine neue Herangehensweise, die die Planung
aus dem 2D-Bereich in den 3D-Bereich hebt.
Bei dieser Methode werden die erstellten drei-
dimensionalen Modelle in einem gemeinsamen
Projekt bearbeitet, das von allen Planungsbetei-
ligten — Architekten, Ingenieuren, Lieferanten
und weiteren Projektbeteiligten — eingesehen
und bearbeitet werden kann. Dies fihrt jederzeit
zu einem Austausch von aktuellen Informationen
und Planungsstanden. Auch kann das statische
Planungsmodell in der Folge weiter mit Live-
daten aus der Produktion und dem gesamten
Gebaude gespeist und so langfristig auch fur
das Gebdudemanagement verwendet werden.
Das Arbeiten mit BIM fordert daher die Zusam-
menarbeit und ermdéglicht:
M Bessere Entscheidungsgrundlagen im
Planungs- und Bauprozess
W Virtuelle Rundgéange im 3-D-Modell
M Simulation und Prognose zukinftiger
Betriebskosten
B Kollisionsfreie Planungen
M Erstellung von Kostenprognosen und
Terminablaufen
W UnterstUtzung bei Zertifizierungen
M Basis fUr ein Facility- und Lebenszyklus-
management (Cradle to Cradle)
B Umfassende Dokumentation des Projektes
Die Grundlage fur die Optimierung von Abldufen
ist die Analyse von Daten aus den verschiede-
nen Prozessen und Bereichen einer Produktions-
statte. Daten kénnen mittels Software, Sen-
soren oder durch Bildverarbeitung an jedem
Punkt eines Prozesses entnommen werden.
Aufgrund der hohen Datenmengen (Big Data)
muss entschieden werden, welche Daten gezielt
gesammelt und analysiert werden, um durch die
Erkenntnisse die Prozesse zu verbessern. Daten-
planung ist daher der Schlssel zur Automati-
sierung, Digitalisierung und die Zukunft einer
vorausschauenden Prozessplanung.

Continued from page 39

made up of small and medium-sized companies
with production sites in rural areas, which en-
sure the preservation and creation of jobs in all
regions of Germany. However, in order to con-
tinue to be successful in the future in the highly
competitive environment of the food industry,
rising costs and climate targets, new solutions
are needed. Innovative digitization solutions can
optimize processes and thus save costs. There

is also the possibility of reducing food losses
and handling raw materials, water or energy
more efficiently. Climate change is also one

of the major challenges of this time and solu-
tions and strategies must be found to enable
climate-friendly as well as sustainable and at
the same time economical food production.
This is also becoming more and more impor-
tant due to changing legal requlations and the
constant increase of CO, costs.

Modern tools

Important for the planning and implementation

of a smart factory are the requirements of the

customer and the target data for the production

program, which must be defined as precisely

as possible by the customer in advance of

planning. Many areas of factory planning and

operation are now characterized by digitaliza-

tion. The method of working with BIM, Building

Information Modeling, is therefore becoming

more and more widespread in the construction

planning industry. Construction projects usually

involve working with a wide variety of planning

software. BIM describes a method for planning

and managing construction projects with the

help of software. It is a new approach that lifts

planning from the 2D realm into the 3D realm.

In this method, the three-dimensional models

created are processed in a shared project that

can be viewed and edited by all those involved

in planning - architects, engineers, suppliers

and other project participants. This leads to an

exchange of always up-to-date information and

planning statuses at any time. The static plan-

ning model can also subsequently be further fed

with live data from production and the entire

building and thus also be used for building

management in the long term.

Working with BIM therefore promotes collabo-

ration and enables:

B Better decision-making bases in the planning
and construction process.

W Virtual tours in the 3-D model

B Simulation and forecasting of future
operating costs

W Collision-free planning

W Creation of cost forecasts and schedules

B Support for certifications

B Basis for facility and life cycle management
(cradle to cradle)

B Complete documentation of the project

The basis for optimizing processes is the analysis

of data from the various processes and areas

of a production facility. Data can be taken by

software, sensors or by image processing at any

point of a process. Due to the high volumes

of data (Big Data), it is necessary to decide

which data should be collected and analy-

zed specifically in order to improve processes

through the findings. Data planning is therefore

the key to automation, digitization and the

future of predictive process planning.

Mein ERP.
Macht mir die
Entscheidungen
leichter.

Die richtigen Entscheidungen
treffen — das ist jetzt das
Wichtigste fur jeden Fleisch-
betrieb. Detaillierte Reports, die
aktuellsten Daten aus der
Produktion, die Entwicklung der
Auftragslage: Das CSB-System
gibt lhnen genau diese Trans-
parenz auf Knopfdruck. Damit
Sie auch in unsicheren Zeiten

sicher entscheiden kdénnen.

Mehr liber unsere
Losungen fiir
Fleischbetriebe:
WWW.csb.com
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Lupine, Erbse, Hanf & Co. — warum Pflanzenproteine das
aktuelle Trendthema der Lebensmittelbranche sind, erklart
Prof. Dr. Peter Eisner vom Fraunhofer-Institut IVV im Interview.

42

achhaltige und gesunde
N Pflanzenproteine stehen

im Fokus des Innova-
tionsraumes ,,New Food Sys-
tems”, koordiniert vom Max-
Rubner-Institut und unterstiitzt
durch das Fraunhofer-Institut fur
Verfahrenstechnik und Verpackung.
Uber das Projekt sprachen wir mit
Prof. Dr. Peter Eisner, stellvertre-
tender Leiter des Fraunhofer-
Instituts fur Verfahrenstechnik
und Verpackung IVV.

Herr Professor Eisner, Sie arbeiten mit

lhrem Institut im Innovationsraum ,,New Food
Systems” an einem Vorhaben zu nachhaltigen
Proteinzutaten. Womit beschéftigt sich dieses
Projekt?

h 5/2021

Dr. Peter Eisner,
stellvertretender Leiter
des Fraunhofer-Instituts fiir
Verfahrenstechnik und
Verpackung IVV.

.New Food Systems” ist einer
von vier vom Bundesministeri-
um fur Bildung und Forschung
(BMBF) geforderten Innovati-
onsraumen in der Biodkono-
mie. In den anderen Themenbe-

reichen geht es um Textilien sowie

/ urbane und marine Biodkonomie.

Das BMBF will so die Entwicklung
biodkonomischer Innovationen
als Treiber fur eine nachhaltige,
biobasierte Wirtschaft unterstit-
zen und dafir Forschung und In-
dustrie zusammenbringen. Wir am
Fraunhofer-Institut fur Verfahrenstechnik

und Verpackung gehen der Frage nach, wie man
die Lebensmittelversorgung mit Innovationen
bereichern kann und gleichzeitig den Themen
Gesundheit und Nachhaltigkeit nédherkommt.

Dabei liegt der Fokus unseres Teilprojekts auf
nachhaltigen Proteinzutaten.

Welche Herausforderungen bestehen aus lhrer
Sicht darin, vermehrt auf Pflanzenproteine zu
setzen?

Pflanzenproteine haben ihre Starken. Was auf
dem Acker wéchst, kénnen wir , direkt” essen;
es braucht keinen Umweg Uber Schwein oder
Rind, denn das ist mit erheblichen Verlusten
verbunden. Auch unter Nachhaltigkeitskrite-
rien wie CO,-Emissionen, schneiden pflanzliche
Lebensmittel deutlich besser ab als tierische;
das ist hinlanglich bekannt. Aber es gibt auch
Schwéchen und damit einige Herausforderun-
gen bei pflanzlichen Proteinen. Da ware zum
Beispiel der typisch pflanzliche Geschmack. Zur
Neutralisierung pflanzlicher, griiner und bitterer
Geschmacksnoten sind bereits viele verfahrens-



Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung IVV

technische Ansatze bekannt. Hier forschen wir
weiter und testen mit dem Ziel, die geschmack-
lichen Eigenschaften passend zu machen - also
in eine Richtung zu kommen, die es ermdglicht,
Pflanzenproteine so selbstverstandlich einzuset-
zen, wie wir es bereits von Milch, Ei und Fleisch
gewohnt sind.

,Was auf dem Acker wachst, konnen
wir ‘direkt’ essen, es braucht keinen
Umweg Uber Schwein oder Rind."

Ein weiterer Punkt ist die Schwéche der Pflan-
zenproteine hinsichtlich ihrer biologischen Wer-
tigkeit, die im sogenannten Chemical Score
angegeben wird. Das heiBt nichts anderes, als
dass die Zusammensetzung der Aminosauren
pflanzlicher Proteine der des menschlichen
Korpers weniger dhnlich ist als die in tierischen
Proteinen. Pflanzliche Proteine sind deshalb we-
niger effizient fir unsere Ernahrung nutzbar.
Dieses Themas haben wir uns angenommen:
Wenn man unterschiedliche Pflanzenproteine
im geeigneten Verhaltnis kombiniert, erreicht
man Werte von Uber 90 Prozent im Vergleich zu
tierischen Proteinquellen wie Ei. Praktisch heiBt
das zum Beispiel: lysinreiche Quellen, wie Erbse
oder Soja, werden mit methioninreichen Quel-
len wie Sonnenblumen oder Hanf kombiniert.
So ergdnzen sie sich und erreichen einen sehr
hohen Chemical Score.

Das klingt einfach. Aber wie sieht die Arbeit

an lhrem Projekt praktisch aus und wie ist der
aktuelle Stand?

Wir legen eine umfangreiche Datenbank an.
Darin werden alle erndhrungsphysiologischen
Daten maglichst vieler Pflanzenproteine erfasst,
auBerdem die funktionellen Eigenschaften wie
die Fahigkeiten, Emulsionen, Gele und Schau-
me zu bilden etc., die sensorischen Eigenschaf-
ten, wie Farbe, Mundgefthl, Geschmack, Aro-
ma usw. Dann werden wir einen spezifischen
Algorithmus entwickeln, der in der Praxis je
nach Bedarf die ideale Zusammensetzung fur
die jeweilige gewiinschte Applikation ermitteln
wird. Wenn zum Beispiel das Ei in einem Muf-
fin ersetzt werden soll, wird eine Auswahl von
perfekten Kombinationen pflanzlicher Proteine
vorgeschlagen.

Seit Anfang des Jahres sammeln wir also die
Daten. Parallel dazu entwickeln die Kolleginnen

Asia-Pflanzenfleischgericht: Pflanzliches ,Fleisch”
aus Erbsenprotein.

und Kollegen des Fraunhofer IVV in Dresden den
Algorithmus. Und auBerdem kommen zuséatzlich
Schritt fur Schritt unzahlige Applikationsmog-
lichkeiten dazu. Wenn zum Beispiel ein Protein
eine Emulsion bilden kann, heiBt das noch lan-
ge nicht, dass das auch stabil ist. Hier arbeiten
wir besonders eng mit unseren Partnern aus der
Industrie zusammen. Sie erstellen beispielsweise
Modellrezepturen.

,Der Lowenanteil der zukiinftigen
Ernahrung wird pflanzlich sein,
davon bin ich iiberzeugt.”

Sie haben mit ,ProLupin” vor zwolf Jahren ein
Unternehmen gegriindet, das Lupinen fiir die
menschliche Erndhrung mehr in den Fokus riickt
und nutzbar macht. Warum Lupinen?

Ich bin ein groBer Fan von Leguminosen. Sie
gehoren zu den besonders nachhaltigen Pflan-
zen fur die menschliche Erndhrung. Denn sie,
oder besser die Knollchenbakterien an ihren
Waurzeln, sind in der Lage, auf Luftstickstoff
zurtickzugreifen und ihn fur die Synthese des
Leguminosenproteins zu nutzen. Das bedeutet
einerseits weniger Dungemittel. Dabei sei nicht
unerwahnt, dass 1,5 bis 2 Prozent der welt-
weiten CO,-Emissionen auf die Produktion von
Agrarchemikalien zurtckzufthren sind. Wir
gehen davon aus, dass Pflanzen, die ressour-
censchonend angebaut werden kénnen, sich
zukUnftig durchsetzen werden. Auch Phosphor
wird vermutlich knapper werden. Die Lupine
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Milchersatzprodukte auf Basis von Erbstenprotein
sind ebenfalls Teil des Forschungsprojekts.

kann dank ihrer Pfahlwurzeln auch Phosphor
aus tieferen Bodenschichten nutzen und fir
andere Pflanzen nutzbar machen. Andererseits
haben die Proteine der Leguminosen tolle funk-
tionelle Eigenschaften. Wenn es uns also gelingt,
die sensorischen Charakteristiken weiter zu ver-
bessern, werden Leguminosen eine zunehmend
wichtige Rolle in der gesunden und nachhaltigen
Ernahrung einnehmen.

Wagen Sie eine Prognose zur Erndhrung der
Zukunft und zur Verwendung von Pflanzen-
proteinen?

Prognosen sind schwierig, finde ich. Aber fest
steht, dass es im Lebensmittelbereich sehr
viele Veranderungen geben wird. War in den
90er Jahren nur wenig Innovationsbereitschaft
vorhanden, so ist das heute komplett anders.
Bereits absehbar ist, dass das Thema Pflanzen-
proteine deutlich an Interesse gewinnt. Der
Lowenanteil der zuklnftigen Erndhrung wird
pflanzlich sein, davon bin ich Uberzeugt. Und
ich denke, dass in Pflanzen alles enthalten ist,
was wir brauchen — unter der Bedingung, dass
wir sie erndhrungsphysiologisch klug kombinie-
ren und sie sensorisch passend sind. Und mehr
noch: Wenn alle von uns zumindest auf Teile des
Fleischkonsums verzichten, tun wir schlieBlich
auch unserer Gesundheit etwas Gutes. Derzeit
essen wir im Schnitt dreimal soviel Fleisch wie
von der DGE empfohlen wird.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach, Herr Professor
Eisner. Interview: Heike Sievers
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WASSERN

ODER BERIESELN?

WATERING OR

Tiernahrung schonend konservieren: 7
Das sind die Vorteile der Berieselung im SPR’NKL’NG.

Vergleich zum Vollwasserverfahren.

Preserving pet food
gently: These are the
advantages of sprinkling
compared to the full
water process.

Continue reading on page 46
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m gute Tiernahrung her-
U zustellen und diese trans-

port- und lagerfahig zu
bekommen, bauen Handwerk
und Industrie auf moderne Kon-
servierungsverfahren. Das Halt-
barmachen durch Autoklaven
gehort dabei seit Jahrzehnten zu
den etablierten Methoden. Fur
die Pasteurisation oder Sterilisa-
tion von Tiernahrung kommen
Vollwasser- oder Berieselungsau-
toklaven zum Einsatz. Diese sind
so unterschiedlich wie ein Vollbad
oder eine heiBe Dusche.

Das altbekannte Vollwasserverfahren

Vollwasserautoklaven haben eine lange Tradition in der Haltbarmachung
von Tiernahrung. Beim Vollwasserverfahren werden die Produkte mit
heiBem Wasser umspult und dadurch sterilisiert oder pasteurisiert. Das
Wasser wird je nach GréBe und Bauart des Autoklaven in einem separaten
Behélter erhitzt und anschlieBend in den Autoklaven eingeleitet, was dem
Produkt einen kurzen Hitzeschock verpasst. Bei kleineren Autoklaven wird
das Wasser auch direkt im Druckbehalter erhitzt, welcher zuvor mit den
Produkten beladen wurde.

Beide Wege flihren zu Sterilisation oder Pasteurisation, haben jedoch
je nach Methode auch Nachteile. Durch den Hitzeschock gehen Vitamine,
Mineralien und Spurenelemente verloren. Oder durch den langeren Koch-
prozess bei der Erwarmung im Behalter kann das Produkt an Qualitat und
Konsistenz einbiBen.

Das schonende Berieselungsverfahren

Um diesen Nachteilen der Haltbarmachung im Autoklaven entgegen zu
wirken, haben Hersteller wie Steriflow und Voss die Berieselungstechno-
logie fur Autoklaven Uber die vergangenen Jahre hinweg optimiert und
bieten diese fur kleine Handwerksbetriebe ebenso wie fiir groBe Industrie-
unternehmen an.

Bei der Berieselung wird das Prozesswasser wahrend der gesamten Aufheiz-
und Haltephase auBerhalb des Autoklaven durch einen Warmetauscher
mit Dampf aufgeheizt und regnet wie in einer Dusche von oben Uber die
gesamte Lange gleichmaBig ab. Die exakt einstellbare Temperatur und der
prazise einstellbare Druck bringen dabei enorme Vorteile fur die Qualitat
des Endproduktes.

Die Koérbe, in denen die Produkte platziert sind, sind so gestaltet, dass
das Wasser ungehindert ablaufen kann und sich kein Riickstau bildet. Ein
ausgekltgeltes Packschema und speziell entworfene Zwischenlagen sorgen
dafir, dass das Wasser auf jeder Ebene gleichméaBig tber die Produkte
verteilt wird.

Eine Umwalzpumpe halt das Wasser standig in einem Kreislauf, sodass
eine gleichmaBige und schonende Berieselung erméglicht wird. Durch die
hohe Umwalzleistung der Prozesswasserpumpe (bis zu 40 m3 pro Stunde
und Korb) entsteht eine sehr gute Warmeverteilung.

AnschlieBend wird das verwendete Prozesswasser durch den gleichen
Warmetauscher, der das Wasser erwarmt hat, kontaktlos abgekiihlt. Durch
dieses kontaktlose Aufheizen und Abkihlen wird gewahrleistet, dass das
Prozesswasser nicht kontaminiert wird und somit wiederverwendet werden
kann.

Umweltfreundlich und effizient

.Durch das Berieselungsverfahren ist eine optimale Energielibertragung auf
das Produkt gegeben. Ob Dose, Glas oder Pouch, alle Verpackungsarten,
die im Vollwasser funktionieren, kénnen fur die Berieselung verwendet
werden.”, berichtet Philipp Meinecke, Technischer Geschaftsfuhrer bei

Voss. Aufgrund dieser optimalen
Energietbertragung wird weniger
Energie benétigt, was neben den
Kosten vor allem auch die Ressour-
cen schont.

Ressourcenschonend ist gleichfalls
die vergleichbar zum Vollwasser-
autoklaven deutlich geringere
Menge an Prozesswasser, die ge-
braucht wird, dhnlich wie beim
Vergleich zwischen Wannenbad
und Dusche. Darlber hinaus kann
mit dem Einsatz eines Kihlwasser-
managements zusatzlich Energie
eingespart werden. Das Wasser aus
Zisternen, Kahlttirmen und Brun-
nen kann eine weitere Quelle der Ressourcenschonung sein.

Da es in Berieselungsautoklaven nahezu keine beweglichen Teile gibt, sind
die Wartungskosten im Vergleich zu anderen Autoklaven niedriger. Durch
die nachhaltigen und umweltschonenden Verfahren werden ebenso die
Kosten flr Brauchwasser und Energie verringert.

Flott und schonend

Ein wesentlicher Vorteil der Berieselung ist, dass die Produktionszyklen
kurzer ausfallen. Durch die schnellere Erhitzung und Abkuhlung des Pro-
zesswassers konnen in kirzerer Zeit mehr Kochvorgénge durchgefuhrt
werden. Zudem kann die Warmeverteilung durch Rotations- oder Horizon-
talbewegung optimiert werden, was die Sterilisierungs- oder Pasteurisie-

Food
\ Press

Systems®

Bacon — neu in Form!

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

BAYERNS
BEsT 50

PREISTRAGER 2020

Sherhardt

Food Press Systems®

www.eberhardt-gmbh.de

5/2021 -{ec

ONNYHVNY3IL
PET FOOD

-

45



https://eberhardt-gmbh.de/

)
m
-
-
o
o
O

TIERNAHRUNG

w

46

rungsprozesse zusatzlich beschleunigt. Welche
Bewegungen méglich sind, hangt von der Bauart
des Berieselungsautoklaven ab.

Ein groBer Vorteil der Berieselung ist, dass der
Schockmoment der Produkte durch den schlag-
artigen Kontakt mit heiBem Wasser entfallt und
somit viel mehr wertvolle Nahrstoffe erhalten
bleiben. Da sich bei Berieselungsautoklaven das
Aufheizen, Halten und Kuhlen, wie auch die
genaue Temperatur und der Druck jederzeit
gezielt steuern lassen, erreichen Sie eine gleich-
bleibende und hohe Produktqualitat. Die gezielte
Messung des F-Werts bringt dazu noch die opti-
male Produktsicherheit.

Verbunden mit Probekochungen, wie es zum
Beispiel Voss anbietet, kdnnen Rezepte auBer-
halb der eigenen Produktionsanlagen erstellt,
getestet und optimiert werden. Nachdem alle
Werte in das Rezepte geflossen sind und das
Ergebnis den Erwartungen entspricht, werden
diese Werte 1:1 in den Produktionsprozess tber-
tragen.

Ideal fur Tiernahrung

Das Berieselungsverfahren gehort inzwischen zu
den wichtigsten Verfahren zur Haltbarmachung
von Tiernahrung. Fiihrende Hersteller setzen seit
vielen Jahren auf Berieselungsautoklaven von
Steriflow und Voss. Fir Handwerksbetriebe, die
erste Schritte in die professionelle Haltbarma-
chungen gehen, bietet Voss sogar als einziger
Hersteller weltweit einen Einsteiger-Beriese-
lungsautoklaven. ,Mit Autoklaven fiir Handwerk
und Industrie bieten wir das Rundumpaket von
Metzgern Uber Landwirte und Selbstversorger
bis hin zu mittelstandischen oder industriellen
Herstellern”, erklart Dirk Paasche, Geschafts-
fuhrer von Voss.

Noch ein Hinweis: Speziell fur Einsteiger gibt es
die Mdglichkeit, in der Grindungsphase einen
der Voss-Food-Startup-Tage zu besuchen und
dort Expertenwissen mitzunehmen. Neben dem
Austausch mit anderen Grindern geht es dort
um mikrobiologische Aspekte hinter dem Her-
stellungsprozess, die thermische Behandlung in
Theorie und Praxis als auch um die Vermarktung
der Produkte. www.vosspro.de

Continued from page 44

suitable for transport and storage, trade
and industry rely on modern preservation
methods. Preservation by autoclaving has been
an established method for decades. Full-water
or sprinkling autoclaves are used for pasteuri-
zation or sterilization of pet food. These are
as different as a full bath or a hot shower.

T o produce good pet food and make it

The well known full water process
Full-water autoclaves have a long tradition
in the preservation of pet food. In the full

% 5/2021

Die Korbe mit den Pet-Food-Produkten sind so
konstruiert, dass das Prozesswasser ungehindert
ablaufen kann.

water process, hot water is circulated around
the products to sterilize or pasteurize them.
Depending on the size and design of the auto-
clave, the water is heated in a separate vessel
and then introduced into the autoclave, which
gives the product a brief heat shock. In smaller
autoclaves, the water is also heated directly

in the pressure vessel, which was previously
loaded with the products.

Both ways lead to sterilization or pasteurization,
but also have disadvantages depending on the
method. Vitamins, minerals and trace elements
are lost due to the heat shock. Or due to the
longer cooking process during heating in the
container, the product may lose quality and
consistency.

The gentle sprinkling process

To counteract these disadvantages of preser-
vation in autoclaves, manufacturers such as
Steriflow and Voss have optimized the sprink-
ling technology for autoclaves over the past
years and offer it for small craft businesses

as well as for large industrial companies.

With sprinkling, the process water is heated
with steam outside the autoclave by a heat
exchanger during the entire heating and hol-
ding phase and rains down evenly from above
over the entire length, just like in a shower.
The precisely adjustable temperature and pres-
sure bring enormous advantages for the quality
of the end product.

The baskets in which the products are placed
are designed in such a way that the water can
drain off unhindered and no backwater forms.
A sophisticated packing scheme and specially
designed intermediate layers ensure that the

The baskets with the pet food products are de-
signed in such a way that the process water can
drain away unhindered.

water is evenly distributed over the products

at each level.

A circulation pump keeps the water constant-
ly circulating, allowing for even and gentle
sprinkling. The high circulation capacity of the
process water pump (up to 40m?3 per hour and
basket) results in very good heat distribution.
Subsequently, the process water used is cooled
without contact by the same heat exchanger
that heated the water. This non-contact heating
and cooling ensures that the process water is
not contaminated and can therefore be reused.

Environmentally

friendly and efficient

“The sprinkling process ensures optimum ener-
gy transfer to the product. Whether can, glass
or pouch, all types of packaging that function
in full water can be used for sprinkling, “ reports
Philipp Meinecke, Technical Managing Director
at Voss. Due to this optimum energy transfer,
less energy is required, which not only saves
costs but also conserves resources.

Another resource-saving factor is the signifi-
cantly lower volume of process water required
compared to full water autoclaves, similar

to the comparison between a bathtub and

a shower. Furthermore, additional energy can
be saved by using a cooling water management
system. Water from cisterns, cooling towers
and wells can be another source of resource
conservation. Since there are almost no moving
parts in sprinkler autoclaves, maintenance costs
are lower compared to other autoclaves. The
environ-mentally friendly and resource-saving
processes also reduce the costs for process
water and energy.
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Eine Umwalzpumpe mit einer Leistung von bis zu 40 Kubikmeter pro Stunde

sorgt fiir eine gute Warmeverteilung und halt das Wasser standig im Kreislauf

fiir eine schonende und gleichmaBige Berieselung.

Test cooking outside

the production facilities

A major advantage of sprinkling is that production cycles are shorter.
Due to the faster heating and cooling of the process water, more
cooking processes can be carried out in a shorter time. In addtion,
heat distribution can be optimized by rotational or horizontal move-
ment, which further accelerates sterilization or pasteurization pro-
cesses. Which movements are possible depends on the design

of the sprinkling autoclave.

A major advantage of sprinkling is that the shock moment of the
products due to the sudden contact with hot water is eliminated, thus
preserving many more valuable nutrients. Since heating, holding and
cooling, as well as the exact temperature and pressure, can be specifi-
cally controlled at any time in sprinkling autoclaves, you can achieve
consistent and high product quality. The targeted measurement of the
F-value also ensures optimum product safety.

Combined with test cooking, as offered by Voss for example, recipes
can be created, tested and optimized outside the production facilities.
After all values have been incorporated into the recipe and the result
meets expectations, these values are transferred completely into the
production process.

Ideal for pet food:

sprinkling autoclaves

The sprinkling process is now one of the most important methods for
preserving pet food. Leading manufacturers have relied on Steriflow
and Voss sprinkling autoclaves for many years. For craft businesses
taking their first steps into professional preservation, Voss is even

the only manufacturer worldwide to offer an entry-level sprinkling
autoclave.

. With autoclaves for craft and industry, we offer the all-round package
from butchers, through farmers and self-suppliers to medium-sized or
industrial manufacturers,” explains Dirk Paasche, Managing Director
of Voss.

Another hint: Especially for newcomers there is the possibility to visit
one of the Voss-Food Startup Days during the startup phase and to
take away expert knowledge there. In addition to the exchange with

A circulation pump with a capacity of up to 40 cubic meters per hour ensures
good heat distribution and keeps the water constantly circulating for gentle
and even sprinkling.

other founders, the focus is on microbiological aspects behind the
production process, thermal treatment in theory and practice, as well
as the marketing of the products. www.vosspro.de
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WIE WICHTIG 5==
IST IHNEN

HYGIENE?

Hoffentlich genau so wichtig wie uns! Weil uns lhr Handwerk
am Herzen liegt, entwickeln wir Technologien fiir die
Lebensmittelverarbeitung. Unsere Wolfe, Mischwélfe und
Kutter zdhlen zu den saubersten Losungen am Markt.

E Wie Hygiene und Handwerk
1#.'5. -EI' zusammenkommen, zeigen wir lhnen auf

_.i H ] www.kgwetter.de/hygieneplus
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mittel produzierenden Industrie an erster

Stelle. Fur die Mitarbeiterkleidung in der Er-
nahrungsbranche hat diemietwaesche.de daher ein
ganzheitliches Versorgungspaket entwickelt, das die
Anforderungen der HACCP, der Lebensmittel-Hygie-
neverordnung und des International Food Standards
(IFS) erfallt.
Die auf Hygienequalitat bedachte Servicelésung der
Schwarzwalder Dienstleister basiert auf einem ver-
antwortungsbewussten Umgang mit den Textilien
in allen Stationen der textilen Dienstleistung. Dazu
zahlen insbesondere eine zertifizierte Waschepfle-
ge, eine hygienisch einwandfreie und somit auch
Covid-19-freie Auslieferung, aber auch eine fachge-
rechte Kleidungskollektion. Diese wurde nun einem
umfassenden Relaunch unterzogen und deutlich
ausgebaut.

| | ygienische Belange stehen in der Lebens-

Speziell fir Damen und Herren

.Die Winsche der Lebensmittelindustrie an eine den
gesetzlichen Vorgaben entsprechende Berufsklei-
dung sind in der jingeren Vergangenheit vielfaltiger
geworden. Immer mehr Unternehmen wollen auch
ihre Corporate Identity in ein HACCP-konformes
Erscheinungsbild der Mitarbeiter umsetzen und er-
warten von den Textilien auBerdem einen hohen
tragephysiologischen Komfort. Daher haben wir
unser bestehendes Branchen-Sortiment vollstan-
dig Uberarbeitet und um die Linie ‘Montana Lotus’
fur die Herstellung, Verarbeitung und Verpackung
von Nahrungsmitteln ergénzt. Die Kollektion bietet
nun siebzehn neue Sortimentsteile fir Damen und
Herren und steht in vier Farben — wei3, grau, grin,
blau — zur Verfigung”, berichtet Sven Heizmann,
Geschaftsfuhrer von diemietwaesche.de.

Zu dieser Kollektion gehéren HACCP-Méantel und
-Bundhosen in einer klassischen und einer funk-
tionellen Version, die Uber zusatzliche, normge-
rechte Taschenldsungen verfligt. Jede Variante gibt
es speziell fir Damen und Herren, um einen guten
Tragekomfort sicherzustellen. AuBerdem beinhal-
tet die Lotus-Kollektion Bequem-Modelle: Schlupf-
hose, kurz- und langarmelige Schlupfhemden sowie
Overalls, Latzhosen und Bundjacken in den Ausfih-
rungen , Classic” und ,Funktion” fur einen groBen
Aktionsradius und ein angenehmes Trageklima.
Abgerundet wird das Angebot durch HACCP-
konforme Basisoberteile, zu denen T-Shirts, Polos
und Sweatshirts in vielen Farben zahlen.

DER LOTUS-EFFEKT

Spezielle Schrankfacher

Ergdnzende Leistungen runden das Hygiene-
Gesamtpaket ab. Zur korrekten Aufbewahrung
der Kleidung stellt das Unternehmen bei seinen

Kunden spezielle Schrankfacher auf, die automa-
tisch mit frischer Wasche bestlckt werden. Der
. . N . Piccobello Waschraumservice” sorgt mit Seifen- und
Mit der neuen Kollektion ~Montana Lotus hat Handtuchspendern fir eine coronakonforme Hande-
diemietwaesche.de ihr textiles Dienstleistungspaket hygiene im Sani;érbereich, Wéh:jend delzluF;chbellg
T : . _ [ Mattenservice” den Eingangs- oder Umkleidebereic
fur die Nahrungsmntelbranche opt!mlert hygienisch vor eingeschlepptem Schmutz schitzt,
und komfortabel im Corporate Design. www.diemietwaesche. de
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Foto: FP-Anlagentechnik und Service

ie Verbraucher erwarten Produktqua-
D litdt, der Handel verlangt eine langere

Haltbarkeit der Ware. Gleichzeitig stellen
behdrdliche Richtlinien immer hohere Anforde-
rungen an die Hygiene bei Produktion, Vertrieb
und Handel. Bei der Wahl eines Reinigungssys-
tems wird es daher immer wichtiger, die Aspekte
Hygiene, Umwelt, Wartung und Wirtschaftlich-
keit genauer unter die Lupe zu nehmen. Eine
bewahrte Form der Oberflachenreinigung von
Boden, Wanden und Anlagen ist die Nieder-
druck-Schaumreinigung mit einem Druck von
15 bis etwa 40/45 bar. Hier die besten Tipps
dazu von FP-Anlagentechnik und Service.

Stichwort Hygiene
) Die Oberflachen-Reinigungsanlagen verfiigen
Uber einen ausreichend hohen Wasserdruck

und -menge, um geldsten Schmutz wegzu-
schwemmen.

P Mit der Anlage muss eine systematische
Reinigung moglich sein, die im Hygieneplan
des Unternehmens spezifiziert werden sollte.

D Ein Einschdumen mit Chemie mittels Zufuhr
von Druckluft gewahrleistet eine konstante
Dosierung und eine lange Einwirkdauer auf
der Oberflache.

Stichwort Umwelt

P Verbrauch von Reinigungsmitteln minimieren:
Die Schaumleistung moderner Anlagen liegt
bei etwa 80 m2/min.

) Die Arbeitsplatzbedingungen fiir das Reini-
gungspersonal werden durch weniger bak-
terientragende Aerosole und weniger Larm
verbessert.

SAUBER

MIT NIEDERDRUCK

Effektive Reinigung ist ein entscheidender
Faktor im taglichen Wettbewerb.

P Kreiselpumpensysteme stellen fiir Gebaude,
elektrische Installationen und Produktionsein-
richtungen keine Belastung dar.

» Durch die spezielle Konstruktion der Anlage,
der Pistole und fachgerechter Montage wird
fast jeglicher Druckschlag aufgefangen.

Stichwort Wirtschaftlichkeit

P Niederdruckanlagen in Wandmontage sind
immer einsatzbereit.

P Mit der gleichen Maschine lassen sich alle
Funktionen wie Spulen, Einschdumen und
Desinfizieren durchfihren.

D Service und Wartung sind auf ein Minimum
reduziert.

P Wassergeschmierte Kreiselpumpen haben
eine deutlich langere Lebensdauer als 6lge-
schmierte Kolbenpumpen.

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

Helmers Maschinenbau GmbH

Jahre m h

AN3IDAH

TI1E X |
“~ HELMERS

EHTRALDGHTIC SWETEMS

Fiirstenauer Weg 70
49090 Osnabriick
Tel: 0541-139020
info@helmers-maschinenbau.de
www.helmers-maschinenbau.de
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WASCHEN

IST NICHT GLEICH WASCHEN

Heim-EDT hat sich mit Erfindergeist und einem Vierteljahrhundert Erfahrung zu einem

Marktfiihrer fiir Kisten- und Behalterwaschmaschinen in Europa entwickelt.

ass man den Schwaben eine gewisse
D Sparsamkeit nachsagt — ein Stammtisch-

klischee. Sparsam ist der Schwabe Bert-
holm Heim nur in einer Hinsicht: beim Ressour-
cenverbrauch seiner Waschanlagen. Ansonsten
enthalten seine Konstruktionen so manche pfif-
fige Erfindung, die sein Unternehmen Heim-EDT
mit Stammsitz in Satteldorf bei Crailsheim zu
einem der gréBten Hersteller von Kisten- und Be-
hélterwaschmaschinen in Europa gemacht hat.
Beispiel Industriewaschanlagen: Sie sind fur
Lebensmittelbetriebe ebenso geeignet wie fir
andere industrielle Anwendungen. lhr Kern-
merkmal: Sie werden fur das individuelle Ein-
satzgebiet maBgefertigt, egal ob die Anwender
Kisten, Paletten, Paloxen, Rauchstdocke oder
Eimer waschen wollen. Die Anlagen kénnen
optional nach folgenden Gesichtspunkten ge-
fertigt werden:
P Trocknung via Geblése oder Schleudern
) Strom- oder Dampfbeheizung
» Individuelle MaBe der Industrie-Anlage
) Ein-Mann-Bedienung
Mit einem integrierten Filtersystem sind die
Waschanlagen extrem sparsam im Umgang mit
Ressourcen. Das System stammt aus Deutsch-
land und wurde urspriinglich zur Reinigung von
Koi-Teichen eingesetzt. Die Anlagen verfligen
auBerdem Uber weitere innovative Technologien
wie etwa das EDT-Doppelkaskadensystem, das
optimale Waschergebnisse gewahrleistet. Ein
weiteres Merkmal ist das hohe Arbeitstempo.
Produktion, Verkauf, Inbetriebnahme und In-
standhaltung kommen aus einer Hand aus
Deutschland. Das Team von Heim-EDT verflgt
Uber ein Vierteljahrhundert Erfahrung in der
Produktion von Industriemaschinen, Reini-
gungssystemen, Reini-
gungsanlagen, Hygiene-
schleusen und weiteren
Losungen fur Indus-
trie- oder Lebensmittel-
betriebe. www.
heimedt.de

Gute Planung ist der erste Schritt
zu einer effektiven Waschanlage. /
Good planning is the first step to an
effective washing system.

ﬁ@@ 5/2021

WASHING IS

NOT JUST WASHING

With its inventive spirit and a quarter of a century of experience,
Heim-EDT has become a market leader for crate and container

washing machines in Europe.

hat the Swabians are said to have a
T certain thriftiness - a cliché. Bertholm
Heim is economical in only one respect:

in the consumption of resources for its washing
systems. Otherwise, his designs contain many
a clever invention that has made his company
Heim-EDT, headquartered in Satteldorf near
Crailsheim, one of the largest manufacturers
of crate and container washing machines in
Europe.
Take industrial washers, for example: they are

just as suitable for food processing plants
as for other industrial applications.
Their key feature: they are tai-
lor-made for the individual
application, regardless
of whether users
want to wash crates,
pallets, paloxes,
smoke sticks or
buckets.
The systems can be
optionally manufac-

tured according to the following four

aspects:

» Drying via blower or centrifuges

D Electric or steam heating

) Individual dimensions of the industrial plant

» One-man operation

With an integrated filter system, the washing
plants are extremely economical in their use of
resources. The system originates from Germany
and was originally used for cleaning koi ponds.
The units also feature other innovative technol-
ogies such as the EDT double cascade system,
which ensures optimum washing results.
Another feature is the high working speed.

The plant shown in the picture washes and dries
up to 1,000 crates per hour. Production, sales,
commissioning and maintenance come from

a single source in Germany. The Heim-EDT team
has a quarter of a century of experience in the
production of industrial machines, cleaning sys-
tems, cleaning equipment, hygienic airlocks and
other solutions for industrial or food processing
companies. www.heimedt.de

Foto und Grafik: Heim-EDT
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Moguntia Food Group
Wild, wilder, Wild

Zum Jahresende kehren neben wéarmenden
Suppen auch Pilze und Wildgerichte zurtick
auf den Speiseplan. Wie Wildfleisch genussvoll
zubereitet wird und welche Produkte dazu
gehdren, weil3 Dietmar Dressel, Produkt-
manager des Moguntia Food Services: ,Die
richtige und abgestimmte Wrzung ist ein
wesentliches Element bei der Wildzubereitung.
Sie kann den Wildgeschmack verstarken oder
den Geschmack mildern bzw. harmonisieren.”
Zum Schmoren von Wildragout oder als Auf-
guss fur Wildbraten empfiehlt er den Classic
Grundfond fr Wild, der bereits die passenden
wirzenden Komponenten beinhaltet. ,Wer
mag, kann den erdigen Wildgeschmack noch
mit Tafelmeerrettich verstarken oder mit
Preiselbeeren mildern”, erganzt Dressel und
hat direkt den passenden Tipp fur die schnelle
Zubereitung einer leckeren Sauce in der
Wildsaison parat: , Unsere sahnige Cuisinor
Wildrahmsauce mit einer kraftigen Note von
Wacholder und Rosmarin.”
www.moguntia.com

Beck Gewiirze und Additive

Allrounder des guten Geschmacks

Beck Glutarom Gemusefond oG ist ein pulverformiges Wirzmittel ohne
Geschmacksverstarker, mit dem sich Fleisch- und Wurstwaren, Convenience-

produkte, Suppen, SoBen und Salate geschmacklich abrunden lassen.
Gewissermafen als Glutamatersatz agierend, intensiviert das Mittel
den Geschmack und rundet ihn mit Gewtrzen wie Lauch, Zwiebel,
Pastinake und Karotte ab. Bevorzugte Einsatzgebiete sind Briih- und
Bratwirste, Aufschnitt, Burgerpatties, Hackballchen oder Gratin. Beim
,Suppengewdrz - fein” handelt es sich um eine geschnittene Gemuse-
und Krautermischung zur Herstellung oder Verfeinerung von Suppen,
SoBen, GemUsegerichten, Aufldufen, Salaten oder Wirstchen. Karotte,
Petersilie, Liebstock und viele weitere Bestandteile verleihen ihr einen
charakteristischen Geschmack. Als Add-on eignet sie sich fur Brat- und
Bruhwurst, Aufschnitt, Burgerpatties oder Hackballchen sowie als
Garniertopping fur Gratin, Salat und Gemusepfanne.

www.beck-gewuerze.de

Frutarom Savory Solutions
Halali der wilden Sinne

Wenn die Tage kirzer werden und morgend-
liche Nebelschwaden Wald und Feld mystisch
verhillen, beginnt die Jagdsaison. Dies ist auch
die Zeit fur Wurst- und Schinkenspezialitaten
vom Wild. Besonders wird der Wildgenuss mit
der Diana Wildwirzung OG AF. Die Gewiirz-
zubereitung von Gewlrzmdller enthélt rusti-
kale Nuancen von Wachholder, Koriander

und Piment. Mit sichtbaren Krauter- und
Gewlrzbestandteilen sorgt diese Wiirzung
Uberdies fir ein passendes Schnittbild. Der
Gewdrzmix fangt den Reichtum des Waldes

ein und bietet dem Wildfleisch ein geschmacklich harmonisches Zuhause. Zirbensalami, ein
Reifemittel mit Wirzung von Frutarom Savory Solutions, wartet neben Pfeffer und Koriander
mit typischen Zirbennoten auf, die eine atherisch-harzige Komponente hinzuftigen - sinnbild-
lich fur die Tiefen der Walder und den Geschmack der griinen Heimat von Wildfleisch.

www. frutarom.eu

GDI

Kompetenz in Logistik und Hygiene

Die GDI Intralogistics ist der innovative
Spezialist flir Automationsldsungen im
Bereich Hygiene und Nahrungsmittel,

speziell fir lebensmittelverarbeitende
Industrien.

Schwerpunkte liegen in der Entwicklung,
Fertigung und Inbetriebnahme von

Waschanlagen, Trocknern, Sortern, Lagern,

Zerlegeanlagen und anderen Losungen
rund um das Gebindehandling.

Alles aus einer Hand.

www.qdi-intralogistics.com

SANFULZINMIO
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Abluftreinigung Be- und Entstapelgeréte Edelstahlhubwagen Fleischhaken/ Meat hooks
Air cleaning devices Stacking machines und Stap|er

Pallet trucks and forklifts

oXytec " ;i ysens R = c H §
oo EAT &

% Abluftreinigung * S 29209 80N Edelstahl Anlagen- und g:;;%f
Effiziente Reinigung von Fordertechnik Technologie GmbH
e Briden- und Rducherabluft - - www.eat-edelstahl.de
(Gerﬁche/Ges C) www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0 0 -
) oxytec@oxytec-ag.com Beschickungswagen/ Trolleys Eilige Anzeigen
unter
Abwasservorklarung BERRSY  Tel. (089) 370 60-200 MARCHEL
Waste water pre-treatment P H U (- K E R F
ax (089) 370 60-111 H
W air & water Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de
OtheC Sireation systems E|nW€g e AR WWW. marchel de
.. schutzkleidung,
= a/vasse"e'."f"lng LUV H ® Food- und Berufskleidung
asserreinna turlrg m/'t / One way protective clothing Férder- und Lagertechnik
Ozon oder Ultrdfiltration MA RcH EL Conveyor and storage technology
% oxytec@oxytec-ag.com H ’H I
pecsorecs A SHEN FRONTMATEC

www.marchel.de

frontmatec.com +49 252 185 070

Autoklaven/ Autoclaves

- Betriebsausstattungen
NEU' B Operating facilities

1 :
Vollautomatische

. Steverung! &

www.hoecker.de

IHOCKER

HELE GmbH D I

Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0 (c]»]] |ntra|ogistics GmbH
Tel: +49 8062 7075-0

Brat- und Kochanlagen Entkeimung/ sterilisation D T
Frying and cooking units www.gdi-intralogistics.com

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

reifen

diimpfen
garen
kochen

sterilisieren S TERIL KXt S TEM S.I www.hoecker.de|

W KORIMATI berief oo UV-C-Desinfektion KA g L@ L@ =3

info@berief.de

KORIMAT
Metallwarenfobrik GmbH WWW.kOrI

Telefon 02772/576413-0 Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschinen ﬂ ®
und -anlagen
De-tendoning machines MA RcH E L

00¢ears/  BRRDER JJf/ H

www.marchel.de

Darme/ Sausage casings

Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

FRONTMATEC

Losungen fiir

2500

frontmatec. 49 252 185 070 T H
rontmatec.com + (C ) S) Innﬂvatlng
G DI FiIR DIE WURST VON WELT. Food Value Chains M F I
GDI IntralogiStics GmbH I H R NATU R DARM- Offi 49 451 53020 INNOVATIONS
ice: +

L i 2100207500 SPEZIALIST' baader@baader.com

info@gdi-intralogistics.com baader. cor‘n

www.gdi-intralogistics.com CDS Hackner GmbH | D-74564 Crailsheim WIWW. : INTRALOGISTIK

Tel, +49 7951 3910 | www.cdshackner.de ROBOTERSYSTEME £~

EDELSTAHL

Etiketten/ Labels TECHNOLOGIE

www.mfi-Ib.de

R=ICH

Durchlaufwaschanlagen

Continuous washing systems 1\/[e dl form®
INNOVATIONS

INTRALOGISTIK
ROBOTERSYSTEME____ -
EDELSTAHL o
TECHNOLOGIE

R=ICH

Etiketten - Drucker - Barcodescanner
T EENERERENR

Fordertechnik

LB B B B BN BN BN B

Fordertechnik

) » Tel. 040727360 99

www.mfi-lb.de www.mediaform.de

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 {(0) 8031/809569-0 www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0
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Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

tteltechnik

www.gps-reisacher.com

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

Verpackungssysteme | Nahrungsm

ding.ag

ichytra

FOOD PROCESSING MACHINES

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

Gewlirze/ Spices

i/

Geschmack
&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
e Marinaden

o Zusatzstoffe

# avo.de

AVO-WERKE

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

EBeck

Gewdlrze 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

FRONTMATEC HYGIENE

Personalhygienesysteme

e ¥

itec-hygiene.com +49 252 185 070

Ergonomische Arbeitshilfen

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Hygienetechnik
Hygiene technology
N
wALTeR S

next level cleaning

Wenn ein Gerdt alle
Probleme |0st, ist es
next level cleaning.

Individuelle und ressourcen-
schonende Reinigungssysteme
fur vielfaltigste Anwendungen.

www.walter-cleaningsystems.de

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

info@autotherm.de

i
THERM

]

AUT

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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

il
AUTJ THERM

P
Ml sz

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

IndustriefuBbdden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwésserung
Rammschutzsysteme

acrytec

floaring

acrytec flooring gmbh - Westring 12
64850 Schaafheim-Schlierbach
Tel. +49 607372290
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de

Kunstdarme/ Artificial casings

SIS
[SUIRDO)RLASTT

KUNSTDARME

maBgeschneidert
zur Anwendung passend

HERSTELLUNG - KONFEKTION

VERTRIEB - FACHBERATUNG

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

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

K air & water
purification systems

oxyte

— Entkeimung
UV-C Entkeimung von
Luft und Oberfldchen

— oxytec@oxytec-ag.com

fleisc
Nel.de

i) SOS
! KINDERDORF

-
Sche
eine

unsere Hilfe;
nachhaltig un

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
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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

gt’.‘lnther“

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.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

Pdkel- 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

Réader 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
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Reinilglungsanlagen fur

eischhaken
Cleaning systems for meat hooks

®

)

MARCHEL

E

www.marchel.de

Rohrbahnreinigung/

pipe track cleaning

®

)

MARCHEL

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

FRONTMATEC

Losungen fiir

2500

+49 252 185 070

frontmatec.com

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

Ldsungen fiir

250

frontmatec.com +49 252 185 070

IHOCKER

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

Schmiermittel/ Lubricants

In den Waldéickern 10
Tel.: + 49 {0) 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

www.marchel.de

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

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

Stechschutzschiirzen/
-handschuhe

Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

g rieclrich llinch

o

17 Mihlacker / Germany

Trockner flr
Kunststoffbehélter
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

SUHNER

" Meat Processing Pows

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

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

www.suhner-abrasive.com

ABRASIVE

74
EXPERTS. SINCE 1914,

Tumbler/ Tumblers

Edelstahlverarbeitung * Anlagentechnik

SRS
Henneken
Behélterbau « Maschinenbau
Hedderhagen 10 * 33181 Bad Wiinneberg

Tel. (029 53) 85 53  Fax (029 53) 84 09
info@henneken-tumbler.de




Tumbler/ Tumblers

gt’.‘lnther“

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau

= Reparatur

- Service

- Mess- und Priifgerite

Lidsitr. J, SITT) Hanswl
Tol: 0TI41-949970, Pax: 3L MAIT-TH

www. bis-vakuumtechnik.de

Vakuumfullmaschinen
Vacuum filling 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

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

__ROSCHER _

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

VARIOVAL

know-how
packaging

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

Walzensteaker/ Cylindrical steakers

gt’.‘lnther“

Giinther Maschinenbau GmbH

EinsteinstraBe 3-5, D-64859 Eppertshausen
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 0 60 71/ 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@gmb-fm.de

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

Wursthllen/ casings

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

Viscpfan

The casing company

Zerlegeanlagen/ Jointing units

FRONTMATEC

Ldsungen fiir

3N 0

+49 252 185 070

GDI

GDI Intralogistics GmbH

Tel: +49 8062 7075-0

frontmatec.com

info@gdi-intralogistics.com
www.gdi-intralogistics.com
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HYGIENETECHNIK - MADE IN UNNA

KOHLHOFF Hygienetechnik GmbH & Co. KG

Isaac-Newton-StraBe 2 - 59423 Unna - Telefon: +49 (0)2303 - 98183-0 - www.kohlhoff-hygiene.de



https://www.kohlhoff-hygiene.de/

