Heftpreis € 18.- / sFr. 30.00

6/2013

www.fleischerei-technik.de

EISCHEREI TECHNIK
EAT TECHNOLOGY

Ausstattung und Technologie fiir die Fleischbranche / Equipment and technology for the meat business

Konzepte: Konventionell oder Bio? Reportage: Schlacht-fest
Concepts: Conventional or organic? Report: Slaughter-proof
Extra: Wurstproduktion Hygiene: Lange Lanze
Special: Sausage Production Hygiene: Long lance

» YEARS OF INNOVATION
THE SMART WAY
T0 YOUR PRODUCT

Inotec: Zerkleinerung auf '
hochstem technischen Niveau

Wir bedanken uns bei allen Kunden
fiir die gute Zusammenarbeit
in unserem Jubildumsjahr,
wiinschen frohe Weihnachten
und ein erfolgreiches Jahr 2014

| —

Mischen. Zerkleinern. Abbinden. Trennen. The smart way to your product.

Inotec GmbH, Maschinenentwicklung und Vertrieb | DieselstraBe 1 | 72770 Reutlingen | Germany
fon +49 71 21-58 59 60 | fax +49 71 21-58 59 58 | inotec@inotecgmbh.de | www.inotecgmbh.de




» AUSGEREIFTE

PRODUKTLOSUNGEN

FIE IN FRANKFURT STAND 8K438

D Reifungs- und Schutzkulturen
D Natiirliche Farbstoffe




Das gesunde Fleisch
Healthy meat

uns sind schon in weihnachtlicher Vorfreude. Zu einem

gelungenen Weihnachtsfest gehért fiir mich ein leckerer
Braten — und den darf ich in diesem Jahr besonders genieBen.
Denn ich als Fleischesser lebe gar nicht so ungesund, wie bisher
angenommen.
Haufig wird ja der hohe Fleischkonsum in unseren westlichen
Industrienationen mit Zivilisationskrankheiten wie Krebsbildung
oder Herz-Kreislaufstorungen in Verbindung gebracht.
In vielen asiatischen Landern hat der Fleischkonsum in den
letzten Jahren nun aber auch deutlich zugenommen. Er liegt im
Durchschnitt zwar immer noch nur halb so hoch wie in den USA
— mit der Ausnahme von Schweinefleisch, wovon die Chinesen
und die Siidkoreaner inzwischen mehr verbrauchen als die US-
Amerikaner — doch miisste sich aufgrund der starken Steigerun-
gen in den vergangen Jahren ein gesundheitsschadlicher Effekt
mittlerweile in den Sterblichkeitsstatistiken zeigen. Ein Wissen-
schaftlerkonsortium aus acht asiatischen Landern ging dieser
Annahme nach. Die im American Journal of Clinical Nutrition Ende
Juli verdffentlichte Auswertung der okologischen Verbauchsdaten
und einer Meta-Analyse aus acht Kohortenstudien ergab aber
keinerlei Anhaltspunkte, die diesen Zusammenhang belegen.
Im Gegenteil: Bei den insgesamt gut 184.000 Frauen war die
Krebssterblichkeit trotz hdherem Konsum an rotem Fleisch und an
Gefliigel sogar geringer. Je hoher der Fisch- und Gefliigelverzehr,
umso geringer die Gesamtsterblichkeit. Bei den rund 112.000
beobachteten Mannern zeigte sich ein dhnliches Bild.
Obwohl sich diese Studie nur auf Beobachtungen stiitzt und nicht
auf einer Ursachenforschung basiert, bringt sie doch eine bisher
flir eine Tatsache gehaltene Meinung erfreulich ins Wanken. Das
Fleisch kann als Hauptverdéchtiger freigesprochen werden —
zumindest solange, bis die Fleischgegner erste Gegenergebnisse
prasentieren. Das kann aber dauern, denn offenbar ist dieses
Thema noch lange nicht erforscht.
Ich wiinsche Ihnen bis dahin jedenfalls einen guten Appetit!

D as Jahr neigt sich dem Ende zu und die Meisten von

In eigener Sache: Ab dem néchsten Jahr werde ich mich beruflich
einer neuen Herausforderung stellen und daher die redaktionelle
Verantwortung der Fleischerei Technik nach 13 Jahren an meinen
Kollegen Alexander Stark abgeben. Er begleitet diese Branche seit
vielen Jahren und tibernahm meine Position bereits von 2009 bis
2012. Er wird durch seinen professionellen Einsatz den Erfolg
dieses Fachmagazins weiter vorantreiben. Ich méchte mich fiir die
gute und unterstiitzende Zusammenarbeit herzlich bedanken.

Meinung
Opinion

Bernadette Wagenseil
Redakteurin
Editor

anticipating the Christmas holidays. For me, Christmas eve
is not complete without a delicious roast — and this year
| especially enjoy it. Why? Because a meat-eater like me doesn‘t
live that unhealthy after all.
Often, the high meat consumption in our western industrialised
countries, is blamed for diseases of civilisation such as cancer or
cardiovascular diseases.
In recent years, the meat consumption has also been on the rise
in Asian countries. On average it is still half the amount of meat
eaten in the US — with the exception of pork, where consumption
in China and South Korea has meanwhile topped the American
consumption. However, the significant increase of meat consump-
tion and the expected health-damaging effects should already be
visible in the death statistics.
A consortium of scientist from eight Asian countries has gone
into this assumption. The results of ecological consumption data
and a meta analysis of eight cohort studies that were published in
the American Journal of Clinical Nutrition late July this year, could
not find any prove for a connection between meat consumption
and death rates. On the contrary: Of the 184,000 women partici-
pating in the cohort study, mortality due to cancer was even lower,
despite a higher consumption of red meat and poultry. The higher
the consumption of fish and poultry was, the lower was overall
mortality. Regarding the approx. 112,000 men participating in the
stuy, the results were similar.
Although the study is only based on empirical data and wasn‘t a
cause study, it still shakes the foundation of an assumption that
used to be seen as an undisputed truth.
Meat can therefore be acquitted from the charge of being the
main suspect — at least until the opponents of meat consump-
tion will publish the results of their own studies. However, this
may take a while. Apparently this topic has not been researched
properly yet.
Until then: Enjoy your meal!

T he year is nearing its end and most of us are already

About us: From next year on, | will accept new professional chal-
lenges. After 13 years, | will pass on the editorial responsibility for
Meat Technology to my colleague Alexander Stark. He has been
gathering experience in this field for many years and has already
held my position from 2009 to 2012. With his professional com-
mitment he will ensure the success of this specialised magazine
in the future. | would like to express my gratitude for the good and
supportive cooperation.
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Starterkulturen sind
lebende Organismen.
Damit sie die ge-
wiinschten Eigenschaften
im Produkt entfalten, muss
die Zusammensetzung genau
stimmen. / Starter cultures are
living organisms. To make sure that they
have the desired results in the product,
they have to be blended accurately.

Gerade dort, wo viele verpackte Einzelprodukte verarbeitet
werden, zeigt moderne Robotertechnik ihr volles Leistungs-
vermoégen. / Especially in companies where many individual
products are handled, modern robot technology can unfold its
full potential.
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Unnétiges Leid bei der
Schlachtung lasst sich
durch einen fachgerech-
ten Betdubungsvorgang

vermeiden. / Unnecessary

suffering during slaughtering

can be avoided by K—-x\

-

a proper stunning
process.
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Welche Produkte sich als ,,Bio* be-
zeichnen diirfen, ist in der EU genau
geregelt. Daneben gibt es noch
eine Vielzahl privater Labels. /
What product is allowed to be
labelled as “organic” is strictly
regulated by the EU. Apart from
that, there are many private labels.

Fiir eine ergonomische Reini-
gung sorgt eine neue Entwick-
lung. Damit gehdren Steighil-
fen und Riickenschmerzen der
Vergangenheit an. /

A new development allows ENTER
for ergonomic cleaning -

without climbing aids or an
aching back.

Individuelle Sicherheitssysteme
wie Zugangskontrollen sorgen in
der Fleisch verarbeitenden Industrie
fur eine héchst mogliches Grad an
Sicherheit. / Individual security systems
such as access controls ensure a highest
possible degree of safety in a meat
processing company.
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Gastkommentar
Guest Comment

Marcel Kars

er vor einiger Zeit auf-
D gedeckte Lebensmittel-

betrugsskandal zeigt das
Dilemma, in dem sich die Pro-
duzenten befinden. Sie versu-
chen, steigende Kosten aufzu-
fangen, um wettbewerbsfdahig
zu bleiben. Die Marktbedin-
gungen verlangen von ihnen,
hochwertige Erzeugnisse zu
gunstigsten Preisen zu produ-
zieren, andererseits muss diese
wirtschaftliche Prioritat gegen
die Forderung des Verbrau-
chers nach Ruckverfolgbarkeit
der Herkunft und Sicherheit
der Lebensmittel abgewogen
werden.
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Die Wertschopfungsketten sind
langer und komplexer gewor-
den, da so die Roh-stoffe zu
bestmoglichen Preisen inner-
halb eines gesamteuropdi-
schen Netzes von Zulieferern
und Handlern beschafft wer-
den konnen. Diese Praxis darf
aber die Lebensmittelqualitdt
oder das Sicherheitsniveau fiir
den Verbraucher nicht beein-
trachtigen. Wenn Sie gewdhr-
leisten wollen, dass eine Situa-
tion wie der in letzter Zeit auf-
gedeckte Pferdefleischskandal
Thren Ruf nicht geféhrdet, soll-
ten Sie sich um Echtzeitzugang
zZu unternehmenskritischen
Produktinformationen inner-
halb Ihrer Wertschopfungsket-
te bemiihen. Cloud-basierte
Track and Trace-Losungen
in Verbindung mit sicherer
Produktidentifizierung bieten
ein Mittel fiir eine vollstandi-
ge, sofortige Sichtbarkeit der
Herkunft von Produkten und
Zutaten.

Dadurch konnen Sie und Ihre
Haéndler eine effektive und ef-
fiziente Nachhaltigkeit durch
Zusammenarbeit  erreichen.
Sie sollten dabei Cloud-ba-
sierte Track & Trace-Losungen
nutzen, die die Moglichkeit
der virtuellen Speicherung
von Produktinformationen bie-
ten und einen sicheren Echt-
zeitdatenspeicher fir Rick-
verfolgbarkeitsinformationen
schaffen. Die Datenspeiche-
rung Uber Rohstoffquellen
und Produktdaten bietet hier
erhebliche Vorteile — ndmlich
den Riuckgang von Lebens-
mittelbetrugsfallen. Auf diese
Weise wadaren die einzelnen
beteiligten Unternehmen re-

Ausweg aus
dem Betrugsdilemma

chenschaftspflichtig und leich-
ter zu identifizieren. Die Praxis
eines Lieferanten, Zutaten vor-
satzlich falsch zu etikettieren,
ist kaum zu verhindern. Ein
Hersteller oder Handler kann

jedoch darauf bestehen, dass
Lieferanten die Herkunft und
Bewegung aller Produkte in-
nerhalb der Produktionsket-
te erfassen und den Grad der
Transparenz steigern.

Ways out of the fraud

dilemma

he recently uncovered
Tfood fraud scandal is a

symbol for the dilemma
of food producers. They try
to compensate for rising costs
in order to remain competi-
tive. Market conditions require
them to produce high-quality
products at low prices. On the
other hand, this business pri-
ority has to be balanced with
consumer demands such as
traceability and food safety.
The added-value chains have
become longer and more com-
plex.
Raw-materials have to be
purchased at favourable pri-
ces from sources in a Euro-
pean network of suppliers and
traders. This practice mustn't
impair food quality and the
level of consumer safety. If you
want to make sure that an in-
cident such as the recently
uncovered horse-meat scandal
doesn't damage your repu-
tation, you should try to esta-
blish a real-time access to cri-
tical  product information
within your added-value chain.
Cloud-based Track-and-Trace
solutions combined with re-
liable product identification

systems offer a practical solu-
tion in order to completely and
immediately identify the ori-
gin of the products and ingre-
dients.

In this way, you and your sup-
pliers are able to establish
an effective and effi-cient
method to ensure sustainabili-
ty by cooperation. You should
use Cloud-based Track&Trace
solutions, which offer the op-
tion of saving production in-
formation virtually and create
a reliable real-time memory
for traceability information.
The storage of date about raw-
material sources and product
data have significant bene-
fits, i.e. the reduction of food
fraud incidents. In this way,
every single company in-
volved would be held account-
able and can be easier identi-
fied. If a supplier deliberately
declares wrong information on
the label, there is hardly a way
to prevent this. However, a
manufacturer or seller can in-
sist on his suppliers to capture
the origin and movement of all
products within the production
chain and to inc-rease the de-
gree of transparency.

Foto: privat
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Kurz notiert
News

Innovationspreis fiir
Ablegesystem

Fiir das High-Speed-Ablegesys-
tem des Industrie-Slicers Divi-
der 880 zum kontinuierlichen
Schneiden von Aufschnittware
hat Treif, Oberlahr, den ersten
Platz bei der Vergabe des In-
novationspreises ,Success”
erhalten. Der Preis wird jahrlich
vom Wirtschaftsministerium
Rheinland-Pfalz und der ISB
(Investitions- und Struktur-
bank des Landes) an mittel-
standische Unternehmen fir
zukunftsweisende, innovative
Entwicklungen vergeben, die
bereits erfolgreich im Markt ein-
gesetzt werden. Die rheinland-
pfalzische Wirtschaftsministerin
Eveline Lemke und Dr. Ulrich
Link (ISB-Vorstand) (ibergaben
den Preis Uwe Reifenhauser,
Inhaber und Vorsitzender der
Geschaftsleitung. Er nahm die
Auszeichnung gemeinsam mit
Thomas Kiihr, Jirgen Melles
und Uwe Ragnit entgegen, die
zu dem Team gehdren, das das
High-Speed-Ablegesystem ent-
wickelt hat.

Auf dem Foto sind
zu sehen (von links
nach rechts):
Ministerin Eveline
Lemke, Uwe
Reifenhauser,
Thomas Kiihr,
Jiirgen Melles,
Uwe Raghnit,

Dr. Ulrich Link.

Neues Produktions- und
Kompetenzzentrum

Die BASF errichtet bis Ende
2014 ein neues Europa-Kom-
petenzzentrum fir ihre FuBbo-
den- und Abdichtungssysteme
in Oldenburg, am Standort von
BASF Coatings. Dafiir investiert
das Unternehmen in die Pro-
duktion und die Entwicklung
von Systemen auf Polyurethan-
und Epoxidharzbasis in den
Bereichen Bodensysteme (Per-
formance Flooring) und Abdich-
tungssysteme (Waterproofing)
sowie in Logistik, Forschung
und Entwicklung, Vertrieb und
Service.

New production and
competence center

By the end of 2014, BASF will
have built a new European
center of expertise for its floo-
ring and waterproofing sys-
tems at BASF Coatings site in
Oldenburg/D. The company is
investing in the production and
development of polyurethane
and epoxy-based systems for

Tristan vom Wahn
~Kopfschlachter”
Mit seinem Debiitroman , Kopfschlach-
ter — Die sieben Todstlinden” schickt
Tristan vom Wahn den Leser in eine
Welt voll Blut und Tod. Brutal und
schonungslos geschildert, erwartet
hier in sieben Kapiteln unzahlige Nutztiere
ein qualvolles Ableben durch den Protagonisten Hartmut.
Als Kopfschlachter ist er der Mann mit dem Bolzen, den der
deutsche Autor auch nach Feierabend nicht ruhen lasst: Ent-
puppt sich Hartmut doch als bizarrer Zeitgenosse, der kapi-
telweise auch seine Mitmenschen auf des Schlachters Bank
fiihrt. Hohen Neuendorf, Aavaa Verlag: 151 Seiten, 11,95 €

flooring and waterproofing, to-
gether with logistics, research,
sales and service.

Positive Messe-Bilanz

Fiir die belgischen Fleischliefe-
ranten bleibt die Anuga nach
eigenen Angaben die mit Ab-
stand weltweit wichtigste Kom-
munikationsplattform. Das geht
unisono aus den Statements der
21 Aussteller im Gemeinschafts-
stand von Belgian Meat Office
hervor.

Die Messe hat nach Meinung
der Belgier in diesem Jahr einen
ausgewogenen Mix europai-
scher und nicht-europaischer
Fachbesucher angezogen. Im
belgischen Stand wurde ein
hohes Besucheraufkommen
russischer Fachbesucher regis-
triert, die ihren Fleischbedarf
verstarkt in Belgien zu decken
suchen. Schlachtnebenprodukte
sind weiterhin sehr gefragt in
Asien, wenn auch nicht mehr im
gleichen Umfang wie vor zwei
Jahren. Zudem haben in diesem
Jahr besonders viele bestehen-
de Kunden aus Deutschland den
Weg zu ihren belgischen Liefe-
ranten gefunden. Positiv bewer-
tet wurde auch, dass bei den
Kaufentscheidungen das Thema
Qualitat vor dem Preisargument
an Terrain gewinnt.

Neuer Investor

WVG Kainz in Irschenberg wur-
de riickwirkend zum 1. Oktober
2013 durch die Gldel Group AG
tibernommen. Als neue Grup-
pengesellschaft wird WVG Kainz
zukiinftig als Guidel Intralogistics
GmbH firmieren. Gldel Group
CEO Rudolf Glidel wird mit allen
bisherigen Mitarbeitern ihre
Arbeit vom Sitz nahe Miinchen
weiter fortsetzen.

Umzug in groRere
Raumlichkeiten

Urschel International Deutsch-
land ist in neu renovierte,
groBere Raumlichkeiten in
Ober-Morlen gezogen . Das Ge-
baude bietet einen groRzligigen
Empfangsbereich, helle Biiros,
Werkstatt, Lager und eine sehr
gut ausgestattete Testeinrich-
tung mit Vorflihrmaschinen und
entsprechende Vorflihrteile.

Im Werkstattbereich kénnen

Maschinen und Teile (iberpriift
und repariert werden. Christel
K. Béhmer, Niederlassungslei-
terin von Urschel Deutschland,
meint dazu: ,,Wir freuen uns,
wenn Kunden uns in den neu-
en Raumlichkeiten besuchen.
Gerne konnen wir dann auch
Schneidversuche durchfiihren.”

I‘

Move to a new office
Urschel International Germany
recently moved into a newly re-
novated larger property within
Ober-Morlen. Highly visible in
the central area of the village,
the building features an invi-
ting reception area, spacious
conference room, office areas,
parts service center, and a well-
equipped product test cutting
facility/inventory area. For routi-
ne inspection and maintenance
of the machinery, a large in-
ventory of parts is kept in stock.
Factory-trained technicians visit
customers to inspect equipment
to assist with efficient plant
operations and deter costly
downtime. Christel K. Bohmer,
Branch Manager of Urschel
Germany: "We welcome custo-
mers to take a tour of our new
facility, and to schedule a test
cut of their product while they
are visiting.”

Richtfest

Rund zehn 10 Mio. € hat die
GEA Group fiir die umfangrei-
chen baulichen Anderungen am
Produktionsstandort Bieden-
kopf-Wallau eingesetzt. Der ers-
te Bauabschnitt wurde am 11.
Oktober dieses Jahres mit ei-
nem Richtfest der ersten neuen

Fotos: Treif, Aavaa Verlag, Urschel International Germany, GEA Group



Bert Jan Hardenbol

Der Lieferant von

Lebensmittelverar-

beitungsmaschinen

Provisur® Techno-

logies, Chicago,
lllinois, hat Bert Jan Hardenbol
zum Vize-Prasidenten des
EMEA Business Units ernannt.
In seiner neuen Position, ist er
direkt fiir die Geschaftstatigkeit
in den Niederlanden, Frank-
reich, GroRRbritannien und
Deutschland zustandig. Zudem
wird er die Unternehmensakti-
vitaten in Europa, im Mittleren
Osten und Afrika leiten.

Provisur® Technologies,
Chicago, a provider of food
processing equipment, has
announced the appointment
of Bert Jan Hardenbol to Vice
President of its EMEA Busi-
ness Unit. In his new role, he
will have direct responsibility
for Provisur’s operations in the
Netherlands, France, the UK
and Germany and will spear-
head all activities in Europe,
the Middle East and Africa.

Markus Kolsch

Markus Kolsch ist
neuer Leiter Unter-
nehmenskommu-
nikation bei der MLR Gruppe,
Ludwigsburg. Als Interims-
manager hatte er bereits in den
vergangenen zwei Jahren die
Pressearbeit und die Online-
Aktivitaten von MLR System
verantwortet.

Fotos: privat, K+G Wetter

Frank Hilbich

I Frank Hilbich zeich-
net seit dem 1. Au-
gust 2013 als neuer
Geschaftsflihrer ES-
Plastic, Hutthurm,
verantwortlich. Zuvor betreute
er bereits als Geschaftsfiihrer
jahrelang den Bereich Foli-
enverpackungen. Die beiden
bisherigen Geschaftsfiihrer Be-
atrice Dreyfus und Felix Holzer
haben sich aus dem Tagesge-
schaft zuriickgezogen und ste-
hen dem Unternehmen kiinftig
als Beirate zur Verfligung.

Ralph Anderson Miller

The Board of Linco
Food Systems,
Trige/DK, officially
announces that
£ B Ralph Anderson
Miller, well known to every-
body from his former engage-
ment in the Baader Group and
his present position as CMO of
Linco Food Systems A/S, will
also take over the position as
CEOQ for the Linco Group.

Rupert Baur

Nach der Umfirmierung der
WVG Kainz zur Giidel Intralo-
gistics, Irschenberg, gibt
Rupert Baur die Geschéaftslei-
tung an Rudolf Giidel, CEO der
Gudel Group, ab. Rupert

Baur verlasst das Unterneh-
men in beiderseitigem Einver-
nehmen und wird sich

nun innerhalb der Branche
neu orientieren.

AROMA
SICHER BEWAHREN.

Lebensmittel schonend zu verarbeiten und sicher zu verpacken ist
entscheidend fur die Bewahrung der Qualitdt. Vakuum ist dabei ein wichtiger
Faktor. Fordern Sie Busch Vakuumtechnik! www.vacuum-by-busch.com

Halle gefeiert, zu der neben offi-
ziell geladenen Gasten auch die
gesamte Belegschaft eingeladen
war. Er lauft seit April 2013 und
wird Ende dieses Jahres been-
det sein. Die Fertigstellung ist
fiir das Friihjahr 2015 geplant.
Durch den Neubau, der einem
Komplettabriss einiger Hallen
folgte, verbessert GEA Food
Solutions den kompletten Ferti-
gungslauf. Das Unternehmen ist
ein breit aufgestellter Hersteller
von Prozesstechnik zur sekun-
daren Lebensmittelverarbeitung
und -verpackung.

Topping-out ceremony
Through its investment in buil-
ding works at the Biedenkopf-
Wallau production facility, the
GEA Group has further un-
derscored its reinforced strategic
focus on the food industry.

It has channelled around ten
million euros into the extensive
structural modification pro-
gramme. The initial construction
phase was celebrated on
October 11th in form of a top-
ping-out ceremony, where
official guests as well as the
complete staff of GEA Food
Solutions in Wallau was invited.
Inaugurated in April 2013, the
initial construction phase is
scheduled for completion by the
end of the year. The overall
building programme is expected
to be wound up in spring 2015.
By demolishing old halls and
erecting new buildings, GEA

Dr.-Ing. K. Busch GmbH | Tel. +49 (0)7622 681-0 | E-Mail: info@busch.de

Kurz notiert
News

Food Solutions GmbH is improv-
ing the entire production work-
flow and focusing more intently
on its customers.

Fertigung fir
Edelstahlkomponenten
Zusatzlich zu Fleischereima-
schinen fertigt K+G Wetter,
Biedenkopf-Breidenstein, in der
nach neuesten Standards neu
gebauten Halle jetzt auch Edel-
stahlkomponenten. Geschafts-
fiihrer Andreas Wetter freut
sich, dass er die jahrzehntelange
Erfahrung in der Be- und Verar-
beitung von Edelstahl und sein
qualifiziertes Laser-Team nicht
nur fiir die eigene Produktion
nutzen kann ,Die Kapazitaten
sind so bemessen, dass wir
problemlos fiir Kunden aus an-
deren Bereichen der Edelstahl
verarbeitenden Industrie ferti-
gen konnen.”

Ue
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Veranstaltungen
Events

Verzicht auf kastrierte
Schweine

Seit Juni 2013 wird in belgi-
schen Makro-Supermarkten
nur noch Fleisch von unkast-
rierten Schweinen angeboten.
Das teilte das zur Metro-
Gruppe gehoérende Unterneh-
men mit. Makro folgt damit
der Fleischerei-Kette Renmans
und den Supermarktketten
Carrefour, Colruyt, Lidl und

Delhaize, die den Ausstieg aus
dem Fleisch chirurgisch kast-
rierter Eber angekiindigt und
zum Teil umgesetzt haben. Die
Unternehmen akzeptieren die
Eberimpfung neben der Kon-
trolle auf Geschlechtsgeruch
am Schlachtband.

Neue Schulungstermine
Die Akademie Fresenius, Dort-
mund, bietet noch bis Juli

2014 weitere Termine zur Fort-
bildung in den Bereichen
HACCP und zum Internen Au-
ditor an. Die Schulung
,HACCP" vermittelt um-
fangreiche Basiskenntnisse
zur Gefahrenanalyse, zum
Aufbau eines eigenen HACCP-
Systems gemal IFS 6 sowie
einen Uberblick zum Lebens-
mittelrecht. Die Qualifizierung
,Interner Auditor” nimmt die

wichtigsten Methoden und
Werkzeuge des Auditierens

in den Blickpunkt - von der
Planung bis hin zur Dokumen-
tation. Die Termine:
~HACCP": 28.01.2014 (Dort-
mund), 26.03.2014 (Mainz),
02.07.2014 (Dortmund).
»Interner Auditor”:
29.01.2014 (Dortmund),
27.03.2014 (Mainz), 03.07.2014
(Dortmund).

/.

er Expertentreff wur-
Dde von Prof. Dr. Brigitte

Petersen, Vorsitzende der
Forschungsplattform  Grenz-
iberschreitende Integrierte
Qualitdtssicherung e.V.,, mo-
deriert und stand unter dem
Thema ,Die Sicherung von
Tierwohl und Tiergesundheit
bei Transporten von Ferkeln
und Schlachtschweinen”. Der
Appell des Bonner Experten-
kreises richtet sich an alle an
der Transportkette Beteiligten.
Dabei mochten die Fachleute
das Bewusstsein dafiir vertie-
fen, dass die Vorschriften rund
um den Transportprozess jeden

Bonner Rund

Zum siebten Mal trafen sich im Oktober
deutsche und niederlandische Experten
aus dem Schweinesektor auf Einladung der
niederlandischen Wirtschaftsgruppe Vieh und
Fleisch (PVV) in Bonn. Im Fokus war dieses Mal
das Tierwohl beim Transport.

einzelnen in die Pflicht neh-
men. ,Das Thema Hygiene ist
dabei wesentlich: Angefangen
bei der Verladung und iber
den gesamten Logistikprozess
hinweg, vom LKW-Fahrer, der
auch bei der Ankunft alle Vor-
gaben beachtet, bis hin zum
Landwirt, der die Tiere in Emp-

fang nimmt - wirklich allen
sollte klar sein, wie wichtig die
Befolgung der entsprechenden
Hygienevorschriften in jeder
Stufe der Kette ist”, betonte
drs. Piet Thijsse, Vorsitzender
des Verbands der niederlan-
dischen Viehhédndler (NBHV).
»S0 muss z. B. jeder LKW nach

Zur 7. Bonner Runde trafen sich deutsche und niederléndische Experten des Schweinefleischsektors (v.l.n.r):

Dr. Michael Marahrens (Friedrich-Loeffler-Institut), Prof. Dr. Brigitte Petersen (Vorsitzende der Forschungsplattform
Grenziiberschreitende Integrierte Qualitatssicherung e. V. (GIQS)), Dr. Frank Greshake (Landwirtschaftskammer
NRW), Dr. Antonia Riedl (Deutscher Bauernverband e. V. (DBV)), Geert Damen (Vorsitzender Saveetra, hollandische
Organisation fiir Viehtranport), Dipl.-Ing. agr. Elisabeth Hewicker (Deutscher Raiffeisenverband e. V), drs. Piet Thijsse
(Vorsitzender des Verbands der niederléndischen Viehhéndler (NBHV)), Mark Tijssen (Hollandischer Bauernverband,
Fachgruppe Schweinesektor (LT0)), Benny ten Thije (SelectPorc, Ferkel-Exporteur), Bennie van Til (Vorsitzender des
niederldndischen Verbands der Schweinehalter (NVV)), Dr. Annette vom SchloB (Landwirtschaftskammer NRW),

ir. Bonne van Dam (Wirtschaftsgruppe Vieh und Fleisch (PVV)), Dr. Martin Hamer (GIQS e. V.)

e

dem Ausladen gereinigt und
desinfiziert werden, damit er
sauber den Betrieb verldsst.
Gerade bei Kalte ist das Rei-
nigen schwierig und erfordert
besondere Aufmerksamkeit.”

Gesundheitsstatus im Blick
Fur die Transporte von Fer-
keln und Schlachtschweinen
gilt, dass nur gesunde Tiere
von sicheren Betrieben ver-
laden und verbracht werden
sollen. AnschlieBend muss der
Fahrer wdahrend des Trans-
ports, aber auch wahrend der
Pausen, dafiir Sorge tragen,
dass die Tiergesundheit nicht
beeintrachtigt oder gefahr-
det wird, Am Zielbetrieb an-
gelangt, ist dieser dann fur
eine sichere Aufnahme der
Tiere verantwortlich. ,Es ist
wichtig, ausreichend zu kom-
munizieren, welche Dimension
die Einhaltung der Transport-
und Hygienevorschriften hat”,
so drs. Piet Thijsse. ,Es muss
gewdbhrleistet sein, dass nur ge-
sunde Tiere Betriebe, Regionen
oder Lander verlassen und am
Zielort eintreffen.” Die Exper-
ten diskutierten, wie Ablaufe
und Schnittstellen noch siche-
rer gestaltet, und - vor allem
auch birokratische — Prozesse
verschlankt werden konnten.
Dabei war es Konsens, dass die
gemeinsamen Wirtschaftsregio-
nen landertbergreifend Exper-
tisen und Krafte biindeln und
daran arbeiten wollen, Biosafe-
ty und Biosecurity bestméglich
zu gewdhrleisten.

Foto: Informationsbiiro der Niederlandischen Ferkelwirtschaft



Gebundelte
Kompetenz

Am 7. November 6ffnete Marel seinen Progress Point.
Es ist das neueste und groBte Schulungs- und
Democenter fiir Kundenvorfiihrungen und Schulungen.

er Progress Point befin-
det sich in Danemark, in
verkehrsgiinstiger Lage

nur finf Minuten vom Kopenhage-
ner Flughafen Kastrup entfernt. Die
eigens fiir Marel errichtete Anlage
revolutioniert die Moglichkeiten des
Unternehmens die Produkte zu pra-
sentieren, die es ihm erlauben, in
der nahrungsmittelverarbeitenden
Industrie stets an der Spitze des
Fortschritts zu stehen. Der Progress
Point ist speziell darauf ausgerichtet,
Fachleute zusammen zu bringen, um
das volle Potenzial der Maschinen
und integrierten Systeme von Marel
in einem realen Umfeld erleben zu
konnen, mit dem Ziel, Mehrwert fiir
die Kunden bereit zu stellen.

Das Demo-Center

Auf einer Flache von 2.700 m?2 vereint
der Progress Point Vorfiihrungshal-
len, Konferenzrdume, einen groBen
Horsaal, eine Profikiiche sowie Res-
taurant- und Unterhaltungsbereiche.
Diese  hochmodernen  Raumlich-
keiten sind ideal zur Prasentation der
Marel-Produkte, zur Ausrichtung von
Veranstaltungen, zum Abhalten von
Tagungen sowie zur Durchfiihrung
von Workshops und Schulungen. Das
Demo-Center ist darauf ausgerich-
tet, die Bedingungen eines echten
nahrungsmittelverarbeitenden  Be-
triebs zu imitieren, mit einer 900m2
groBen Vorfiihrungshalle und dazu
gehorigen Nass- und Kiihlbereichen.
Besucher des Progress Point konnen

die fortschrittlichen Anlagen und Sys-
teme von Marel fiir die Fisch-, Fleisch-
und Gefliigelindustrie erkunden und
selbst herauszufinden, warum die
Marken des Unternehmens — Marel
Stork Poultry Processing und Town-
send Further Processing — zu den
angesehensten in diesen Branchen
gehdren.

Vorsprung durch Wissen

Der Progress Point wird zahlreiche
Ausstellungen, Kundenvorfiihrungen
und Schulungen unter einem Dach
vereinen und so die Moglichkeiten
des Unternehmens, seine Produkte
vorzufiihren, verbessern. Der Progress
Point wird die kontinuierliche Zusam-
menarbeit zwischen dem Team von
Marel-Fachleuten — in Vertrieb, Ser-
vice, Innovation und Fertigung — und
den Kunden des Unternehmens star-
ken.

Marel wird dadurch noch besser
ausgestattet und positioniert sein, um
seinen Kunden Ldsungen anbieten zu
konnen, die ihnen einen Vorsprung
gegeniiber ihren Mitbewerbern geben.

Der Progress Point wird vom ersten
Tag an mit bereits gebuchten De-
mos und Tagungen sehr viel Aktivitat
zeigen. Notieren Sie sich schon heu-
te die kommenden Events in Ihrem
Kalender:

» 05. Februar 2014 Salmon ShowHow
» 02. April 2014 Meat ShowHow
Weitere Informationen zum Progress
Point und den Events finden Sie auf:
www.marel.com/progresspoint

ANZEIGE

Bundled competence

Progress Point, the newest and most extensive Marel
training and demonstration facility, opened its doors for
customer demonstrations and training on November 7.

D rogress Point is located in Den-
mark, only 5 minutes away
from Copenhagen’s Kastrup
Airport to ensure easy access for cus-
tomers, guests and staff coming from
all over the world. Specially built for
Marel, the facility will revolutionize the
company’s capacity for showcasing
the products that keep it at the fore-
front of progress in the food processing
industry. Progress Point is designed to
bring experts together to experience
the full potential of Marel’s equipment
and integrated systems in a hands-on
environment with the aim of delivering
increased value to customers.

The Facilities

Progress Point features 2,700m? of
demonstration halls, meeting rooms, a
large auditorium, professional kitchen,
dining and entertaining areas. These
state-of-the-art facilities are ideal for
showcasing Marel products, staging
events, holding meetings, and running
training workshops. The demonstrati-
on facilities are designed to simulate
real food processing plant conditions,
with 900m2 of demonstration space
that includes wet and cooling areas.
Visitors to Progress Point can ex-

plore Marel’s advanced equipment
and systems for the fish, meat and
poultry industries and discover why
the company’s brands — Marel, Stork
Poultry - Processing and Townsend
Further Processing — are among the
most respected in these industries.

Advantage through knowledge

Progress Point will unite numerous
exhibitions, customer demonstrations
and training sessions under one roof,
enhancing the company’s capacity to
demonstrate its products. Progress
Point will strengthen the ongoing
cooperation between Marel’s team
of experts — in sales, service, inno-
vation and manufacturing — and the
company’s customers. With Progress
Point Marel will be better equipped
and positioned to provide its custo-
mers with solutions that give them the
edge over competitors.

Progress Point will be very active from
day one, with demos and meetings
already booked. Note the upcoming
events in your calendar:

» 05 February 2014 Salmon ShowHow
» 02 April 2014 Meat ShowHow

www.marel.com/progresspoint



Konzepte
Concepts

Konventionell oder Bio”

Der Europaischen Oko-Verordnung (EWG) Nr. 834/2007 ist es zu verdanken, dass das Prifix Bio
unmissverstandlich beschreibt, welche Eigenschaften 6kologische/ biologische Erzeugnisse erfiillen
missen. Damit sind sie von konventionellen klar unterscheidbar, optisch durch das neue Biosiegel,
das nur sie tragen diirfen. Ob sie aber gesiinder und weniger keimbelastet sind und auch besser
schmecken, ist in den letzten Jahren zum Streitpunkt geworden.

ur Erzeugnisse, die zu
N mindestens 95 % aus

okologischer Produktion
stammen und in denen nicht
mehr als 09 % gentechnisch
verdndertes Material (GVO)
enthalten ist, dirfen nach der
Verordnung als biologisches
oder o6kologisches Produkt be-
zeichnet werden und das ,bio"
als Namensbestandteil verwen-
den. Die okologische Produk-
tion beruht auf festgelegten
Grundsatzen, wie der Nutzung
systeminterner nattirlicher Res-
sourcen und Methoden; das Au-
genmerk wird dabei auf ganz-
heitliche 06kologische Zusam-
menhdnge, auf einen moglichst
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geschlossenen betrieblichen Nahr-
stoffkreislauf gelegt. Die Tierhal-
tung erfolgt artgemaR und fla-
chengebunden. Das Verwen-
den  chemisch-synthetischer
Produktionsmittel und ein ho-
herer GVO-Anteil sind nur in
definierten =~ Ausnahmefdllen
gestattet. Diese Regelungen
gehen streng oOkologisch ar-
beitenden Unternehmen nicht
weit genug. Sie kennzeich-
nen ihre strenger zertifizierten
Produkte daher mit privaten
Siegeln ihrer Produktionsver-
bénde (z.B. Biokreis, Bioland,
Demeter, Naturland).

Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs aus 6kologischem An-

Conventional or organic?

It‘s due to the European Eco-Regulation EC

No 834/2007 that an Eco-label clearly defines
the characteristics of organic/ eco produce. This
label makes them easily distinguishable from
conventionally produced foodstuff. Whether they
are healthier, less prone to contamination or
taste better has become a matter of controversy

during the past years.

oods may only be labeled
as ,organic” if at least
95% of their agricultural

ingredients are organic. Pro-
ducts containing GMOs may

only be labelled as organic,
if the GMO proportion in the
ingredient is less than 0.9%.
Organic production is based
on specific approaches such as

Fotos: ©Erich Westendarp/ www.pixelio.de, ©Jetti Kuhlemann /www.pixelio.de, www.blickreflex.de



bau stammen von artgerecht
aufgezogenen Tieren, deren
Futterung durch eigenes oder
im Ausnahmefall zugekauf-
tes Oko-Futter gesichert wird.
Nichtokologische Futtermittel
diirfen maximal zu 5 % einge-
setzt werden, fiir Milchkiihe
ist ausschlieflich Oko-Futter
erlaubt. Tierkorper-, Fleisch-
und Knochenmehl sind wie
bei der konventionellen Pro-
duktion nicht zugelassen.

Die Tiergesundheit wird im
okologischen Landbau vor-
rangig durch Rassenauswahl
gesichert. Vorbeugendes me-
dikamentdses Behandeln ist
verboten, in Krankheitsfallen
werden Mittel auf pflanzlicher
oder homdopathischer Basis
verabreicht und nur in Not-
fallen sind herkdmmliche Me-
dikamente gestattet. In solch
einem Fall verdoppelt sich die
vorgeschriebene Wartezeit vor
dem Schlachten, bei mehr als
drei solcher Behandlungen
pro Jahr kann das Oko-Siegel
nicht mehr vergeben werden.

Konventioneller und
integrierter Landbau
Wahrend der okologische
Landbau bemiht ist, einen
in sich geschlossenen Be-
triebskreislauf zu bilden, ist
die konventionelle, die her-
kommliche Landwirtschaft als
ein offenes System zu verste-
hen. In dieses werden von au-
Ben Produkte wie Futtermittel
anderer Hersteller und Mi-
neraldiinger eingebracht. Im
Gegensatz zum 06kologischen
Landbau wird gentechnisch
verdndertes Saatgut (fur das
eine Zulassungsgenehmigung,
fir die drei EU-Rechtsvor-
schriften existieren, erforder-
lich wdare) nicht ausdriicklich
ausgeschlossen.

Weitere wesentliche Kenn-
zeichen sind das Trennen von
Vieh- und Ackerbau, die in-
tensive Bodennutzung, die
Massentierhaltung mit Futter-
mittelzusdtzen und das Ver-
wenden von herkémmlichen
Tiermedikamenten.

In der Praxis ist diese Art des
Landbaus heute kaum noch zu
finden. Sie wurde groftenteils
durch eine als ,integrierter

the exploitation of intrasystem
natural resources and methods
with a focus on holistic interac-
tions and preferably a comple-
tely closed nutrient cycle of all
operations.

Animal husbandry must be
species-appropriate and s
bound to a certain area. Clear-
ly defined exceptions apply for
the use of chemical and syn-
thetic production means and
a higher share of GMOs in the
product. However, some pro-
ducers consider these regula-
tions as too lax. Therefore,
they label their strictly certi-
fied products with their own
seals of their production asso-
ciations (e.g. Biokreis, Bioland,
Demeter, Naturland).
Organically produced foodstuff
of animal origin comes from
animals that have been raised
under species-appropriate cir-
cumstances and which are fed
with organically produced feed
from the same farm or as an ex-
ception from other producers.
Up to 5% of the animal feed
may be non-organic. Milk cows
may only be fed with orga-
nic feed. As with conventional
production methods, it is not
permitted to use carcass, meat
and bone meal in the animal
feed. In organic production,
animal health is ensured by
means of race selection. Pre-
ventive use of medications is
prohibited. Sick animals are
treated with medication based
on plants or homoeopathic
methods. Only in emergen-
cies, conventional drugs are
allowed. In such cases the
compulsory waiting time be-
fore slaughtering is twice as
long as usual. If such treat-
ments are conduced more than
three times per year, the meat
cannot be labelled as organic
product.

Conventional and
integrated agriculture
While organic agriculture
seeks to establish a closed
operation cycle, conventional
agriculture is defined as an
open system. Products such as
animal feed and mineral ferti-
lisers are bought from external
suppliers. In contrast to organic
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Konzepte
Concepts

Landbau” bezeichnete Form
abgelost. Diese fuhlt sich den
Zielstellungen beider Land-
bauarten verpflichtet und ver-
sucht, die 6konomische Orien-
tierung des konventionellen
Landbaus mit den zu gerin-
geren Ertragen flihrenden
okologischen Grundsatzen zu
verbinden.

Der integrierte  Landbau
scheint derzeit ein erfolgrei-
ches Konzept zu sein. Seine
SchutzmaBinahmen im Pflan-
zenbau beziehen sich auf Bo-
den, Wasser und Luft. Mit An-
bau- und kulturtechnischen
MaBnahmen sowie dem Redu-
zieren von Pflanzenschutzmit-
teln auf das Minimum kommt
er dem Bio-Landbau schon
sehr nahe.

Seine 6kologische Komponen-
te verringert die Unterschiede
zwischen Bio- und konven-
tionellen Lebensmitteln. Sie
sind zudem schwer feststellbar
bzw. umstritten. Belege fir
diese Aussage sind u.a. La-
boruntersuchungen und Mei-
nungsumfragen. So konnte
eine von der FSA (Food Stan-
dards Agancy), der britischen
Lebensmittelaufsichtsbehorde,
in Auftrag gegebene Studie
keine Beweise fiir unterschied-
liche Nahrstoffqualitat fest-
stellen. Gleiches gelte fiir den
Gesundheitseffekt von Bio-Le-
bensmitteln. Unterschiedliche
Ergebnisse zeigen auch Studi-
en zu Pflanzenstoffkonzentra-
tionen. Ohnehin sind generelle
Aussagen zu direkten Wirkun-
gen abweichender Vitamin-,
Mineralstoff- und Schadstoff-
konzentrationen in Oko- bzw.
konventionellen = Lebensmit-
teln auf den menschlichen Or-
ganismus nicht méglich.

Fleisch- und Wurstwaren

Lebensmittel wie  Butter,
Quark, Milch, Frischobst und
-gemise sowie Babynahrung
als Bioprodukt erfreuen sich
von Jahr zu Jahr wachsender
Nachfrage. In der Fleischwirt-
schaft erhalten gegenwdrtig
etwa 5.000 Produkte das Bio-
Siegel. Die Verbrauchsstatisti-
ken fir diese Bio-Fleisch- und
-Wurstwaren zeigen nach ei-
nem Riickgang in 2010 in den
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beiden vergangenen Jahren
wieder eine Zunahme. Der
Umsatz von Bio-Lebensmitteln
stieg von Januar bis November
2012 um 6 %, der Umsatz von
Frischfleisch und Geflugel er-
héhte sich um ca. 18 % , der
von Bio-Fleisch- und -Wurst-
waren um fast 20 % (BOLW,
Bund Okologische Lebensmit-
telwirtschaft). Mit dieser Stei-
gerung lagen tierische Bio-
produkte ganz vorn. Insgesamt
haben Bio-Fleischartikel aber
nur einen Anteil zwischen
0,5 % (Gefliigel) und etwa 3 %
(gemischtes Hackfleisch), das
ist wenig, wie nicht nur der
Vergleich mit mit Bio-Milch
zeigt. Hier liegt der Anteil bei
4,5 %. Noch besser sieht es bei
Bio-Eiern aus. Diese haben

sich bereits einen Marktan-
teil von 9 % des Eierverkaufs

erobert. Insgesamt kam 2012
der deutsche Bio-Markt auf
ein Umsatzplus von 6 %. Das
Marktvolumen erreichte 7,04
Mrd. €. Zum Vergleich: 2012
erwirtschaftete die deutsche
Erndhrungsindustrie 170,6 Mrd.
€, das war ein Steigerung von
3,6 % zum Vorjahr.

Der kinftige Zuwachs wird
nicht nur von der wachsenden
Zustimmung des Verbrauchers
zur Okologischen Landwirt-
schaft und ihren Lebensmitteln
abhangen, sondern auch von
der Entwicklung der Preise fiir
Bio-Produkte. Dem aktuellen
Preisanstieg fiir konventionelle
Fleischerzeugnisse, verursacht

agriculture, genetically modi-
fied seeds (for which an appro-
val according to three different
EU regulations is required)
aren't explicitly prohibited.
Further significant charac-
teristics are separately opera-
ting animal breeders and crop
cultivators, intensive land use
and farming as well as the use
of feed additives and conven-
tional veterinary drugs.

In reality, this type of agricul-
ture only exists in rare cases.
It has been widely replaced
by a type of agriculture that
is referred to as integrated
farming. This type of farming
draws from the principles of
both conventional and organic
farming by trying to compen-
sate the lower yields of organic
farming with the profit orien-
tation of conventional farmers.

Integrated farming seems
to be a profitable approach.
In crop cultivation it applies
protective measures with re-
gard to soil, water and air. By
means of cultivation and spe-
cies related technologies as
well as minimising pesticide
use, this approach is very close
to organic farming.

Its ecological approach redu-
ces the differences between
organically and conventionally
produced foodstuffs. Anyhow,
it's difficult to determine these
differences and they are sub-
ject to controversy. Laboratory
tests and opinion polls confirm
this statement. For instance a

study conducted by the British
FSA (Food Standards Agency)
couldn't find any differences in
the nutritional value of organic
and conventionally produced
food. The same applies for the
health effects of organic food-
stuff. Different results have al-
so been established in studies
regarding phytochemical con-
centrations. Anyhow, it isn't
possible to make general state-
ments about the direct effects
of the deviating concentrations
of vitamins, minerals and pol-
lutants in organic or conven-
tional foodstuff on the human
organism.

Meat and sausage products
Organically produced food
products such as butter, curd,
milk, fresh fruits and vege-
tables as well as baby food
have been increasingly de-
manded in recent years. Cur-
rently about 5,000 meat prod-
ucts are labelled as organic
food. Consumption statistics
for organic meat and sausage
products show that a decline
in 2010 has been followed by a
steady increase during the past
two years. In the period from
January to November 2012,
turnover of organic foodstuff
increased by 6%, fresh meat
and poultry grew by approx.
18%, while organic meat and
sausage products generated an
increase of almost 20% (BOLW,
Association of Organic Food
Producers). This increase puts
organic products of animal ori-
gin in the front. The total share
of organic meat products is
only 0.5% (poultry and ap-
prox. 3% (mixed minced meat)
respectively. That's an insi-
gnificant market share com-
pared to organic milk with a
share of 4.5%.

Organic eggs have an even
larger market share. They
have already gained an over-
all market share of 9%. Alto-
gether, the German market for
organic products grew by 6%
in 2012 representing a mar-
ket volume of € 7.04 billion.
In 2012 the German food in-
dustry generated a turnover of
€ 170.6 billion representing
an increase of 3.6% com-

Foto: ©Wolfgang Dirscherl / www.pixelio.de
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durch die Entwicklung der
Erzeugerpreise, koénnen Bio-
Erzeugnisse nicht folgen. Bio-
Tiere miissen mit Bio-Futter
versorgt werden, im okologi-
schen Anbau sind die Flachen
aber knapp und nur begrenzt
erweiterungsfahig. So miissen
die Bio-Bauern mit steigenden
Kosten fiir Futter und oft auch
mit héheren Pachten kampfen.
Der Produktionszuwachs wird
sich daher in Grenzen halten.

Verbraucherverhalten
Bio-Produkte werden von
den Verbrauchern aus unter-
schiedlicher Sicht betrachtet.
Auch wenn Convenience-Pro-
dukte sich steigender Beliebt-
heit erfreuen und Discounter
mit ihren Preisen erfolgreich
sind, hinterfragen viele Ver-
braucher in immer starkerem
MalbBe, unter welchen sozialen
und okologischen Bedingun-
gen ein Lebensmittel produ-
ziert wird. Dieser Konsumen-
tenkreis achtet verstarkt auf
umweltfreundliche Produkti-
on, auf die regionale Herkunft
der Produkte und kauft haufi-
ger in Bio-Laden, Fachhandel
oder Supermarkt.

Das Interesse einer anderen
Verbrauchergruppe richtet
sich nicht auf den 6kologischen
Aspekt, sondern einfach nur
auf Gesundheits- und Well-
nessprodukte. Auch fir diese
sind viele Bio-Lebensmitteln
attraktiv. Sie reduzieren ihren
Fleischkonsum, kaufen aber
Bio-Fleisch, in dem sie - ge-
mal verschiedenster Studien
- mehr gesundheitsfordernde
Inhaltsstoffe wie Vitamine und
Mineralstoffe erwarten als in
konventionellem. Zu welcher
der beschriebenen Gruppen
man sich auch zurechnet, es
gibt hinreichend Moglichkei-
ten der Produktauswahl. Wie
die Entscheidung ausfallt, sie
sollte in ein Gesamtkonzept
gesunder Lebensweise passen.
Insgesamt wird der Verkauf
von Bio-Lebensmitteln ein-
schlieBlich Fleischwaren wei-
ter zunehmen, ohne jedoch in
absehbarer Zeit die Dominanz
der konventionellen Waren zu
gefdahrden.

H. Schleusener und H. Sielaff

pared to the previous year.
Future growth of organic
farming won't depend on the
growing approval on part of
the consumers, but rather on
the way prices for organic
foodstuff will develop. Orga-
nic produce cannot follow the
price increase we currently
witness for conventional meat
products, which is caused by
rising producer prices. Orga-
nically bred animals must be
fed with organic feed. Howe-
ver, land is scarce. As a result,
organic farmers are confronted
with rising feed costs as well as
with rising expenses for leased
land. Therefore, production
can only be expanded to a cer-
tain degree.

Consumer habits
Consumers buy organic prod-
ucts for different reasons. Al-
though convenience products
are increasingly demanded
and discounters are successful-
ly marketing cheap products,
consumers are becoming more
inclined to question the social
and ecological circumstances
of food production. This group
of consumers increasingly pays
attention to environmentally
friendly and regional produc-
tion and frequently shops in
wholefood stores, specialised
shops or supermarkets.
Another  consumer group
doesn't focus on ecological
ideals, but rather on health
and wellness aspects. They are
also regular buyers of organic
food. These consumers eat less
meat and prefer organic prod-
ucts because they — according
to several studies - assume
that these products are richer
in healthy contents such as
vi-tamins and minerals than
conventional meat.

Every single one of these con-
sumer groups can choose from
a variety of products. What-
ever decision a consumer
makes, it should always be sub-
ject to healthy diet. Altogether,
sales of organic foodstuff pro-
ducts will be rising in the fu-
ture without threatening the
dominance of conventionally
produced food.

H. Sielaif and H. Schleusener
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Aus tierschutzrechtlicher Sicht ist die Betdubung
ein wichtiger Vorgang bei der Schlachtung von
Tieren. Haufig gerat dies aber auBer Kontrolle.
Mit dem nétigen Wissen und dem gewissen
Einflihlungsvermégen fiir das Tier muss es nicht

soweit kommen.

urch die Betdubung soll
D das Tier auf behutsame

Weise in eine andauernde
Verfassung der Empfindungs-
und  Wahrnehmungslosigkeit
versetzt werden. Nur wenn das
korrekt durchgefiihrt wird, kon-
nen unnoétige Schmerzen und
Leiden vermieden werden. In
der Tierschutz-Schlachtverord-
nung wird fir die Betdubung
von Tieren mit dem Bolzen-
schuss gefordert, dass ,das Ge-
rat so aufgesetzt wird, dass der
Bolzen mit Sicherheit in das Ge-
hirn eindringt”. Dabei ist auch
nur die frontale Schussposition
fir die Bolzenschussbetaubung
bei Rindern zugelassen. Wo sich
der korrekte Ansatzpunkt be-
findet, kann in der Fachliteratur

nachgelesen werden. Es kommt
aber vor, dass Tiere nicht oder
nicht ausreichend betdubt wer-
den, was in einen Todeskampf
ausartet. Solche Vorfalle wer-
den seit geraumer Zeit immer
wieder gefilmt und auf diver-
se Internetseiten gestellt. Was
bisher als Tabu abgetan wird,
kommt dadurch immer mehr
ans Licht der Offentlichkeit.
Dadurch gerét die Schlachtung
von Tieren in die Kritik der Ver-
braucher, die einen ,schonen-
deren Totungsprozess"” fordern.

Stress vermeiden

Die Ursachen fiir eine falsche
Betdaubung konnen z. B. aus
einer mangelhaften Pflege der
Gerdte resultieren, was einen

Gentle death

=~

In the light of animal welfare reasons, stunning
is a very important procedure during the
slaughtering process of animals. In many cases,
this aspect is, however, neglected. Knowledge
and empathy towards the animal help to prevent
these worst case scenarios.

tunning ensures that
S the animal is in a

state of unconsciousness
and insensibility. Only if this
procedure is done correctly,
unnecessary pain and suffe-
ring can be prevented. The
animal-welfare slaughter ordi-
nance states that the stunning
of animals by means of a stun
gun has to be done in a way
that the bolt penetrates the
brain. This ordinance also only

allows to stun the animal with
a bolt stunner from the front.
The correct point of penetra-
tion has been described in the
relevant specialised literature.
Sometimes the animals are not
stunned adequately, which
can result in agony. Such in-
cidents have been repeatedly
taped and published on sever-
al web pages. What until now
remained some kind of taboo,
has since become a matter of

Fotos: Schmid-Wezel, Danske Slagterier, © Michel Bazin - Fotolia.com




optimalen Bolzenlauf verhindert,
oder durch die Verwendung ei-
nes unhandlichen Gerdtes. Als
Hauptgrund nennen Experten
allerdings einen falschen Ansatz
des Schussgerdtes am Schédel
der Tiere, der meist aus fehler-
haft konstruierten Betdubungs-
fallen, die eine ungunstige
Schussposition bedingen, re-
sultiert. Die Gesetzgeber haben
darauf reagiert: Die Verordnung
1099/2009 des Europdischen Ra-
tes vom 24. September 2009, die
am 1. Januar 2013 in Kraft trat,
schreibt nun eine Kopffixierung
vor. Allerdings zeigt sich auch
in der Praxis immer wieder, das
Rinder nicht freiwillig — sei es
durch Stress oder Angst bedingt
- in Kopffixierungssysteme ge-
hen. Gestresste Tiere lassen sich
schwieriger fiihren. Haufig wer-
den dann elektrische Treibhil-
fen eingesetzt, die nicht nur aus
Sicht des Tierschutzes kritisch
zu betrachten sind, sondern
den Stress- und Angstpegel der
Tiere noch weiter erhohen. Die
Anwendung elektrischer Treib-
hilfen, wird deshalb auch in der
Verordnung (EG) 1099/2009 be-
grenzt.

Um Stresssituationen erst gar
nicht aufkommen zu lassen,
muss eine ruhige und schonen-
de Behandlung der Schlacht-
tiere angestrebt werden. Wobei
dies nicht erst wahrend des To-
tungsvorgang greifen, sondern
schon viel frither beginnen soll-
te. Dabei missen mehrere Fak-
toren beachtet werden. So wird
z. B. die Dauer der Erholungs-
zeit der Tiere wahrend der War-
tezeit im Schlachthof, ebenso
wie die Belastung wéhrend des
Transports, von den Transport-
bedingungen und dem Wetter
beeinflusst. Ein Sichtschutz im
Treibgang kann zudem jegliche
Ablenkung unterbinden. Auch
kann fir angemessene Licht-
verhdltnisse und ein Absenken
des Gerduschpegels gesorgt
werden.

Gestaltung des Zutriebs

Der Verband der Fleischwirt-
schaft e.V. (VDF) hat hierzu
einen Leitfaden erarbeitet, in
dem die bewdahrten Verfahrens-
weisen fur eine tierschutzge-
rechte Schlachtung beim Rind

pubic concern. In this way ani-
mal slaughtering is criticised by
the consumers, who demand a
more “gentle way of killing”.

Avoiding stress

The causes of inadequate
stunning can e.g. arise from
insufficient maintenance of
the equipment, which deflects
the bolt or means that the
device cannot be handled
adequately.  According to
experts, the reason for this
is a wrong positioning of the
bolt stunner at the skull of the
animal. This is often caused
by incorrectly constructed
stunning traps, which results
in an inadequate stunning
position. The legislators re-
acted to this issue: Ordinance
1099/2009 of the European
Council from September 24,
2009, has come into force on
January 1, 2013 and demands
the fixation of the head during
stunning. However, practi-
cal experience has repeatedly
shown that cattle don't enter
the head fixation on their own
accord - which is either due to
stress or anxiety. It's harder
to lead stressed animals. As
a result electric prods are fre-
quently used, which aren't on-
ly controversial under animal-
welfare aspects but also incre-
ase the stress and anxiety level
of the animals. The application
of electric prods is therefore al-
so limited by Ordinance (EG)
1099/20009.

To avoid stressful situations
from the start, it's necessary
to aim for a calm and gent-
le handling of the slaughter
animals. This shouldn't only
apply to the slaughter process
itself but should rather start at
a much earlier stage. Several
factors must be heeded in this
respect. For instance the
duration of resting times of the
animals during the waiting
times in the slaughterhouse and
the stress during the transport
are influenced by the transport
conditions and the weather. A
blind in the forwarding corridor
helps to avoid any distractions.
It's also possible to provide for
adequate light conditions and
low noise levels.

Design of the

forwarding system

The German association of
meat processors (VDF) has
compiled a guideline that in-
cludes well-proven procedures
for a slaughtering process of
cattle in accordance with ani-
mal protection laws. Every for-
warding system has to be de-
signed individually according
to species, constructional con-
ditions and the desired slaugh-
tering speed. According to the
VDF, this process requires a
high degree of accuracy in or-
der to provide for a voluntary
moving of the animals without

Schlachten & Zerlegen
Slaughtering & Jointing

unnecessary stress. Only then
it's possible to ensure that the
slaughtering process is con-
tinuous and calm and is com-
pleted very quickly. Depend-
ing on the length of the for-
warding corridor and the desi-
red slaughtering speed, diffe-
rent types of prods might be
required. A low level of noise is
essential to ensure a stress-free
forwarding process. Therefore,
forwarding corridors should be
separated from the waiting sta-
ble and the slaughtering hall.
At the same time, the average
noise level is a good indicator
for the quality of a forwarding
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Optimaler Zutrieb zur Betaubung

» Der Zutrieb zur Betaubung ermaglicht eine kontinuierliche ruhige
Schlachtung. Die Gestaltung des Zutriebs fordert ein selbststéandiges
Vorwartsgehen.

» Durch ausreichend Personal wird ein ununterbrochener Zutrieb zur
Betaubung gewahrleistet (Zutrieb ,,im Fluss”).

» Die Geschwindigkeit des Zutriebs geschieht gleichméaRig und ist an
die baulichen Bedingungen angepasst.

» Das Treiben erfolgt schonend und in angepassten Gruppengréfen,
die Tiere gehen Uberwiegend selbstandig vorwarts.

» Treibhilfen werden gezielt und nur zum Leiten der Tiere eingesetzt.

» Hindernisse werden erkannt: es wird kontinuierlich an ihrer Vermei-
dung gearbeitet.

» Ein alternativer Zutrieb auf kurzem Wege ermoglicht eine schnelle
Schlachtung fiir Tiere, die sich noch selbststandig fortbewegen kon-
nen, fir die aber ein Zutreiben tiber den reguléren Zutriebsweg eine

Optimum forwarding towards the stunning box

P Forwarding towards the stunning area ensures a continuously calm
slaughtering process. The design of the forwarding corridor supports
voluntary forwarding.

» An adequate number of personell ensures that the animals are con-
tinuously forwarded towards the stunning area (forwarding “in a
flow").

» The speed of the forwarding process is continuous and in ac-
cordance with the constructional conditions.

P Forwarding is done in a gentle way and in adequate numbers, the
animals mostly move on their own accord.

D Electric prods are only used to guide the animals forward.

) Obstacles have to be identified and removed.

D Alternative forwarding on short ways ensures fast slaughtering of
animals that are able to move on their own, but would suffer stress
on regular forwarding channels.

Belastung darstellen wiirde.

» Das Personal ist geschult und arbeitet verantwortungsvoll.

» The personell is trained and works responsibly.

beschrieben werden. Jedes
Zutriebssystem wird, abhangig
von der Tierart und -gruppe,
den baulichen Gegebenheiten
am Betrieb und der gewtinsch-
ten  Schlachtgeschwindigkeit
individuell gestaltet. Dabei ist
laut dem VDF viel Sorgfalt er-
forderlich, um ein moglichst
selbstandiges Vorwdrtsgehen
der Tiere ohne tubermaBige
Erregung zu erreichen. Nur
das ermoglicht einen Schlacht-
prozess, der kontinuierlich
und ruhig aber so schnell wie
gewinscht laufen kann. Je
nach Ausdehnung des Zu-
triebsbereichs und gewtnsch-
ter  Schlachtgeschwindigkeit
konnen unterschiedlich viele
Treiber notwendig sein. Larm-
vermeidung trdgt wesentlich
zu einem stressireien Zutrieb
bei. Deshalb empfehlen sich
Zutriebsbereiche, die vom War-
testall und von der Schlachthal-
le rdumlich abgegrenzt sind.
Gleichzeitig ist der durch-
schnittliche Gerauschpegel ein
guter Indikator fiir die Qualitat
eines Zutriebs.

Angepasstes Treibganglayout
erleichtert das Austreiben aus
den Wartebuchten und -gan-
gen sowie das Vortreiben in
Richtung auf die Betaubung.
Hierdurch soll der Einsatz von
Treibhilfen, tbermaBige Er-
requng von Tieren und die
Gefdhrdung des Personals
minimiert werden. Hindernis-
se auf Treibwegen entstehen
z. B. durch nicht einsichtige
oder schlecht abgegrenzte

FI

Treibwege (mit grofBteils nicht
blickdichten =~ Waénden), un-
gleichmaBige Wand- und Bo-
denstruktur, blendendes Licht
bzw. Reflektionen, Abfllisse im
Treibweg, Verengungen von
Treibwegen, scharfe Kurven,
fehlende Trittsicherheit, starke
Steigung, im Wege stehendes
Personal, zischende oder schla-
gende Gerdusche, sich bewe-

corridor. In order to ensure
that the animals can be forwar-
ded towards the stunning area,
the personal must be able to
easily access the animals. Well
organised work flows and ac-
cesibility of the corridors and
bays allows for distractions to be
easily applied, but also emer-
gancy measures can be taken
more quickly in this way.

Ein stressfreies Schlachten ist nur mit ruhigen Tieren moglich.
A stress-free slaughtering process is only possible with calm animals.

The animals require ade-
quate space to move forward
on their own. Animals that
are only exposed to a very li-
mited degree of stress can be
stunned more easily. An ade-
quate speed of forwarding
generally helps to avoid the
use of painful prods such as
electric prods.

An individual forwarding
speed in a slaughterhouse can
be determined by taking into
consideration aspects such as
delivery and logistics, capa-
city and spacial conditions of
the waiting stable, number
and qualification of the perso-
nell, forwarding speed of ac-
ceptable forwarding methods
and the capacity of the stun-
ning device. The slaughtering
speed can only be determined
at company level. Regular self
monitoring and the control of
stunning devices are essential
parts of animal protection.

It's also important for the
stunning personell to attend
regular trainings. This area
of work may cause insensi-
tivity in the long term. Ad-
ditonally, stress and insec-
urity might be transferred to
the animal. A good stunner
radiates a sense of calm and
waits for the right moment to
use the bolt stunner. In order
to avoid symptoms of fatigue,
which could lead to misfiring,
it's necessary to change the
working position from time
to time.

Bernadette Wagenseil

Fotos: Danske Slagterir
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Ein ziigiger Zutrieb ermdglicht eine schnellen Schlachtprozess.
Undelayed forwarding assures a swift slaughtering process.

gende Teile im Sichtfeld des
Tieres oder Luftstromungen
gegen die Tiere.

Alle Ubergénge kénnen dann
von den Tieren leichter bewal-
tigt werden, wenn sie behutsam
bzw. zeitlich versetzt gesche-
hen, d. h. eine Veranderung
der Wandstruktur sollte nicht
gleichzeitig mit einer Kurve
im Treibweg erfolgen oder der
Ubergang in die Fixierungsein-
richtung nicht gleichzeitig mit
einem Ubergang in einen neu-
en Raum (z. B. Schlachthalle).
Damit die Tiere in Richtung
Betaubung getrieben werden
konnen, missen die Treiber
bequem an die Tiere heran-
kommen. Gut organisierte Ar-
beitswege und Zuganglichkeit
von Gangen bzw. Buchten er-
moglichen, dass Ausweichrei-
ze gezielt und in angepassten
GruppengroBen gesetzt wer-
den koénnen, aber auch dass
gegebenenfalls  NotfallmaB-
nahmen mdglich sind.

Um sich moglichst selbststan-
dig vorwarts zu bewegen, brau-
chen Tiere ausreichend Platz.
Tiere, die im Zutrieb so wenig
wie moglich erregt werden,
lassen sich leichter betduben.
Betdubungsgerate konnen bei
ruhigen Tieren sicherer gezielt
angesetzt werden.

Die Zutriebsgeschwindigkeit
ist abhédngig von den baulichen
Gegebenheiten, der Tiergrup-
pe, der Art der Bewegungsein-
schrankung sowie Anzahl und
Fahigkeiten des Personals. Eine
angepasste Zutriebsgeschwin-
digkeit soll grundsatzlich er-

moglichen, dass schmerzhafte
Treibhilfen, wie der Elektro-
treiber, nicht regelmafig ein-
gesetzt werden missen.

Zur Bestimmung der be-
triebsindividuellen  Schlacht-
geschwindigkeit sind weiterhin
im Lebendbereich die Anzahl
der Rampen, Organisation der
Anlieferungslogistik, Kapazi-
tat und Ausdehnung des War-
testalles, Anzahl und Fahigkei-
ten der eingesetzten Treiber,
Zutriebsgeschwindigkeit  bei
akzeptablen Treibmethoden,
u. a. Treibhilfeneinsatz, und
Kapazitdit der Betdubungs-
systemen zu bertcksichtigen.
Eine Festlegung der Schlacht-
geschwindigkeit kann aus-
schlieflich auf betriebsindivi-
dueller Ebene stattfinden. Eine
regelmaBige Eigentiberwa-
chung einhergehend mit einer
Betaubungskontrolle  stellen
die wesentlichen Merkmale fiir
das Wohl der Tiere dar.
Wichtig ist ebenso, dass das
Betdubungspersonal regelma-
Big geschult wird. Diese Arbeit
kann zu einer gewissen Ab-
stumpfung fihren. AuBerdem
kann sich Hektik, Stress und
Unsicherheit vom Betduber auf
das Tier tbertragen. Ein gu-
ter Betauber strahlt Ruhe aus
und wartet den richtigen Zeit-
punkt ab, an dem ein optimaler
Schuss moglich ist. Um Ermu-
dungserscheinungen des Be-
taubers, und damit Fehlschiis-
se, auszuschlieBen, sollten
zudem die Arbeitspositionen
regelmafig gedndert werden.
Bernadette Wagenseil

Nawi
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Halbautomatischer Flomenentferner

Nawi, Hersteller von Schlacht-
anlagen, Zerlegeanlagen und
Logistiklosungen, hat einen
halbautomatischen Flomen-
entferner auf den Markt
gebracht. Die manu-
elle Entfernung des
Flomens aus dem
Schlachtkorper  ist
schwere Arbeit und Vollauto-
maten fithren nach Unterneh-
mensangaben nur zu einem
maBigen Ergebnis. Mit der
Neuentwicklung koénnen die
Mitarbeiter bei geringer kor-
perlicher Anstrengung den
Flomen schnell und einfach
entfernen. Der Flomenent-
ferner besteht aus zwei Ein-
heiten, jeweils fiir die linke
und die rechte Tierhélfte.Die
Klemmbacke des Flomenent-
ferners wird mit der Hand in
die richtige Position auf den
Schlachtkorper gebracht. Die
Klemmbacke schlieBt sich und
zieht automatisch den Flomen

N

[

nach

von unten
oben aus dem Schlachtkorper
heraus. Der Flomenentferner
bewegt sich synchron mit der
Schlachtbahn. Oben o6ffnet
sich die Klemmbacke und der
Flomenentferner bewegt sich
zuriick in die Ausgangspositi-
on. Der Flomen wird heraus-
genommen und abgefiihrt. Die
GroBe und der Umfang der
Schlachtkérper spielen dabei
keine Rolle. www.nawi.nl
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Am laufenden Band

Die Vion Hilden GmbH ist Teil der Vion Food Group und hat sich auf die
Zerlegung von Rind- und Kalbfleisch fiir den GroBhandel spezialisiert.
Transport- und Prozessbénder von Forbo Siegling gewéhrleisten
seit Jahren im gesamten Arbeitsprozess einen reibungslosen und
hygienegerechten Transport von Fleisch und Knochen.

22 " 6/2013

eihenweise Rindervier-
R tel aus Deutschland und

Kalbsviertel lagern han-
gend soweit das Auge blickt
in den weitlaufig angeleg-
ten Kiihlrdumen direkt hin-
ter der Warenannahme am
Vion-Standort in Hilden bei
Diisseldorf, an dem rund 280
Mitarbeiter beschaftigt sind.
Bei der Warenannahme findet
der erste Schritt der Qualitats-
sicherung statt, indem die hier
eingesetzten Mitarbeiter das
angelieferte Fleisch akribisch
und vorschriftsgemal prifen.
Das Fleisch kommt im Wesent-
lichen aus konzerneigenen
Schlachthéfen nach Hilden. Die
hohe Qualitétssicherheit garan-
tieren nicht nur die Warenein-
gangskontrollen, sondern au-
Berdem Prozesskontrollen wéah-
rend der gesamten Zerlegung,
Kontrollen der Endprodukte
sowie MHD-Kontrollen. Der
Betrieb ist QS-, ISO- und IFS-
zertifiziert. ,Pro Tag zerlegen
wir etwa 2.000 Rinderviertel
in Edel- sowie viele andere
Teile, wie Roastbeef, Tafel-
spitz, Unter- und Oberschalen
oder Hohe Rippe”, erlautert
der Technische Leiter Felix
Zubrowski, der seit mehr als 25
Jahren in diesem Bereich tatig
ist. Am Standort in Hilden, der

Fotos: Vion Hilden
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einer von 39 Standorten bundesweit ist,
ist er seit knapp zwei Jahren beschaftigt.
Im Sommer 2013 entschied sich der Kon-
zern, die Geschaftsbereiche Convenience
und Gefrierhaus an andere Standorte aus-
zugliedern und sich in Hilden ausschlieB3-
lich auf die Rinder- und Kalbfleischzerle-
gung zu konzentrieren. Dafiir entstehen
weitere Lagerflachen, ein deutliches Zei-
chen fur die Wichtigkeit des Standorts.

Zuverlassig stabil

Alle Raumlichkeiten des Standorts Vion
Hilden in den Bereich Lagerung, Zerle-
gung, Kihlung und Verpackung sind sehr
kompakt angelegt, damit die Arbeits-
ablaufe so rationell wie moglich ablau-
fen konnen. Die Mitarbeiter zerlegen
und verarbeiten die Fleischteilstiicke mit
groBer Sorgfalt, Sach- und Fachkenntnis.
Uberall sind Transportbander aus Kunst-
stoff im Einsatz: an und in den Maschi-
nen, in mittlerer Korperhohe befindlich
oder oben kurz unterhalb der Decke. Alle
diese weiBen und blauen Bénder aus der
Serie Transilon mit den widerstandsfa-
higen PVC-Oberflachen - teilweise in
HACCP-Ausfihrung - stammen von For-
bo Siegling, dem Spezialisten fiir Trans-
port- und Prozessbdander, Kunststoff-Mo-
dulbdnder, Hochleistungs-Flachriemen
und Kunststoff-Zahnriemen, die auch
in der Fleischwarenindustrie eingesetzt
werden. Generell sind diese Bander in
unterschiedlichsten Formen erhaltlich,
z. B. als endlose Bander oder Rollenware,
mit mechanischen Verbindern oder ver-

Schlachten & Zerlegen
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Continuous production

Vion Hilden GmbH is a subsidiary of the Vion Food Group.
The company has been specialising in the cutting of beef
and veal sold via the wholesale. Modular conveyor belts from
Forbo Siegling have been ensuring a smooth and hygienic
transportation of meat and bones for many years.

s far as the eye can reach, beef and
Aveal halves are hanging in the spa-

cious refrigerated warehouse loca-
ted directly behind the incoming goods
area of the Vion plant in Hilden near Dis-
seldorf where approx. 280 people are em-
ployed. At the incoming goods area, the
first step of quality control happens. There,
the employees check the incoming meat
very thoroughly and in line with legal
requirements. The meat is mainly supplied
by other subsidiaries of Vion. High quality
is not only ensured by means of the inspec-
tion of incoming goods but also through
process controls during the entire cutting
process, controls of the final products as
well as best-before inspections. "Each day
we process approx. 2,000 quarters of cattle
and many other prime cuts such as roast
beef, boiled rump, part of leg, sliverside
or fore rib", explains the technical mana-
ger Felix Zubrowski who has been work-
ing in this area for more than 25 years. At
the location in Hilden, which is one of 39
locations in Germany, he has been wor-

P
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king for almost two years. In summer 2013,
the corporation decided to outsource the
business units convenience and cold stor-
age to other locations. Now the Hilden
based plant exclusively focuses on beef
and veal cutting. To this end, the cooling
capacities are currently expanded - a clear
signal for the profitability of the location.

Reliable and robust

All production rooms at the company lo-
cation in Hilden - from storage, cutting
and cooling to packaging — are designed
in a compact way, thus ensuring most
rational work-flows. The employees cut
and process the meat cuts thoroughly
and with a high degree of expertise.
Everywhere, modularly designed trans-
port belts made of plastic are used — next
to or inside the machines, at an average
body height or below the ceiling. Each of
these white and blue belts from the Tran-
silion series of products is equipped with
a highly resistant PVC-coating, partially in
HACCP design and have been provided
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siegelten Kanten, mit Lochun-
gen oder aufgeschweifiten Pro-
filen. Die Prolink-Modulbéander
sind besonders unempfindlich
gegen Einkerbungen und Krat-
zer, was auch Felix Zubrowski
bestatigt: ,Das ist vor allem bei
den Béandern fiir die Knochen-
ruckfihrung wichtig, die auch
mal spitze oder unformige Kno-
chen aushalten miissen”. Er
kennt und schatzt die Bander
dieses Herstellers seit iber 20
Jahren: Aufgrund seiner posi-
tiven Erfahrungen damit greift
er bei Neu- und Ersatzanschaf-
fungen immer wieder darauf
zuriick. Ein weiterer Vorteil
der Bander von Forbo Siegling
ist die optionale Bandkanten-
versiegelung, die ein Eindrin-
gen von O, Fett oder Wasser
sowie Bakterien im Bereich
der Bandkante verhindert. Das
erhoht die Lebensdauer des
Bandes und reduziert das Risi-
ko einer Produktkontaminati-
on. Auch beim Reinigen nach
dem Zerlegen punkten die
Transportbdander aufgrund der
optimalen Hydrolysebestan-
digkeit. ,Sie sind sehr tempe-
raturbestandig. Wir arbeiten
bei Temperaturen zwischen
2 und 7°C. Nach der Produk-
tion miissen die Bander aber
auch 60°C heiBes Wasser und
Chemikalien aushalten, und
das tun sie, zuverldssig und
dauerhaft”, betont der Techni-
sche Leiter.

Auf dem Weg zum Kunden
AubBerdem schatzt der Tech-
nische Leiter die schnelle Lie-
ferbereitschaft sowie den Ser-
vice des Hannoveraner Unter-
nehmens. ,Ein schneller Wech-
sel der Bander und technische
Probleme, z. B. eventuelle Risse
oder Stillsténde bei der Produk-
tion, werden innerhalb kirzes-

Einfach aber funktional:
Unsere Urahnen nutzten
Schneidewerkzeuge wie
diesen Faustkeil aus Stein.

ter Zeit professionell behoben”,
berichtet er.

Nach der Zerlegung gelan-
gen die Fleischteilstiicke in

die  Verpackungsmaschinen,
in denen sie gewogen, vaku-
umiert und etikettiert werden.
Dort werden alle erforderlichen
Kennzeichnungen erfullt und
die lickenlose Rickverfolgung

jedes einzelnen  Teilstiicks
ist garantiert. Im Anschluss
daran wird die verpackte

Ware kithl- und tiefkihlgela-
gert, kommissioniert und ge-
langt per Mehrkammer-LKWs
zu den Kunden in ganz Deutsch-
land. Das sind vor allem Han-
delsunternehmen, welche die
langjahrige Fleischkompetenz

des Vion-Standorts in Hilden
schatzen. Und dann geht das
Ganze wieder von vorne los,
tagein, tagaus — und die Trans-
portbdander laufen und laufen
und versehen ihren zuverlassi-
gen Dienst.

mth

Hart, zéh und bestandig:

by Forbo Siegling from Han-
nover, a specialist for transport
and process belts, modular
plastic-belts, high-performance
flat belts and toothed belts,
which are also used in the meat
processing industry.

Generally, these belts are
available in different designs
e.g. endless belts or rolls with
mechanical joints or sealed
edges, with holes or welded
profiles. Prolink modular belts
are especially resistant to cuts
and indents. Felix Zubrowski
confirms: “This is very impor-
tant for belts used for bone re-
moval, which are often poin-
ted or edged”. He knows the
belts of this manufacturer for
more than 20 years and appre-
ciates their advantages. Due
to his positive experiences he
regularly chooses these belts
for new installa-tions or repla-
cements. A further advantage
of the belts manufactured by

Mit der Entwicklung der
Schmelzéfen entstanden
die ersten Messer aus Eisen.

Forbo Siegling is the optional
edge sealing, which prevents
the penetration of oil, fat or wa-
ter as well as microorganisms
into the edge of the belt. This
extends the service life of the
belt and reduces the risk of
product contamination. And
also during cleaning after the
cutting process, these belts
show their advantages in the
form of hydrolysis resistance.
"They are very temperature-
resistant. We work at tempe-
ratures ranging from 2 to 7°C.
After production, the belts
have to be cleaned with 60°C
hot water and chemicals. They
resist these conditions reliably
and are very durable”, Felix
Zubrowski emphasises.

On the way to the customer
Furthermore, the technical
manager appreciates the swift
availability and the service
of the manufacturer based in
Hannover. "A fast change-
over of the belts and techni-
cal problems such as cracks
or production downtimes are
solved very quickly and in a
professional way", he reports.
After the cutting process, the
pieces of meat are forwarded
to the packaging machines
where they are weighed,
vacuum packed and labelled.
All labelling requirements
are fulfilled and the complete
traceability of each single
piece of meat is guaranteed.
Then the packed goods are
cold stored and frozen, com-
missioned and transported
to customers all over Germa-
ny by means of multi-cham-
ber trucks. These customers
are mainly wholesalers who
appreciate the long-term meat
expertise of the Vion-location
in Hilden. mth

Glanzende Aussichten:

erwiesen sich als besonders
widerstandsfahig.

Foto: Vion Hilden

Messer aus rostfreiem Edelstahl



Freund
Tierschutzgerecht und wirtschaftlich

Freund préasentiert umfassende Losungen fiir die Elektrobetdu-
bung von Schlachttieren. Dazu zahlt ein komplettes Elektro-
betduberprogramm mit hochfrequentem Konstantstrom. Unter
Einhaltung der strengen Vorgaben der kommenden Tierschutz-
schlachtverordnung wird eine bessere Schlachtausbeute durch
weniger Blutpunkte und Knochenbriiche sowie eine gleichma-
Bige, gute Fleischqualitat erreicht. Das Modell Stun-E514 z. B.
ist fir den Dauerbetrieb mit Falle oder Restrainer konzipiert. Fir
eine hohe Stundenleistung sorgen ein starker Transformator, An-
schliisse fiir eine separate Herz-Elektrode sowie eine pneumati-
sche Betdaubungszange. Der externe Speicherstick Stun-EMEMO01
zeichnet Schliisselparameter der Elektro-betdaubung gemdfl der
Tierschutzschlachtverordnung auf. Die dazugehoérige Software
wertet und druckt die Daten am PC aus. Durch die langsam an-
steigende Stromstarke der Viehtreiber MovitT-E erschrecken die
Tiere nicht und bewegen sich dann,
wenn es unangenehm wird. Die Auf-
zeichnungsfunktion ist seit Anfang 2013
fur alle neu verkauften Elektrobetauber
vorgeschrieben. Die jahrlich geforderte
Uberpriifung vorhandener Elektrobe-
tdubungsgeréte beziiglich der jeweils
geltenden Tierschutzschlacht-VO, der
Betriebssicherheits-VO sowie der Un-
fallverhiitungsvorschriften bietet das
Unternehmen auch an. www.freund.eu

Sandvik Process Systems
Hygienevorteile bei
Transportbandern aus Stahl

Auf der IPPE International Production & Proces-
sing Expo vom 28. bis 30.01.2014 im amerikani-
schen Atlanta wird Sandvik Process Systems den
Fokus auf die Hygienevorteile seiner Transport-
bander aus Stahl legen. Anhand seines neuesten
Transportband-Designs wird das Unternehmen
dort die Vorziige von Stahlbandern demonstrie-
ren. Wichtige Exponate sind dabei endlos-Stahl-
bander, die ohne sichtbare Verbindungsstiicke auskommen sowie
leicht zu reinigende rostfreie Stahlrahmen und eine offene Bau-
weise, die einen leichten Zugang gewdhrleistet. Der [IP65 Standard
der Antriebsmotoren sorgt fiir optimalen Schutz vor Spritzwasser.
Die Forschungsergebnisse des finnischen Lebensmittellabors VIT
Expert Services Ltd. haben ergeben, dass das Bakterienwachstum
durch den Einsatz von rostfreien Stahlbdndern verringert wird.
IPPE: Halle B, Stand 7767/ www.sandvik.com

Fotos: Freund, Mado, Sandvik Process Systems

Heute sind Messer rund.

Hochste Leistung, einfache Handhabung:
Motorgetriebene Rundmesser von
Bettcher setzen neue Mafstabe.

fleischverarbeitende Industrie.
Unsere Trimmer bieten optimale Losungen fiir so
gut wie jede Anwendung.
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Mado
Band saws for heavy duty purposes

Mado has a band saw generation in its product range which con-
tains eight machines. The Selekta bone cutting band saws have
been consistently designed for the needs of meat products indus-
try. Also they have been manufactured from high-grade stainless
steel based. They cut everything in clean sections,
irrespective of whether it is meat, bone, poul-

try or fish. All models have the required safety

equipment. The Selekta 4 MKB 757 and MKB

758 product family has been dilated with a band
saw with 800mm cut outlet. The band saws can
be easily and hygienically cleaned with the high
pressure cleaner. www.mado.de

Mado
Séagen fiir den harten Einsatz

Mado hat eine Sdgengeneration im Pro-
gramm, die insgesamt acht Maschinen
umfasst. Die Selekta Knochenbandsagen
sind fiir den industriellen Einsatz konzi-
piert und zeichnen sich u. a. durch einen
Schnitthéhendurchlass von 230 bis 515 mm aus. Zudem sind sie
aus rostfreiem Edelstahl gebaut und lassen sich einfach mit dem
Hochdruckreiniger saubern. Die Maschinen sind serienmaBig mit
einer elektronischen Motorbremse und einer Portioniereinrich-
tung mit Feineinstellung ausgestattet. www.mado.de

Sandvik Process Systems
The benefits of steel belt conveying

At the IPPE International Production & Process-
ing Expo from 28th to 30th of January 2014, in
Atlanta, Georgia (USA) Sandvik Process Sys-
tems, producer of stainless steel belts, will focus
on the hygienic benefits of its conveying tech-
nology in the meat processing environment.
The company will showcase the advantages
of steel belt conveying through its latest free
standing conveyor design. Key features include
an endless steel belt with no visible joint, easy to clean stainless
steel frame, open design for easy access, and IP65 standard pro-
tection on gear motors for cleaning by sprayed water. The unit
also features small diameter drums, leaving space beneath the
unit for storage. Research carried out by Finnish food laboratory
VTT Expert Services Ltd. has shown that bacterial build-up on
meat conveyors can be reduced by upgrading to a stainless steel
conveyor. IPPE: Hall B, booth 7767/ www.sandvik.com
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On track with goal

Snellman Oy in Pietarsaari on the Baltic coast, whose activities
include slaughtering and meat processing, is “right on track”
with their goal to increase annual production by 17%.

a completely new abattoir with car-

cass coolers for the sole purpose of
slaughtering pigs and sows. This hall is
located next to the current abattoir whe-
re different species can be slaughtered.
Having finished construction, they are
now able to simultaneously slaughter up
to 40 cattle and 250 pigs (125 sows) an
hour, thereby doubling the current fig-
ures for fresh meat production.
The building is now 4,000 m? larger, of
which 1,000 m? is for collecting and pro-
cessing by-products, such as blood and

26 " 6/2013

To meet this goal, in 2011 they built

intestines, 1,000 m? is for the new slaugh-
tering area, and 2,000 m? is for the quick
chill tunnel system and a large number
of carcass cooling rooms. This extension
represents an investment of more than
€ 10 million for Snellman.

The abattoir

The abattoir for pigs and sows includes
ergonomic conveyor systems for remov-
ing white and red organs, elevating plat-
forms for the majority of operators and
non-slip floors in all areas. The building
also uses daylight in the building wher-

ever needed in combination with suffi-

cient neon lighting, and employs a mul-

tiple approach with sanitary sluices from
the various social, changing and sanitary
areas.

Snellman'’s slaughtering line is from MPS

meat processing systems in the Nether-

lands, while the group stunning sys-
tem Backloader and the automatic live-
stock handling system from Butina, the
robotised carcass splitting system from

Durand, and the effluent treatment system

from MPS Aqua, all MPS subsidiaries.

The system includes:

» A CO, group stunner including automa-
tic separation and loading of livestock.

» A vertical (hanging) scalding tunnel
system in combination with the double
Tarzan dehairing machines.

» A complete automatic carcass finishing
line with a decontamination furnace for
hygienic carcass production.

» Inkjet stamping for carcass track and
trace.

» Automatic separation and removal of in-
edible materials at various points during
the slaughtering process.

» Automatic re-trimming conveyor sys-
tems to avoid any cross-contamination
risks.

» A quick chill tunnel conveyor system
with various temperature zones.

» An equaliser carcass cooling zone with
fully automatic warehousing and grad-
ing selection of over 45 options.

Automatic conveyor systems directly con-
nect the cooling zone to the cutting and
deboning area, thereby ensuring an on-
demand delivery of the required carcass
grade and number of carcasses to the de-
boning area. Gambrels are automatically
washed, stored and returned to the gamb-
relling tables from the various production
rooms.
Mr Snellman: "By separating the slaugh-
tering lines and creating a specific line per
species, we have already noticed an incre-
ase in the quality of the final product be-
cause of the improved hygienic conditions,
which the use of separate carcass cooling
systems has also contributed to.” The
company has been able to reduce the ope-
rational costs per tonnage of fresh meat
because of the efficiency of the separate
slaughtering lines. Additional efficiency
is still possible with the implementation of
further slaughtering automation, such as
the Durand carcass splitting saw.

Foto: MPS
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~— Wurstprodukfion
Sausage Production

o

%Guter Start far
Sicherheit und Geschmack

Fir die Herstellung von Rohwurstspezialitaten

haben sich Starterkulturen langst etabliert. Sie

sorgen fiir eine standardisierte Qualitat. Bei ihrer

Entwicklung ist vor allem der richtige ,,Mix“ der

Mikroorganismenstamme entscheidend, um

definierte Eigenschaften hinsichtlich Sicherheit

und Sensorik zu erzielen. Das ist eine

herausfordernde Aufgabe, die umfassendes
Wissen erfordert.

safety and taste

Starter cultures have long been
established as a vital component to
produce raw sausage specialties as
they help to ensure standardized
quality. When developing starter
cultures, the focus is on selecting
the right “mix” of microbial strains
to achieve the desired properties
of each product, in terms of food
safety and sensory aspects. This
is a delicate process which
requires comprehensive
know how.

braucher nach wie vor ganz oben. Es ist vor al-

lem das charakteristische, ausgeprégte Aroma,
das diese Spezialititen so unverwechselbar macht.
Am Anfang der Herstellungskette ist von dieser
Eigenschaft jedoch noch wenig bemerkbar, denn die
Rohwurstmasse an sich enthélt nur wenige chemi-
sche Verbindungen, die von sensorischer Bedeutung fiir
Rohwiirste sind.

Rohwurstprodukte stehen in der Gunst der Ver-

Der Schliissel zum Fermentationsaroma
Erst wahrend der Reifung werden die Aromakom-
ponenten gebildet. Diese Vorgénge sind &uBerst c
komplex. Gefragt sind Starterkulturen, mit denen “;" {
sensorisch hochwertige und mikrobiologisch sta- .
bile Wurstspezialitdten produziert werden kénnen. -
Hier gilt es, viele Faktoren zu beachten. ﬁ"'
Der Prozess der Aromabildung erfordert ein Zusam-
menspiel zwischen den fleischeigenen Enzymen, mi-
krobiellen Aktivitdten und chemischen Reaktionen.
Im Brat sind viele Aromaprakursoren - z. B. Ami-
nosduren und freie Fettsiuren - bereits vorhanden
bzw. werden wahrend der Reifung gebildet. Diese
werden im Laufe des weiteren Fermentations-
prozesses in Verbindungen umgewandelt, die

sich aromabildend auswirken. Um das Aroma- !
profil, aber auch Eigenschaften wie die Textur, | ] ’
Stabilitdt und Haltbarkeit der Endprodukte g
gezielt einzustellen und zu standardisieren, &
ist der Einsatz von Starterkulturen gangige
Praxis. Starterkulturenpraparate werden aus
verschiedenen Mikroorganismenstammen | sy
zusammengesetzt. Milchsdurebakterien T
sind u.a. fur die Sicherheit zusténdig
- sie sorgen daflr, dass der pH-Wert
schnell fallt und verdrédngen uner-
wiinschte Mikroorganismen. Sta-
phylokokken und andere Mikro-
kokken wie Kocuria salsicia trei-

FI

among consumers. Their typical flavor
makes them tempting and unique. How-
ever, at the beginning of the production process,
this distinctive flavor is hardly noticeable. In fact, the
raw sausage mass itself contains very few chemical com-
pounds of any sensory relevance for raw sausages.

R aw sausage specialties are very popular

The key to the fermentation flavor
The aroma and flavoring components develop when the raw saus-
age ripens. Creating palatable quality products requires starter cul-
tures which influence fermentation in specific ways - a challenging
task since a number of factors have to be taken into consideration.
Flavor development involves an interaction between meat enzymes,
microbial activities and chemical reactions. The raw sausage mass
contains a variety of flavor precursors, such as amino acids and free
fatty acids, which are transformed into compounds with flavor impact
during ripening. In order to adjust and standardize the flavor profile as
well as properties such as texture, stability and shelf life, starter cultu-
res are commonly used. Starter cultures consist of different microbial
strains: Among others, lactic acid bacteria are responsible for product
safety as they accelerate pH lowering significantly and hence elimina-
te undesirable microorganisms. Staphylococci and other micrococci

Fotos: ©Paulwip/pixelio.de, Sun Product



ben Vorgénge der Aromabildung
und Umrétung an.

Die richtige Kombination
Italien gilt als das Ursprungsland
der Salami. Die mediterrane Vari-
ante hat einen milden und typisch
ausgepréagten Fermentationsge-
schmack, der bei Verbrauchern
weltweit beliebt ist. Der Schllssel
hierzu ist die Reifungsdauer. Bei
der traditionellen Herstellung in
Slideuropa setzt man auf lange
Fermentationszeiten. Hierbei sinkt
der pH-Wert langsam ab und so-
mit steht mehr Zeit fiir die Aroma-
bildung zur Verfligung. Aber: Eine
langsame  pH-Wert-Absenkung
bietet fir pathogene Mikroorga-
nismen auch Gelegenheiten, in
der Anfangsphase der Fermen-
tation besser zu Uberleben. Dies
kann sich unter Umsténden ne-
gativ auf die Produktsicherheit
und damit auf die Haltbarkeit der
Wurst auswirken.

Die widrigsten Uberlebensbe-
dingungen fiir pathogene Mikro-
organismen bietet ein niedriger
pH-Wert in Kombination mit ei-
ner geringen Wasseraktivitat. Je
schneller eine Starterkultur den
pH-Wert absenkt, desto besser
ist dies fir die Produktsicherheit;
jedoch sorgt ein rapider Absturz
oft fir eine saure Geschmacks-
note und behindert die Aus-
bildung des Aromaprofils. Es
gilt daher, die Bakterienstdm-
me sorgfaltig zusammenzuset-
zen. Stdmme, die den pH-Wert
schnell absenken, missen mit
solchen kombiniert werden, die
sensorische Nachteile ausglei-
chen kdnnen. Umgekehrt sind
bei Starterkulturen fiir eine lang-
same Fermentation zusétzliche
Mikroorganismen gefragt, die
besonders  wettbewerbsféhig
gegenliber der Spontanflora
sind. In Sachen Aroma spielen
auch die Produktionsbedingun-
gen eine entscheidende Rolle -
so kommt es unter anderem auch
auf die Prozesstemperatur, den
pH-Wert der Ausgangsmasse, die
Salz- und Glucosekonzentration
und den Nitrit- bzw. Nitratgehalt
an. Gewdrze sorgen nicht nur fir
einen spezifischen Geschmack,
sondern stellen ihrerseits wieder
Aromaprakursoren zur Verfligung,
die mit mikrobiellen Aktivitaten in
Wechselwirkung geraten.

such as Kocuria salsicia, drive the
flavor and color development pro-
cesses.

Safety and taste

The well-known raw sausage
specialty salami originates from
Italy, and is popular all over the
world thanks to its mild and dis-
tinctive fermentation flavor. This
specific flavor develops because
the saus-age is allowed to ripen
for a long time — a common man-
ufacturing method in Southern
European countries. This lengthy
fermentation time enables the pH
value of the sausage to drop slow-
ly and gives the flavor more time
to develop. However, decreasing
the pH slowly can also contribute
to the survival of undesired micro-
organisms in the early stages of
fermentation, and this can have a
negative impact on the safety and
shelf life of the sausage.

Low pH in combination with low
water activity are the most adverse
survival conditions for pathogenic
microorganisms. The quicker the
starter culture decreases the pH,
the better this is for the product
safety. However, a rapid decrease
in pH often results in sour notes
and inhibits the development of
flavor.

In order to achieve a good mix of
taste and food safety, microbial
strains must be combined me-
ticulously. Strains that lower
pH value quickly have to be
combined with those that com-
pen-sate for sensory drawbacks.
Starter cultures used in slow
fermentation processes have to
include competitive microorga-
nisms that can combat sponta-
neous flora.

Production processes play an im-
portant role in taste development
too, it is influenced by the process
temperature, the pH value of the
raw sausage mass, the salt and
glucose concentration as well as
the nitrite and nitrate content. Last
but not least, spices contribute to
a specific taste and also provide
their own flavor precursors which
can counteract microbial ac-
tivities.

Trends in R&D

Starter cultures are well establis-

hed in the meat processing sec-
tor as they provide products with

Das

Original!

Innovativ und richtungsweisend.
Immer ofter werden MADO Flei-
schereimaschinen kopiert. Das
Besondere aber liegt im Detail.
Deshalb ist das Original immer
Nnoch besser als jede Kopie.

Die Original MADO Maschinen
fur die fleischverarbeitende In-
dustrie und das Fleischer-Hand-
werk stehen fur:

Patentierte, ausgereifte und zu-
verlassige Technik — kombiniert
mit erstklassigen Materialien und
hervorragender Verarbeitung.
Sie garantieren in jeder Phase
optimale Arbeitsergebnisse.

KostengUnstig, schnell und mit
hochster Qualitat.

Ubrigens:

Wir haben auch Produktions-
I6sungen fUr die lebensmittel-
verarbeitende Industrie sowie
den Hotel- und Gastronomie-
bereich und viele mehr.

MADO GmbH
Balmerstr. 10, D-72175 Dornhan
Tel.: +49 7455 931-0, Fax: +49 7455 2263
E-Mail: info@mado.de
www.mado.de
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Frutarom Savory Solutions forscht sténdig an neuen Starterkulturen.
Frutarom Savory Solutions conducts continous resarch into new starter cultures

Italienischer Geschmack: Salame Milano
Tastes like Italy: Salame Milano
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Forschung und Entwicklung
In der Fleischverarbeitung haben
sich Starterkulturen etabliert, denn
sie sorgen flir mikrobiologische Si-
cherheit und eine standardisierte
Qualitét der Produkte. Die Suche
nach neuen Kulturen und Mikroor-
ganismenstdmmen ist Gegenstand
vieler Forschungsarbeiten. Innova-
tionen in diesem Bereich werden
durch den Bedarf an mdglichst
sicheren Produkten, verdnderte
Essgewohnheiten der Verbraucher
sowie die kontinuierliche Entwick-
lung neuer Fleischprodukte vor-
angetrieben. Egal, ob es darum
geht, mit Starterkulturen das sen-
sorische Profil von Rohwurstwaren
oder die mikrobiologische Sicher-
heit zu optimieren: Der Trend geht
zu Funktionalitdt. Das bedeutet,
dass die Starterkulturen nicht nur
fir die ,normalen“ Aufgaben der
Fermentation mit ihrer mikrobiel-
len Aktivitat stehen, sondern noch
einen zusatzlichen Nutzen erflillen.
Staphylokokken-Stdmme mit spe-
ziellen Stoffwechselwegen kdnnen
beispielsweise gezielt die Aroma-
bildung beeinflussen.

Dr. Christian Hertel,

R&D Manager Cultures

bei Frutarom Savory Solutions

microbial safety and standardized
quality. However, the continuous
introduction of new meat and
sausage products combined
with changing eating habits and
demand for maximum safety in
products is driving starter culture
innovation. Thus, the search for
new starter cultures and micro-
bial strains has been - and con-
tinues to be - the focus of many
research studies.

Whether a starter culture is used
to improve the sensory profile of
raw sausage or to optimize mic-
robial safety, functionality is a key
trend. Thus, starter cultures not
only take on their “usual” tasks
during fermentation but also can
fulfill added value functions. Sta-
phylococcus strains with special
metabolic pathways can, for ex-
ample, impact flavor development
specifically.

For maximum product safety, cul-
tures with specific anti-microbial
properties against pathogenic
microorganisms during ripening
are increasingly coming into the
spotlight.

Dr. Christian Hertel,

R&D Manager Cultures at
Frutarom Savory Solutions

Unternehmensprofil

Frutarom Savory Solutions bietet
bereits seit tiber 30 Jahren Star-
terkulturen flr Rohwdrste und
Rohpdkelwaren an. Diese werden
unter der Dachmarke Bitec® zu-
sammengefasst. Das Unternehmen
forscht und entwickelt auf diesem
Gebiet, produziert die Starter-
kulturen und stellt zusétzlich die
passenden Reife- und Gewlirzmi-
schungen zur Verfligung - dieser
Gesamtservice aus einer Hand ist
einmalig in Europa. Resultat sind
maBgeschneiderte Starterkulturen,
die optimal auf die Endprodukte
und Produktionsgegebenheiten
abgestimmt sind. Innovationsgeist
zahlt zu der groBen Stérke des
Unternehmens: Als erster Hersteller
flihrte Frutarom im Jahr 2010 Bio-
Starterkulturen ein. Die neueste
Bitec®-Produktreihe wurde speziell
fiir die Herstellung italienischer
Wurstwaren entwickelt - darunter
Starterkulturen fiir schnelle und
traditionelle Reifungszeiten und
auch eine bakteriozinbildende
Starterkultur mit Wirkung gegen
den pathogenen Mikroorganismus
Listeria monocytogenes.

Company profile

Frutarom Savory Solutions offers
starter cultures for the produc-
tion of raw sausages and cured
products for more than 30 years.
These are marketed under the um-
brella brand Bitec®. The company
conducts continuous research
and development in this field, as
well as producing starter cultures
and providing appropriate ripening
agents and spice mixes. This all-
round service from under one roof
is unique in Europe, and it enables
the company to tailor its starter
cultures specifically to particular
end products and production
requirements. Innovative spirit is
another of the company’s main
strengths: for example, Frutarom
was the first company in the world
to supply organic starter cultures.
The latest additions to Bitec range
have been developed especially for
the manufacturing of Italian saus-
age specialties. They comprise
starter cultures for rapid as well as
traditional ripening times, and a
bacteriocin-developing starter
culture which combats Listeria
monocytogenes.

Fotos: Frutarom Savory Solutions
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Nubassa Gewiirzwerk
Hilfe flir die
Schinkenproduktion

Das Nubassa Gewirzwerk hat eine
Vielzahl an Produkten, speziell fir die
Herstellung von Koch- und Rohpd-
kelwaren, entwickelt. Dazu z&hlt das
Flissig-Pokelhilfsmittel  Nuba-Kombi-
Lak Spezial, mit dem saftige und
aromatische Kochpokel-Spezialititen
gelingen. Daflir bendtigt man nur eine geringe Zugabe von
25 g/l Lake. Das Praparat ist sowohl auf Phosphat- wie auch
auf Citratbasis erhéltlich. Zusatzlich bietet das Unternehmen die
drei Geschmacksrichtungen Honig, Rotwein und Spargel des
Flussig-Pokelhilfsmittels an. Mit den Pokelprodukten der Linie
Nuba-Roh-Pék und den speziellen Nuba-Roh-P&k-Reifekulturen
entstehen im abgekirzten Naturreifeverfahren Rohschinken-
kreationen. Durch die Wirkstoffkombination entstehen im kombi-
nierten Nass-Trocken-Pdkelverfahren innerhalb von acht bis zehn
Tagen Rohschinkenspezialitdten, die sich durch einen zarten
Biss und ein mildes, mediterranes Geschmacksprofil auszeich-
nen. Diese Produkte sind ohne Zusatz von Gluten, Lactose,
Glutamat, Milcheiwei sowie kiinstlichen Farb- und Konservie-
rungsstoffen hergestellt. www.nubassa.de

Moguntia
Granulierter Geschmack

Fleisch ein und erzeugen so unter mecha-

Wurstproduktion o
Sausage Production |

O
Lay Gewiirze q)
Zum Pokeln und Tumbeln Q.
Mit Stassit 1000 prasentiert Lay eine neue Entwicklung, speziell fur U)
die Herstellung von Rohpdkelwaren. Ausgewahlte volllsliche natir-
liche Gewlirzextrakte aus Wacholder, Pfeffer, Koriander und dazu die
Verfeinerung mit original Jamaika Rum erzeugen eine Wiirznote mit

geschmacklicher Nachhaltigkeit. Durch die Vollléslichkeit kann dieses
Produkt auch bei Laken zum Injizieren und Tumbeln eingesetzt werden,

zudem ist es ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene. Die enthaltenen technologisch .
wirksamen Additive sicheren eine
stabile Umrétung und eine kraftige
natlrliche Farbe der Pékelware. Zum
Erreichen eines mediterranen Aromas
stehen das Salami Aroma Mediterran
oder auch das Aroma Iberic
Ham im Porfolio. Hinter dem
Namen Zartessa® stehen
multifunktionale pulverférmi-
ge Zusatzmittel flr zubereitete
Fleischwaren. Sie lagern sich im

nischer Bearbeitung mehr Stabilitat, Saftigkeit und
Geschmack. Bei der Verarbeitung sind die Zartessa-Produkte

fiir den Einsatz im Tumbler bzw. flir die manuelle Einarbeitung geeignet
und kdénnen auch als Wiirzlake injiziert werden. www.lay-gewuerze.de

i Die Moguntia-Werke zeigen mit ihren Perlet® Wiirzperlen, wie kreativ, wiirzig und trendig eine Bratwurst sein
\: f kann. Sie bringen trotz ihrer Natlrlichkeit intensive Geschmacksnoten mit sich. Dies beruht auf dem vom

A Unternehmen entwickelten Granulierverfahren, das aufgrund der verwendeten Fettmatrix Aromen sehr gut
: binden und weitertransportieren kann. Dabei werden wie bei einer Pastenproduktion die Zutaten zu einer

f natirlichen Masse verbunden und ber eine eigens dafiir konzipierte Granuliermaschine zu langlichen Gra-
* nulaten gepresst. Die Wirzperlen kénnen auch wie eine Einlage eingearbeitet werden. Sie sind in vielen
; unterschiedlichen Auspragungen erhéltlich — von italienisch mit der fruchtigen Note sonnengereifter Tomaten

R ——

und feinen Mittelmeerkrdutern, tber Gartenkrduter mit dem Geschmack frisch gepfliickter Kiichenkrauter, bis

zu Red Thai Curry mit Chili, Cumin und leichter Kokosnote. www.moguntia.com

Van Hees
Brasilien-Paket

Van Hees hat zur FuBball-WM 2014 in Brasilien eine Aktion
entwickelt, die neue Wirzmischungen ebenso umfasst wie ein
spezielles Logo und zahlreiche Rezepturen. Das Motto lautet:
sBrazilian BBQ 2014“. Die Grundlage dafiir bilden drei neue
Produkte: Die Wirzmischung ,Copacabana oGAF“ wurde zur
Herstellung einer pikanten groben Bratwurst entwickelt. lhren
intensiven und kréftigen Geschmack erhélt sie durch Piment,
Kumin, Knoblauch, Paprika, Muskat und feine Krauter. Eine
ausgewogene Wirzung, brauner Rohrzucker, feine Minze und
echter Rum mit natlrlichem Limettensaft-Aroma zeichnen die
,Vantasia® Schlemmer-Marinade Brazilian Summer oGAF* aus.
,Vantasia® Ipanema oGAF* ist ideal zur Zubereitung von Girill-
spezialitdten aus Rind-, Schweine- und Geflugelfleisch geeig-
net. Die Optik ist geprégt von vermahlenen Chilies,

hochroter Paprika und mild aromatischen rosa e * >
Beeren. Fir den typischen Geschmack sor- o

gen feines Meersalz mit Koriander, Kumin *
und ein besonders gerducherter Paprika.
www.van-hees.com

Wiberg
Reiner Genuss

Die cleanen Wiberg Produktlinien Novapure, Wipure und Pure Spice
bieten Geschmack und Funktion ohne zugesetztes Mononatriumglu-
tamat und ohne kennzeichnungspflichtige allergene Zutaten
(gemaB EU-Recht). Fir alle, die Wurst- und Schinkenpro-
dukte noch ,cleaner” produzieren mdchten, hat das
Unternehmen das Wipure-Sortiment geschaffen. Die
Produkte sind nicht nur ohne den Zusatzstoff Ge-
schmacksverstérker und ohne kennzeichnungspflich-
tige allergene Zutaten (gemaB EU-Recht), sondern
auch ohne Zusatz von Aromastoffen, Hefen, Briihen
und Wiirzen hergestellt. Die Pure Spice-Range
beinhaltet keine Zusatzstoffe, Extrakte
oder kennzeichnungspflichtige allergene
Zutaten . Bei diesem Produkt sorgen
Gewlirzmischungen flr besonders ,,natur-
belassene” Genusserlebnisse.
www.wiberg.eu




F.I.A. Food Ingredients Anthes
Natriumreduziert genieBen

Wurstwaren mit reduziertem Natriumgehalt finden beim Verbraucher wenig
Akzeptanz, da eine wesentliche geschmacksgebende Komponente fehlt.
Beim Austausch von Natriumchlorid durch Natrium-Alternativen treten au-
Berdem oft technologische Probleme auf. Mit der Produktreihe F.I.A. Food
Ingredients Anthes -LessSalt fiir natriumreduzierte Fleischerzeugnisse ist
es gelungen, ein Compound zu entwickeln, das zum einen die Anforderun-
gen der Verordnung 1924/2006/EG zur Auslobung des reduzierten Natrium-
Anteils einhalt und zum anderen geschmacklich die Verbrauchererwartung
erfullt. In diversen Verkostungen wurden verschiedene Wurstwaren, die mit
F.I.A.-LessSalt hergestellt wurden, durchweg als gut bis sehr gut bewertet.
www.fia-teising.de

Tipper Tie
Feinst zerkleinert

Mit dem Sortiment der TTChop-Kutter bietet Tipper Tie L&sungen fur
wirtschaftlichen Nutzen und qualitative Ergebnisse. Sie schneiden (zer-
kleinern), mischen, emulgieren, arbeiten mit oder ohne Vakuum, kochen
und kihlen. Die Maschinen verfiigen Uber aufeinander abgestimmte
Funktionen, besondere Sicherheitsmerkmale und elektronische Unter-
stlitzung. Die Produktion von grober und feiner Rohwurst, sehr feine
Bruhwurst und Emulsion ist muhelos méglich. Ebenso erlauben sie
das vorsichtige Mixen und Kneten verschiedener Bestandteile moglich.
Sie zeichnen sich durch einen modernen AC-Antrieb, ein patentiertes
Messersystem, kurze Chargen-Zeiten, intuitive Steuerung und Hand-
habung, einen hohen Hygienestandard,
eine einfache Wartung und eine
innovative  Kochtechnologie
aus. Die Maschinen-Reihe
umfasst sechs Modelle
i mit unterschiedlichen
SchiisselgréBen und
Produktionsoptionen.
Alle Maschinen kén-
nen innerhalb einer
Produktionslinie oder
als Einzelgerdt ge-
nutzt werden.
www.tippertie.com

= - Tipper Tie
g = " Chopping and Emulsifying Solutions

With the TTChop cutter range, Tipper Tie offers solutions

for economic use and high quality results. The machines cut, mix,
emulsify, work with or without a vacuum, cook and cool. They have
ideally coordinated functions, safety features and intelligent electronic
support. Production of coarse and fine raw sausage, ultra-fine scalded
sausage and emulsions is effortless, as is careful mixing and kneading
of a wide variety of constituents. They are characterized by a modern
AC drive, patented knife system, short batch times, intuitive

control and handling, high standard of hygiene, easy maintenance
and an innovative cooking technology. The TTChop cutter range com-
prises six models with different bowl sizes and production options.

All machines can be used as part of a production line or as a
stand-alone unit. www.tippertie.com
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Hydrosol
Intelligente Stabilisierungs-Systeme

Firr die Herstellung giinstiger Kochpokelwaren aus durchwachsenen
Teilstlicken hat Hydrosol die Produkte der Unibac-Reihe entwickelt.
Diese Spritzmittel eignen sich fiir mittlere und hohe Einspritzmen-
gen. Bei gerducherten Schinkenteilstlicken, z. B. aus der Oberscha-
le, lassen sich nach Unternehmensangaben Ausbeuten im Bereich
von 180 % erzielen. Ein homogenes Schnittbild ohne sogenannte
~Carrageen-Streifen“, eine feste Konsistenz und ein trockener An-
schnitt durch minimierte Synerése zeichnet diese neue Produktge-
neration aus. Dariiber hinaus sorgen die Stabilisierungs-Systeme
dafiir, dass der Transport keinen Einfluss auf die Qualitdt der End-
produkte hat. Um die individuellen Anforderungen der Hersteller

zu erflllen, stehen drei Varianten zur Auswahl: PlusStabil Unibac

PP mit pflanzlichen Proteinen, PlusStabil Unibac 30 ohne Proteine
und PlusStabil Unibac ST mit Starke. PlusStabil Unibac ST z. B.
wurde speziell fiir héhere Einspritzmengen bei Schweinenacken und
Schweinebauch entwickelt. www.hydrosol.de

Hydrosol
Intelligent stabilising systems

One of Hydrosol’s developments is the Unibac product series for
the manufacturing of inexpensive cooked, cured goods from mar-
bled meat pieces. These ham injection additives are suitable for
use with medium to large quantities of fluid. In the case of smoked
ham pieces, for example from the gammon slipper, it is possible
to achieve yields of around 180 percent. Typical features of this
new generation of products are a homogeneous appearance of the
slices without “carrageen streaks”, a firm consistency, and dry cut
surfaces due to minimized syneresis. The stabilising systems also
ensure that transportation has no adverse effect on the quality of
the end products. Three variants are available to meet manufactu-
rers’ individual requirements: PlusStabil Unibac PP with vegetable
proteins, PlusStabil Unibac 30 without proteins and Plusstabil
Unibac ST with starch. For example PlusStabil Unibac ST was
developed specially for injecting large amounts of brine

into neck or belly of pork. www.hydrosol.de

Higel Kaltetechnik
Scherbeneis fiir alle Anspriiche

Higel Kéaltetechnik entwickelt und produziert seit 1997 Scherbeneiser-
zeuger in verschiedenen Ausfiihrungen und Leistungsklassen. Eine
konstante Eistemperatur von -6° bis -8°C sorgt dabei firr ein trocken
ausgefrorenes Eis. Dazu bietet das Unternehmen integrierte oder
passende voll isolierte Vorratsbehalter mit bis 1.300 kg Fassungs-
vermdgen sowie ein Speichersystem mit Vorratswagen. Die Scher-
beneiserzeuger verfligen serienméaBig Uber eine automatische
Restwasserentleerung und optionale vollautomatische Selbstrei-
nigung (per Knopfdruck), die einen konstanten Hygienestandard
garantiert. Eine intelligente SPS-Steuerung gehért ebenso zum
Qualitatsstandard. Die gesamte Prozesstiberwachung, Program-
mierung und Fehleranzeige

erfolgt in Klartext auf dem
LCD-Display der Steuerung
und ist leicht zu verstehen
und zu bedienen. Mit der
Zeitschaltuhr I&sst sich die
Maschine auf die Minute
genau ein- und ausschal-
ten.Das Eis wird auf CO,-
Basis erzeugt.
www.higel-kaelte-
technik.de

Fotos: Tipper Tie, Higel Kéltetechnik, F.I.A. Food Ingredients Anthes



ANZEIGE

Fiir genussstarke Augenblicke

Die &uBerst dekorative Kruste des Honig-Mandel-Pistazien-
Schinkens ist optisch ein unwiderstehlicher Blickfang.
Geschmacklich iberzeugt diese Spezialitat durch den Zusatz
von Waldhonig und dekorativen Mandelstiften. Mit El-do-
LAK I3sst sie sich nicht nur genussstark sondern auch
einfach herstellen.

Wer seine Kunden begeistern will, muss die Erwartungen
deutlich tibertreffen. Saftige, wiirzige Kochpdkelwaren, wie
der Honig-Mandel-Pistazien Schinken, die mit groBer hand-
werklicher Sorgfalt zubereitet sind, sind in den Vorweihnachts-
wochen hierfiir besonders geeignet. Nutzen Sie unsere tech-
nologische und geschmackliche Erfahrung, um anspruchsvolle
Kundenwiinsche auf héchstem Niveau zu erfiillen.

Einzigartig und wiirzintensiv im Geschmack:
Die El-do-LAK-Familie

Mit einem leistungsstarken Sortiment, das die regionalen,
sortentypischen Winsche der Endverbraucher berlcksich-
tigt, erflllen wir alle geschmacklichen und technologischen
Anspriche im Premiumsegment. Nutzen Sie unser
jahrzehntelanges Know-how fiir Ihren Erfolg!

Vorteile von El-do-LAK:

* deutliches, angenehmes, mildes und typisches Pékelaroma
* unterstltzt dezent den fleischeigenen Geschmack

% eine intensive und schnelle Umrétung.

% stabile Farbhaltung

% bester Scheibenzusammenhalt,
hervorragende Bindung

* hohes Safthaltevermdgen
* optimale Konsistenz
% angenehmer Biss

* hdchste Wirtschaftlichkeit durch
eine Zugabe von 40-50 g/l Lake

Die El-do-LAK-Familie erfiillt héchste Anspriiche im Geschmack
und in der technologischen Antwendung, weil die eingesetzten
Wertstoffe harmonisch und wirkungsvoll auf den neuesten
wissenschaftlichen Erkenntnissen konzipiert sind. 8 verschiedene
Produktvariationen mit und ohne Phosphat- oder Citratkompo-
nenten stehen zur Auswahl, um die unterschiedlichen Produki-
und Geschmackswiinsche zu erfiillen.

Die ganze Welt des Wiirzens!

HAGESUD INTERSPICE
Gewlirzwerke GmbH & Co. KG
SaarstraBe 39

71282 Hemmingen

Tel.: 07150/94 26 0

Fax: 07150/94 28 80
www.hagesued.de
info@hagesued.de
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te Unternehmen verlagerte
1937 seinen Produktionsstand-
ort nach Ansbach und gehért
seit 1961 zur Unilever-Gruppe.
Im Jahr 1972 brachte das Unter-
nehmen die Minisalami BiFi auf
den Markt — mit durchschlagen-
dem Erfolg. Nur drei Jahre nach
ihrer  Markteinflhrung erzielte
das Unternehmen ein Produkti-
onsvolumen Uber 50 Mio. BiFis.
Mit immer neuen BiFi-Produkten
gewann Schafft weitere Kunden
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und ist heute der gréBte Hersteller
und Anbieter von BiFis in Europa.
Das Angebot umfasst mittler-
weile Uber 13 verschiedene
Salami-Produkte. Nun ist kon-
tinuierliches Wachstum durch
permanente  Produktinnovation
auch an innovative Produktions-
und  Ver-packungstechnologien
gebunden. So entschloss sich
der Lebensmittelhersteller be-
reits Anfang 2000, seine Verpa-
ckungsstraBen schrittweise auf
robotergestitzte Automation
umzustellen. Anfang 2005 erteil-
te er Robomotion den Auftrag,
dessen Inbetriecbnahme 2006

chafft was founded in
Nuremberg in 1868 by
Emil Schafft and mo-

ved to Ansbach in 1937. Since
1961 the company is part of the
Unilever-group. In 1972 Schafft
brought the mini-salami BiFi to
market — with sweeping success.
Only three years after the market
launch the company achieved
a capacity of 50 million BiFis.
From then on things were thri-
ving. Schafft continuously acquired
new customers and today, it is the
biggest supplier and producer
of BiFi-salamis in Europe. Their
range covers more than 13 diffe-
rent salami-products. Continuous
growth is now especially depen-

dent on innovative production-
and packaging technologies.
For that reason, the food manu-
facturer in the beginning of the
year 2000 decided to convert its
packaging lines to robot-suppor-
ted automation. In the beginning
of 2005, Schafft therefore as-
signed the company robomotion
to do so and so the implementa-
tion started in 2006. Since then
the system gains full customer
satisfaction. Due to the positive
experience with the robot-support
so far, the management of Schafft
in 2010 decided on a further
modernization of an existing
packaging line, which operated
mechanically until then. The ob-
jective was to reduce the number
of customer complaints signifi-

Foto: robomotion
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robo Control priift die Produkte und die Siegelnahte in der Packung
robo Control checks products and sealing seams of the packaging

erfolgte. Aufgrund der guten Er-
fahrungen mit der Roboterldsung
entschied sich das Management
von Schafft 2010 zu einer weiteren
Modernisierung einer bestehenden
VerpackungsstraBe, welche mit
mechanischer Automation verse-
hen war. Kern war hier die Zahl der
Kundenreklamationen  signifikant
zu senken und Stérungen der Pro-
duktion zu minimieren. Auch die
Flexibilitat der Produktion hinsicht-
lich Produktvielfalt sollte gesteigert
werden. Die Umristzeiten sollten
dabei bei den reinen Werkzeug-
wechselzeiten fiir die Tiefziehma-
schine bleiben.

Vorteile durch Automation

Die 2006 erfolgte Umstellung auf
Roboterbeschickung der Tiefzieh-
und Versiegelungsanlage bringt
viele Vorteile. Kam es friiher bei der
mechanischen Beschickung mit
Produkten immer wieder zu Staus
im Materialstrom, gehdren diese
Probleme heute der Vergangenheit
an. Zudem erzielen die Roboter
dank vorgeschalteter Kameraer-
fassung und Bildauswertung eine
deutlich héhere Einlegequalitat.
So greifen sie nur Salamis mit den
richtigen Abmessungen vom Zu-
fuhrband, wahrend sie zu kleine
oder zu groBe Produkte zur Aus-
schleusung durchlassen. Weiter
sorgt das prézise Platzieren der
Wiirste durch die Roboter dafiir,

dass praktisch keine Produkte
mehr auf den Siegelnéhten liegen,
wodurch sich der Anteil an Guttei-
len signifikant erhéht. Mit der Um-
stellung von der mechanischen auf
die flexible Roboterldsung wurde
eine Umstellung auf ein neues Pro-
dukt mittels Knopfdruck mdglich.
Lediglich die Verpackungsmaschi-
ne ist auf das neue Format umzu-
stellen. Das automatische Beschi-
cken von Verpackungsmaschinen
ist dabei eine Kernkompetenz der
Robomotion-Ingenieure. Hier spiel-
ten vor allem die richtige Produkt-
zufuihrung und die Planung der Ma-
terialfllisse eine wesentliche Rolle.
Bevor die auf der Tiefziehfolie
liegenden BiFis in die Versiege-
lungsmaschine gelangen, passie-
ren sie eine neu entwickelte Kon-
trolleinheit, die ,robo Control“. Sie
Uberprdift alle kritischen Qualitats-
merkmale, die Kunden als Méngel
ansehen koénnten. Dazu zahlen
z. B. schwarze Flecken, die sich
aufgrund des Ré&ucherprozesses
auf den Wirstchen absetzen. Mit
seinen Sensoren kontrolliert robo
Control zudem, ob die Siegelnaht
Verunreinigungen aufweist. Selbst
ein flr das menschliche Auge
durchsichtiger Wurstdarm bleibt
dabei nicht unentdeckt. Damit
Uberpriift die Kontrolleinheit nicht
nur die Produkte selbst, sondern
auch die zu erwartende Qualitét
der versiegelten Packung. Das

cantly and to mini-
mize  dysfunctions.
In turn, the flexibility
of production con-
cerning the variety
of products was to
be increased. The
changeover  times
had to stick to
the mere changeo-
ver times of tools for
the deep drawing
machine.

Benefits of

Automation

The conversion of
the deep drawing
system to the robot
feed took place in
2006 and it brought
about many advan-
tages. Blockings in
the material stream that often took
place with the mechanic feeding
are now problems of the past.
Moreover, the robots achieve a
much higher quality of insertion
due to an upstream camera frame
and image evaluation. That way,
the grippers are able to only pick
salamis with the proper measure-
ments and let pass those that are
too big or too small. The robots’
precise placements of the saus-
ages causes that there are hardly
any products lying on the sealing
seam so that the portion of good
parts increases significantly. The
changeover from mechanic ope-
ration to the flexible robot solution
enables a switch from one product
to another by just a push of a but-
ton. It is only the packaging ma-
chine that needs to be converted
to the new format. The automatic
charge of packaging machines is
a core competency of the engin-
eers of robomotion. Especially the
right feeding of products and the
planning of the material flow are of
utmost importance in this regard.
Before the BiFis arrive at the
sealing machine, they pass a con-
trol unit, called “robo Control”,
designed by robomotion. This
unit one more time checks for all
relevant quality features that could
possibly be criticized by cus-
tomers, for example black spots
on the sausages from the smo-
king process. But the inspection
goes further. The sensors at the
robo Control unit are able to iden-

www.sun-products.de
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Monitor zur Visualisierung der Qualitatspriifung
Screen to visualize the quality inspection

Wichtigste aber ist, dass robo
Control bei jedem Vorzug des For-
derbandes die Produktdaten mit
einem Zeitstempel versieht und
gemeinsam mit dem Prifergeb-
nis auf einer Festplatte speichert.
Diese Daten sind der Schlissel
flr das spatere Ausschleusen de-
fekter Packungen und Produkte
auf der Endverpackungsseite. Da-
riber hinaus kénnen die Daten bei
Kundenreklamationen zur genau-
en Ruickverfolgung heran gezo-
gen werden. Zur schnellen Infor-
mation der Mitarbeiter wiederum
visualisiert die Kontrolleinheit die
detektierten Fehler auf einem Mo-
nitor. Alle an der Linie erfassten
Daten und Kamerabilder lassen
sich in einem nachsten Schritt zu-
sammen fiihren.

Individuell verpackt

Die bereits bestehende Automati-
onsldsung flir das Kartonieren auf
der Endverpackungsseite konnte
zwar bereits sieben unterschied-
liche Kartonformate verarbeiten,
aber damit war die Anlagenflexi-
bilitdt auch schon am Ende ihrer
Méglichkeiten angelangt. Ein au-
tomatisches Ausschleusen fehler-
hafter Produkte lieB sich bei dem
existierenden System nicht mehr
integrieren. Hier bereitete vor al-
lem das groBe Produktspektrum
von der 1er- bis zur 5er-Packung
beim Ausschleusen der Produk-
te Probleme. Deshalb entwickelte
robomotion dafiir eine individuel-
le Verpackungslésung bestehend
aus Produktwende- und Aus-
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schleusungsstation auf der Basis
von Standardkomponenten. Ein
Forderband transportiert die nach
dem Versiegeln von einer Laser-
beschrifter-Station bedruckten Pa-
ckungen auf dem Rucken liegend
zur Ausschleuse- und Produkt-
wendestation. Diese nimmt nur die
auf Basis der robo Control-Daten
flr gut befundenen Produkte vom
Band, dreht sie um 180° in die Ver-
packungsposition. Ein Chargierro-
boter ubernimmt die Produkte von
der Wendestation. Produkte mit
Fehlern bleiben auf dem Auslauf-
band der Verpackungsmaschine
liegen. So missen die Produkte
zum Ausschleusen nicht in eine
Spur gebracht werden. Nun muss
die Kartonierung mit Licken im
Materialstrom fertig werden.

Das war das entscheidende Pro-
blem im anschlieBenden Karto-
nierprojekt fur die robomotion-
Ingenieure. An dieser Stelle kam
die Software ins Spiel. Da die
durchgeschleusten, fehlerhaften
Produkte Licken im Lagemuster
hinterlassen, nimmt ein Chargier-
greifer die von der Ausschleuse-
Station nach oben gebrachten
Produkte auf und fligt sie auf dem
Band zu lickenlosen Lagemus-
tern zusammen. Wie der Roboter
die Produkte aufnehmen und wie-
der ablegen soll, damit wieder ein
geschlossener ,,Produktteppich”
entsteht — daflr ist die Software
zusténdig. Damit ist auch wie-
der die Umstellung von 1er- auf
5er-Produkte nur ein Knopfdruck
am Bedienfeld und keine zeitrau-

Bilden eine vollstdndigen ,,Produktteppichs*
Construction of a complete “carpet of products”

tify contaminations at the sealing
seam. They can even discover
transparent sausage casings that
are invisible for the human eye.
That way, the machine does not
only control the products themsel-
ves, but also the expected quality
of the sealed packages.

The most important thing how-
ever is that robo Control, at every
draw unit of the conveyor, marks
the products with a time-stamp
and saves the dates together with
the control result on a hard disk.
These data are the key for the
discharge of perfect packages
and products at the end of the
process. Moreover, they can be
used for easy back tracing in case
of customer complaints. The de-
tected errors are visualized on
a screen so that employees are
informed immediately. The data
and camera pictures gathered are
being united in the next step. That
way, a complete tracking of the
products throughout the whole
packaging line is enabled.

Individually packaged

The existing solution for cartoning
at the end of the packaging line
was able to process seven diffe-
rent formats of cartons, but that
was also the end of flexibility al-
ready. An automatic discharge of
defective products could not be
integrated into the existing system
anymore, which turned out to be
problematic for the large array of
products of packages. For that
reason, robomotion developed a

solution for individual packaging,
consisting of stations for turning
and discharging based on stand-
ard components. The process
works as follows: A conveyor
transports the products, after
being sealed at a laser-labeling
station, in supine position to the
turning and discharging station.
Here, only those products that
have been labeled flawless by
robo Control are being moved from
the conveyor and turned by 180°
into the position for packaging.

A charging robot carries over
the products from the turning
sta-tion. It is important here that
only flawless products are being
turned. Defective products stay
on the conveyor and are being
discharged at the end of the line.
That way, they do not have to be
put onto another line, which saves
space. However, the cartoning
now phases gaps in the material
stream.

This was the critical point for the
engineers of robomotion. How to
fill up those gaps, which arise due
to the discharge of defective prod-
ucts during the material stream?
At this point, software came into
play. As the defective products,
which stay on the conveyer, cause
gaps in the pattern of positions, a
charging gripper comes into ope-
ration. The gripper takes on the
products that arrive from the dis-
charging station and assembles
them to gapless patterns. The way
the gripper takes on and drops the
products, so that a closed “carpet

Fotos: robomotion



Setzen Sie neue Mafistabe in Ihrer Produktion:

Ein Platz fiir
vierfache Flexibilitat

Die neue flexible Linie von VEMAG ist ein perfektes Beispiel fiir das modulare VEMAG Baukasten-
system. Sie kombiniert eine fest stehende Vakuumfilllmaschine und ein umfassendes Beladesystem
mit bis zu vier unterschiedlichen Vorsatzgeriten fiir maximale Flexibilitdt. Durch die Kombination dieser
Komponenten mit einem Ball Control BC235, einer Formmaschine FMzs0, einer Flexible Sausage Line
FSL210 oder einem Hackfleischportionierer MMP220o sind Ihrer Produktion keine Grenzen gesetzt.
Wiirstchen, Hackfleisch, Cevapcici, Burger, Kdse- und Fleischbéllchen, Kroketten und
vieles mehr kinnen flexibel und effizient nacheinander hergestellt werden -

auf kleinstem Raum und mit geringstem Aufwand durch einfachen —
Austausch der einzelnen Vorsatzgerite, denn keine der anderen

Komponenten muss verschoben werden. g -Icr:."i!"': - #’ =S
¥ e,
Informieren Sie sich und erfahren Sie mehr iiber die - ﬂr““""":fh g

vielen Vorteile der flexiblen Linie von VEMAG. N
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Zusammen neue Mafdstdbe setzen:

Realisieren Sie lhre Ideen durch Technik
und Partnerschaft

Nutzen Sie die vielfdltigen Miglichkeiten der flexiblen Linie von VEMAG zur
Herstellung unterschiedlichster Produkte auf geringstem Raum bei maxi-
maler Wirtschaftlichkeit.

Die VEMAG Maschinenbau GmbH unterstiitzt Sie dariiber hinaus durch
kompetente Beratung und grofie Erfahrung in der Umsetzung von Produkten.
Mit Leidenschaft fiir Ihre Produkte schaffen wir individuelle Lisungen fiir Sie.
Dafiir steht unser VEMAG-Siegel,

Was kiinnen wir fiir Sie tun? Vereinbaren Sie einen Gesprachstermin bei
uns in Verden und iiberzeugen Sie sich vor Ort im Kundencenter von den
Mdaglichkeiten unserer Maschinen.

VEMAG Maschinenbau GmbH | WeserstraBe 32 | D-27283 Verden
Tel.: +49 (0)4231 777-0 | Fax: +49 (0)4231 777-241 | e-mail@vemag.de | www.vemag.de



Fotos: Eagle Product Inspection System, Avo

bende mechanische Umstellung.
So kann der nachgeschaltete
Packroboter immer vollstédndige
Lagen abgreifen und in die Kar-
tons packen. Die fehlerbehafte-
ten Produkte dagegen bleiben
auf dem unteren Férderband der
Ausschleusestation liegen, das
sie zum Ausschussbehélter trans-
portiert.

Bei der Kartonierung lassen sich
zusétzlich zu den sieben ver-
schiedenen Kartonagen auch un-
terschiedliche Produkte fahren -
z. B. kann die BiFi als 5er-Pack
oder als 1er-Pack in Kartonagen
abgepackt werden. Auch fiir die-
se Umstellung ist nur ein Format-
teil am Greifer zu wechseln und
das neue Programm aufzurufen.
Die von robomotion entwickelte

Lésung flir das Kartonieren ver-
braucht weniger Platz als die alte
Automationslésung und erzielt auf-
grund ihrer geringeren Stéranfallig-
keit eine héhere Ausbringung. Zu-
dem bietet sie noch eine Ilickenlose
Dokumentation und zentrale Da-
tensammlung aller Verpackungs-
schritte. In einem weiteren Schritt
soll die zentrale Datenerfassung
auch die Ergebnisse der Metallde-
tektoren und Rdntgengeréten aus
dem der Verpackung vorgeschal-
teten Schneideraum einbeziehen.
Diese erweiterte Datenerfassung
erlaubt ein umfassendes Verpa-
ckungsmonitoring und das Opti-
mieren der vorgelagerten Prozes-
se, da nun vollstandige Qualitats-
daten der Produkte vorliegen.
www.robomotion.de

of products” is formed, is deter-
mined by the software. That way,
also conversions to different types
of products are easily done by just
a push of a button and no longer
need a mechanic adjustment.

This is how the packing robot can
always tap complete layers and put
them into the cartons. The defec-
tive products stay on the lower con-
veyor and are being transported
to the rejection container. In addi-
tion to the seven different forms of
cartons, it is now also possible to
move different products. Thus, the
BiFi can be put into cartons in the
form of single-packs or 5-packs.
For this conversion, just a form
set needs to be changed at the
gripper and the new program can
be run. The cartoning solution by

Wurstproduktion
Sausage Production

robomotion  needs  consider-
ably less space compared
to the old automation sys-
tem and achieves a clearly
higher output due to a very small
level of fault liability. Moreover, it
offers a gapless documentation
and a central collection of data of
all steps during packaging. That
way, a complete backtracking to
any product is possible. In a further
step, also data from the upstream
processes of metal detection and
the x-ray machine are to be inte-
grated. This extended collection
of data enable a complete moni-
toring of packages and optimizes
the upstream processes as there
are now full quality data about the
products available.
www.robomotion.de
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Eagle Product Inspection System
For safety production

Eagle Product Inspection (Eagle) is a specialist for
inspection systems. For example the Eagle™ Pack
550 Pro enables accurate identification and removal
of foreign bodies in large packaged food, caused by
small glass shards, stones, rubber, plastics or metal
parts that might contaminate the food during the
production process. The system is positioned bet-
ween the Pack 430 Pro and the Pack 720 Pro x-ray
machines, offering numerous inspection and opera-
tional benefits such as an enhanced graphi-
cal interface, high speed imaging, increased
contaminant detection for difficult product
applications, on-screen self-diagnostics, ¥

cessors and manufacturers with the option to integ-
rate Material Discrimination X-ray (MDX) technology
into their x-ray system if desired. MDX enables cus-
tomers to detect and remove historically undetec-
table inorganic contaminants such as glass shards,
rocks, rubber, and plastics in applications where
high levels of product density make x-ray images

very busy and difficult to accurately interpret.
& With enhanced Eagle SimulTask™ image pro-
5 cessing software and dual energy tech-
nology, the Pack 550 PRO with MDX
clearly identifies unwanted foreign bo-
dies within the packaged product re-

full multi-lane and multi-view capabili- SR moving any contaminated food
ties and dynamic belt adjustments. In B o EMILE R R "@ = items from the processing line.
addition, system provides food pro- www.eaglepi.com
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Eagle Product Inspection System
Sichere Produktion

Eagle Product Inspection (Eagle) ist
ein Experte fiir Kontrollsysteme. So
erkennt und entfernt z. B. der Eagle™
Pack 550 Pro Fremdkdérper in Lebensmittel-

groBverpackungen zuverldssig — egal ob es sich
dabei um Glassplitter, Steine, Gummi, Kunststoffe
oder Metallteile handelt, die wahrend der Produk-
tion in das Lebensmittel gelangt sind. Das Kontroll-
system wird zwischen den Pack 430 Pro und den
Pack 720 Pro Roéntgengeraten positioniert und er-
fullt zahlreiche Kontrollfunktionen. Das verbesserte
graphische Interface bietet eine schnelle Darstel-
lung, eine empflindlichere Fremdkdrpererkennung —
auch bei schwierigen Produktapplikationen — sowie
ein Selbstdiagnoseprogramm. Zudem ist das Sys-
tem in der Lage auch mehrere Linien gleichzeitig zu

kontrollieren und auf dem
Schirm darzustellen. Auf
Wunsche lasst sich auch
die sogenannte Material Discrimination-Ront-
gentechnologie (MDX) in ein bestehendes Réntgen-
system integrieren. Mit MDX sind die Anwender in
Lebensmittel verarbeitenden Betrieben in der Lage,
bisher nicht detektierbare anorganische Fremdstof-
fe wie Glas, Steine, Gummi und Kunststoffe auch in
sehr dichten Lebensmitteln zu erkennen. Mit dem
weiterentwickelten Bilderkennungssystem Simul-
Task™ und dualer Stromversorgung ist der Pack
550 PRO mit MDX-Technologie fahig, samtliche
Fremdkorper zu detektieren und kontaminierte Le-
bensmittel an der Linie auszuschleusen.
www.eaglepi.com

AVO
Rustikal und Triiffel-fein

Die neuen ,Betex-Darme in Jute-
Optik“ und der ,Faserdarm mit
Schimmeloptik und Kordeldruck®
von Avo geben Hausmacher-Sa-
lami-Spezialitdten ein besonders
rustikales Profil. Fiir den herzhaf-
ten Geschmack und die effiziente
Produktion bietet das Unterneh-
men Salami Dex Free, ein Reife-
mittel mit Wirzung an, das, um
mittelfein geschroteten schwarzen
Pfeffer erganzt, die pikante Note
noch verstarkt. Fir die ,Triffel-
Salami“ befindet sich der schwar-
ze Betex-Darm mit Aufdruck im
Sortiment. Mit Cervelatwurst Dex
Free, gewdrfelten Triffeln und
Triffelaroma kann diese Premium-
Salami leicht hergestellt werden.
Aus derselben Salami-Masse las-
sen sich mit dem Eiskugelformer
auch ,Triffelinos® portionieren.
www.avo.de
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c% Neue Wege gehen!

as ist die Devise im Traditionshaus Autotherm

Raucher- und Klimatechnik in Waxweiler.
Zusammen mit seinen Kunden entwickelt Autotherm seit
mehr als 60 Jahren erfolgreich Produktionsldsungen im
Bereich der thermischen Wurst- und Fleischverarbei-
tung. Dabei stehen Energieeffizienz und kostengiinsti-
gere Produktionsmethoden im Vordergrund. Als Ergebnis
daraus haben die Spezialisten fiir Rauchertechnik einen
Frisch-Abluftwérmetauscher speziell fiir HeiBrauch-
anlagen entwickelt. Dieser erwarmt die angesaugte
Frischluft mit der Restwdrme des Abluftstroms aus den
HeiBrauchanlagen. Der Energieeinsatz einer HeiBrauch-
anlage lasst sich mit dem Einsatz dieser Warmetauscher
um bis zu 30 % reduzieren. Eine Investition, die sich
rechnet!
Fiir den Bereich Klimarauchanlagen und klimatisierte
Lagerrdume empfiehlt Autotherm seinen Kunden
die Clima-Energy-Safe control. Bei dieser Enthalpie-

Steuerung werden die Parameter der Luftfeuchte und
der Temperatur der angesaugten Frischluft stéandig mit
den Parametern in der Anlage verglichen. Diese Daten
werden in einer SPS verglichen und ausgewertet.
Dementsprechend wird die Frischluftzufuhr zur Anlage
automatisch gesteuert. Dadurch gelangt nur Frischluft
in die Anlage, die das gewiinschte Klima in der Anlage
unterstiitzt und den Energieeinsatz nicht unnotig
erhoht.

So sind Energieeinsparungen von bis zu 25 % zu
erzielen — bei gleichbleibender Produktqualitat!

Luxemburger StraBe 39 ‘ H\UH
54649 Waxweiler
Tel.: +49(0) 65 54/92 88-0 AU T* )THERM
info@autotherm.de |

M gimarsanct,
www.autotherm.de Rinchr "

Frey Maschinenbau
Variabel und stark

Frey Maschinenbau erweitert die Einsatzmdglichkeiten
der Fillmaschinen durch seine C-Line Vorsatzgerate.
Diese Komponenten sind modular aufgebaut und daher
kombinierbar. Sie sind besonders fiir Betriebe mit breiter
Produktpalette geeignet. Der schnelle Umbau aller Kom-
ponenten erlaubt einen ziigigen Produktwechsel. Zudem

stehen Transportbénder fir die Zu- und Abfuhrung der ..

geflllten bzw. geformten Produkte zur Verfigung. Es be-
steht die Mdglichkeit, mit und ohne Papier zu arbeiten.
Eine universelle Schneideinrichtung kann optional auf
oder zwischen den Universaltransportbédndern montiert
werden. Als weitere Neuheit bietet das Unternehmen die
F-Line F222. Fir diesen universellen Vakuumfiller wur-
de ein neues Forderwerk mit 16 Flllkammern konzipiert,
das einen Filldruck von bis zu 62 bar aufbaut. Mit dem
Peek-Cam-System kommt eine Materialpaarung zum Ein-

satz, die den VerschleiB auf ein Teil

s des Férderwerks konzentriert
=i und fiir eine héhere Standzeit
= ' sorgt. Neu entwickelt wurde

das elektronisch gesteuerte Va-
kuumsystem. Die Vakuumregelung
erfolgt nun Uber die Steuerung, so-
dass auch die Vakuumeinstellungen
mit dem jeweiligen Fullprogramm
gespeichert werden kdénnen. Zudem
wurde die Maschine auf die neuen
Hygieneanforderungen hin op-
timiert.Beschickt wird die Ma-
schine Uber einen angebauten
Hydrauliklift fir 200--Norm-
beschickungswagen. Die For-
derleistung betragt 6.200 kg/h.
Die Portioniergeschwindigkeit
betrdgt max. 1.000 Port./Min.
www.frey-maschinenbau.de

Poly-clip System
Effizienteres Clippen

Das High-Speed Clipping des FCA 160 hat Poly-
clip System durch die neue PC100-Steuerung, die
eine schnellere Signalverarbeitung ermdéglicht, wei-
| ) ter gesteigert. Updates der Maschinensoftware
h = "ﬁ" sind mit der USB-Schnittstelle nach dem WS-
Food Standard problemlos méglich, auf Kun-
denwunsch auch die Remote-Wartung. Fur den Fall
eines ,,Rebootings” bewegen sich die Wartezeiten im klei-
nen Sekundenbereich. Ein sogenannter ,,Shutdown” be-
nétigt nur noch 8 Sekunden inklusive Datensicherung. Die
~ neue Steuerung des FCA 160 geht einher mit einem neuen
Bedienfeld, dem Safety Touch. Die neue Oberflache gilt als
kratzfest, messersicher, wasserdicht und lebensmittelhy-
gienisch. Das Safety Touch ist - bei héherer Bildschirmauf-
I6sung - groBer, und leichter zu reinigen als bisher. Auch die Fehlersuche wurde
optimiert. Ein Vorteil der neuen Darmbremse liegt darin, dass bei feststehendem
Maschinenkopf die Darmbremse beim Ausdrehen in einer Zusatzeinrichtung ver-
bleibt und dann beim Eindrehen der Schwenktraverse wieder automatisch auf das
Fillrohr geschoben wird. www.polyclip.com

Singer & Sohn
Trennen durch Mikrowellen

Seit der IFFA in Frankfurt im Mai 2013 vertreibt Singer
& Sohn seine zum Patent angemeldete Microwave-
Cut SI-4-2, die durch eine spezielle Mikrowellen-
Technik Wirste im Darm trennt. Die Erforschung
und Entwicklung dieser Schneidetechnik hat
4,5 Jahre gedauert. Die Maschine zeige gute Er-
gebnisse im Hinblick auf Zuverldssigkeit, Durch-
satzleistung und Wurstbild. Zudem sei bei dieser
messerlosen Technik ein exaktes Erkennen und
Treffen der Abdrehung nicht mehr nétig. Zudem
gabe es keine mechanischen Trennteile, die zu
Bruch und VerschleiB flihren kénnen. www.singer-und-sohn.de

Fotos: Frey Maschinenbau, Poly-clip System, Singer & Sohn
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Red Arrow
Gepriift sicher

Die Red Arrow Handels-GmbH
teilt mit, dass der sténdige Aus-
schuss der EU-Kommission
zur Lebensmittelsicherheit fiir
die Einleitung der abschlie-
Benden Umsetzungsphase zur
Einfuhrung der Raucharoma-
Richtlinie gestimmt hat. In der
abschlieBenden Umsetzungs-
phase werden die Einsatzbe-
dingungen fir Raucharomen
des Unternehmens festgelegt.
Fleisch, Fisch, Kase und ande-
re Lebensmittel, die mit diesen
Raucharomen behandelt sind,
genugen demnach den hohen
Anspriichen an die Lebensmit-
telsicherheit.

Am Anfang der Arbeit an der
Richtlinie  zu Raucharomen
stand eine umfassende Bewer-
tung aller Raucharomen, die
auf dem EU-Markt angeboten
werden. Hierzu gehdren auch
die beiden Produktlinien ,,Smo-
kEz“ und ,Enviro“ des Unter-

nehmens. Diese beiden Produkt-
linien haben die Bewertungspro-
zedur der EFSA bestanden und
wurden bei der Einfiihrung von
Anwendungsbedingungen durch
die EU-Kommission zur weite-
ren Benutzung zugelassen. Eine
besondere Eigenschaft dieser
beiden Produktlinien ist, dass
die SmokEz-Linie eine Aroma-
anwendbarkeit hat und auch
zum Ersatz von herkdmmlichem
Rauchern mit Holz verwendet
werden kann. Die Enviro-Linie ist
vor allem fiir den Ersatz traditi-
onellen Holzrauches bestimmt
und ist daher fir die hdchste
Industrieanwendungsrate fr
geréuchertes Fleisch und ge-
rducherten Fisch zugelassen.
Dies ist ein wichtiges Unter-
scheidungsmerkmal flr R&u-
cherprodukte, die eine dunklere
Raucherfarbe und einen klassi-
sches Raucharoma haben sollen.
www.red-arrow-deutschland.de

Wurstproduktion
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Van Hees
Leberwurst neu hergestelit

Fein zerkleinerte Delikatess-Leberwiirste werden vorwiegend aus ge-
kochtem Ausgangsmaterial hergestellt — so die Vorgaben der Leitsétze
fr Kochstreichwirste. Das konventionelle Verfahren fiir das Vorgaren
des Materials ist dabei die Erhitzung im Wasser- oder Dampfbad. Bei
der neuen Van Hees-Technologie ,,Garen beim Verarbeiten® entfallt das
vorherige Erhitzen, vielmehr wird die beim Kuttern entstehende Warme
genutzt, um das Ausgangsmaterial zu garen. Die schnell rotierenden
Messer des Kutters erzeugen ausreichend hohe Temperaturen, um das
ungebriihte Material zum Erwarmen und somit zum Garen zu bringen.
Dies ist mit jedem handelstiblichen Kutter mit einer Messerwellen-
geschwindigkeit von mindestens 5.000 Umdrehungen in der Minute
mdglich, denn ab dieser Geschwin-
digkeit wird eine Warme erzeugt,
mit der sich das Ausgangsmaterial
problemlos auf mindestens 65°C
erhitzen |&sst. Die Kutterzeit betragt
bei Leberwurst im Kaltherstellungs-
verfahren etwa 30 Min., also circa
doppelt so viel wie bei vorgegartem
Ausgangsmaterial. In ihrer Zusam-
mensetzung entspricht die Leber-
wurst sowohl den Leitsdtzen fur
Fleisch und Fleischerzeugnisse als
auch den Anforderungen der GDCh
(Gesellschaft Deutscher Chemiker).
www.van-hees.com

ANZEIGE

Schneiden von gefrorenem Fleisch

bietet Magurit ein Maschinenprogramm von Handwerksgeréten bis zu Hochleis-
tungsindustriemaschinen. So eignen sich die Gefrierschneider der Serie ta
Fromat fiir Produkte mit Temperaturen bis -25°C und weisen dabei eine Kapazi- W

Q Is internationaler Spezialist im Schneiden von gefrorenem und frischem Fleisch

tat von bis zu 4 t/h auf. Ideal als Vorstufe flr die Weiterverarbeitung in einem
Kutter oder Wolf ist der Fromat 053. Er schneidet tiefgefrorene Produkte aller

gangigen Blockformen und -gr6Ben in Scheiben und Stiicke.
Wie auch andere Vertreter seiner Modellreihe arbeitet der Gefrierfleisch-

schneider mittels einer Schrage, auf der die Blocke in den Schneidraum

rutschen. Der Block kann optional mit einem Hebetisch in den Schneidraum A |
beférdert und wahrend des Schneidprozesses von einer Blockandriickung [ ]

fixiert werden. Die sauber geschnittenen Stiicke werden besonders bei der

magURIT MAG URIT

Rohwurstherstellung geschétzt. Verschiedene Messerkdpfe erzielen das —
entsprechend gewiinschte Schneidergebnis.

Sowohl die Bedienung als auch die Reinigung sind leicht und praxisfreund- |
lich. Magurit bietet fur die Maschinen der Serie Fromat Scheibenschneider L
und Quermesserkopfe mit 3, 5, 7 oder 10 Quermessern an. Aber auch i e
andere Kundenwiinsche werden, wenn technisch méglich, erfullt.

i

MAGURIT

Héhenweg 91 ¢ 42897 Remscheid

Tel.: +49 2191/966-0 @ magurit@magurit.de « www.magurit.de Ny

-



Wurstproduktion
Sausage Production

ANZEIGE

Erfolgreiches Maschinenportfolio

ie Heinrich GmbH wird auch in den n&chsten Jahren
Maschinen und Produkte fir den Markt produzieren, mit
denen Sie erfolgreich und gewinnorientiert arbeiten. Weitere

Produktideen finden Sie auf unserer Homepage.

* Wolfschneidetechnik: Wolfmesser mit rotierenden Klingen,
die fliegend gelagert sind und sich so immer der Scheibe
anpassen, sich selbst nachschérfen und ein hervorragen-
des Schneideergebnis erzielen. Energieeinsparung fiir den
Fleischwolf ca. 40 %.

* Darmseparator: Zum Separieren von Darmen und Wurst-
masse der beschadigten, geplatzten oder ungleich langen
Wiirstchen, die wahrend des Flillvorgangs anfallen.

* ,WUDU“-Wurstdusche: Unser geniales Wurstduschver-
fahren mit einer Wassereinsparung von bis zu 95 %. Die
Farbe und das Raucharoma der Produkte wird verbessert
sowie der Gewichtsverlust beim Duschen verringert.

Geschaftsfiihrer Wolfgang Greine :

* , Trenn-Fix*“: Beim bewahrten Wirstchen-Trennsystem
wurde das Design komplett Uberarbeitet, damit die ge-
samte Maschine mit dem Hochdruckreiniger gereinigt
werden kann. Des Weiteren wurde ein Spriihsystem fiir
Genusssauren integriert, damit ein noch nie dagewese-
ner Hygienestandard erreicht wird.

* Auftauanlage: Auftauen mit kontrollierter Oberflachen-
temperatur. Aufgrund des Verfahrens bendtigen Sle
nur ca. 60 % der Energie im Vergleich zu den ublichen
Verfahren. Sie erhalten eine Fleischqualitit, die dem
Frischfleisch gleichkommt.

Siemensstr. 7« 72622 Nirtingen » Tel.: +49 7022/ 97 92 9-0
Fax: +49 7022/ 97 92 9-29 « www.heinrichgmbh.de

Risco
Schonend Fiillen

Die Vakuumflllmaschinen, des internationa-
len Herstellers Risco finden ihren Einsatz so-
wohl in der Industrie als auch in kleinen und mittel-
stdndischen  Betrieben. Die  Maschinen
besitzen ein gleich aufgebautes und auf
die jeweilige Maschinengro-
Be abgestimmtes Long-Life-
Fordersystem. Dieses System
arbeitet &hnlich einem Flugel-
zellensystem und gewdhrleis-
tet selbst bei schwierigen Full-
medien eine immer gleichbleibende Gewichtsgenauigkeit und ein
hochwertiges Produktbild. Da hierbei kein Metall- zu Metallkon-
takt stattfindet, wird das Fullmedium nicht erwdrmt. Das Abflllen
von allen géngigen Wurstsorten, wie Koch-, Briih- und Rohwurst,
sowie anderen pastdsen Produkten ist mit diesem Férdersystem
problemlos méglich. www.risco.de

Vemag Anlagenbau
Energy-saving heat recovery system

Vemag Anlagenbau developed the energy-saving
recovery system EcoCon, which can be used
optionally with Aeromat. Aeromat combines hot-
smoking and cooking installations and is used for
reddening, drying, warm and hot-smoking, boiling,
cooking and hot-air curing. During prod-uction
each process step has its own temperature, mois-
ture, fresh air and smoke consumption. The prod-
uction step “drying” — which is essential to have
lowest weight loss and product quality - requires the
exchange of fresh and chamber air. With the use of
EcoCon, the energy from the exhaust air is used to
reduce the energy demand of the plant. Products with

long drying times, such as smoked ham or cooked sausage products can

be produced in an energy saving way. www.vemag-anlagenbau.com

FI

Sun Products
Mehr als nur ein Darm

Die SPM * Sun Products Vertriebs GmbH vertreibt in Deutschland ex-
klusiv die Sun Products-Linie. Zur Produktpalette z&hlen die Spice Dér-
me, Flachfilme und Blatter, die eine einfache und sichere Herstellung von
Dekorwlrzung sowohl fir Kochpdkelwaren und Schinkenprodukte als
auch fir Rohwurst erméglichen. Neu im Rohwurstbereich sind die Sor-
ten Chili Scharf, Krauter B und Knoblauch gerostet. Fiir Kochpdkel- und
Schinkenprodukte sind nun Chili-Paprika-Mix und Zitropepp erhéltlich.
Mit den Flavor Gourmet
Darmen stehen geraffte Ge-
wirzddrme zur Verfligung,
die je nach Anwendung als
Hochbarriere-Hullen oder als
durchléssige Hullen erhalt-
lich sind. Die Smoke, Cara-
mel und Flavor Darme ergén-
zen das Portfolio.
www.sun-products.de

Vemag Anlagenbau
Energiesparende Warmeriickgewinnung

Vemag Anlagenbau hat mit EcoCon ein energiesparendes Wéarme-
rlickgewinnungssystem entwickelt, welches am Aeromat zum Ein-
satz kommt und als Option zu bestellen ist. Der Aeromat ist die kom-

binierte HeiBrducher- und Kochanlage zum Umrdten, Trocknen,

Warm- und HeiBréuchern, Briihen, Kochen und HeiBluftgaren.
Jeder einzelne Prozessschritt hat seine eigenen Einstellungen
hinsichtlich Temperatur, Feuchte, Frischluft und Rauchzugabe.

Flr den Prozessschritt ,, Trocknen”, welcher fiir den geringsten

Gewichtsverlust und die Produktqualitat entscheidend ist, ist

der Austausch von Frischluft und der Luft im Innern der Kam-
mer notwendig. Mit dem Einsatz von EcoCon wird die Energie
aus der Abluft verwendet, um den Energiebedarf der Anlage zu redu-
zieren. Besonders bei Produkten mit langen Trocknungszeiten, wie Kass-
ler, Bacon, gerduchertem Kochschinken oder gegarten Wurstprodukten,
ergeben sich dadurch Einsparpotenziale. www.vemag-anlagenbau.com

Fotos: Risco, Sun Products, Vemag Anlagenbau
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GEA Food Solutions
Verbesserte Leistung

Zu den neuesten Entwick-
lungen am GEA CutMaster,
gehdren Verbesserungen

am Steuerungssys-

tem sowie am Verrie- d i E
gelungssystem
des Messer-
kopfes.  Durch
das QuickLock-
System wird ein
Messerwechsel bis zu viermal schneller mdglich. Das steigert die
Produktivitat bei gleichzeitig sichererem Betrieb der Maschine. Das
patentierte TopCut-Messersystem sorgt flir einen vibrationsarmen
Betrieb auch bei Schnittgeschwindigkeiten von tber 160 m/s. Zu-
satzlich Uberwacht eine Schwingungskontrolle sténdig den Maschi-
nenzustand und zeigt diesen an. Eine Neu- und Weiterentwicklung
innerhalb der Kutterbaureihe ist der komplett tiberarbeitete CutMas-
ter Duo, ein Kutter mit zwei Messerkdpfen. Hierbei handelt es sich
um eine speziell zur Rohwurstproduktion konzipierte Maschine, die
jetzt mit allen fortschrittlichen Funktionen der anderen Kutter des Un-
ternehmens aktualisiert wurde. Ein weiteres Schllisselelement in der
Fleischverarbeitung ist der PowerGrind 280. Diese Maschine verar-
beitet tiefkalte Gefrierfleischbldcke sowie groBe Mengen an Frisch-
fleisch. www.gea.com

Wurstproduktion ©
Sausage Production _**

@
(b
Karl Schnell

Feinst zerkleinert Q.

Herzstlck der Feinstzerkleinerer von Karl Schnell ist das KS U)
Schneidsystem. Durch eine kontinuierliche Weiterentwicklung sind
die bewahrten Messer-Lochplatten-Systeme in 1- bis 4-facher Aus-
flihrung Standard im Sortiment. Abh&ngig von dem zu verarbeiteten
Produkt werden Maschinen mit dem passenden Schneidewerkzeug
und Antrieb fiir hochwertiges und produktschonendes Emulgieren
ausgestattet. Anforderungen an besondere Feinheit, z. B. bei Kin-
dernahrung und Pasteten, werden mit Cutfix-Schneidsatzen erfiillt;
Sichelmesser-Systeme werden vor allem im Delikatessenbereich ver-
wendet. Die speziell entwickelte Automatische
Messernachstellung — AMN findet ihren Einsatz —
hauptsachlich in automatisierten Prozesslinien. =F
Wassergekihlte, drehmoment- z
starke Motoren sorgen da-
bei fiir einen hygienischen
und gerduscharmen Be-
trieb. Eine Steigerung der
Energieeffizienz wird durch
die Abwérmenutzung des
Kihlsystems erzielt. Neben
der Systemstabilitét legt das
Unternehmen groBen Wert auf die
Einhaltung von Hygienestandards und
Prozessgenauigkeit. www.karlschnell.de

Schlaufenknotmaschine E85-2
zum Aufhangen von
Fleischstlicken. Mit Rauch-
stockanlage direkt auf den
Rauchspiel3 aufhdangen.

Netzeinziehgerdte RSM
Rationelles befiillen in Netze oder
Darme. Ideal fir Rollbraten und
Schinken. Mit dem
Folienvorsatzgerat kann in Netze
essbarer Folie verarbeitet werden.
Passend dazu unser Netzraffgerat.

Losungen fiir Handwerk und Industrie

Rudolf Schad GmbH & co. KG

T4

Fleischbindemaschinen

flr Ihre Fleischprodukte. Auch
als Automatikausfiihrung
erhaltlich. Perfektes Binden
leicht gemacht.

Bandsdgen

fiir Handwerk und Industrie
Perfekt fiir Fleisch, Fisch, Gefliigel,
Knochen. Als Tisch- oder Stand-
modelle erhaltlich.

Messerschleifmaschinen
Weil's scharf sein soll.

Schulstralle 7 - 36154 Hosenfeld -Telefon (0 66 50) 9621-0 «
Telefax (066 50) 96 2198 « info@r-schad.de « www.r-schad.de

NaBschliff oder Trockenschliff
Sie haben die Wahl!

FI
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Vermeiden, vermindern

Prevention, reduction
and removal

und entfernen

Mit dem elementaren Grundstoff Wasser

geht der Mensch nachlassig um. Einerseits
besteht er selbst zu zwei Drittel aus Wasser
und bendtigt Wasser, um zu liberleben.
Andererseits verschmutzt der Mensch auch
groBe Mengen Wasser, z. B. durch industrielle
Produktionsprozesse. Gerade hier sind
nachhaltige L6sungen gefragt.

ufgrund steigender Ab-
Awasser- und Entsor-

gungskosten sehen sich
viele Betriebe in der Fleisch-
branche gezwungen, eine
betriebliche = Abwasserreini-
gung durchzufihren. Dabei
kommen hohe Abwasserver-
schmutzungen durch ver-
meidbare Produktverluste zu
Stande. Hier zahlen sich Ver-
besserungen bei der Riickhal-
tung fester und fliissiger Stoffe
(z. B. Blut) aus.
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»(Ab)Wassermanagement*

Das Ingenieursbureau Schnei-
der B.V. z. B,, das seit Jahr-
zehnten Losungen fiir die in-
dustrielle Wasserreinung ent-
wirft, entwickelt und instal-
liert, handelt nach dem Motto:
. Vermeiden, vermindern und
entfernen”. Denn nur eine pro-
zessmdBige Verwaltung des
Wasserverbrauchs, Verminde-
rung der Verschmutzung und
Verschmutzungsquellen fiihren
zu einem optimalen Ergebnis

Humans deal very carelessly with the essential
element of water. On the one hand two thirds
of the human body are made up of water and
we need water in order to survive. On the other
hand, humans are polluting large volumes

of water e.g. through industrial production
processes. Particularly in this field, sustainable

solutions are required.

ising costs for waste
Rwater disposal force

many companies in the
meat processing
to invest in a
water treatment plant of
their own. In this pro-
cess large volumes of
avoidable product losses
cause high pollution loads.
That's the reason why the
retention of solid and liquid
contents (e.g. blood) has very
positive results.

industry
waste-

(Waste)water management
Ingenieursbureau  Schneider
B.V. has been designing, deve-
loping and installing industrial
wastewater treatment systems
for many decades. The com-
pany acts according to the mot-
to “prevention, reduction and
removal”. An optimum result
can only be achieved by ma-
naging the water use, reducing
pollutant loads and eliminating

Continue on page 46

Fotos: Ingenieursbureau Schneider B.V.



oder kurzgefasst ,(Ab)Wasser-
management”.

Man kann sehr viel erreichen

indem u. a.:

Pdas saubere Regenwasser
vom technologischen Abwas-
ser getrennt wird,

P das soziale humane Abwas-
ser vom technologischen Ab-
wasser getrennt wird,

Pder Viehwagenwaschplatz
eine Vorreinigung hat, um
Sagemehl oder Stroh und
Sand komplett zu trennen,

D fiir einen sorgféltigen Blutauf-
fang gesorgt wird (Blut ver-
ursacht eine sehr hohe Ver-
schmutzung des Abwassers),

P bewdhrte Verfahrensschritte
eingesetzt werden zur Be-
handlung des technologi-
schen Abwassers,

P Anlagenteile mit hohem tech-
nischen Qualitatsstandard,
geringem Energieverbrauch
und niedrigen Betriebs-
kosten eingesetzt werden
(= zusatzlich Energie- und
Umweltmanagement wie
der Einsatz hoch effizienter
Beluftungssysteme, Rihr-
werke und Pumpen mit nied-
riger Drehzahl usw.),

P die Méglichkeit einer in Pha-
sen gegliederten Ausfiihrung
des Abwasserreinigungskon-
zepts geschaffen wird, was
zu optimal beherrschbaren
Kosten fiihrt.

Verfahrensschritte zur
Abwasserbehandlung

» Vorreinigung

Das technologische Abwasser
sollte, wenn moglich, unter
natlrlichem Gefdlle in einen
Pumpenschacht mit einem re-
lativ kleinen Durchmesser flie-
Ben. Dadurch kann sich keine
Ablagerung bzw. Treibschicht
bilden und es entstehen kei-
ne lange Verweilzeit. Mittels
Tauchpumpen wird dieses
Wasser zur Siebanlage gefor-
dert. Eine 100%-ige Reserve
an Pumpkapazitat ware hier
wiinschenswert. Um Schwe-
bestoffe und Storelemente
zu entfernen, werden haufig
Siebanlagen eingesetzt. Da-
bei haben sich Trommelsie-
be am besten bewdhrt. Ziel:
Schwebestoffe und das Ab-

wasser flieBt von aufen in die
Siebtrommel hinein, wobei die
im Rohabwasser enthaltenen
Feststoffe an der Sieboberfla-
che zurlickgehalten werden.
Die effektive Siebung entspricht
dabei < 0,75 mm.

Die ersten Feststoffe, die sich
an die Sieboberfliche anhaf-
ten, bilden eine =zusatzliche
Filterschicht, wodurch die
effektive Siebwirkung noch-
mals verbessert wird und so-
mit selbst feinstes Material aus
dem Abwasser entfernt wer-
den kann.

Nachdem samtliche Feststof-
fe aus dem Abwasser entfernt
wurden, flieBt das Abwasser
unter natiirlichem Gefdlle in
die sogenannte Flotationsan-
lage. Dort werden drei unter-
schiedliche Stoffe aus dem
Abwasser entfernt: absetzbare
Stoffe (wie Sand usw.), freie
Fette (und weitere schwim-
mende Stoffe) und ungeldste
Partikel (schwebende Stoffe).
Die Fettbestandteile und die
schwebenden Stoffe werden
durch den Flotationsvorgang,
mit Hilfe von Millionen feins-
ter Luftblaschen zur Oberfla-
che getrieben und bilden dort
eine Flotatschicht. Sie wird
von mehreren Schabern in
eine Auffangwanne gescho-
ben und eventuell zur weite-
ren Entsorgung verpumpt.

Die Luftblaschen werden
durch Sattigungswasser, wel-
ches zuvor in der Sattigungs-
anlage aufbereitet wurde, von
unten in die Flotationsanlage
eingelassen. In der Sattigungs-
anlage wird ein Teil des Ab-
laufes (vorgereinigtes Abwas-
ser) mit Luft unter erhohtem
Druck gesattigt. Wenn dieses
Wasser in die Flotationsanla-
ge eintritt und somit wieder
auf Umgebungsdruckniveau
kommt, tritt die Luft wieder
aus und perlt zur Wasserober-
flache.

Die Fallungsmitteldosierung
ist nur eine Erganzung der
physikalischen  Reinigungs-
stufe, denn durch Zugabe
von Eisenchlorid werden die
gelosten Stoffe aus dem Ab-
wasser entfernt (bei Bedarf ist
eine hohere Reinigungsleis-
tung moglich, jedoch nicht

Die saubere Lésung

Professionelle
Spultechnik
fur den Meister

MEIKO-Spiiltechnik. Noch perfekter in Hygiene,
Sicherheit, Wirtschaftlichkeit und Okologie.

e el TR
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www.meiko.de
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Biologische Reinigung: Mit Betriebsgebéude (griin) als Unterkunft fiir
Anlagenteile (wie Trommelsieb, Flotationsanlage, Schaltwarte, Sandfilter,
Schlammeindicker Dekanterzentrifuge, Labor usw.); zwei groBe identische
Belebungsbecken (Biologie) mit begehbare Briicke. Ein etwas kleineres
Becken mit kleiner Briicke ist das Nachklarbecken.

immer erforderlich). Fir die-
se Reinigungsstufe sind zwei
Mischbehdlter notwendig: In
dem ersten wird das Fallungs-
mittel (Eisenchlorid) dosiert,
um die Flockungsreaktion zu
bekommen. Dadurch wer-
den die echt gelosten Stoffe,
wie EiweiB und Fett, aus dem
Abwasser entfernt. Im zwei-
ten Mischbehdlter wird Na-
tronlauge dosiert, um einen
optimalen pH-Wert fir die
Flockungsreaktion zu erzielen.
Der Einsatz von sogenann-
ten Rohrflockulatoren ist u. a.
wegen deren hohen Chemie-
verbrauchs und notwendigen
Lagerbehalter nicht zu emp-
fehlen.

Die feinsten Fest- und schwe-
ren Schlammstoffe (absetzba-
re Stoffe), Feinsand und alles
< 0,75 mm, die von den auto-
matischen Bodenabldssen aus
der Flotationsanlage kommen,
werden in einem Feststoffab-
scheider durch Herabsetzen
der FlieBgeschwindigkeit und
somit durch Sedimentation
vom Wasser getrennt und zur
weiteren Entsorgung durch
eine schrdag nach oben lau-
fende Raumerkette, in z. B.
einen Auffangcontainer trans-
portiert. Der Wasseranteil aus
dem Feststoffabscheider flieBit
unter nattrlichem Gefélle zu-
rick in den Pumpenschacht.
Das vorgeklarte Abwasser
flieBt entweder weiter zur
Kommune oder zur weiteren
Behandlung in den Pumpen-
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schacht der biologischen Rei-
nigungsstufe.

P Biologische Reinigung

In dem Belebungsbecken wer-
den winzigste feste Teilchen
und die echt geloste Schmutz-
fracht durch eine Vielzahl un-
terschiedlichster ~Mikroorga-
nismen (Schlamm) und durch
Zugabe von Luftsauerstoff be-
lebt und abgebaut.

Das Becken sorgt fiir den Ab-
bau der organischen Schmutz-
fracht und die De- und Nitrifi-
kation und hat eine Speicher-
funktion.

In der sogenannten Denitrifi-
kationsphase ist keine Belf-
tung vorhanden, sodass der
Belebtschlamm unter man-
gelnder Sauerstoffversorgung
leidet. Die Bakterien versu-
chen diesen Sauerstoffman-
gel auszugleichen. Sie nutzen
den Sauerstoffanteil, der in
der chemischen Verbindung
des Nitrates (NOj) enthalten
ist, um zu tberleben. Wah-
rend der Umwandlung bzw.
des Abbaus des Nitrates wird
der in der Verbindung enthal-
tende Sauerstoffanteil fur die
Atmung verwendet. Der ib-
rig bleibende Stickstoffanteil
entweicht als Gas in die At-
mosphare. Um o6kologisch und
okonomisch glinstige Betriebs-
bedingungen zu schaffen, ist
es bei der Auslegung dieses
Belebungsbeckens sehr wich-
tig, dass hier die Schlammbe-
lastung niedrig ist.

Biological treatment: (such as drum sieves, flotation unit, control station,
sand filter, sludge concentrator and decanter, laboratory etc.); two large
identical aearation tanks (biological treatment) equipped with a accesible
catwalk. The smaller tank with a short catwalk (leading to the middle of

the tank) is the sedimentation tank.

pollution sources. In short, this

means (waste)water manage-

ment. A great deal can be
achieved by:

) separating rain water from
technological wastewater,

) separating social human
wastewater from technologi-
cal wastewater,

) pre-treatment at truck
washing installations, which
completely separates straw
and sand from the wastewater,

) complete retention of blood
(blood causes a very high
pollution load in the waste-
water),

p applying established treat-
ment steps for the treatment
of technological wastewater,

) using components with high
technological quality stan-
dards, low energy consump-
tion and low operation costs
(= additional energy and
environmental management
such as the application of
highly efficient aeration sys-
tems, stirrers and pumps
working at a low rotational
speed)

pa treatment concept that is
divided into several phases,
which guarantee for an ideal
control of overall treatment
costs.

Processing steps

) Pre-treatment

If possible, technological was-
te-water should flow down a
natural slope through a pump
shaft with a relatively small-
sized diameter. In this way
the formation of sediments or
floating layers can be avoided
and dwell times are shorter.
The water is funnelled for-
ward to the sieving system by
means of a submersible pump.
A 100%-redundancy of pump
capacities would be desirab-
le. Often sieve units are used
in order to remove suspended
particles and pieces of waste.
Drum sieves have proved to be
the best solution for this task.

When the wastewater flows
into the drum sieve, solids in
the raw water stick to the sur-
face of the sieve. Most efficient
mesh sizes are < 0,75mm.

The first solids that are re-
tained on the sieve surface
form an additional filtering
layer, which further improves
the effectiveness of the sieve
and allows for the removal of
very small particles.

After the solid particles are
completely separated, the
wastewater flows down a natu-
ral slope towards the so called
flotation unit.

Here three different types of
pollutants are separated from
the wastewater: sediments
(such as sand), suspended fat
(and further floating substan-
ces) and undissolved particles
(floating pollutants).

In the flotation unit, fat par-
ticles and suspended particles
adhere to millions of small air
bubbles and float to the sur-
face where they form a flota-
tion layer. Several skimmers
move the flotation sludge to-
wards a retainer tank where it
can be pumped out for further
disposal.

The air bubbles are fed into
the flotation tank by means of
saturated water, which comes
from a saturation unit. In the
saturation tank the pre-treated
wastewater is partially satura-
ted compressed air. When the
saturated water enters the flo-
tation tank, it returns to normal
pressure and releases the air,
which then floats towards the
water surface.

The dosage of the precipita-
ting agent is only an additional
physical treatment step, since
the addition of iron chloride
removes dissolved substances
from the wastewater (if neces-
sary, it's possible to integrate
higher purification capacities).
Two mixing tanks are required
during this purification stage:
In the first tank the precipita-

Fotos: Ingenieursbureau Schneider B.V.



Fotos: Rentschler Reven, Ingenieursbureau Schneider B.V.

Flotationsanlage: Die Fetthestand-
teile und die schwebenden Stoffe
werden durch den Flotationsvor-
gang, mit Hilfe von millionen feins-
ter Luftbldschen zur Oberflache
getrieben und bilden dort eine
Flotatschicht. Diese Schicht wird
dann von mehreren Schabern in
eine Auffangwanne geschoben und
eventuell zur weiteren Entsorgung
verpumpt.

Das nachfolgende Nachklar-
becken hat die Aufgabe, das
gereinigte Wasser-Schlamm-
Gemisch aus dem Belebungs-
becken voneinander zu tren-
nen. Die unterschiedlichen
Phasen werden separat ab-
gefihrt und weitergeleitet.
Das klare Wasser lauft an der
Oberflache in eine Nirosta-
rinne und dann weiter zu ei-
nem kontinuierlich arbeiten-
den Sandfilter. Danach hat das
gereinigte Wasser eine ent-
sprechende Qualitdt, so dass es
in den naheliegenden Vorflu-
ter geleitet werden kann.

Der abgesetzte Schlamm, auch
als ,Rucklaufschlamm" be-
zeichnet, wird durch den Bo-
denrdumer zur Beckenmitte
geschoben und wird von dort
mittels einer trocken aufge-
stellten Pumpe in den Pum-
penschacht der biologischen

Reinigungsstufe befordert. Zu-
letzt wére dann noch der Bak-

terienzuwachs in der Biologie
zu nennen, der nicht ausbleibt,
wenn genigend ,Futter”
(Schmutzfracht) vorhanden ist
und die restlichen Rahmen-
bedingungen stimmen. Die-
ser Bakterienzuwachs muss
regelmaBig aus der Biologie,
als sogenannter Uberschuss-
schlamm abgezogen werden.
Um die damit zusammenhan-
genden Entsorgungskosten so
niedrig wie moglich halten zu
konnen, wird dieser Schlamm
mittels zwei aufeinanderfol-
genden Verfahrenstechniken
der Schlammlinie (Schlamm-
voreindickung und Dekanter-

zentrifuge) eingedickt.
Arno Simons, Sales / Be-
ratungs- und Verkaufsab-
teilung, Ingenieursbureau
Schneider B.V.

Rentschler Reven

Landesinnovationspreis fiir Luftreinigung

Das Finanz- und Wirtschafts-
ministerium hat am 21.11.13
den mit insgesamt 50.000 €
dotierten Landesinnovations-
preis 2013 verliehen. Mit dem
Preis werden mittelstdndische
Unternehmen fiir herausra-
gende Entwicklungen und
Anwendungen g
neuer Techno-
logien ausge-
zeichnet. Aus
insgesamt 98
Bewerbungen
wurden in die-
sem Jahr vier
Unternehmen,
darunter auch
Rentschler Re-
ven, als Preis-

trdger ausgewahlt. Das Unter-
nehmen erhalt 10.000 € fur die
Entwicklung eines Systems
zur Abscheidung von Luft-
verunreinigungen aus Olen,
Emulsionen, Wasserdampf,

Prozessabgasen und Fein-
stauben. www.reven.de
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Flotation unit: fat particles and
suspended particles adhere to
millions of small air bubbles and
float to the surface where they

" form a flotation layer. Several

skimmers move the flotation

~ sludge towards a retainer tank

where it can be pumped out for
further disposal.

ting agent (iron chloride) is ad-
ded in order to trigger a floccu-
lation reaction. In this way, ful-
ly dissolved substances such as
iron and fat are separated from
the wastewater. In the second
mixing tank, sodium hydro-
xide is added, which creates
optimum pH-values during the
flocculation reaction.

The application of socalled
pipe flocculators isn't recom-
mendable because this tech-
nology uses high quantities of
chemicals and requires addi-
tional storage tanks.

Small sized solids and heavy
sludge (sedimetable solids),
fine sand and everything
< 0,75 mm, originating from
the automatic drainages of the
flotation tank, are removed by
means of a solids separator.
By reducing the flow rate the
sediments are settling down
and are removed by a verti-
cally running scraper chain
and funnelled towards e.g. a
collecting tank. Via a natu-
ral slope, the water from the
solids separator flows back to
the pump shaft. The pre-puri-
fied wastewater either flows to
the municipal treatment plant
or to the pump shaft for further
biological treatment.

) Biological purification

In the activated sludge system,
very small-sized particles and
completely dissolved pollu-
tants are neutralised by me-
ans of several different micro-
organisms (sludge) and the ad-
dition of oxygen.

In the sludge tank organic
pollutants are neutralised and
de-/nitrification occurs. Apart
from that it also serves as a buf-
fer tank. Since there is no addi-
tional aearation applied during

the so called denitrification
stage, the sludge suffers from
the lack of oxygen. The bac-
teria try to compensate the lack
of oxygen. Tothisend the micro-
organisms use the oxygen
bound in the chemical bonds
of the nitrate (NOs) in order to
survive. During the transfor-
mation and degradation of the
nitrate, the organisms use the
oxygen of the chemical bonds
for their respiration. The re-
maining nitrogen is released
into the atmosphere as a gas.
In order to create ecologically
and economically advantage-
ous operation conditions, it's
very important to ensure that
the sludge load in the acti-
vated sludge tank remains at a
manageable level.
In the secondary sedimenta-
tion tank, the water and sludge
from the activated sludge
treatment stage are separated.
The different stages are sepa-
rately drained and forwarded.
The purified water flows on the
surface into a Nirosta-channel
and is forwarded to a con-
tinuous sand filter. Then the
purified water has the required
quality and can for instance be
funnelled to a nearby outlet
channel. The settled sludge,
also referred to as “return
sludge”, is moved towards
the middle of the tank by a
floor scraper. Then the sludge
is pumped out by means of a
pump outside the tank towards
the pump shaft of the biologi-
cal purification stage.
One final aspect that should
be mentioned is the bacterial
growth that occurs during the
biological treatment, which is
unavoidable when the waste
water has an adequate load
of pollutants and the general
conditions are right. These
bacteria must be removed on a
regular basis in the form of so
called surplus sludge. In order
to keep disposal costs as low as
possible, the surplus sludge is
concentrated by means of two
cascading processing steps in
the sludge line (sludge pre-
concentrator and decanter).
Arno Simons, Customer
Care and Sales, Ingenieurs-
bureau Schneider B.V.
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Mit der langen Lanze
hoch hinaus

Bei der Reinigung hochgelegener
Anlagenteile eines Fleischhandels kam es
immer wieder zu Beinahe-Unfallen. Dadurch
wurde man auf ein Sicherheitsproblem
aufmerksam, dessen Ursache im
Uberkopfhantieren mit der Reinigungslanze
von Steighilfen oder einem Podest aus

liegt. Das Reinigungsteam des beauftragten
Unternehmens hatte dazu eine clevere Idee.

High ambitions

The cleaning of elevated installations in
the production area of a meat trade centre
has repeatedly ended in near-accidents.
This problem has drawn attention to safety
issues caused by overhead cleaning tasks
with cleaning lances on platforms and
climbing aids. However, the staff of the
cleaning company had a very clever idea
to solve this problem.

natoli Martin ist Reini-
A gungsfachkraft beim

Dienstleistungsunterneh-
men Besselmann Services im
munsterlandischen = Beelen.
Zusammen mit Kollegen ist
er flir die Reinigung der Pro-
duktionsraume des Ahlener
Fleischhandels zustdndig. Er
erinnert sich noch gut an die
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anstrengende und ermuden-
de Arbeitshaltung, wenn er
friher dort die Decken und
hochgelegenen  Rohrleitun-
gen und Transportbdnder rei-
nigte: ,Man stand mit nassen
Stiefeln auf einem Podest, die
Arme ausgestreckt Uber den
Kopf, in den Handen die Rei-
nigungslanze, die man an die

Q natoli Martin is a clea-
ner working for the ser-
vice company Bessel-
mann Services from Beelen.
Together with his colleagues
he is in charge of cleaning the
production rooms of a meat
trade centre in Ahlen. He still
remembers well the weari-
some and exhausting working

position when he was cleaning
ceilings, elevated tubes or con-
veyor belts: “We were stand-
ing in wet boots on a platform,
arms raised over head, hol-
ding our lances to the spots we
were cleaning. The upper part
of the body was moving from
one side to the other. We con-
stantly had to watch out not to

Fotos: Besselmann Services
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zu reinigenden Stellen hielt.
Der Oberkérper drehte sich
mit. Man musste voll konzen-
triert sein, damit man nicht ab-
rutschte — was aber leider hin
und wieder fast passiert ware.
Und wenn einmal jemand ab-
rutschte, hat er sich zum Gliick
nicht verletzt."”

Dass es auf kurz oder lang
auch einmal anders laufen und
sich jemand verletzen konn-
te, lag fur Ute Luckebergfeld,
Sicherheitsfachkraft und Ge-
sundheitsmanagerin bei Bes-
selmann, auf der Hand. Sie
erzahlt: ,Als ich bei einem
Rundgang durch den Betrieb
die Kollegen bei der Arbeit
sah, war klar: Dieses Prozede-
re konnte ich nicht gutheifen.
Und so habe ich einen Verbes-
serungsprozess angestofen, in
den die betroffenen Mitarbei-
ter eingebunden waren."”

Gemeinsame Lésung

Anatoli Martin und seine
Kollegen tberlegten zusam-
men mit ihrem Bereichsleiter
Helmut Besselmann, wie sie
die Arbeitsbedingungen ver-
bessern und damit das Unfall-
risiko entscharfen konnten.

Dazu notierten sie zunachst
die ungiinstigen Bedingungen:
Arbeiten von Steighilfen aus,
Nasse, oft schlechtes Heran-
kommen an die hochliegenden
Stellen, ermtdende Korper-
haltung und ,schwere Arme".
An der Nasse lieB sich nichts
andern, bei den anderen Be-
dingungen aber schon. Und
so Uberlegten sie, wie man mit
der Reinigungslanze an die zu
reinigenden Stellen herankom-
men konnte, ohne auf Steig-
hilfen wie Leitern oder Podeste
steigen zu miussen. Und wie
konnte man die Ermiidung der
Arme vermeiden?

Helmut Besselmann berichtet:
,Die Losungen hierfir waren
schnell gefunden: Die Reini-
gungslanze musste ein grofes
Stick langer werden. Und beim
Arbeiten sollte sie in einen Hal-
tegtirtel gehangt werden, den
der Bediener angelegt hat. Auf
diese Weise muss der Bediener
die Reinigungslanze nur noch
fithren, aber nicht mehr heben
und halten. Das entlastet die
Arme.” Da das Unternehmen
Reinigungslanzen mit einem
ganz speziellen, integrier-
ten Sprihkopf einsetzt, wer-
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Ohne Steighilfe und Riickenschmerzen lassen sich mit der langen Lanze
selbst schwer erreichbare Stellen leicht reinigen.
Without climbing aids and an aching back, even remote spots can be

easily cleaned.

slip on the wet surface. But
on many occasions accidents
nearly happened. And when
it happened we were lucky
enough that no one got hurt."
Certainly, over the long term
somebody would have got
seriously hurt, Ute Licke-
bergfeld, Work Safety Spe-
cialist and Health Manager
at Besselmann, is convinced.
She reports: “When I walked
through the plant and saw
our col-leagues at work, it
was clear to me that I couldn't
accept this cleaning practice.
So I initiated an improvement
process, which included all
employees working in this
area.

Commonly developed
solution

Together with their Area Di-
rector Helmut Besselmann,
Anatoli Martin and his col-
leagues analysed possibilities
that would help to improve
their working conditions and
reduce the risk of accidents.
To this end, they made a list
of the most inconvenient con-
ditions: Work on climbing
aids, humidity, elevated spots
that are difficult to access,
exhausting positions, "heavy
arms”. Humidity couldn't be
banned from the production
area, but the other issues
could be addressed by ade-
quate measures. So the team
thought about a solution that
would allow them to clean
elevated spots by means of
cleaning lances but without
the need to climb on ladders
or platforms. And how could
the stress on the arms be re-
duced?

Helmut Besselmann remem-
bers: “We found a solution
very quickly: The cleaning
lances had to be much longer.
Additionally, the lance ought

to be attached to a harness
around the cleaners’ waists. In
this way, the cleaner only has
to move the lance to the right
spot, but he no longer needs to
lift and hold it. This takes a lot
of strain off the arms.” As the
company uses cleaning lances
equipped with a very special,
integrated sprayer nozzle, the
lances had to be constructed
in the own workshop - inclu-
ding the new, longer cleaning
lances. This modified version
uses a longer stainless-steel
pipe, were the spray nozzle
is integrated. The harness is
a tested, ergonomic model
offered in specialist shops.
Ute Liickebergfeld: “We have

) ATS’
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den sie in der betriebseigenen
Werkstatt angefertigt. So auch
die verlangerte Reinigungs-
lanze. Fir diese modifizierte
Ausfihrung verwendete man
ein ldngeres Edelstahl-(VA-)
Rohr, in das der Sprithkopf inte-
griert wurde. Beim Haltegurt
setzte man auf eine bewdhrte
ergonomische Losung aus dem
Fachhandel. Ute Liickebergfeld
erklart: ,Wir haben den Halte-
gurt fir unsere Zwecke leicht
modifiziert und brachten einen
zusatzlichen Haltering an.”

Praxistests bestanden

Erste Tests mit der ,langen
Lanze" in der betriebseige-
nen Waschhalle zeigten — nach
leichtem Nachbessern - schnell
ihre hohe Praxis-tauglichkeit.
Und somit stand ihrem Einsatz
im Arbeitsalltag nichts mehr
entgegen. Mit der Eigenkon-
struktion lassen sich jetzt alle
Reinigungsarbeiten vom Bo-
den aus auszufiihren. Sie macht

ANZEIGE
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Steighilfen tberflissig, sodass
es auch keine Absturzgefahr
mehr gibt. Dartiber hinaus stell-
ten sich beim Arbeiten mit der
langen Lanze auch weitere po-
sitive Effekte ein: Der Bediener
ist jetzt deutlich weiter von dem
aus dem Disenkopf austreten-
den Wasserstrahl sowie von den
angestrahlten Flachen entfernt.
Dadurch ist die Exposition ge-
genuber Aerosolen vermindert
- und damit auch die Verlet-
zungsgefahr durch reizende
Stoffe.

Anatoli Martin und seine Kol-
legen sind hochzufrieden.
Er erzahlt: ,Mit der verldn-
gerten Lanze und dem Hal-
tegurt geht die Arbeit jetzt
viel leichter. Die Arme wer-
den nicht mehr schwer und
mude. Wir sind entspannter
und fitter." Zurzeit sind drei
lange Lanzen im Einsatz. An-
dere Reinigungsteams will das
Unternehmen sukzessive damit
ausstatten. Elfi Braun

Ute Liickebergfeld Anatoli Martin

slightly modified the harness
according to our needs and
we have attached an additio-
nal holding ring.

Passed practice test

First tests with the “long
lance” conducted in the own
washing hall, revealed the
practical suitability of the new
solution - albeit after slight
modifications. So nothing spo-
ke against their use in daily
work. The own modifications

now enable the cleaners to
reach all spots from the ground.
Climbing aids are no longer re-
quired, which means that the
risk of a falling has been eli-
minated. Additionally, further
advantages have been obser-
ved when the lances were used
for the first time: The cleaners
are much farther away from the
sprayer nozzle, the water jet
and from the sprayed surfaces.
This means that the employees
are less exposed to aerosols -
and thus to hazardous cleaning
agents.

Anatoli Martin and his colle-
agues are very satisfied. He re-
ports: “The modified lance and
the harness makes work much
more easily. The arms are no
longer getting heavy and ti-
red. We are more relaxed and
fitter.” Currently three "long
lances” are in use. Further
cleaning teams are going to be
equipped with the useful tool
SOon. Elfi Braun

KITZINGER Waschanlagen

KITZINGER Maschinenbau beschiftigt sich seit vielen Jahren mit dem
Bau von Waschanlagen fiir Kisten, Behalter und Container und kann aus
Erfahrungen von ca. 1.000 installierten Maschinen in den unterschiedlichsten
GroBen zurtickgreifen.

Vielen Kunden haben Maschinen die nur unzureichend reinigen, dabei sind

immer wieder die gleichen Probleme zu beobachten:

» zu kurze Waschzone

» Waschdiisen mit zu groBem Abstand zum Waschgut, hdufig in Verbindung
mit zu groBen Waschtunneln bzw. Waschtunneln ohne Isolierung

» Diisen mit zu kleinem Durchlass

Diese Fehlkonstruktionen fiihren zu unzureichenden Waschergebnissen bei
erhohten laufenden Kosten.

Probleme die bei einer exakt konfigiurierten Maschine von KITZINGER nicht
auftreten konnen, denn hier sind Perfektionisten am Werk, durchdachte und
bewahrte Konstruktionen ermdglichen eine einfache Bedienung und Reini-
gung der Anlage und reduzieren den Energieverbrauch ganz erheblich.

Die Wéarmeabstrahlung nach auBen wird z. B. bei KITZINGER durch einen
komplett doppelwandig isolierten Waschtunnel minimiert, nebenbei lasst
sich dadurch auch das Arbeitsgerdausch der Maschine vermindern.

All dies lasst sich natirlich nicht billig-billig realisieren, dabei spielt der
Kaufpreis einer Maschine in der Gesamtbetrachtung nur eine untergeordnete
Rolle, Kosten die durch zu hohen Energie-, Sptilmittel- und Wasserverbrauch
an einer ineffizient arbeitenden Maschine entstehen, betragen im Laufe der
Jahre ein Vielfaches des Kaufpreises. Dies wird bei Neuanschaffung einer
Reinigungsmaschine haufig nicht beachtet.
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KI-IZI N G E R Maschinenbau GmbH

Altholzkrug 9 - 24976 Flensburg-Handewitt
Telefon (0461) 953 66 - Telefax (0461) 932 86
info@kitzinger-gmbh.de - www.kitzinger-gmbh.de
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Bierbaum-Proenen

Bewegungsabldufen ist auch der Einsatz der Klei-
dung klar definiert und gehort zum geforderten,
individuellen HACCP-Konzept. Als zertifizierte
Hygiene-Bekleidungslosung stellt Bierbaum-
Proenen Industrial Food hierzu einen Baustein
dar. Die Hygiene-Kollektion ist nach DIN 10524
fur die Risikogruppen 1-3 zertifiziert, erfullt alle
gewlnschten Anforderungen an Konstrukti-
on, Funktion und Gewebe. Die Kleidung
ist zudem gepriift nach ISO 15797 fiir die
Wiederaufbereitung im Waschprozess.
www.bp-online.com

Hygienische Bekleidungskonzepte S o Hygienic clothing
Ziel ist es, das zu fertigende Produkt vor Konta- w The HACCP concept had been established in the
mination zu schiitzen - bei streng kontrollierten £ private industry as early as 1959 and today it is an

5

=

Hygiene & Reinigungstechnik
Hygiene & Cleaning Technology

Bierbaum-Proenen

important and statutory basis for manufacture and
sale in hygienically sensitive areas. The right, profes-
sional workwear is an important HACCP criterion. The
clothing by Bierbaum-Proenen not only meets the specified
. requirements but it is also impressive on the strength of its
- comfortable styles, attractive designs and large range of
products and colours. All articles meet HACCP guidelines
and requirements for use in risk groups 1 to 3. Furthermore,
the entire collection is suitable for industrial laundering,
an important factor in the sector. At BP, every item in
the Industrial Food collection has to be approved by an
accredited certification body. www.bp-online.com

B

Hillbrush

Clean and safe

Hillbrush has over 90 years of experience in the manu-
facturing of cleaning equipment. The flagship ‘Salmon
Hygiene Technology' brand now includes a range of
totally colour coded cleaning tools including the unri-
valled Resin-Set DRS® (Dual Retention System) brush-
ware. The DRS® process uses a twin approach to secu-
ring brush filaments whereby each tuft is anchored to the

Niederberger Gruppe

Im Dienst der Hygiene

Die Niederberger Gruppe hat sich auf die professionelle Reini-
gung und Desinfektion von Arbeitsbereichen und Anlagen
in Lebensmittelbetrieben spezialisiert und dazu in einem ei-
genen Geschaftsbereich ,Food Service” die entsprechenden
Kompetenzen gebiindelt. Dort kommen nach eigen Angaben
ausschlieBlich fortlaufend geschulte Mitarbeiterteams mit dem
nétigen Know-how zum Einsatz. www.niederberger-gruppe.de

brush back using both food grade stainless steel stap-
les and an epoxy resin to seal any gaps in which mois-
ture and bacteria could accumulate. To further improve
the suitability of this brushware, the resin now contains
an anti-microbial additive. This silver based additive is
used in the manufacture of the tools in the companies'
Anti-Microbial range, creating a product that will actu-
ally inhibit the growth of mould, mildew and bacteria on
its surface and one that is immune to in excess of 99 % of
bacterial contamination including MRSA and E-Coli. Made
using FDA approved materials, all of the products in this
range boast comprehensive approval for food contact ap-
plications. www.  hillbrush.com

Fotos: Béro, Niederberger Gruppe, Bierbaum-Proenen

Baro
Neuer Katalog zur Lufthygiene

Im neuen Katalog ,UV-C-Lufthygiene” bietet
der Lufthygiene-Spezialist Baro, Leichlingen,
einen aktuellen Uberblick aller Produkte
des Unternehmens im Bereich der professi-

onellen Luft- und Oberflaichenentkeimung
mittels UV-C-Technik. Einleitend werden
die physikalischen Grundlagen und das
Wirkungsprinzip von natiirlichem UV-C-

Licht beschrieben. Im Anschluss daran werden die
Haupt-Anwendungsbereiche in Lebensmittel- und Raumlufttech-

nik detailliert beleuchtet. Anhand konkreter Referenzbeispiele wer-

den die vielfaltigen Moglichkeiten und Vorteile der umweltfreundli-
chen und wartungsarmen UV-C-Technik skizziert. Im Hauptteil des

Katalogs findet sich eine Ubersicht zum aktuellen Produktportfolio

des Unternehmens. Der Katalog steht zum Download bereit unter:

www.baero.com/lang_de/entkeim/uvc_produkte/uvc_produkte.htm

Pfalz Technik
Schimmelbekdmpfung mit Nebel

Schimmel oder Stockflecken sind in der Regel nicht
nur hartndckig, sondern kénnen im hohen MaBe auch
gesundheitsschéddlich sein. Wird mit den speziell kon-
struierten Geréten von Pfalz Technik die Raumluft mit
einem geeigneten Produkt zur Schimmelsanierung
iber ein Nebelgerdt behandelt, kondensiert das Sanie-
rungsmittel auf vollig nattrliche Weise genau an den
Flachen und Punkten, wo sich erst der Schimmel ge-
bildet hat. Fachlich korrekt und regelmaBig eingesetzt
verschwindet der Schimmel meist bereits nach weni-
gen Behandlungen. Die feine Parametrierung des Ver-
fahrens erlaubt es aber auch, bei Sanierung und Nach-
folgebehandlungen unter Anleitung von Fachleuten
ohne Kondensation zu arbeiten. Der Schimmel kann
sich bei regelméaBiger Anwendung nicht erneut bilden,
was Kosten spart. www.pfalz-technik.com
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Schlacht-fest

Reinigungs- und
Hygieneprozesse im
Schlachthausumfeld

stellen an elektrische
Komponenten wie Sensoren
héchste Anforderungen.
Danish Crown, das groBte
Schweineschlacht-
Unternehmen Europas und
weitgréBte der Welt, hat
men mit dem Danis
esearch Institu

anish Crown in der ost-jiitlandi-
D schen Hafenstadt Randers ist ein
international orientiertes Lebens-
mittelunternehmen, das Fleisch und
Fleischprodukte herstellt, veredelt und
vertreibt. Die Anteilseigner des Kon-
zerns, der jahrlich einen Umsatz von etwa
7 Mio. € ausweist, sind etwa 12.000 land-
wirtschaftliche Schweine- und Schlacht-
viehproduzenten in Déanemark. Als
grofites Schweineschlachtunternehmen
Europas und zweitgrofites der Welt ge-
ort Danish Crown zu den bedeutends-
n Fleischexporteuren der Welt und ist
er weltweit grofite Schweinefleisch-
exporteur. Jedes Jahr kénnen in den 17
Schweineschlachthéfen und Zerlege-
betrieben in Danemark bis zu 25 Mio.
Schweine geschlachtet, zerlegt, verar-
beitet, verpackt und weltweit exportiert
werden. An sieben weiteren Standorten
werden pro Jahr etwa 300.000 Rinder
verarbeitet. Mit konsequenter Automa-
tisierung der Verarbeitungsprozesse fur
mehr Qualitat, Riickverfolgbarkeit und
Wirtschaftlichkeit legt Danish Crown
seit Jahrzehnten den Grundstein fiir den
Erfolg des Unternehmens. Permanente
Verbesserung der Produktionseffizienz
ist das Ziel — was ausfallsichere, war-
tungsarme und zuverldssige Maschinen,
Fordereinrichtungen und Komponenten
voraussetzt, die rund um die Uhr an 365
Tagen im Jahr betrieben werden kon-
nen. Damit es z. B. Sensoren nicht
- sprichwortlich ,zerlegt” , mis-
sen diese besonderes hohen
Anforderungen gerecht
werden vor allem bei der
Reinigung und Desin-
ektion der Anlagen
mit alkalischen, chlor-
haltigen und oxidati-
ven Produkten.

Harte Prozesse
Zerlege- und Verar-
beitungsmaschinen
der Fleischindus-
gehoren zu den

mussen, um Hygienerisiken
durch die Verunreinigung der
i rodukte mit Mikroorga-
ildnern oder anorga-
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Slaughter-proof

Cleaning and hygiene
processes in slaughterhouses
place extreme requirements
on electrical components such
as sensors. Danish Crown,
the largest pig slaughtering
business in Europe and the
second largest in the world,
has worked with the Danish
Meat Research Institute to put
photoelectric sensors through
a series of long-term practical
tests over several years.

seaport of Randers in East Jutland

and is an international food compa-
ny that produces, processes, and markets
meat and meat products. The sharehol-
ders of the group, which has an annual
turnover of approximately € 7 million,
are made up of around 12,000 agricul-
tural producers of pigs and cattle. As
the largest pig slaughtering business in
Europe and the second largestin the world,
Danish Crown is one of the world's most
prominent meat exporters and is the
world's largest exporter of pork. Every
year, up to 25 million pigs are slaughte-
red, cut, processed, packaged, and ex-
ported worldwide in the 17 pig slaugh-
terhouses and cutting plants in Denmark.
The meat from around 300,000 cattle is
processed each year at a further seven
locations. Thanks to systematic auto-
matization of its processing methods,
which provide more quality, traceability
and efficiency, Danish Crown has been
laying the foundations for the success of
its business for several decades. The aim

D anish Crown is based in the Danish

Tobias Giittler, Produkt-
manager Standard Sen-
sors in der Division In-
dustrial Sensors der Sick
AG, Waldkirch / Product
Manager for Standard
Sensors in the Industrial
Sensors Division of Sick
AG, Waldkirch

Fotos: Sick AG
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Danish Crown in der ost-jiitlindischen Hafenstadt Randers
Danish Crown located in the seaport of Randers in East Jutland

nischen Rickstdanden zu ver-
meiden. Auf das erste Besei-
tigen von Schlachtresten auf
Flachen und Maschinen folgt
die AuBenreinigung. Dabei
werden hdaufig hochwirksame
Reinigungs- und Desinfekti-

onsmittel verwendet, die Fette
und Proteine abbauen, u. a.
tensidhaltige, saure, Chlor-
und chloralkalische Schaum-
reiniger sowie neutrale, Hy-
pochlorit- oder Peressigsdaure-
haltige Desinfektionsmittel.

Hygiene & Reinigungstechnik
Hygiene & Cleaning Technology

is to constantly improve prod-
uction efficiency. This requires
fail-safe, maintenance-free,
and reliable machines, con-
veying systems, and compo-
nents, which can be operated
round the clock, 365 days a
year. To ensure that, for ex-
ample, sensors do not break
down, they have to satisfy par-
ticularly high requirements,
especially with regard to
cleaning and disinfecting the
systems with alkali, chlorina-
ted, and oxidative products.

Hard processes

Cutting and  processing
machines in the meat industry
are just some of the typically-
used systems that have to be
cleaned and disinfected on a
regular basis to prevent hy-
giene risks resulting from meat
products becoming contami-
nated with microorganisms,
spores, or inorganic residues.
Following the initial removal
of meat remains from surfaces

and machines, the equipment
is then subjected to external
cleaning. When cleaning and
disinfecting external system
components, highly effective
cleaning agents and disinfec-
tants are often used to break
down the fats and proteins.
For instance, surfactant, aci-
dic, chlorinated, and chlorine-
alkaline foam cleaners, as well
as neutral disinfectants con-
taining hypochlorite or per-
acetic acid are used. In ad-
dition, this type of work also
often makes use of pressure
washers, which are operated at
a pressure between 80 bar and
100 bar to tackle any inherent
contamination. The require-
ments of the cleaning and hy-
giene processes therefore test
the sensors to the limit. With
the W8 Inox product family of
photoelectric sensors, Sick is
able to provide the long-term
availability of sensors in meat
processing machines and sys-
tems that Danish Crown, the

\ _4dh & 0 0l

The dguc:rcmtee for optimal
binding results for meat of

each kind. E.g. collared
meat with or without filling.
Also poultry and fish.

FLEISCHEREIMASCHINEN
For more than 40 years quality is our program

Profi-Schliff

Wet grmdlng, wet po||sh|ng1(
Directly use at place of worl
For knifes of eqch kmd New:

Wet grindin polishing.
The new ,,S%I |ych||H:”

offers a perfecl result in
seconds.

-
Hiingfix NevWla
The original looping
machine makes up to 2800
loops per hour. With the
Stockmat the pieces can
hung directly on the curing
stick.

Collared meat and ham can
be processed consistent and
careful into net bag or case.
And in addition: Tﬁe fully
automatic net gatherer.

24 hours service for Wiegand it is perfectly natural
Hermann Wiegand GmbH, Am Anger 27, 36169 Rasdorf, Tel: -49(0)6651/9600-0, Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http://www.h-wiegand.com, E-Mail: h-wiegand@web.de
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Dazu werden bei diesen Ar-
beiten hdaufig Hochdruckreini-
ger eingesetzt, die mit einem
Druck zwischen 80 und 100
bar betrieben werden, um an-
haftende = Verunreinigungen
zu losen. Die Anforderungen
der Reinigungs- und Desin-
fektionsablaufe verlangen den
Sensoren daher alles ab. Mit
der Lichtschranken-Produkt-
familie W8 Inox erfillt Sick
die von Danish Crown, dem
Danish Meat Research Institu-
te und der gesamten fleisch-
verarbeitenden Branche gefor-
derte Langzeitverfligharkeit
von Sensoren.

Partnerschaftliche
Entwicklung

Zur Entwicklung der Licht-
schranken-Baureihe hat Da-
nish Crown einen wichtigen
Beitrag geleistet. Aus Erfah-
rungen der bisherigen Zusam-
menarbeit wurden Definitio-
nen der technischen Spezifi-
kation abgeleitet. Daraus ist
ein Optimum aus kompakter
BaugroBe, sensorischer Perfor-
mance, chemischer und ther-
mischer Materialbestandigkeit
sowie Dichtigkeit entstanden.
Hinzu kommt, dass die Pro-
duktfamilie alle optosensori-
schen  Gerdteauspragungen
bietet - also energetische
Lichttaster, Lichttaster mit Hin-
tergrundausblendung  wahl-
weise im Short Range- oder
Long Range-Bereich sowie ei-
ne Einweg-Lichtschranke und
eine Reflexions-Lichtschranke.
Nach den Praxistests mit dem
Danish Meat Research Institu-
te hat Danish Crown die W8
Inox als Standard-Baureihe
fur die Ausristung fleischver-
arbeitender Maschinen fest-
gelegt und mit Sick eine Ver-
einbarung als ,preferred sup-
plier” geschlossen.

Langzeit-Performance fiir
die Fleischproduktion
Kleine Bauform, korrosions-
festes Gehause aus Edelstahl
1.4404 (316L) und als Baurei-
he komplett - die Miniatur-
Lichtschranke W8 Inox gehort
mit Gehauseabmessungen
von 33,3x 11 x21 mm zu den
Kleinsten ihrer Klasse auf dem
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Markt. Je nach Detektionsauf-
gabe stehen unterschiedliche
Lichtschranken und Lichttas-
ter zur Verfugung, wobei alle
fir das M3-Befestigungssys-
tem mit einem Lochabstand
von 254 mm geeignet sind.
Dieses ist nicht nur innerhalb
der Baureihe kompatibel, son-
dern auch bei den Maschinen-
und Anlagenherstellern einge-
fiihrt. Ohne Anderungen von
Bohrbildern kann immer der
am besten geeignete Sensor
montiert werden. Der elekt-
rische Anschluss erfolgt zum
einen lber einen M8-Stecker.
Bei z. B. Danish Crown sind
die Sensorvarianten mit M12
Stecker und 300 mm An-
schlussleitung beliebt, denn
der elektrische Anschluss als
potenziell dichtigkeitskritische
Stelle kann so auBerhalb des
Bereiches vorgenommen wer-
den, in dem Hochdruckreini-
ger in nachster Nahe zum Rei-
nigungsort eingesetzt werden.
Die W8 Inox bietet eine chemi-
sche und thermische Material-
vertraglichkeit beim Kontakt
mit den Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln, kombiniert
mit Gehausedichtigkeit gemal
Schutzart IP69K, und stellt
damit die geforderte Lang-
zeitverfligbarkeit sicher. Es
kommt aus gutem Grund auf
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Die Miniatur-Lichtschranke ist
durch das Wash-down-Design
hesonders Anlagen mit einem
rauen und reinigungsintensiven
Umfeld ausgelegt

Thanks to its washdown design,
the new W8 Inox miniature
photoelectric sensor is particularly
suited to systems that feature a
harsh environment with intensive
cleaning requirements.

3

Die Einweg-Lichtschranke der Baureihe W8 Inox. / The W8 Inox product
family through-beam photoelectric sensor.

Danish Meat Research Insti-
tute and the entire meat pro-
cessing industry require.

Good Cooperation

Danish Crown has already
made an important contri-
bution to the development
of the photoelectric sensor
product family. The experience
gainedfrom previous cooperation
between Sick and Danish Crown
enabled us to derive definitions
for the technical specifications.
This led to the optimization of
the product in terms of its com-
pact size, sensor performance,
chemical and thermal material

Mit der Lichtschranken-
Produktfamilie W8 Inox

erfiillt Sick die geforderte
Langzeitverfiigbarkeit von
Sensoren.

The design of the W8 Inox
ensures long-term availability
of the sensors.

resistance, and with regard to
watertightness. There is also
the fact that the product family
offers all the features required
of opto-sensory devices - in
other words, energetic pho-
toelectric proximity sensors,
photoelectric proximity sensors
with background suppression
with either short range or long
range, as well as a through-
beam photoelectric sensor and
a photoelectric retro-reflective
sensor. Following the success
of the practical tests with the
Danish Meat Research Insti-
tute, Danish Crown has opted
to use the W8 Inox as its stand-
ard product family for instal-
lation in its meat processing
machines and has also con-
cluded an agreement making
Sick its preferred supplier.

Lasting performance

Compact design, corrosion-
resistant housing made from
stainless steel 1.4404 (316L)
and available as a com-
plete product family - featur-
ing housing dimensions of only
33.3x 11 x 21 mm, the W8 Inox
miniature photoelectric sen-
sor is one of the smallest sen-
sors of its kind on the market.
Depending on the detection
task, various photoelectric
sensors and proximity sensors
are available, all of which are
suitable for use with the M3
mounting kit with a distance
of 25.4 mm between the holes.
As well as being compatible
within the product family, this

Fotos: Sick AG
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Fit fiir das Umfeld der Fleischverarbeitung: die W8 Inox. / Prepared for the
environment in the meat processing industry: the W8 Inox.

beide Aspekte an, denn die
sogenannten ,Wash-down"-
Prozesse — also das Reinigen
mit Hochdruck unter Verwen-
dung von Reinigungs- und
Desinfektions-Chemikalien -
erfordern in den Anlagen eine
besondere Standfestigkeit der
automatisierungstechnischen
Komponenten.

Spezielle Werkstoff-
auswahl

Die Auswahl der verschie-
denen Werkstoffe fiir die
Lichtschranken-Produktfamilie
orientiert sich an den Wash-
down-Anforderungen. So ist
das Sensorgehduse in Edel-
stahl ausgefithrt und korrosi-
onsbestandig. Dies gilt auch
fir die Kunststoffe, aus denen
die Bedienelemente bestehen.
Sowohl PEEK (Polyetherether-
keton) als auch PES (Polyester)
bieten eine hohe Widerstands-
fahigkeit gegen Chemikalien
wie Sduren, Laugen, Ole und
Alkohole. PEEK zeichnet sich
zudem durch eine besonders
mechanische Festigkeit aus,
die das Poti-Bedienelement
besonders robust macht. Um
optimale Eigenschaften der
Frontscheibe als optische
Grenzflaiche zu gewdhrleis-
ten, wird bei der Einweglicht-
schranke, dem energetischen
Lichttaster und den Lichttas-
tern mit Hintergrundausblen-
dung der Werkstoff PPSU (Po-
lyphenylensulfid) verwendet.
Dieser transparente Kunststoff
ist deutlich robuster als das oft

verwendete PMMA und wi-
dersteht scharfen Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln auch
bei hohen Temperaturen.
AuBerdem zeichnet sich der
Kunststoff durch eine hohe
Dichtigkeit aus.

Design fiir den Dauer-
einsatz

Die Konstruktion und das De-
sign der W8 Inox tragen eben-
falls zur dauerhaften Verfiig-
barkeit der Sensoren im rauen
Umfeld bei. Gehduse, Deckel,
Bedienelemente und Front-
scheibe bilden untereinander
eine feste und IP69K-dichte
Verbindung. Dadurch hal-
ten die einzelnen Elemente
als einheitliche Komponente
der aggressiven AuBenrei-
nigung von Anlagen stand.
Eigenschaften wie der Druck
und der Abstand eines Hoch-
druckstrahls oder die Kontakt-
dauer und die Temperatur der
Reinigungs- bzw. Desinfek-
tionsmedien beeintrachtigen
die Funktion und langfristi-
ge Verfiigbarkeit der Licht-
schranken auch dann nicht,
wenn das Wash-down wegen
einer schnellen Maschine-
numristung, wegen kurze
Reinigungszyklen oder dem
bevorstehenden Arbeitsende
einmal intensiver ausfallt als
es die Norm fiir die Schutz-
klasse IP69K definiert.

Tobias Giittler, Produktmana-
ger Standard Sensors in der
Division Industrial Sensors
der Sick AG, Waldkirch

Hygiene & Reinigungstechnik
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can also be introduced among
the manufacturers of meat pro-
cessing machines and systems.
The most suitable sensor can
always be mounted without
making any changes to the drill
hole pattern. The electrical
connection can be established
using an M8 plug. With Danish
Crown and other meat pro-
cessing companies, however,
the sensor variants with M12
plugs and 300 mm connecting
cables are very popular. They
allow the electrical connection
(which can be of critical impor-
tance from the point of view
of watertightness) to be estab-
lished outside of the area whe-
re pressure washers are used
in close proximity to the area
for cleaning.

In order to ensure maximum
long-term availability, the W8
Inox has one particularly ro-
bust feature: chemical and
thermal compatibility of the
material when it comes in con-
tact with cleaning and disin-
fection agents, combined with
a fully leakproof housing in ac-
cordance with enclosure rating
IP69K. Both of these aspects
are important for good reason,
as the washdown processes,
i.e. high-pressure cleaning
using cleaning and disinfec-
tion chemicals, demand a par-
ticular level of strength from
the automated components in
meat processing systems.

Specially-selected
materials

The selection of the various
materials for the W8 Inox
product family is closely fo-
cused on the washdown requi-
rements. The sensor housing
is made of stainless steel and
provides maximum corrosion
resistance. The same also ap-
plies to the plastic elements
from which the controls are
made. Both PEEK (polyethe-
retherketone) and PES (poly-
ester) offer excellent chemical
and thermal properties. This
demonstrates, for instance,
their high resistance to che-
micals such as acids, alkaline
solutions, oils, and alcohols.
PEEK is also impressive thanks
to its excellent mechanical

strength, which makes the
potentiometer control particu-
larly rugged. In order to en-
sure the optimum proper-
ties of the front screen as an
optical boundary, PPSU (po-
lyphenylene sulfide) is used
for the through-beam photo-
electric sensor, the energetic
photoelectric proximity sensor,
and the photoelectric prox-
imity sensors with background
suppression. This transparent
plastic is considerably more
robust than PMMA which is
often used and is also able
to withstand harsh cleaning
agents and disinfectants even
at high temperatures. A further
advantage is its low moisture
absorption level, making the
front screen highly leakproof,
which, is one of its defining
characteristics.

For long-term use

The structure and design of
the W8 Inox also help to en-
sure the long-term availabili-
ty of the sensors in the harsh
environment of the meat pro-
cessing industry. Together, the
housing, cover, controls and
front screen form a strong and
waterproof unit in accordance
with IP69. This enables the
individual elements (standar-
dized components) to reliably
withstand the aggressive ex-
ternal cleaning methods used
on the systems. Furthermore,
high-pressure jet cleaning
factors, such as the pressure,
application distance, and con-
tact duration, as well as the
temperature of the cleaning
or disinfection agent, have no
negative impact on the func-
tion and long-term availabili-
ty of the W8 Inox, even when
the washdown procedure is
more intensive than the de-
fined standard for the IP69K
protection class. Such inten-
sive procedures may be re-
quired as the result of a quick
machine conversion or short
cleaning cycles or when
cleaning is performed shortly
before the end of the working
day. Tobias Giittler, Product
Manager for Standard Sen-
sors in the Industrial Sensors
Division of Sick, Waldkirch

6/2013 n 55



Sicherheit
Safety

Um die Reinheit der Fleischprodukte garantieren
zu kénnen, muss die Fleischindustrie strikte
Sicherheitsmechanismen einhalten. Individuelle
Systemldsungen und beriihrungslose Technik
fur hygienisch anspruchsvolle Bereiche sind hier

gefragt.

uf dem Produktions-
Agelénde fangt die Zu-

trittskontrolle  bereits
an, da nur zugelassene oder
verantwortliche Personen
die Anlagen und den Hy-
gienebereich betreten diirfen.
Karten oder Schliisselanhan-
ger mit RFID-Transpondern
ermoglichen  bertihrungslose
Aktivierungen und Online-
Integrationen im Unterneh-
mensnetzwerk und 16sen da-
durch herkémmliche Schliissel
ab. Motorgetriebene Mechanis-
men gestatten Tiréffnungen
ohne korperliche Berthrung,
wie sie insbesondere in den
hochsensiblen Hallen von Vor-
teil sind, in denen das frische
Schlachtgut abgehangen wird.
Geschieht dies tiber RFID-Ak-
tivierungen, 6ffnen die Mitar-
beiter die Tiren nur nach Be-
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darf, in der restlichen Zeit sind
alle Tiren geschlossen.

Einen weiteren Vorteil bieten
steuerbare Tiren, die durch
Online-Vernetzung am Com-
puter organisiert sind. Im Not-
fall verriegeln Verantwortliche
Raume oder sogar ganze Ge-
bdudebereiche mit nur weni-
gen Mausklicks, so dass keine
Person mehr Zutritt erhdlt. Ein
bedeutender Aspekt, wenn Si-
cherheit und Hygiene so eng
miteinander einhergehen.

Je nach Tatigkeit, Stellung im
Unternehmen und Arbeitszeit
legen Verantwortliche indi-
viduelle Zutrittsrechte an. So
hat etwa der Geschaftsfiihrer
24 Stunden am Tag Zutritt
zu allen Raumen, wahrend
Laboranten nur in einem be-
stimmten Zeitrahmen und zu
bestimmten Raumen Zutritt

mn i|| =

Kontrolliertes

Fleisch

Controlled meat

In order to ensure the purity of their meat
products, the meat industry has to obey
strict safety mechanisms. Industrial safety
solutions and contact-free technologies for
hygienically demanding task are required.

t the produc-
tion area this
starts with an

access control that
ensures that only
admitted  personell
has access to the ma-
chines and installa-
tions and the clean
area. Access cards
or key fobs equipped with
RFID transponders allow for
contact-free activation and on-
line integration into the com-
pany network, which make
common keys obsolete. Motor
driven mechanisms allow for
door-opening systems without
the need for a touch, which
make them especially suitable
for the storage rooms of freshly
slaughtered halves and quar-

g

Tammo Berner

ters. If this is done by
means of RFID acti-
vation, the employees
only need to open the
doors when they need
to while the rest of
the time, all doors are
locked.

Computer-controlled
doors organised by me-
ans of an online-network offer
a further advantage. In the
case of an emergency, the per-
son in charge can simply lock
one room or even entire are-
as of a building by just a few
mouse-clicks in order to ensu-
re that nobody can enter the
specific areas anymore. This
is an important aspect in cases
where safety and hygiene are
closely connected. Depending

Fotos: © Dreadlock/ Fotolia.com, yuriy/ Fotolia.com, privat
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erhalten. Die Komponenten
sind je nach Einsatzbereich
veranderbar. Von einfachen
Kartenlesern zum Offnen
oder Schliefen von Toren,
z. B. in der Kiihlanlage, tiber
Zahlencode-Eingabe  mit
personlicher PIN bis zum
Biometrie-Scan bieten sich
fiir Sicherheitsbereiche un-

begrenzte Moglichkeiten.
Spezielle Kontrollen konnen
zusdtzliche  Hochsicherheit

schaffen, wie mit dem Vier-
Augen-Prinzip, wobei sich
zwei Lesegerdte in einiger
Entfernung zueinander be-
finden. Eine Aktivierung
wird nur dann moglich,
wenn zwei bestimm-
te Personen gleichzeitig
an je einem der Lesegerdte
agieren.

Sauber und rein

Die Fleischbetriebe und ihre
Mitarbeiter miissen gesetzli-
che Hygienestandards erftl-
len, wie das Tragen von spezi-
eller Betriebskleidung, deren
Zufiihrung ebenfalls tiber Le-
ser funktioniert: Jede Person
erhdlt passgenaue, chemisch
gereinigte Kleidung — nur mit
dieser ist der Zutritt zu den
Betriebsstatten erlaubt. Mitar-
beiter-Spinde lassen sich z. B.
durch eine neue Ldsung von
Miditec Datensysteme sichern,
indem bis zu 80 Spinde an
eine Baugruppe angeschlos-
sen sind. Das Personal halt
eine Transponderkarte vor
einen Kontrollleser und der per
Software zugeordnete Spind
offnet sich. Im System ist da-
mit jederzeit nachvollziehbar,
an welchem Schrank war.
Eine technische Vorrichtung
sorgt daftr, dass zundchst alle
Mitarbeiter ihre Hénde hyg-
ienisch rein gesdubert haben,
bevor die Fleischverarbei-
tungshallen betreten werden.
In einer speziellen Schleuse
werden nochmals die Schuh-
sohlen desinfiziert und sicher-
gestellt, dass Mitarbeiter kei-
ne Fremdmaterialien in die-
sen Arbeitsbereich einfiihren.
Dies ist besonders wichtig,
um das Risiko von Bakterien
oder schadlichen Partikeln im
Frischfleisch zu verhindern.

Zutrittsleser im Siedle Bernstein
Desig.... Card reader in a Siedle
Bernstein design....

Anhand solcher Zugangskon-
trollen lasst sich ebenfalls do-
kumentieren, wie lange sich
ein Mitarbeiter in einem ent-
sprechenden  Arbeitsbereich
aufgehalten hat. Diese Kont-
rollen sind essenziell fiir Be-
reiche, in denen sich ein Mit-
arbeiter nur fir eine kurze Zeit
aufhalten darf. Ebenfalls kann
nachverfolgt werden, dass nur
autorisierte Mitarbeiter ent-
sprechende  Raumlichkeiten
betreten haben. Der Ausgang
aus den Produktionsrdumen
sollte rdumlich getrennt sein,
damit keine Schadstoffe in die
Betriebsrdume gelangen.
Einen Vorteil fiir das Perso-
nalmanagement bietet daru-
ber hinaus die elektronische
Zeiterfassung. In Kombina-
tion mit der Software-Losung
MTZ-Time buchen Personen
an entsprechenden Terminals
ihre Zeiten, die unmittelbar
im System erscheinen. Nach
Erfassung der Daten im Un-
ternehmensnetzwerk ergeben
sich unterschiedliche Manage-
mentoptionen. Arbeitszeiten,
Urlaube und Dienstreisen kon-
nen in ubersichtlichen Listen
dokumentiert werden.

Tammo Berner,

Leiter Vertrieb und Marke-
ting bei Miditec Datensysteme

on the type of activity,
position in a company
and work-ing times,
the person in charge
sets indi-vidual access
rights. For instance,
managers of the com-
pany have access to
the company around
the clock, while lab-
oratory personal only
has access to certain
rooms at particular
times. The compo-
nents can be altered
according to their area
of application. There
are almost unlimit-
ed possibilities to
manage  safety
areas, reaching
. from simple card
readers to open or
lock doors e.g. in the cooling
area, to number codes with a
personal pin code up to bio-
metric scans. Special control
can additionally provide for
maximum security such as
double-verification where two
scanners are installed in a cer-
tain distance to each others.
The system can only be ac-
tivated if two particular per-
sons activate both scanners at
the same time.

Clean and pure

The meat producing company
and its employees have to fulfil
obligatory hygiene standards.
These include special clothing,
which are made accessible by
a scanner as well: Every per-
son is provided with chemi-
cally laundered clothes in the
right size - only if they wear
it, they are allowed access
to the production area. Emp-
loyee lockers can for example
be equipped with a solution
provided by Miditec Datensys-
teme, which allows for 80 indi-
vidual locker to be connected
to one assembly. The perso-
nal simply holds a transpon-
der card in front of the control
scanner in order to open a par-
ticular locker. In this way the
system can always traces the
person who opened the locker.
A device ensures the emp-
loyees clean their hands hygie-
nically clean before they enter

Sicherheit
Safety

the meat processing hall. At a
special sluice, the shoe soles
are sterilised, which ensures
that the employees don't bring
in foreign material into the
area. This is especially impor-
tant in order to prevent the risk
of bacteria or harmful particles
contaminating the fresh meat
products. By means of these
types of access controls it's also
possible to document for how
long an individual employees
was staying in a particular
area. These controls are essen-
tial for areas where employees
are only allowed for a short
period of time. It's also possible
to control that only authorised
personal enters the respective
production area. The exit from
the production rooms should
be separated from the ent-
ry in order to ensure that no
contaminants are brought into
the production rooms. When
leaving the production area,
the employees dispose of their
clothing in special containers.
These containers are picked
up by specialised companies
which the chemically launder
the clothing.

Another advantage for human
resource management is the
electronic recording of attend-
ance. In combination with the
software solution MTZ-Time,
employees register at a termi-
nal and their working times
are immediately available in
the system. When the data is
captured by the company net-
work, it's possible to choose
from several management op-
tions. Working times, holidays,
and business trips can be dis-
played in the form of clearly ar-
ranged lists. It's possible to
select daily, monthly or annu-
al lists. Automatic work time
management and shift(change)
identification simplify and
shorten daily processes that are
part of human resource man-
agement. Quality and func-
tionality of daily processes in
the meat industry — form prod-
uction to organisation - can
be ensured and controlled by
these types of solutions.
Tammo Berner,

Sales and Marketing Manager
of Miditec Datensysteme
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Abluftreinigung

Air cleaning devices

oxytec
- air & water
purification systems

— Abluftreinigung

Abwasservorklérung
Waste water pre-treatment

* Wi planen, bauen
und betreiben

lhre Abwasser-
behandlungsanlagen

EnviroChemie GmbH
64380 Rossdorf/Deutschland
Tel. +49 (0) 6154 6998 0
www.envirochemie.com

oxytec
air & water
purification systems

— Abwasservorklirung

Autoklaven/ Autoclaves

“ KORIMAT

Kessel + Autoklav

—von 120 bis 5.000 Liter F f
Kesselinhalt e

— mit Mikroprozessor-
steuerung

— geprift nach
Druckgeréterichtlinie

- 97/23/EG, CE-Zertifikat

KORIMAT Metallwarenfabrik GmbH
Zum Neuland 12, 35708 Haiger-Weidelbach
Tel. 027 74/92 39 93, Fax 0 27 74/9 23 01 91
www.korimat.de, info@korimat.de

Bandséageblatter
Bandsaw blade

EDGE Manufacturing GmbH
Maurerstrasse 7
21244 Buchholz i. d. Nordheide
www.edgegmbh.de

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

Content Service zum Top-Preis
Wir liefern lhnen die Inhalte,
die Sie brauchen.

Be- und Entstapelgeréate
Stacking machines

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst
Content Service zum Top-Preis
Wir liefern Ihnen die Inhalte,

die Sie brauchen.

Autoklaven/ Autoclaves

R=EICH

o0 0000000
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

Forderanlagen- u. Maschinenbau m

Conveyor technology and engineering Egallais Geabil

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching
Tel.: +49(0)8462/9422-0 - www.singer-und-sohn.de

Fax:+49 (0) 8462/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

i

ASCA AUTOKLAVEN

Protokollierung tiber
t**" d USB-Stick
- i’ CE-zertifiziert-
5 Bl TOV gepriift
1 100 - 1.500 1 Inhalt,

e alle Beheizungsarten
\ — sterilisieren
# — pasteurisieren
: — druckkochen

Tel.: 06052/9184402 » Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com
www.asca-consulting.com
Lindenallee 46 * 63619 Bad Orb

58 " 6/2013

GUDEL

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

Fax +49 (0) 80 62 . 61 64
www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Beschickungswagen
Trolleys

www.hoecker.de]

tHOCKER

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

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de|

tHOCKER

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

g yﬁ»ﬁ&wwwxv —
. »@

i Trindne i
e :

Postfach 10 08 02

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

Brih- und Enthaarungs-

maschinen
Scalding and dehairing machines

RENNER:

\ SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraB3e 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Clipverschlusstechnik
Clip-sealing technique

poly-clip
S\YSTHEM

Poly-clip System GmbH & Co.KG
Postfach 3121 . 65789 Haftersheim a.M.
Tel.+49 6190 8886 -299 « Fax+49 6190 8886 -15270
marketing@polyclip.comswww.polyclip.com

Dampfautomaten
steam generator

CERTUSS

Wir machen Dampf

-; CERTUSS Dampfautomaten

GmbH & Co. KG

- *
s Hafenstr. 65
D-47809 Krefeld
. Tel.: +49 (0)2151 578-0

Fax: +49 (0)2151 578-102
E-Mail: krefeld@certuss.com
Www.certuss.com

i

Dampfkessel und Tanks —

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers
and tanks

DAMPFKESSEL ¢ TANKS
ANKAUF ¢ VERKAUF
H. SPRENGER GmbH. Essen

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

Darmaufziehgeréate
Intestine hoisting machines

DA-'I.'U RBOFIX®
Steinmefz. H-
Inh. Arild Steinmetz
34225 Baunatal ® Porschestr. 19
Ruf 05 61/40 31 30
Fax 05 61/40 27 17
www.steinmetzohg.de
stohg@gmx.de

D&rme/ Sausage casings

Naturdéme | Schlachtnebenprodukte | Tiefkihld istungen

Hochwertige Naturdirme
fiir die Wurst von Welt.

CDS Hackner GmbH
Rossfelder Strafe 52/5
D-74564 Crailsheim
Tel. +49 (0) 7951 391-0
www.cds-hackner.de

(cHs)

Fiir die Wurst von Wele.

Dosenfillmaschinen
Can filling machines

kupo

Service und Handel
mit neuen und gebrauchten
Fleischereimaschinen
Tel.: +49(0)33434/ 14831
kontakt@kupo-berlin.de
www.kupo-berlin.de

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

R=EICH

o000 o00000
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0




Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel 09872/9771 0
info@hele.de « www.hele.de

Elektrische

Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

Karl Schermer |

e s

Postfach 10 08 02

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

Ihr Weg in den russisch-
sprachigen Markt mit:

Probeheft anfordern unter
Telefon: 089/ 370 60 260

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Entkeimung/ Sterilisation

Etiketten/ Labels

oxytec
2 air & water
purification systems

STERIL BEMAES

UV-C-Entkeimung fir Luft,
Wasser, Oberflachen und
Raumlufttrocknung

Tel. +43 (0)662 884100

www.sterilsystems.com

Entschwartungsklingen u.

Gattermesser
Derinder and slicer blades

LY

KUNO WASSER GmbH

Brihler Str. 83
42657 Solingen
Telefon 0212/81 16 05
Telefax 0212/80 88 1
www.kuno-wasser.de

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

: sxé I&sﬁﬁmwww

e e
S

Postfach 10 08 02

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

Enthdutungsapparate
Skinning machines

@ EFA

Postfach 60 - D-75429 Maulbronn
Telefon +49 (0)7043/102-0
Telefax +49 (0)7043/102-78

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

astroinio

www.gastroinfoportal.de

Entsehnungsmaschinen

und -anlagen
De-tendoning machines

Auszeichnungssysteme

Die Marke fiir Etiketten
und Etikettiertechnik

« Etiketten
« Etikettieranlagen
« Etikettendrucker

K-D Hermann GmbH

confact Auszeichnungssysteme
Hainbrunner Strasse 97
D-69434 Hirschhorn

Telefon: +49 62 72 /922 - 300
E-Mail: info@contact-online.de
Internet: www.contact-online.de

« Handauszeichner
« Ladenausstattung
« Warensicherung

Fleischereimaschinen
Butchering machines

Karl-Heinz Kroger
Birkengrund 2a
D-21423 Winsen a. d. Luhe
Telefon ( 0 41 71) 7 24 48
Fax ( 0 41 71) 7 46 08
Mobil 0 172 540 15 55
www.kroeger-winsen.de

Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland
Maschinenhandel

FMH Miiller GmbH

BahnhofstraBe 11 35713 Eschenburg
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 1975 » Fax 027 70/27 1976
Funk 01 51615432 11

Goldbergstr. 21 - 35216 Biedenkopf

Tel, (064 61) 9 84 00 - Fax 9 84 025
www. kgwetterde - info@kgwetter.de

Kutter - Wolfe . Mischer

Immer auf dem
neuesten Stand . ..

Das Original!

Baadern=Gewinn

J////BAADER 4

Food Processing Machinery

Geniner Str. 249 - D-23501 Liibeck - Germany
Tel+49/451-53020 - Fax +49,/451-5302492
separation@baader.com - www.baader.com

KUTTER + MISCHMASCHINEN
WOLFE - PRODUKTIONSLINIEN
GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
FEINSTZERKLEINERER

T (DE) 0171 31 393 07
T (A) +43 7229 606-0
F (A) +43 7229 606-400
www.laska.at - laska@laska.at

Fleischhaken
Meat hooks

www.hoecker.de|

tHOCKER

+ ft@hoecker.de

Tel.: 05407 - 890 - 0

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg - Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64
www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

Tel.: 05407 - 890 - 0

+ ft@hoecker.de

SYNERGIEN DIE VERBINDEN
Forder- & Lagersysteme, Software, Roboter-
applikationen, Kleinteile-undHochregallager...

—
MFI AG  Hirschmann-Ring 13 - 71726 Benningen
Tel.+49(0)7141/25208-0-Fax+49(0)7141/25208-98

R=EICH

o0 0000000
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

&/

WERDEN SIE

TEAMPLAYER.
el s

Mit ARZTE OHNE GRENZEN helfen Sie
Menschen in Not. Schnell, unkompliziert
und in rund 60 Landern weltweit. Unsere
Teams arbeiten oft in Konfliktgebieten -
selbst unter schwierigsten Bedingungen.
Ein Einsatz, der sich lohnt:
www.aerzte-ohne-grenzen.de/mitarbeiten

Bitte schicken Sie mir unverbindlich
[] Informationen zur Mitarbeit im Projekt

[] Aligemeine Informationen iiber
ARZTE OHNE GRENZEN

[ Informationen zu Spendenméglichkeiten

Name

Anschrift

Exmall

ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Am Kdllnischen Park 1, 10179 Berlin
Spendenkonto 97097 Py
Bank fiir Sozialwirtschaft /f‘
BLZ 37020500 'MEDECINS SANS FRONTIERES

ARZTE OHNE GRENZEN e.V.
Triger des Friedensnobelpreises

6/2013 FT 59

11104995




Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

Férdemnlagen u. Maschinenbau E

Conveyor technology and engineering E5galiamm: Geatal

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

Tel.: +49(0)8462/9422-0 - www.singer-und-sohn.de
Fax:+49(0) 8462/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gewlirze/ spices

www.avo.de

Geschmack
& Technologie

* Gewiirze

* Gewiirzmischungen
e Marinaden

* Zusatzstoffe

AVO-WERKE

Industriestr. 7 - 49191 Belm
Tel. 05406/508-0 - Fax 4126
E-mail: info@avo.de

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik

3350 Haag Austria Tel.:+436644433221
www.tichytrading.at

60 " 6/2013

astroinio

www.gastroinfoportal.de

Gewlrze/ Essenzen
Spices/ Essence

Die ganze Welt des Wiirzens

Gewiirzmischungen - Marinaden
Wertstoffe

HAGESUD INTERSPICE
Gewiirzwerke GmbH & Co. KG

71282 Hemmingen - SaarstraBe 39
Telefon: (07150) 942-60
E-Mail: info@hagesued.de

E5E
Y
En'

www.hagesued.de

Handy-App:
www.hagesuedmobil.de

Nubassa
Oaweirrwrerh

Gewlirze * Gewlrzmischungen « Aromen
Technologie-Coempounds * Marinaden
Grillole = Convenience » Gllezusatze
Starterkuliuren « Entwickiungen fiir die

Lebensmitiel- und Fleischwarenindusirie

und viehes mehr...
Wir dofam apch Produkde chre Fusolz von
Fhsea = Lacioss + Glidfamal » Mdchaiwail
kinsttichen Farb- und Monsendenmgssioffion)

MNubassa Gewlrzwerk GmbH
Ted DE204 9627-0 - Fax: 06204 75811

info@nusbassa.de « waw.nubassa.de
T T R N

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Gewdrze/ Essenzen
Spices/ Essence

 * ok

* RE=*

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hegs-5ur 1 » DE-65396 Walluf
T. 4961 237080 » F. » 496123 7082 40

wwalvan-hees com

Gutezusétze
Processing additives

* T o

* P

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kuri-van-Hess-5tr. 1 « DE-G5306 Wallul
T. 4961237080 = F. +4961 23 T0E2 40

W, - s Coem

Hygienetechnik
Hygiene technology

www.hoecker.de]

tHOCKER

Tel.: 05407 -890 -0

 ft@hoecker.de
* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion
-Automatlsche Bandreinigung

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geratebau GmbH

Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33
Ochsenbach info@walter-geraetebau.de

Internetservice
Internet Service

www.FleischNet.de

Kabinen-,

Durchlaufwaschanlagen
Cabin-type, run-through
washing units

GUDEL

Intralogistics

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

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

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

il
AU Tﬂj THERM

1 e

info@autotherm.de

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

Knochenputzer- und
Entfettungsgerate
Bone cleaner and fat-removing
apparatus

18 EFA

Postfach 60 - D-75429 Maulbronn
Telefon +49 (0)7043/102-0
Telefax +49 (0)7043/102-78

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

il
AUT}J ITHERM

] e

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

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/37060-120

Fax: 089/37060-111

Kuhlfahrzeuge/ Cooler vehicles

_Kiesling

Kiihlfahrzeuge

Kiesling Fahrzeugbau GmbH
Lauteracher Weg 10
89160 Dornstadt-Tomerdingen

Telefon 073 48/2002 -0 (“51
Telefax 073 48 /20 02 - 40 | srevsomm |
E-Mail: info@kiesling.de

Info unter
Internet: www.kiesling.de

eprafte
Qualitat




Kunstdarme/ Artificial casings

EUROPLASIT

KUNSTDARME

KUNSTSTOFFDARME

massgeschneidert zur
Anwendung passend

Herstellung — Konfektion — Vertrieb
Fachberatung

- L L

H.MUDDER GmbH KUNSTDARME
H.Hasemeier-Str. 30 - 49076 Osnabriick
Tel. (0541)139 120 Fax: (0541)139 1261
e-mail: info@europlast.de
www.europlast.de

Ihr Weg in den russisch-
sprachigen Markt mit:

Probeheft anfordern unter
Telefon: 089/ 370 60 260

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

Horo-Kunststafftechnik
Veririghs GmbH

(% P Wy o i W W R L P P T P T T

D-34233 Fuldatal
Am Berg 4
Tel. (055 41) 18 79 |
Fax (0 55 41) 69 06

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Kuttermesser/ Cutter blades

COLUMBUS iy |

J. F. Fuchs

Maschinen- u. Warkzeuglabrik
GmbH & Co.
Maschinenmesser-Fabrik
Adestralie 15-70435 Stuttgart
Fon: (0T411) 820 321-3

Fax: (0711) 820 321-40

f FdU_CH s

rlFr_Fncis

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

V Messer-Hersteller

Content Service zum Top-Preis
Wir liefern lhnen die Inhalte,
die Sie brauchen.

Kuttertechnik
Cutting technology

Prozess-Technik ﬁ

TIPPER TIE

SOLUTIONS THAT WORK. W » 300w coneany

www.tippertie.com

;}Rlzzmrunmﬂmx

Luftreiniger air cleaner

RELEN

X-CYCLONE

Air Cleaner
Luftreiniger

Rentschler REVEN
Liftungssysteme GmbH
Tel. 07042-3730
info@reven.de
www.reven.de

Messer/ Knives

“ DICK

Traditionsmarke der Profis

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen

Messer flr
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

FOODTECH

piralmesser

Hagedorn
Spiralmesser GmbH
Cliev 19

51515 Kurten

Tel. (0 22 07) 84 81 46

Mischmaschinen
Mixer machines

Pdkel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

[sjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

E-mail: suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Pokelinjektoren
Curing injectors

ounther

Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

Réder und Rollen
Wheels and casters

%EDELSTAHL

Transportgeraterollen

flexibel,
schnell & zuverlassig

ol

Réider und Rollen
aus Edelstahl: V2A'u

Direkt ab Werk: &
Tel. 02992-3017 - www.fw:

Rauchstockwasch-

maschinen
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 carriages

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

Rauchwagen
Smoke carriages

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

FI



Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Rauchwirzpréaparate
Smoke seasoning compounds

Rauchwiirzer

Geraucherte Lebensmittel
Rauchsalz, Raucherdextrose, u.a.
fur Fleisch- Fischwaren u. SoBen

HENNING GMBH

D-24558 Henstedt-Ulzburg
Maurepasstr. 10 Tel. (04193) 6673

info@henning-wuerzer.de

Ségen/ saws

J&(EFA

Meat Processing Power

Postfach 60 - D-75429 Maulbronn
Telefon +49 (0)7043/102-0
Telefax +49 (0)7043/102-78

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

RENNER:

\ SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

RENNER;

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind
Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

Bitte spenden Sie!
Spendenkonto:
24000 3000
Commerzbank Kéln
BLZ 370 800 40

www.help-ev.de

Help

Hilfe zur Selbsthilfe eV.

Den Menschen in
Not verpflichtet

Katastrophenhilfe « [/
Entwicklungshilfe

& EFA

Meat Processing Power

Postfach 60 - D-75429 Maulbronn
Telefon +49 (0)7043/102-0
Telefax +49 (0)7043/102-78

www.efa-germany.com

Schleifmaschinen
Grinding machines

“ DICK

Traditionsmarke der Profis

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

www.hoecker.de]

tHOCKER

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

H H BE S S
el I Wl il §
LEISCHEREIMASCHIMNEM
Hermann Wiegand GmbH,
Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: -49(0)6651/9600-0,

Fax: +49(0)6651/9600-16,

Internet: http://www.h-wiegand.com,

E-Mail: h-wiegand@web.de

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst
Content Service zum Top-Preis
Wir liefern lhnen die Inhalte,

die Sie brauchen.

Schmiermittel/ Lubricants

FLEISCHEREITECHNIK
HornickEL
Gesamtlésungen nach EU-Norm

Planung und Ausfiihrung
Betaubungsanlage fur Rinder.

Tel. 0368 48/824 00 - www.hornickel.com

BRUN@®X
Lubri-Food®
High-Tes Adlrownder fir die
Flelsehersl - Bravch: NSF H1

BAUMON Gmib. DE- 85001 Ingoistad
T, CORE B PO, Farn AN - dvmee D000 b
[ (s For i file ]

FI

Schneidwerkzeuge/
Cutting tools

@& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Sortieranlagen/ Sorting units

www.liebel-waegetechnik.de
Telefon 09187-80890-0

Spllmaschinen
Dishwashers

Mit

- ieser Technik
spiilt die Welt
MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG
EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg

Tel. 0781/203-0 - Fax 0781/203-1179
www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de

Stechschutzschiirze/

- handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

Friedrich Unch

In den Walddckern 10775417 Mihlacker / Germany
Tel.: + 49 (0} 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Trockner flr
Kunststoffbehalter

Dryer for plastic containers

R=EICH

o 6 0606 60 0 00
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0
GUDEL

Intralogistics

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

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

Tdren/ Doors

g,
www.ehrenfels.de |

Tumbler/ Tumblers

gunther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Henneken
hiverarbeitung » Anlagentechnik
Behalterbau » Maschinenbau
Hedderhagen 10 * 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 8553 o Fax (029 53) 84 09

info@henneken-tumbler.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau
= Reparatur
- Service
- Mess- und Priifgerite
Lisbesstr, 4, 53T Hisrwl
Tl STI4T-94997.4, Fax: 3 T4Z-MFIT-TH

www. bis-vakuumtechnik.de

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

Vakuumfillmaschinen
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




Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

INTERVAC

IVARIOVALC

VERPACKURGSSYSTEME

VAKUUMTECHNIK GMBH k h E-Mail: info@risco.de
- www.risco.de
Kammer-, Schalensiegel-, Tiefzieh- Gut Stockum 17 e 49143 Bissendorf T now ow
maschinen, Verpackungsmaterial Fon +49 5402 982250 H
Fax +49 5402 982252 paCkaglng

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/37060-120

Fax: 089/37060-111

intervac@osnanet.de ® www.intervac-gmbh.de
Vakuumverpackungsmaschinen ¢ Sondermaschinen

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

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

www.FleischNet.de

_ROSCHER _

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

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

Woursthllen/ casings

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim

Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.naturin.de - E-Mail: sales@naturin.de

Viscpfan

b Tietziehtechnik de
oier i

Walzensteaker
Cylindrical steakers

Gengralix

Schalenverschlieftechnik.

SEALPAC - Ihw engar
fur Prizision und Prozesssicherheit,

riar Farner

ounther

Maschinenbau ]

]
ligseaittons
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{ W
SEALPALC
K e Kok
26133 O
WS

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Zerlegeanlagen
Jointing units

"a

Forderanlagen- u. Maschinenbau
Conveyor technology and engineering E5galiamm: GeatsH
Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

Tel: +49(0)8462/9422-0 - www.singer-und-sohn.de
Fax:+49(0) 8462/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

GUDEL

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

Wetzstahle

Tool sharpening steels

Verpackungs-Technik /Qﬁ
3=

“ DICK

Traditionsmarke der Profis

TIPPER TIE

SOLUTIONS THAT WORI

Slegel | R
Viele Kinder wie World Vision :i
Zukunft fur Kinder!

Messer . Werkzeuge
Wetzstéhle . Schleifmaschinen

Meron suchen Hilfe, www.tippertie.com

WERDE PATE!  WORLDVISION.DE

L o il

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com
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lhre Rezeptur und unsere Technik, das sind die Erfolgsfaktoren
fur eine gute Wurst.

FESSMANN

FESSMANN GmbH & Co KG
Herzog-Philipp-StraBe 39, D-71364 Winnenden, Telefon 07195 701-0,
Fax 07195 701-105, infodfessmann.de, www.fessmann.de Leading in smoking technologies




