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Bewerben Sie sich jetzt fur den
FLEISCHEREI TECHNIK

A w16

Mit dem FLEISCHEREI TECHNIK Award 2016 werden
zum 4. Mal technische Innovationen in der Fleisch- und
Wurstverarbeitung ausgezeichnet, die einen nachhaltigen
Vorteil fiir den verarbeitenden Betrieb und die Qualitat
der produzierten Lebensmittel haben.
Die Auszeichnung wird an Unternehmen der
Ausriistungs- und Zulieferindustrie sowie
Dienstleister verliehen. Eine Fachjury nimmt
die Beurteilung der Vorschlage und Bewer-
bungen vor.
Ausschreibung:
Die Ausschreibung fiir den FLEISCHEREI

vard
206

n TECHNIK Award ist ab sofort eréffnet
EISCHERE! TEGHNIK und endet am 5. Méarz 2016.
[EAT TECHNOLOGY Bewerbung: 1 1. Platz
- . . Bewerbungen und Vorschlage kénnen
PreISkategorlen' ab sofort eingereicht werden. Die
. . . Kurzbewerbung in digitaler Form
¢ Automatisieru ng + Motivation flr die Bewerbung
. + Firmenbeschreibung und
¢ Schlachttechnik fachlichen Hintergrund
: # Schilderung des Projekts
¢ VerpaCkungSteChmk bzw. der Innovation auf
¢ Raucher- und Klimatechnik max. 3 Seiten sowie
. . die Herausstellung
¢ Verarbeitungsmaschinen des besonderen
¢ Hvaiene Innovationsgehaltes -
Y9 _ . . + ggfs. Bilder ) Kategorie:
¢ Lebensmittelsicherheit & QM Verarbeitungs-

maschinen

Preisverleihung:
Die Pramierung der preisgekrénten Projekte und
Entwicklungen erfolgt am 9. Mai 2016 auf der IFFA im Rahmen
einer fachoéffentlichen Veranstaltung. Die Preistrdger werden mit
einer Urkunde ausgezeichnet. Uber die Siegerprojekte wird in
der FLEISCHEREI TECHNIK ausfihrlich berichtet.

Bitte senden Sie Inhre Bewerbung oder Ihren Vorschlag an die Redaktion:
Marco Theimer, Chefredakteur ¢ m.theimer@bimedien.de ¢ +49 (89) 370 60-150
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Alles Veggie, oder was”?
Veggie — what else”?

Vegetarische Wurst bzw. Fleischersatzprodukte aus
industrieller Produktion? Vor fiinf Jahren war das
noch fiir viele ein Hirngespinst. Lautete das Zauber-
wort fiir mehr Umsatz der Marketingstrategen in der
Fleischwirtschaft damals noch Fleischconvenience,
sind es aktuell Fleischersatzprodukte, die groBe
Umsatzzuwéchse bewirken. Am starksten forciert hat
den Veggie-Trend die Riigenwalder Miihle, die ihre
ersten vegetarischen Produkte Ende 2014 lancierte,
den fiir fiinf Jahre anvisierten Umsatzanteil von 30 %
nach eigenen Angaben durch zweistellige Zuwachs-
raten schon 2015 erreichte und vom Veggie-Boom
gerade am meisten profitiert. Aber auch andere
klassische Unternehmen der Fleischwirtschaft bieten
Produkte fiir Vegetarier an: ,Veggie-Zwerge*“ (Gut-
fried), Veggie Fleischwurst (Wiesenhof), Vegetarische
Kasewiener (Wolf), Veggie-Gourmet (Ponnath), ,die
ohne-Range“ (Landhof) oder veganen Leberkase
(Edeka). Der Wettbewerb um die Gunst der kritischen,
vegetarischen Kunden ist entbrannt. Es bleibt span-
nend, ob der Veggie-Boom den Sprung aus der Nische
wirklich schafft und sich langfristig in den Regalen
des Handels etabliert.

enn: Nur der Vegetarierbund z&hlt etwa 10 % der

Bevdlkerung als Vegetarier/Veganer, Stat. Bundes-
amt und Bundeserndhrungsministerium (BMEL) gehen
von rund 4,8 % aus. D. h. iiber 90 % der Deutschen
essen Fleisch und Wurst. Und das immer noch reich-
lich und sehr gerne. Laut ,Erndhrungsreport 2016
des BMEL stehen Fleisch und Wurst trotz Veggie-
Boom weiter hoch im Kurs und kommen bei 83 % der
Befragten mehrmals pro Woche auf den Tisch. Man-
ner essen mit 47 % mehr als doppelt so oft taglich
Fleisch und Wurst als Frauen mit 22 %. Diese gilt es
mit Qualitat statt mit Massenware zu begeistern.

nd wahrend die Vegetarierfront scheinbar ins

Unermessliche wéchst, schlachtet Deutschland
fleiBig weiter. Trotz Veggie-Hype sieht die Realitét in
den Schlachthdusern anders aus und der bisherige
Produktionsrekord von 2011 mit 8,2 Mio. t wurde
2015 mit 8,22 Mio. t geknackt. Vor allem Schweine-
fleisch wird im Ausland geschatzt. Aber auch im
Inland. Denn trotz Riickgdngen beim Fleischkonsum
in den letzten Jahren liegt der Pro-Kopf-Verbrauch
mit rund 60 kg weit vor dem weltweiten mit 43,1 kg.

Meinung
Opinion

Marco Theimer
Chefredakteur
Editor in chief

Vegetarian sausage or meat replacement
products from industrial production? Five
years ago this was pure fantasy. At that time the
next big thing for marketing strategists in the
meat industry was convenience meat. Now it's
the meat replacement products that are causing
the biggest sales growths. The main driver for
the veggie trend was the Riigenwalder Miihle.
They launched their first vegetarian products at
the end of 2014, reached the prospected sales
share of 30 % already in 2015 and are profit-
ing the most from the veggie boom. There are
other big players of the meat industry who are
now offering products for vegetarians: “Veg-
gie Zwerge“ (Gutfried), Veggie Fleischwurst
(Wiesenhof), Vegetarische Késewiener (Wolf),
Veggie-Gourmet (Ponnath), “die ohne-Range*“
(Landhof) or veganer Leberkédse (Edeka). The
competition for the discerning vegetarian cus-
tomers has flared up and it will be interesting
to see whether the veggie boom will make the
leap out of its niche to the store shelves.

U ntil now it is only the Vegetarierbund, who
estimates that about 10 % of the popula-
tion are vegetarians or vegans, the Statistische
Bundesamt and the Bundeserndhrungsminis-
terium (BMEL) only count about 4.8 %. This
means that more than 90 % of the germans eat
meat or sausage and they love it. According to
the BMEL-“Erndhrungsreport 2016“ meat and
sausage are in great demand and 83 % of those
surveyed eat them multiple times per week.

47 % men are eating meat products — more
than twice as much as women (22 %). Quality
instead of mass products will be the key to their
gusto.

hile the number of vegetarians increases

Germany is blithely slaughtering on and on.
In the face of the veggie hype the slaughteries
have increased the production record of 2011
(8.2 million t) to 8.22 million t in 2015. Espe-
cially pork is cherished abroad but also domes-
tically. Despite the decline in recent years the
per capita consumption in Germany (60 kg) out-
shines the worldwide average (43.1 kg) by far.

FT
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Dosierstation DS

P Servogesteuertes Dosieren und Portionieren

P Integrierter Fiillstromverteiler mit
bis zu 8 Verteilern

P Abschneidvorrichtung garantiert saubere
Produkttrennung und vermeidet Nachtropfen

» Dosieranlage ist fiir eine optimale Reinigung
von der Verpackungsanlage entfernbar

P Synchronisierbar mit allen gdngigen
Verpackungsanlagen

» Steuerung mit TC100 und
liber 150 Programme speicherbar

Direkt mehr Info: P

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH - Fischerstr. 20 - D-89542 Herbrechtingen

Telefon: +49 7324 172 0 - Fax: +49 7324 172 44 - www.frey-maschinenbau.de - info@frey-maschinenbau.de



Interpack 2017

Aussteller konnen sich fiir die
Interpack 2017 in Disseldorf
anmelden. Die Messe der
Verpackungsbranche und Pro-
zessindustrie findet vom 4. bis
10. Mai statt und bildet eine
Plattform flir komplette Wert-
schopfungsketten. Dazu geho-
ren Prozesse und Maschinen
fir das Verpacken und die Ver-
arbeitung von Packgutern. Der
offizielle Anmeldeschluss ist der
29.2.2016. Zum Anmeldestart
fuihrt die Ausstellung das Kon-
zept der zielgruppengenauen
Ansprache fort. Unter dem
Motto ,We innovate” stehen in
der Kommunikation liber alle
Kanéale Geschichten von Unter-
nehmen der acht Kernzielgrup-
pen im Fokus. Im Rahmen der
Messe findet auch die ,Com-
ponents for processing and
packaging” fir Zulieferer der
Verpackungsindustrie statt.
www.messe-duesseldorf.de

MARKENSCHAUFENSTER

Lebensmittel-
Institut

Lebensmitteltechniker
werden
BERUFSBEGLEITEND
04321/60198 . www.kin.de

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de
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Einzigartiger Druck

Das Portfolio in den Bereichen
Tief- sowie Flexodruck hat
Stidpack Verpackungen um ein
digitales Druckverfahren erwei-
tert. Kunden des Folienherstel-
lers kdnnen nun per Digitaldruck
Verpackungen mit individuellen
Texten oder Bildern versehen
(Bild u.). Die Folien lassen sich
auf der Digitaldruckmaschine
HP Indigo 20000 personlichen
Botschaften oder Barcodes bis
zu einer Bildgrof3e von 736 x
1.100 mm versehen. Das Ver-
fahren bietet klare Farbverlaufe,
brillante Farben und scharfe
Konturen. www.suedpack.com

Record-breaking

GEA announced an order intake
for Q4 2015 of at least € 1.240
million, which exceeds the old
record of Q2 2013, when orders
reached € 1.220 million. This
represents an increase of at
least 7.1 % against prior year's
fourth quarter. The supplier for
the food processing industry
will publish ultimate data in the
audited annual report on March
10, 2016. www.gea.com

Auf Rekordkurs

GEA meldete fiir das vierte Quar-
tal 2015 einen Auftragseingang
von mindestens 1,24 Mrd. €. Da-
mit wird das abgelaufene Quartal
das bisherige Rekordquartal Q2
2013 ubertreffen, in dem Auftrage
Uber 1,22 Mrd. € gesichert wer-
den konnten. Der Auftragsein-
gang lag somit mindestens 7,1 %
Uber dem vierten Quartal 2014.
Endgiiltige Zahlen fiir 2015 gibt
es im gepriiften Geschafts-
bericht, den der Systemanbieter
fiir die Nahrungsmittelindustrie
am 10. Marz 2016 herausgibt.
www.gea.com

MPS geht an Marel

Von Equistone Partners Europe
beratene Fonds haben fiir 382
Mio. € ihre 2010 erworbenen
Anteile an MPS Meat Processing

Systems aus den Niederlanden
an Marel hf (Hauptsitz Island)
verauBert. MPS mit Hauptsitz im
niederlandischen Lichtenvoorde
stellt fiir einen weltweiten Kun-
denstamm Schlachtanlagen her
und entwickelt mal3geschnei-
derte Systemlésungen zum
einen fiir Zerlegung, Transport
und Lagerung von Fleischer-
zeugnissen, zum anderen flr
die Abwasserklarung in der
Industrie. Der Kaufer Marel ist
der weltweit fihrende Anbieter
von Spezialausstattungen und
Losungen fiir die gefliigel-,
fleisch- und fischverarbeitende
Industrie. www.mps-group.nl/de

Sieben von zehn

Zehn Metzgereien wurden Ende
Oktober 2015 mit dem Staats-
ehrenpreis fiir das bayerische
Metzgerhandwerk ausgezeich-
net. Sieben der geehrten
Betriebe sind Kunden von

CDS Hackner und beziehen

den Naturdarm fiir Wurst und
Wiirstchen vom Crailsheimer
Unternehmen. ,Das ist auch
fiir uns Bestatigung und An-
sporn”, sagt CDS-Geschéfts-
fiihrer Michael Hackner (Bild
u.). Die Naturdarme von CDS
kommen aus EU-zertifizierten
Schlachthéfen in Europa bzw.
aus Partnerbetrieben im Na-
hen Osten, Stidamerika und
Asien. Pionierleistungen wie
die Naturdarm-Aufziehhilfe
SilberPfeil®NonStop und der fiir
Naturdarm typische Knackeffekt
seien fiir den Erfolg ebenso
maRgeblich wie die herausra-
gende Stellung von CDS bei
Schweine-, Rinderdarmen und
Schafsaitlingen.
www.cds-hackner.de
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Neue Servicespitze

Tomra Sorting Food hat
Andreas Reddemann (Bild o.
re.) zum Global Service Director
ernannt. Bei dem Hersteller von
Lebensmittelsortiermaschinen
wird er das Programm fiir Kun-

MESSEN / TRADE FAIRS

* Food Expo Greece, Athen
19.03. - 21.03.2016

» Anufood Eurasia, Instanbul
14.04. - 16.04.2016

e foodex, Birmingham
18.04. - 20.04.2016

o Iffa, Frankfurt am Main
07.05. - 12.05.2016

e Smart Factory Iran, Teheran
23.05. - 25.05.2016

denbetreuung in Markten wie
Asien, Afrika und Lateiname-
rika weiterentwickeln und vom
Hauptsitz Leuven in Belgien
aus 200 Mitarbeiter leiten, die
weltweit in den Servicecentern
des Unternehmens arbeiten. In
den vergangenen drei Jahren
war Andreas Reddemann beim
Maschinenhersteller MTU und
bei SEW-Eurodrive tétig.
www.tomra.com/food

oA 3

Betrug bekampfen

Das Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittel-
sicherheit hat einen Experten-
beirat fiir Lebensmittelbetrug
initiiert. Experten aus verschie-
denen Behdrden werden kiinftig
mit ihrem Fachwissen bei der
Entwicklung eines nationalen
Frihwarnsystems zur Bekamp-
fung von Lebensmittelbetrug
helfen. Darliber hinaus werden
Fragen zur Vorbeugung und der
Aufklarung thematisiert.
www.bvl.bund.de

Manager fiir Food Safety
In einer sechsmonatigen
Weiterbildung bietet das
KIN-Lebensmittelinstitut in
Neumdiinster ab Mai 2016
die Qualifizierung zum Food
Safety Manager an. Der Lehr-
gang vermittelt Kenntnisse
Uiber Managementsysteme,
um so die Vorschriften tiber
alle Stufen der Lieferkette
hinweg einhalten zu konnen.
Die Anmeldefrist lauft bis
15. Marz 2016.

www.kin.de

Fotos: Messe Diisseldorf/Tillmann, Stidpack Verpackungen, CDS Hackner, Tomra Sorting Food



Foto: Leipziger Messe GmbH/Frank Schiitze

Neue Erkenntnisse
und Erfahrungen aus
Forschung und Praxis
standen im Mittelpunkt
des 8. Leipziger
Tierarztekongresses

in der Neuen Messe
Leipzig.

Kongress der

uf dem Programm standen 470 Vor-

trage, Workshops und Kurse mit 450
Referenten aus 17 Landern. Rund 5.000
Besucher, vor allem Tierarzte, Mitarbei-
ter aus dem Veterinarwesen und Stu-
denten, bedeuteten fiir den Kongress
eine neue Rekordbeteiligung. Zum
Vergleich: Der Kongress startete 1998
mit gerade einmal 500 Teilnehmern.
Die tierarztliche Fachmesse ,vetexpo”
mit 210 Ausstellern aus elf Landern bot
den Besuchern einen Uberblick tiber
Arzneimittel und neueste Medizintech-
nik. Abgerundet wurde das Angebot
durch neue Diagnostika, didtetische Fut-
termittel, Technik fiir Lasertherapie und
-chirurgie sowie Equipment fur die Be-
handlung der Tiere.
So stellte z. B. die veterinarmedizinische
Fakultdt der Universitat Leipzig ihr neu-
entwickeltes Praktisches Ausbildungs-

und Lernzentrum, kurz PAUL, vor. An
zwolf Ubungsstationen und Simulatoren
lernen dort Studenten Fertigkeiten zur
Behandlung der Tiere. Eine weitere Neu-
entwicklung der veterinarmedizinischen
Fakultédt von Leipzig ist ein Operations-
und Behandlungsstand fur Rinder. Die-
sen stellte Prof. Dr. Alexander Starke,
Leiter der Funktionseinheit Klauentier-
medizin an der Veterinarmedizinischen
Fakultdt der Universitat Leipzig, vor.
Die Novitat ermdglicht es, die Tiere im
Stehen oder im Liegen zu untersuchen,
zu operieren und zu pflegen.

Immer weniger Antibiotika

Aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse
und Erfahrungen mit jingsten Entwick-
lungen in der Praxis waren die Haupt-
aspekte im Vortragsprogramm. Die The-
men reichten von den Aufgaben des Tier-

Rekorde

arztes auf dem Gebiet der Qualitatssiche-
rung bei Fleisch und Fleischerzeugnissen
bis hin zur Risikobewertung.

Im Berufspolitischen Forum wurde der
Arzneimitteleinsatz diskutiert. Die seit
2014 geltenden Vorschriften haben den
Antibiotika-Verbrauch um 27 % verrin-
gert. Laut Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung gab es 2015 keinen Anstieg der Anti-
biotika-Resistenz bei bakteriellen Keimen.
Um die Verringerung der Tierverluste ging
es bei den Vortragen zur medizinischen
Mikrobiologie und zur Hygiene. Die Bei-
trage lieBen erkennen, dass im tierarztli-
chen Betrieb das Management von Infek-
tionen und Hygiene noch nicht das Ni-
veau der Humanmedizin erreicht haben.
Zum Kongress erschien ein Programm mit
212 Seiten, das auch fiir Techniker und
Entscheider in der Lebensmittelwirtschaft
interessant ist. Prof. Dr. G. Grundke

YASKAWA

KOMMT SCHNELLER
AUF DEN PUNKT -
GENAU 230 MAL
PRO MINUTE

Taktzeit ist Geld. YASKAWA hat daher MOTOMAN Roboter entwickelt, die auf Hochstleistung beim
Verpacken ausgelegt sind. Vom Deltaroboter MOTOMAN MPP3S mit bis zu 230 Takten pro Minute,
Uber Handhabungsroboter bis zu Schwerlast-Palettierroboter der MPL-Serie sind alle einfach und
wirtschaftlich in Inre Maschine integrierbar.

TASKAWA

YASKAWA Europe GmbH - Robotics Division - robotics@yaskawa.eu.com - Telefon +49-81 66-90-0 - www.yaskawa.eu.com



Branchenblick
Kurz notiert

Neuer CEO nach 27 Jahren
Jais Valeur hat den Posten als
Group CEO von Danish Crown
tbernommen. Er folgt auf Kjeld
Johannesen, der 27 Jahre lang
an der Spitze des Unternehmens
gestanden hatte. ,,Danish Crown
ist ein Global Player, dessen Pro-
dukte in mehr als 130 Landern
verkauft werden und der sich auf
ein Rickgrat kundenorientierter
Kaufleute stiitzen kann. Generell behauptet sich das Unternehmen
im internationalen Wettbewerb gut, und ich freue mich darauf, die
vor uns liegenden Aufgaben anzupacken”, sagt Jais Valeur.
www.danishcrown.de

Buch zu Qualitdtsnorm

Der Aufbau eines QM-Systems
nach DIN ISO 9000ff ist eine kom-
plexe Aufgabe. Das Buch ,Projekt
DIN EN ISO 9001:2015 - Vorge-
hensmodell zur Implementierung
eines Qualitdtsmanagementsys-
tems” bietet eine praxisorien-

tierte Anleitung und Unterstltzung

zum erfolgreichen Aufbau sowie bei der Zertifizierung

eines QM-Systems in allen Branchen. Das Buch erklart in

26 Schritten, wie man ein QM-System systematisch

implementiert und gibt einen umfassenden Uberblick

sowie viele konkrete Handlungshinweise.

Berlin: Beuth Verlag, 148 Seiten, 32 €.

Hilfe bei Shuttle-
Systemen
Neben den automatischen
Kleinteilelagern mit Regalbe-
diengerat drangen vermehrt
sogenannte Shuttle-Systeme
in den Markt. Sie kommen
z. B. bei leichten StiickgUtern
wie Behaltern, Schachteln
oder Trays zum Einsatz. Die
Richtlinie VDI 2692 grenzt
das Leistungsvermdgen die-
ser Technologie gegeniiber
anderen Systemen ab und
beschreibt Leistungspara-
meter und Materialdurchsatz
flir die Systemauswabhl.
Anwender erhalten damit
die Mdéglichkeit, ein Shuttle-
System zu individualisieren.
Herausgeber der Richtlinie
+~Shuttle-Systeme zur Klein-
teilelagerung” ist die VDI-
Gesellschaft Produktion und
Logistik (GPL). www.vdi.de

Maschinenbauer im Aufwind
Zum Jahresende 2015 meldet der VDMA eine zweistellige

Insgesamt stiegen die Bestellungen im Dezember um real
11 % gegeniiber dem Vorjahresmonat. Wahrend bei der
Inlandsnachfrage ein Riickgang von 5 % zu verkraften
. war, sorgten die Auslandsorders dank GrolRanlagenge-

schaft aus den Nicht-Euro-Léndern fiir eine Zuwachs-
rate von 17 %. Zusétzliche Unterstiitzung kam aus den
Euro-Partnerlandern. ,,Unterm Strich schlieRen die
Maschinenbauer ihr Orderbuch 2015 mit einem
Zuwachs von 1 %", restimierte VDMA-Chefvolkswirt
Dr. Ralph Wiechers. Im Drei-Monatsvergleich Oktober bis
Dezember 2015 wurde ein Orderplus von 7 % gegentliber
der Vorjahresperiode verbucht. www.vdma.org
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Praventive )
Qualitatskontrolle
Eine Investorengruppe um

Paletten besser im Pool
Eine Kostenstudie der Fraunhofer IML zum Tauschver-

fahren von Halbpaletten belegte die Vorteile des Palet-
tenpoolings. Der Ersatz und die Reparatur treiben die
Kosten im (iblichen Tauschverfahren in die Hohe. Trotz
Servicegebuhr liegen die Umlaufkosten pro Palette im
Poolingverfahren, z. B. von Chep, unter den Gesamt-
kosten des offenen Pools. Das liegt nach Erkenntnissen

Bayern Kapital hat FreshDetect
finanzielle Unterstiitzung
gegeben. Damit soll das mobile
Handgerat zur Bestimmung der
mikrobiologischen Giite von
Lebensmitteln zur Serienreife

Weichmacher = Dickmacher?
Nach Untersuchungen des Leipziger Helmholtz-
Zentrums flir Umweltforschung (UFZ) sowie
der Uni Leipzig konnen Kunststoff-Weich-
macher aus Lebensmittelverpackungen
zu Ubergewicht fiihren. Darauf machte
Prof. Dr. Martin von Bergen vom UFZ-De-
partment flir molekulare Systembiologie
aufmerksam. Tierversuche ergaben, dass
Weichmacher wie Diethylhexylphthalat
(DEHP) den Hormonhaushalt massiv be-
einflussen. Bei Versuchstieren stieg der
Anteil ungesattigter Fettsauren speziell unter
DEHP-Einfluss an und es traten Stérungen im
Glukose-Stoffwechsel auf. Die Gewichtszunahme
der Tiere ist das Ergebnis des Zusammenspiels zwi-
schen Phthalaten und den Rezeptoren im Blut, die fiir die bioche-
mischen Vorgange im Organismus wichtig sind. Prof. Dr. G. Grundke

FT

gebracht und in den Markt ein-
gefiihrt werden. So kann auch
bei Fleisch durch die Verpa-
ckung hindurch eine liickenlose
und praventive Qualitatskon-
trolle gewahrleistet werden.
www.freshdetect.com

® cee 0000000000000 000e *

von Fraunhofer an mangelnder Qualitat der Halbpalet-
ten, die oft aus Billigimporten stammen. www.chep.com
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® c0o 0 0000000000000 00000000 °

VDI-Richtlinie zum Schutz vor Legionellen
Verdunstungskiihlanlagen in der Lebensmittelproduktion
kénnen leicht zu einer Quelle von Legionellen-Infektio-
nen werden. Denn das umlaufende Wasser hat eine fiir
die Vermehrung dieser Bakterien optimale Temperatur
und bietet aufgrund seines Kontakts mit der Atmosphare
ein reiches Nahrungsangebot. Die Richtlinie VDI 2047,
Bl. 2, bietet seit Anfang 2015 einen Fahrplan fiir den hygie-
nisch einwandfreien Betrieb von Riickkiihlwerken. Die
neue VDI 4250, BI. 2, definiert PraventivmalRnahmen. Ein
Legionellen-Ausbruch kann nur durch schnelles Auffin-
den der Infektionsquelle sowie eine sofortige Einleitung
geeigneter SchutzmaRRnahmen gestoppt werden. In der
Pflicht sind Anlagenbetreiber, die Aerosole freisetzen.

Fotos: Danish Crown, Beuth Verlag, Archiv
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IFF

Die Zukunft im

Messevorschau
Fair preview

-0KUS

Vom 7. bis 12. Mai 6ffnet die IFFA 2016
in Frankfurt am Main ihre Pforten.

Im Mittelpunkt stehen erneut technische
Innovationen fiir die Fleischindustrie.

ie Fachbesucher kon-
D nen sich dort umfassend

uber Anlagen und Ma-
schinen fiir alle Prozessstufen
von der Schlachtung tber die
Verarbeitung bis hin zur Ver-
packung informieren. Die in-
telligente Verkniipfung von
Prozessen und der verstarkte
Einsatz moderner Informations-
und Steuerungstechnik stehen
dabei fiir die Fleisch verarbei-
tende Industrie zunehmend im
Fokus. Dementsprechend groB3
ist auch das Angebot der Aus-
steller zu diesen Themen.
Rund 960 Aussteller aus 47
Ladndern, darunter alle Markt-
und Technologieftihrer, zeigen
an sechs Messetagen ihre In-
novationen. Die Ausstellungs-
flache von 110.000 m? verteilt
sich auf sieben Hallenebenen.
Die Messe Frankfurt erwartet
etwa 60.000 Fachbesucher aus
140 Landern.

Grammgenau gefragt

Ein wichtiger Innovationstrei-
ber fiir immer leistungsfahi-
gere Verarbeitungslinien ist
die steigende Nachfrage nach
Portions- und Fixgewichtver-
packungen sowie nach Conve-
nienceprodukten. Das vollauto-
matische Portionieren sowie
Einlegen von Filets, Steaks,
Wurstscheiben und anderen
Fleischprodukten in die Ver-
packungen erfordert Hightech-
Losungen.

Die meisten Systeme beste-
hen aus am Anfang der Ver-
arbeitungslinien installierten
Laser- und/oder Réntgenscan-
nern mit integrierten Waagen,
Zufiihreinheiten fiir den Slicer
und dem Slicer selbst sowie
nachgeschalteten Transport-
béandern. Letztere fihren die

Focus on
intelligence

The topics at the

IFFA 2016: greater
efficiency, lower costs,
improved quality.

he IFFA 2016 will open
Tits doors in Frankfurt am

Main from 7 to 12 May
and once again give trade
visitors the opportunity to
gather in-depth information
about machinery and equip-
ment for all stages of the pro-
cess chain, from slaughtering
via production to packaging.
In this connection, the focus
of the meat-processing indus-
try is increasingly on intelli-
gent linkage of the individual
stages and the increased use
of modern information and
control technology. Thus, the
range of products and services
being offered by IFFA exhibi-
tors for these subjects is corre-
spondingly extensive.

Portioning and sorting

An important driving force
of innovation behind increa-
singly efficient processing
lines is the growing demand
for portioned and fixed-weight
packaging, and convenience
products. The automatic por-
tioning and insertion of filets,
steaks, sausage slices and
other meat products in the
packaging calls for high-tech
solutions. Most systems consist
of laser and / or x-ray scanners,
with integrated scales, feeding
units for the slicer and the
slicer itself installed at the top

Fotos: Messe Frankfurt Ausstellungs GmbH/Petra Welzel, Jochen Giinther
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geschnittenen Produkte ent-
weder mehrspurigen Bandsor-
tieranlagen mit ausgekligel-
ten Shuttlesystemen oder Sor-
tier- und Einlegerobotern zu,
die sie dann z. B. in nachge-
schaltete Traysealer einlegen.
Konventionelle Automation ist
technisch oft zu aufwendig,
zu teuer und unflexibel. An
spezifische Aufgaben ange-
passte Sondermaschinen las-
sen sich meist gar nicht oder
nur mit sehr grofem Aufwand
umriisten. Anders arbeiten
Industrieroboter: Diese sind
dank ihrer auBerordentlichen
Flexibilitat, Geschwindigkeit,
Prazision und Wiederholge-
nauigkeit wichtige Schlissel
zu hoherer Wirtschaftlichkeit,
Qualitat und Nachhaltigkeit
— sei es beim Handhaben von
Produkten, der Qualitatskon-
trolle oder dem Sortieren und
Verpacken der Waren.

Die Roboter kommen
Roboter findet man heute in
nahezu allen Bereichen der
Fleischverarbeitung - von der
Schlachtung bis zum Verpa-
cken von Fleisch- und Wurst-
portionen. Sie konnen in
schnellen Pick & Place-Opera-
tionen die unterschiedlichsten
Fleisch- und Wurstprodukte
von Bandern aufnehmen und
zielgerichtet in Verpackungs-
trays einlegen.

Im Rauchereibetrieb ist oft das
manuelle Behdangen und Um-
setzen der Rauchstocke mit
Whurstketten ein Engpass. Es
ist zeit-, personal- und kosten-
intensiv. Roboter konnen diese
Arbeiten praziser und schnel-
ler durchfiihren. Die Vorteile
sind neben Personaleinspa-
rungen vor allem deutliche
Gewinne hinsichtlich der Hy-
giene durch Wegfall manueller
Eingriffe und ein héherer Gut-

produktanteil, da die bei ma-
nueller Handhabung oft nicht
zu vermeidenden Beschadi-
gungen der Wiirste entfallen.

Probleme mit Individuen
Die robotergestiitzte Automa-
tion im Schlacht- und Zerle-
gebetrieb ist nach wie vor
eine der groften technischen
Herausforderungen. Was der
Mensch mit seinen Sinnen
und jahrelanger Erfahrung
in Bezug auf die Schnittftih-
rung spielend meistert, stellt
die Roboter hingegen oft vor
groBe Probleme. Die Schlacht-
tiere weisen wachstumsbedingt
groBe Unterschiede hinsichtlich
Gewicht, GroBe, Fleisch- und
Fettanteil, GroBe und Dichte
der Knochen auf. Doch mitt-
lerweile gibt es auch hier wirt-
schaftliche und hochleistungs-
fahige Losungen. Die Spanne
der Anwendungen umfasst das
Kneifen von Vorderbeinklauen
und Nacken, das Freischneiden
des Rektums und Offnen der
Bauchwand sowie das Tren-
nen von Schlossknochen und
Brustbein bis hin zum Spal-
ten von Schweinen. Moglich
machen das hochentwickelte
3D-Scanner.

Inline-Fettanalyse

Die Extraktion von Fett nach
dem sogenannten Soxhlet-
-Verfahren ist nicht nur sehr
zeit- und arbeitsaufwendig,
sie liefert aufgrund der Arbeit
mit Stichproben auch nur ein
ungefahres Bild. Eine wirklich
hocheffiziente Alternative ist
die Rontgentechnik nach dem
DEXA-Verfahren. Dieses eig-
net sich fur Fleischprodukte
auch im (tief-)gektihlten Zu-
stand. Anwendern bietet es
eine kontinuierliche Produkt-
kontrolle inklusive Dokumen-
tation der Daten. www.iffa.com

Messevorschau

of the processing line, as well
as downstream conveyor belts,
which take the cut products to
multi-track belt sorters with
sophisticated shuttle systems
or sorting and insertion robots
that, for example, place the
packages in the downstream
tray sealer.

Conventional automation is
often too complex, too expen-
sive and, in particular, insuf-
ficiently flexible. In most cases,
converting machines designed
for specific tasks is imprac-
ticable or only possible with
a big input of materials, time
and money. However, this is
definitely not the case with in-
dustrial robots. Thanks to their

an important part of the fair.

extraordinary flexibility, speed,
precision and repeat accuracy,
they are key elements for
greater efficiency, quality and
sustainability.

Here are the robots

An industrial robot can only
move a fictive tool-centre point
quickly, precisely and with a
high degree of repeat accuracy
within a defined working area.

IFFR

It is the grabber or tool, the
cameras and sensors, highly
developed software, intelligent
control systems and the pro-
gramming/configuration by
qualified personnel that make
robots universal helpers.
Robot-aided automation in
slaughtering and dismembe-
ring facilities continues to be
one of the biggest technical
challenges. The spectrum of
applications includes grasping
front-leg hooves and necks,
removing the rectum, opening
the abdominal wall, separating
the pelvic bone and sternum,
as well as splitting pigs, all
of which is made possible by
advanced 3D scanners.

Fair preview

auf der IFFA prasent. / Equipment for butchery is

Visitors to IFFA 2016 will have
the chance to find out about
the state-of-the-art and future
developments in this field.
Around 960 exhibitors from
47 countries have signed up.
Altogether, the coming IFFA
will cover 110,000 m? of space
in seven exhibition halls. Messe
Frankfurt expects to welcome
60,000 trade visitors from 140
countries. www.iffa.com

®
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Waschen und sparen

Kitzinger zeigt in Frankfurt am Main modeme
Waschanlagen mit niedrigem Heizenergiebedarf.

Kitzinger Maschinenbau stellt auf der IFFA in Halle

8.0, Stand D02, wieder hochwertige Waschanlagen-

technik in den Mittelpunkt. Ausgestellt wird eine contino-

Kistenwaschmaschine mit Abblasung. lhr doppelwandiger

Waschtunnel (Kitzinger-Standard) erméglicht einen um

10 kW niedrigeren Heizenergiebedarf im Vergleich zu

Wettbewerbsmaschinen. Dies bedeutet pro Arbeitsstunde

eine Reduzierung der Kosten um ca. 2 €. Bei einem Einsaiz : :

von taglich sechs Stunden betragt die jahrliche Einsparung oy )

rund 3.600 €. : ,,T.;} _q __E : /
| S O 1 PR .

Die contino-Anlagen zum Reinigen von Kisten, Formen,
Paletten, Wagen oder Dosen sind ausgereifte, sehr
langlebige und zuverlassig funktionierende Maschi-
nen, die fir den Leistungsbereich von 200
bis 5.000 Kisten/h kundenbezogen
hergestellt werden. Bei Kitzinger sind
Perfektionisten am Werk. lhre durch-
dachten und bewdhrten Konstruktionen
ermdglichen eine einfache Bedienung

und Reinigung der Anlage und reduzie-
ren den Energieverbrauch erheblich.

Einfache Reinigung
Viele Hersteller arbeiten heute mit verschiedenen Kunststoff-

systemdisen oder einfach umgeformten Rohrdisen. Diese

A?/rt der Konstruktion bedeutetgﬂjr den Maschinenhersteller KI-IZI NG ER
einen geringeren Fertigungsaufwand, fir den Maschinen- Maschinenbau GmbH
bediener erhéht sich jedoch durch den aufwandigen Aus-

bau von einzelnen Disen der Reinigungsaufwand deutlich. Kitzinger Maschinenbav GmbH
Haufig missen diese Disen nach der Demontage noch zum Altholzkrug 9

Waschgut optimiert ausgerichtet werden. 24976 Flenshurg-Handewitt
Die Kitzinger-Lésung: komplett ausbaubare Disenarme. Die Tel.: (0461) 953 66

Disen werden nicht demontiert und der komplette Disenarm Fax: (0461) 932 86

kann gereinigt werden, eine Neuausrichtung der Dusen ist E-Mail: info@kitzinger-gmbh.de

nicht erforderlich. Die Zeitersparnis betragt dabei bis zu
einer Stunde.

www.kitzinger-gmbh.de



Fotos: K+G Wetter, Vemag Maschinenbau, Multivac

K+G Wetter
Effizient arbeiten

Fokussiert auf fortschrittliche
Losungen, fiihrte K+G Wetter
einige neu entwickelte Winkel-
wolfe und Misch-Winkelwdlfe
E 130 mm/ G 160 ein. Mit einem
direkten Zugang zum Wolftrich-
ter setzte das Unternehmen die
»Easy-Access“-Losung um, die
mit einer groBziigigen Offnung
zum Mischraum die Arbeit so-
wie das Reinigen erleichtert.
Anwender konnen miihelos in
die Maschine ,hineingreifen”.
Der Zugang offnet, & hnlich einer
Revisionsklappe, den Wolftrich-
ter. Kein Mitarbeiter muss sich
mehr (ber den Trichterrand
beugen, um zur Mischwelle und
zur Zubringerschnecke zu ge-
langen oder die Maschine zu
sdubern. AuBerdem kann eine
Person leicht die Maschine zum
Winkelwolf ohne Mischein-
richtung umbauen oder um-

\

gekehrt. Die Mischkapazitat
betragt bis zu 190 kg Fleisch.
Im Friihjahr wird auBerdem der
neue Vakuum-Kutter 120 | der
Cutmix-Reihe présentiert. ,,Das
Besondere an ihm ist seine
clevere Ein-Deckel-Losung. Sie
schafft neue Mdglichkeiten, den
Verarbeitungsprozess schneller,
einfacher und effizienter durch-
zufiihren”, sagt K+G Wetter-
Geschaftsfiihrer Volker Lauber.
Durch groBe Reinigungszu-
génge lasst sich vor allem der
Bereich unter der Schiissel op-
timal einsehen und leicht rei-
nigen. Der neue Cutmix-Kutter
verfiigt auBerdem iiber schrage
Flachen, die den kompletten
Ablauf von Reinigungsfliis-
sigkeit garantieren und somit
maximale Standards beziiglich
der Hygiene setzen.

Halle 8, Stand B 68

Vemag Maschinenbau

Fiillen ohne Nachtropfen

Die Becherfiilleinrichtung von Vemag Maschinenbau zum einfa-
chen Portionieren von Massen wie Leberwurst, Mett oder Cremes
besteht aus der Vakuumfiillmaschine, einem Fiillstromteiler und
Fiillkopfen mit Innenrohrverschliissen. Diese schlieBen nicht nur
schnell und zuverlssig, sie verhindern auch das sonst oft vorhan-
dene Nachtropfen. Die Forderbander bleiben sauber, der Hygiene-
level wird erhoht. Die nach dem patentierten Doppelspindelprinzip
arbeitenden Forderkurven transportieren den Teig schonend zum
Auslass. Hier stellt der Fiiller exakt die benétigte Menge zur Verfligung.
Ein Fillstromteiler teilt die Masse und portioniert sie iber fahr-
bare Fiillkopfe direkt in Glaser oder Becher auf dem Forder-
band. Die Portionierung ist exakt, die Rénder der Behélter bleiben

sauber.

Multivac

Halle 8, Stand B06

MaBanzug fir Aufschnittware

Produktneuheiten fiir die Verpa-
ckung von Frischfleisch, Schin-
ken- und Wurstwaren sowie
Wiirstchen présentiert Multivac
auf der IFFA 2016. Mit der Tief-
ziehverpackungsmaschine R 235
stellt der Verpackungsmaschinen-
hersteller ein Modell fiir das Ver-
packen von Aufschnittware vor.
Die Maschine ist mit abgestimm-
ten Formatsitzen und Siegel-
werkzeugen fiir die Herstellung
von flachen Aufschnitt-packun-
gen ausgestattet und verfiigt iiber
eine Schnittstelle fiir den Anbau

von Slicern. Auf der Fachmesse
wird die Maschine mit dem Ver-
einzelungssystem MBS 200 mit
Packungsausschleusung  sowie
einem Transportbandetikettierer
L 330 gezeigt.

Der Hochleistungs-Traysealer T
800 eignet sich fiir das Verpacken
von groBen Chargen und kann in
automatisierte Verpackungslinien
integriert werden. Auf der Messe
ist er in seiner groBten Ausfiih-
rung als Teil einer automatischen
Verpackungslinie zu sehen.

Halle 11.1, C11

=DICK

Traditionsmarke der Profis

IFFR

HALLE 8
STAND C54

EFFIZIENTES
WERKZEUG-
MANAGEMENT

Perfekte Ruckverfolgbarkeit

Fehlerfreie und
eindeutige Zuordnung

Manuelle Listen und
Markierungen entfallen

Bestehend aus RFID-Hard-
ware und Software

/

inspector

© o/ Enso Detego s

www.knifeinspector-easy.de
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Marktforschung
Fleischerzeugung

Immer weniger,
immer groBer

Der ,,Fleischatlas Deutschland
Regional 2016“ bringt es an den Tag:
Immer weniger Betriebe produzieren

immer gréBere Mengen Fleisch.

emnach konzentriert sich die
D Produktion von Fleisch auf im-

mer weniger Betriebe, zugleich
setzt sich das Hofesterben ungebremst
fort. Barbara UnmiiBig, Vorsitzende der
Heinrich-Boll-Stiftung: ,In den letzten
15 Jahren mussten bis zu 80 % der Be-
triebe beziehungsweise Bauernhofe die
Tierhaltung aufgeben, wdahrend gleichzei-
tigbundesweitbiszu 50 % mehr Fleisch pro-
duziert wird." Dieser tiefgreifende Struk-
turwandel zu Lasten der kleinbduerlichen
und mittelstdndischen Betriebe befor-
dere eine agroindustrielle Landwirtschaft,
deren Folgen fir das Tierwohl und die
naturlichen Lebensgrundlagen auf im-
mer weniger gesellschaftliche Akzeptanz
stoBe.
Wahrend die Erzeugung von Gefligel-
fleisch in Deutschland seit 1994 um mehr
als drei Viertel gestiegen ist, sank nach
Angaben des Stat. Bundesamtes die Zahl

der Betriebe,

die Masthiih-

ner halten,

um 95 % von

etwa 70.000

auf 4.500.

Beider Schweine-
fleischerzeugung

ergibt sich ein ahn-
liches Bild: Nahm die
Produktion in den vergan-
genen 20 Jahren um fast die

Halfte zu, sank die Anzahl der Be-

triebe um fast 90 % auf etwa 27.000. Zu-
dem importierte Deutschland 1994 noch
mehr Schweine- und Gefligelfleisch als
es exportierte. Durch den Produktionsan-
stieg entstand bei allen Fleischarten ein
Exportiiberschuss.

Seit 2012 wurden zahlreiche neue Anla-
gen flir Masthdhnchen und Schweine
beantragt und genehmigt - trotz Um-

Die Zentren der industriellen Fleischproduktion liegen im Norden Deutschlands.

14 FT 112016

weltbelastung, Tierwohldiskussion und
Uberproduktion. Die Zentren bilden Nie-
dersachsen und Nordrhein-Westfalen.

Mast-Mekka Niedersachsen

Als ,Heimatland der Mastbetriebe" wird
im Fleischatlas Niedersachsen bezeich-
net. In der Weser-Ems-Region liegt das
Zentrum der niedersachsischen Fleisch-
produktion. Hier werden die meisten
der fast 65 Mio. Masthithner und 9 Mio.
Schweine gehalten. Auch im flachenma-
Big groBten Bundesland der Republik ist
der Trend eindeutig: Von etwa 210.000
landwirtschaftlichen Hofen 1960 werden
heute nur noch etwa 38.000 bewirt-
schaftet. Aktuell schrumpft die Zahl der
Betriebe, die weniger als 100 ha bewirt-
schaften; nur dartiber steigt sie. Die Forde-
rung der EU durch ihre Flachenpramien
begtnstigt diesen Prozess noch. Denn
wer viele Flachen bewirtschaftet, erhalt
deshalb auch viel Geld. Das Ergebnis: In
Ackerbauregionen wie Studniedersachsen
wachsen die Betriebsgrofen, in Regionen
mit Fleischproduktion die Tierbestande —
und die Stalle werden immer grofer.

Der ,Fleischatlas Deutschland Regional”,
herausgegeben von der Heinrich-Boll-
Stiftung und dem Bund fiir Umwelt und
Naturschutz Deutschland (BUND), ist
online als Download unter www.boell.de
verfiigbar.

Foto & Grafik: Heinrich-Boll-Stiftung/BUND
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Industrie 4.0
Digitalisierung

. ‘ 3 PROJEKTMANAGEMENT Q

PROZESSBERATUNG r H e ENGINEERING SERVICES

KONFIGURIERTE LOSUNGEN

In einer digitalen Fabrik (Bild oben: Beispiel Autoindustrie) kann der gesamte Fertigungsablauf
inklusive nétiger Betriebsmittel simuliert und einer Kollisionspriifung unterzogen werden.

Der Bau eines Prototypen auf Basis einer Handzeichnung weicht der 3D-Konstruktion eines
virtuellen Prototyps.

1 6 H 1/2016

Keine Angst vor Industrie 4.0

virtuellen und realen Blatterwald, viele Unternehmen

werben damit. Doch eigentlich herrschen eher

diffuse Vorstellungen davon, was Industrie 4.0
wirklich ist und vor allem, wie sich eine digitale

Das Schlagwort Industrie 4.0 rauscht durch den
Fabrik realisieren lasst.

ein Vorstand will, dass
M ich Industrie 4.0 im Un-

ternehmen  einfiihre,
was mache ich jetzt?" Solche
oder ahnliche Aussagen be-
gegnen Carsten Hagemann,
geschaftsfihrendem  Gesell-
schafter von BeOne Hamburg,
haufig. Die Technologie- und
Unternehmensberatung  ist
auf die Konzeption konfigu-
rierter Losungen aus Prozess-
beratung, Projektmanagement
und Engineering Services flr
Kunden aus den unterschied-
lichsten Branchen spezialisiert.
Fiir Projekte zur Digitalisierung
von Unternehmen entwickelte
sie eine standardisierte Vor-
gehensweise. Denn viele
mittelstdandische Unternehmen
wissen mit den Begriffen ,In-
dustrie 4.0" oder ,Digitale Fa-
brik" wenig anzufangen.
Industrie 4.0 ist der Name ei-
nes Zukunftsprojekts der deut-
schen Bundesregierung und
wird auch als vierte industrielle
Revolution bezeichnet. Dabei
geht es um Produktionsvor-
teile durch eine vernetzte,
flexible und sich dynamisch or-
ganisierende Fertigung. Kenn-
zeichen sind die maximale In-
dividualisierung bzw. Hybridi-

Fotos: BeOne Hamburg



sierung von Produkten und die
Integration von Kunden und
Geschaftspartnern in die Ge-
schéftsprozesse. Das bedeutet,
dass Industrie 4.0 nicht nur die
Shop-Floor-Kommunikation,

also der selbstandige Daten-
austausch der Maschinen un-
tereinander und ihre Selbstop-
timierung ist, sondern auch
die Kommunikation zwischen
allen am Produktionsprozess
beteiligten Einheiten - ange-
fangen von der Entwicklung
uber Konstruktion, Planung
und Logistik bis hin zu Ferti-
gung, Montage und Service.
Bei einigen Produkten zahlt
sogar die Demontage dazu.

Die digitale Fabrik
Ein Ziel von Industrie 4.0 ist
die digitale Fabrik als virtuel-
les Abbild aller wesentlichen
Strukturen, Prozesse und Res-
sourcen der realen Fabrik in
Verbindung mit dem Produkt.
Sie umfasst ein Netzwerk digi-
taler Modelle, Methoden und
Werkzeuge. Doch Achtung:
Sie ist nicht die Steuerung von
Planungsabldufen, Betriebs-
mitteln, Produktion oder Hilfs-
prozessen (Personal, Finanzen,
Beschaffung etc). Die Ein-
fuhrung der digitalen Fabrik
sollte methodisch geplant wer-
den. Dabei gilt: Nicht zu viel
auf einmal wollen. Besser, so
Carsten Hagemann, sei es,
Schritt fur Schritt vorzugehen
und einzelne Projekte gezielt
umzusetzen. ,Start small” lau-
tet sein Motto. Bei der Reali-
sierung der Projekte bestim-
men drei Faktoren den Erfolg:
die eingesetzten Methoden
und Prozesse, die verwendete
Technik und der umsetzende
Mensch. Die Hamburger Tech-
nologie- und Unternehmensbe-
ratung entwickelte eine stan-
dardisierte =~ Vorgehensweise,
die diese Erfolgsfaktoren be-
rucksichtigt und finf Phasen
umfasst:
1. Klarheit schaffen und Ziel
definieren
2. Erstellen eines Methoden-
Bebauungsplans
3. Erstellen eines Prozess-
Bebauungsplans
4. Erstellen eines System-
Bebauungsplans

5. Auswahl und Einfithrung
der benoétigten IT-Systeme

Zieldefinition

Am Anfang der Zielfestlegung
steht die Frage, welches kon-
krete Ziel mit dem Projekt
erreicht werden soll. Geht es
vorrangig um finanzielle As-
pekte wie Einsparungen oder
Kapazitatserhohungen? Sollen
Fehlerquellen frihzeitig er-
kannt und eliminiert werden,
um damit die Produktqualitat
zu steigern? Sollen die Produk-
te schneller entwickelt und zur
Marktreife gefihrt werden?
Oder soll der Service verbes-
sert werden? Zusatzlich muss
festgelegt werden, welche Teile
der Wertschopfungskette durch
das Projekt betroffen sind. ,Die
Definition der Projektziele ba-
siert auf der Unternehmens-
strategie. Aufgrund der Trag-
weite der Auswirkungen ist es
unabdingbar, dass die Unter-
nehmensfithrung hinter dieser
Entscheidung steht”, betont
Carsten Hagemann.

Methoden-Bebauungsplan
Der Methoden-Bebauungsplan
(MBP) beantwortet die Frage,
welche Techniken Probleme in
bestimmten Bereichen metho-
disch losen oder bestimmte Ab-
laufe unterstitzen kénnen. So
kann etwa der Zeitaufwand fur
die Produktentwicklung durch
die Methode der 3D-Simula-
tion verringert werden. Bei der
Anfertigung von Prototypen
(Rapid Prototyping) kann der
3D-Druck den Vorgang we-
sentlich beschleunigen. Der
Einsatz von AR-Tablets oder
AR-Brillen (AR = Augmented
Reality) kann den Service un-
terstiitzen. So werden dem
Servicetechniker etwa kom-
plizierte Einbaureihenfolgen,
alternative Ein- und Ausbau-
moglichkeiten oder seltene
Varianten in einem digitalen
Modell eingespielt und mit der
Realitat verschmolzen. Gleich-
zeitig werden Kollisionsstellen
frihzeitig visualisiert.

Prozess-Bebauungsplan

Der Prozess-Bebauungsplan
(PBP) klart, wie die Prozesse
zur Umsetzung der Methoden
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Industrie 4.0
Digitalisierung

18 MONATE

Die friihzeitige Einbeziehung von z. B. Funktion oder Betriebsverhalten in der
Entwicklung mithilfe digitaler Modelle, senkt den Projektierungsaufwand.

zu definieren und einzufihren sind. Zu
dieser Phase zdhlen neben den Prozes-
sen, Regeln und Berechtigungen auch
die Datenstréome. Im Fall der 3D-Simu-
lation in der Produktentwicklung oder
des Rapid Prototyping gibt der PBP etwa
den Datenfluss vor — also wo kommen
die Daten her und wo gehen sie hin,
und er halt die Freigaben fiir 3D-Daten
fest.

System- und IT-Bebauungsplane
Im System-Bebauungsplan (SBP) wird
festgelegt, welche Methoden und Pro-
zesse durch den Einsatz von IT-Syste-
men sinnvollerweise unterstiitzt werden
konnen. Der IT-Bebauungsplan wiede-
rum gibt vor, welches IT-System welche
systemische Unterstilitzung bieten kann.
Ublicherweise leistet hier klassische
Standardsoftware wie SAP, CATIA, ProE,
Delmia oder Teamcenter gute Dienste.
Dazu ein Einblick in die Vorgehensweise.
Gemeinsam mit dem Unternehmen legt
BeOne zunachst die Methoden fest:
¢ virtuelle Absicherung der Montage-
planung
¢ Virtualisierung des Produktionspro-
zesses
¢ virtuelle Machbarkeitsstudien
¢ Virtualisierung des kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses (KVP)
Im néchsten Schritt werden im Rahmen
des PBP die nétigen Daten in einer Da-
tenbasis zusammengefithrt und die Nut-
zung von 3D-Daten fiir Workshops, die
Betriebsmittelerstellung und die Opti-
mierung der Produktionsumgebung frei-
gegeben. Auf der Basis der Workshop-Er-
gebnisse erfolgt die Erstellung konkreter
Arbeitspldane. Fiir die optimale Auswahl
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der IT-Systeme klart das Projektteam im
Anschluss Fragen nach:
¢ den erforderlichen Schnittstellen zu
anderen Systemen bzw. Projekten
e den Prozessen, die der systemischen
Unterstiitzung bedurften
¢ den bendtigten Gewerken
¢ dem Datenspeicherbedarf etc.
Mit dieser Vorgehensweise konnte BeOne
u. a. die Entwicklung eines Ablagewa-
gens (B-Konsole) wesentlich beschleuni-
gen und zugleich kostengtinstiger gestal-
ten. ,Bei unserem Kunden war es durch-
aus ublich, die Entwicklung mit einer
Handzeichnung auf einem Flipchart zu
beginnen und diese dann der Konstruk-
tion zu tibergeben”, erinnert sich Carsten
Hagemann. Typischerweise wurde dann
auf Basis der Handzeichnung ein Prototyp
gebaut, der zundchst in der Praxis getestet
werden musste. Aufgrund der Ergebnisse
der Tests erfolgte eine Optimierung des
Prototyps zur Produktionsreife.

Einsparungen durch Digitalisierung

In der digitalen Fabrik erstellen die Kon-
strukteure den Ablagewagen heute als
virtuelles 3D-Modell und testen dieses
in einer virtuellen Ausgabe des spateren
realen Arbeitsumfelds auf seine Praxis-
tauglichkeit. Wo die Virtualisierung auf
Unstimmigkeiten  zwischen  Planung
und Praxis hinweist, kann im 3D-Modell
nachgebessert werden — schnell und un-
kompliziert. So reduzieren sich Planungs-
aufwand, Materialverluste und damit die
Gesamtkosten sowie der Zeitbedarf. ,Fri-
her betrug der Arbeitsaufwand bei unse-
rem Kunden fir die Entwicklung eines
Ablagewagens 21 Stunden. Dazu musste
der Wagen mindestens zweimal gebaut

Eine 3D-Simulation eines Produktes erlaubt des Test auf die Tauglichkeit
in der Praxis in der virtuellen Ausgabe des spéteren Arbeitsumfeldes.

werden, bevor er in Serie gehen konn-
te. Dank der Digitalisierung werden nur
noch 17 Stunden benétigt — eine Einspa-
rung von knapp 20 % - und der Material-
verbrauch reduzierte sich um 50 %, da nur
noch ein Prototyp gefertigt wird ", erlautert
Carsten Hagemann den messbaren Erfolg
der Digitalisierung dieses Arbeitsfeldes.
So wie in diesem Beispiel ergeben sich
durch die digitale Abbildung der realen
Fabrik viele Einsparpotenziale. In der
Entwicklung entfallen reale Prototypen
und eine groBere virtuelle Variantenviel-
falt reduziert die Nachplanung fir die
Fertigung und Logistik. In der Materiallo-
gistik reduziert die exakte virtuelle Dar-
stellung die Planungszeit drastisch und
erhoht gleichzeitig die Planungssicher-
heit signifikant, da sie u. a. dynamische
Betrachtungen und Sicherheitsuntersu-
chungen ermdglicht. Zudem minimieren
Ergonomie- und Kollisionsbetrachtungen
in der Fertigungsplanung die Nacharbei-
ten sowie eine Vielzahl an Risiken und
Gefahren. Zeitgleich reduziert die digi-
tale Absicherung des Betriebsmittelbaus
die Planungs- und Baukosten.

Fazit: Industrie 4.0 bzw. die Einfiilhrung
der digitalen Fabrik wirkt kostensenkend
und effizienzsteigernd und ist nicht so
kompliziert, wie man denkt; vorausge-
setzt, man betreibt sie projektweise und
orientiert sich dabei an standardisierten
Vorgehensweisen. Mit dem erfolgreichen
Einsatz der digitalen Fabrik an einem
verhaltnismaBig kleinen Beispiel wird fir
die Beteiligten deutlich, dass dieses Vor-
gehen funktioniert. Somit werden Vorbe-
halte gegentiber den anstehenden Ver-
anderungen in der Arbeitswelt teilweise
abgebaut.

Fotos: BeOne Hamburg
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Setzen Sie neue MaRstdbe fiir Formprodukte:

Ideen individuell gestalten

Die grofie Flexibilitdt der VEMAG Formmaschine FMz250 macht das Formen vielfiltiger
Produkte kinderleicht. Formstabile Fleisch-, Kdse- und Gemiisemassen kidnnen durch die
Maschine mit integriertem Wolfsystem flexibel und in bester Qualitdt produziert werden.
Sie ist geeignet zur Produktion einer Vielzahl von Spezialitdten, wie Burger, Hacksteaks,
Cevapcici, Ribs und Nuggets. Die Struktur und die Textur der Produkte lassen einen
unvergleichlich lockeren Biss entstehen. Durch einfaches Handling beim Wechsel der
Formdiisen hdlt die FMzso Ihre Stillstandzeiten konstant niedrig. Zusammen mit dem
modularen VEMAG Baukastensystem erhalten Sie maximale Vielseitigkeit bei optimaler
Wirtschaftlichkeit fiir lhre innovativen Produkte.

Informieren Sie sich und erfahren Sie mehr iiber die vielen Vaorteile der FMz250.

VEMAG




Zusammen neue Mafistidbe setzen:

Realisieren Sie lhre Ideen durch Technik
und Partnerschaft

Integrieren Sie die Formmaschine FM2so in lhre Abldufe, um thre Wirt-
schafilichkeit durch erhéhte Automatisierung zu steigern,

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

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

L

VEMAG Maschinenbau GmbH | Weserstrafle 32 | D-27283 Verden | Tel.: +49 (0)4231 777-0
Fax: +49 (0)4231 777-241 | e-mail@vemag.de | www.vemag.de
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Warmepumpen
mit natirlichen
Kaltemitteln haben
reichlich Potenzial.
Im Interview liefert
Thomas Spanich,
Vorstandsmitglied
von eurammon,
Argumente.

drmepumpen mit na-
turlichen Kaltemitteln
sind aufgrund ihrer

thermodynamischen  Eigen-
schaften nicht nur energieeffi-
zient, sondern auch umwelt-
freundlich. Denn: Nattrliche
Kaltemittel wie Ammoniak
und CO, haben kein oder nur
ein sehr geringes Erderwar-
mungspotenzial (Global War-
ming Potential GWP). Thomas
Spdnich, Mitglied im Vorstand
der Initiative ,eurammon” und
Director Configuration Engi-
neering Compression bei GEA,
bescheinigt ihnen eine rosige
Zukunft.

In welchen Branchen sind
Warmepumpen mit natirlichen
Kaltemitteln heute bereits weit
verbreitet und wo sehen Sie
Marktpotenziale der Zukunft?
Wéarmepumpen mit nattirlichen
Kaltemitteln sind besonders
im Bereich industrieller GroB-
wdarmepumpen bereits weit
verbreitet. Uberall, wo die Ab-
wdrme von Kalteprozessen
der weiteren Verwendung auf
einem hoheren Temperatur-

niveau zugeftihrt werden kann,
ergeben sich wirtschaftliche
Optionen fiir den Einsatz. Po-
tenzial besteht vor allem dort,
wo heute noch Kalte- und
Wéarmenutzung separat be-
trachtet und traditionell ge-
trennt geplant werden.

Wie kénnte dieses Potenzial
lhrer Meinung nach zukiinftig
starker genutzt werden?
Hierfiir braucht es mehr inte-
grative Energiemanager. Diese
ziehen die Bilanzgrenze tber
alle Warmequellen und -sen-
ken in einer Installation und
ermitteln so, wo Potenzial fir
Synergien besteht. Auf diese
Weise konnen Energieum-
wandlungsvorgange unter der
Ausnutzung aller verfiighbaren
Technologien intelligent ver-
kniipft und Strom bzw. fossile
Brennstoffe eingespart wer-
den.

Ein groBes Wachstum am
europaischen Markt verzeich-
nen in den letzten Jahren
Wéarmepumpen fir die sanitare
Warmwassererzeugung.

—nergieeffizient und
Zukunftsweisend

Dennoch sind auch auf diesem
Gebiet noch einige Hiirden
erkennbar. Welche sind dies
aus lhrer Sicht?

Um die Entwicklung weiter
voranzutreiben, fehlt es auch
am legislativen Druck. So wird
das Potenzial von CO,-Warme-
pumpen in Europa derzeit noch
nicht vollstindig ausgeschopft.
Denn vor allem im Bereich der
kleineren Leistungen (bis 100
kW) sind die Effizienzvorteile
der natiirlichen Kaltemittel —

Kihlen & Gefrieren
Natiirliche Kaltemittel

durch die technikbedingten
Geratekosten und derzeit nied-
rigen Energiekosten - noch

nicht immer wirtschaftlich
darstellbar. In Asien hingegen
werden bereits hunderttausen-
de EcoCute-Warmwasserhei-
zer im Jahr verkauft, bei denen
CO; als Kaltemittel eingesetzt
wird.
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Kalte

aus einem Guss

Eine der groBten Produzenten von Bio-Fleisch und -Wurst in
Deutschland setzt auf eine invertergeregelte Verbundkalteanlage.

seit 1. Januar 2015 zuvorzukom-

men, entschied sich ,kff kurhes-
sische fleischwaren” in Fulda, einer von
Deutschlands grofiten Herstellern fiir Bio-
Fleisch- und Wurstwaren, bereits 2012 fiir
den Austausch der alten R22-Kilteanla-
gen. Ein sicherer Betrieb der bestehen-
den Kalteanlagen ware sonst nicht mehr
zu gewahrleisten gewesen. Deshalb setzt
das Unternehmen nun bei Normal- und
Tiefkiihlung auf die Zeas-Verbundkalte-
anlage von Daikin Airconditioning Ger-
many in Unterhaching. 28 invertergere-
gelte Zeas-Systeme mit dem zukunfts-
sicheren Kaltemittel R 410-A sichern eine
stérungsfreie und geschlossene Kiihlkette
bei der Fleisch- und Wurstwarenherstel-

l | m dem Verbot des Kaltemittels R22

lung. Auf 10.000 m? wird bei der kff eine
breite Palette von Fleisch- und Wurstwa-
ren hergestellt. ,Bei uns steht die Qua-
litat an erster Stelle. Deshalb haben wir
uns fir die Zeas-Technologie entschie-
den, die uns eine hohe Betriebssicherheit
bei der Kiihlkette bietet, und das bei ei-
nem effizienten Betrieb”, begriindet Erich
Michel, Metzgermeister und kff-Geschafts-
fihrer, die Entscheidung.

Kélteanlage veraltet

Die eingeschossige Produktionshalle mit
aufgesetzter Verwaltung wurde 1972
gebaut und 1985 erweitert. Sie ist in Pro-
duktions-, Lager-, Verpackungs- sowie
Kommissionierungsrdaume unterteilt, in
denen jeweils unterschiedliche Tempe-

Seamless
refrigeration

One of Germany‘s largest
organic butcheries in Fulda
operates with an inverter-
controlled compound
refrigeration system by Daikin.

o preempt the ban on the refrige-
Trant R22 from 1st January 2015, , kff

kurhessische fleischwaren”, one
of Germany's larger producers of orga-
nic meat and sausage products decided
to replace the old R22 refrigeration sys-
tems back in 2012. Reliable operation of
the existing refrigeration systems would
otherwise have no longer been able to be
guaranteed. For this reason, for normal
and deep cooling the company now uses
the Zeas compound refrigeration system
from Daikin Airconditioning Germany in
Unterhaching.
A total of 28 inverter-regulated Zeas sys-
tems with the future-proof refrigerant
R 410-A assure a fault-free and closed
refrigeration chain in meat and sausage
product production. On a total area of
10,000 m?* kkf in Fulda produces a broad
range of meat and sausage products.
,With us quality comes first. That's why
we decided on the Zeas technology which
provides us with a high degree of opera-
tional reliability in the cooling chain with
efficient functioning” is how Erich Michel,
master butcher and managing director of
kff justifies the decision.

Refrigeration system obsolete

The single-storey production hall with a
superimposed administrative section was
built in 1962 and extended in 1985. The
hall is divided into production, storage,
packaging as well as commissioning
rooms in each of which different tempe-
ratures of between -30°C and +12°C are
required. The five old compound refrige-
ration systems were no longer in keeping
with the state of the art and had already
been upgraded.

On top of that, due to the expansion of
production more cooling output was re-
quired. The output deficiency in conjunc-
tion with the restricted spatial conditions
and the requirements of efficient opera-
tion meant that a more powerful system
was needed. As long ago as 2013 four
Zeas for four cool rooms were installed.
Based on the good experience with the-
se, the company decided to change over
to this technology completely. A total of

Fotos: Daikin
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raturen zwischen -30°C und
+12°C benoétigt werden. Die
funf alten Kalteverbundanla-
gen entsprachen nicht mehr
dem Stand der Technik und
wurden bereits aufgertstet.

Zum anderen war durch die
Erweiterung der Produktion
mehr Kalteleistung notig. Das
Leistungsdefizit in Verbin-
dung mit den eingeschrank-
ten Platzverhdltnissen und
die Anforderungen an einen
effizienten Betrieb erforderten
eine leistungsfdahigere Anlage.
Bereits 2013 wurden vier Zeas
fur vier Kihlraume installiert.
Aufgrund der guten Erfahrung
entschied sich das Unterneh-
men, komplett auf diese Tech-
nologie umzustellen. Sechs
Maschinen {ibernehmen mit
einer Kalteleistung von insge-
samt 59 kW die Tiefktihlung
in drei Tiefkihlraumen, den
Normalkuhlbetrieb  gewdhr-
leisten 22 Zeas mit einer
Gesamtkalteleistung von 637
kW. Federfihrend bei der Sa-
nierung der Kalteanlagen war

Isabelle Horst, Projektleiterin
beim Ingenieurbtiro Rauschen-
berg Ingenieure, die die Anla-
genplanung tUbernahm und
sich bei Auslegung und Kon-
zeption eng mit Daikin ab-
stimmte. Der Architekt Peter
Riethmiiller von Staubach +
Partner Architekten begleitete
die baulichen MalBnahmen
und koordinierte die zeitlichen
Abldufe. Den Einbau der Anla-
gen Ubernahm der Kalte- und
Klimaanlagenbaubetrieb Rhon
Kélte GmbH.

Steckerfertig und flexibel

Die Zeas-Systemkomponenten
sind steckerfertig, flexibel ein-
setzbar und im Teillastbereich
besonders wirtschaftlich. Sie
bieten somit Vorteile gegen-
iber den alten Verbundanla-
gen. Musste ein Anlagenbauer
bisher alle Komponenten wie
Maschinensatz und Verflis-
siger individuell zusammen-
stellen, erhdlt er nun alles in
einem Gerat. Weitere Vorteile
sind die geringere Aufstell-

28 Zeas-Systeme auf dem Dach sichern eine geschlossene Kiihlkette./
28 Zeas systems on the roof guarantee an unbroken cood chain.

28 Zeas machines now service
the production site. With a
cooling output of 59 kW six ma-
chines are responsible for deep
cooling in three deep cooling
rooms, while normal cooling is
provided by 22 Zeas with a total
output of 637 kW. In charge of
the renovation of the cooling
systems was Isabelle Horst,
project director at the engi-
neering bureau Rauschenberg
Ingenieure, who took over the
planning of the systems and

cooperated with Daikin in the
design and set up. Architect
Peter Riethmtller of Staubach
+ Partner Architects super-
vised the building measures
and coordinated the schedules.
The systems were installed by
the cooling and air-conditioning
system construction company
Rhon Kélte GmbH.

Fully-wired and flexible
The Zeas system components
are fully-wired, flexible to use

Schlitzrinnen
Kompirinnen
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Kiihlen & Gefrieren
Cooling & Freezing

flache sowie die héhere Ener-
gieeffizienz durch inverterge-
regelte Scroll-Verdichter. Es
lassen sich mehrere, einzeln
geregelte Kiihlstellen an das
System anschlieBen. Mit nur
einem AuBengerat konnen so-
mit verschiedene Kiihlzonen
mit der jeweils gewtlnschten
Temperatur versorgt werden.
Aufgrund der Inverterrege-
lung arbeitet das Gerat im
Teillastbereich wirtschaftlich,
deckt aber auch Leistungsspit-
zen ab.

Das System basiert auf der
seit 30 Jahren bewahrten
VRV-Technologie (variable re-
frigerant volume = variabler
Kaéltemittelvolumenstrom) von
Daikin. ,Mit der Zeas kann
die kff ganz flexibel auf un-
terschiedliche Produktionsan-
forderungen reagieren. In der
Planung hatten wir zuvor auch
andere Anlagenkonzepte, z. B.
zentrale CO,-Kaltsolemaschi-
nen, in Betracht gezogen. Diese
wurden aber aufgrund des
Single point of failure’ — wenn
der Ausfall eines Bestandteils
des Systems gleich den Ausfall
der gesamten Anlage nach sich
zieht - nicht gewtnscht. Mit
der Zeas haben wir eine Red-
undanz geschaffen, womit wir
den Betrieb aufrechterhalten
konnen, selbst wenn ein Teil
des Anlagenkonzepts ausfallen
sollte”, betont Isabelle Horst.

Tausch im Betriebsalltag
Fur die kff war ein reibungs-
loser Austausch im laufenden
Betrieb ohne Ausfallzeiten
wichtig. Daher organisierte das
Planungsteam aus Architektur-
und Ingenieurbiiro in Zusam-
menarbeit mit der Rhon Kalte
GmbH den Einbau so, dass
der Kiihlbetrieb wahrend der
gesamten UmbaumaBnahme
gewahrleistet werden konnte.
Einzelne Bereiche der Produk-
tion wurden jeweils geschlos-
sen, der Einbau der Systeme
erfolgte in den Nachtstunden.
Um eine besonders hohe Red-
undanz zu erzielen, wird jeder
Kihlraum von zwei Zeas-Ge-
raten gekihlt.

.Die Maschinen sind auf funf
Aufstellflachen auf dem Flach-
dach verteilt. Wir haben die
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komplette  Kalteverrohrung
auf dem Flachdach auf neuins-
tallierten Rohrtrassen verlegt.
Zum Schutz der Isolierung
wurden dann alle Trassen
mit Aluabdeckungen verse-
hen", erklart Rhon Kalte-Ge-
schéaftsfithrer Artur Scholz.
Im Innern der Halle verteilen
50 Verdampfer von Gintner
die Kélte. Zum Schutz vor Kor-
rosion wurden die Lamellen
mit einer Epoxyd-
harzbeschichtung
und die Gehause
und Kondensat-
wannen in Edel-
stahl ausgeliefert.

In einem Raum
sind gleichzeitig
mehrere  Ver-
dampfer in Be- ' B
trieb. 'F .
Um bei einem L
Ausfall eines
Verdampfers

die benotigte
Temperatur in
dem Raum trotz-
dem aufrechterhalten

zu konnen, sind die
Verdampfer eines Raumes an
unterschiedliche Zeas-Maschi-
nen angeschlossen.

Intelligentes Regelkonzept
Um die Betriebssicherheit zu er-
hohen, ist bei kif ein Regelkon-
zept von Cool Expert im Ein-
satz. Dieses gewdhrleistet eine
permanente Uberwachung so-
wie die Kontrolle der Anlagen-
daten, des Energieverbrauchs
und der Stérmeldungen. Diese
Daten koénnen von der Rhon
Kalte GmbH, die auch fiir die
Wartung der Anlagen zustdn-
dig ist, jederzeit online ein-
gesehen werden. Die Rege-
lung bildet zusammen mit den
Zeas-Anlagen ein Anlagen-
konzept, das der kff einen si-
cheren Kiihlbetrieb garantiert.
Ein weiterer Pluspunkt ist die
Flexibilitat des Konzepts, mit
der die benétigte Kiihlleistung
jeweils an die sich andernden
Produktionsanforderungen an-
gepasst werden kann", fasst
der Architekt Peter Riethmuller
zusammen.

Helmut Stapf, Kundenbera-
ter, Daikin Airconditioning
Germany
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and are particularly cost-effec-
tive in partial load operation.
They therefore have advan-
tages over the old compound
systems. Whereas previously
the system builder had to in-
dividually assembly all the
components such as machine
sets and condenser, everything
is now available in one de-
vice. Other advantages are
the smaller installation area

In Fulda wird eine breite Palette
von Bio-Wurstwaren hergestellt./
kff in Fulda produces a large
variety of organic sausages.

and greater energy efficiency
through inverter-regulated
scroll condensers. Several in-
dividually regulated refrigera-
tion points can be connected to
the system. With just one ex-
ternal device various cooling
zones can thus each be sup-
plied with the required tem-
perature. Due to the inverter
regulation the device operates
particularly economically in
the partial load range, but also
covers power peaks.

The system is based on
Daikin's VRV technology (vari-
able refrigerant volume) which
has been in successful use for
30 years. ,With the Zeas kff
can flexibly react to different
production requirements. In
the planning phase we had
previously also considered
other system concepts, e.g.
central CO, liquid coolant ma-
chines. However, these were
not desirable because of the
single point of failure that if
one component fails, failure of
the entire system ensues. With
the Zeas we have created a

T

redundancy with which we can
continue operating even if one
part of the system fails” said
Isabelle Horst, project direc-
tor at the engineering bureau
Rauschenberg Ingenieure.

Replacement during
ongoing operation
For kff problem-free replace-
ment during on-going opera-
tion without downtimes was
important. For this rea-
son the planning team
from the architecture
and engineering bu-
reau in collaboration
with Rhon Kalte
GmbH organised the
installation so that
cooling could be
assured during the
entire conversion
work. Individual
parts of produc-
tion were closed

accordingly and
the systems were in-
stalled at night.

In order to achieve a
particularly high degree
of redundancy each refrigera-
ted room is cooled by two Zeas
devices.
,The machines are distribu-
ted over five installation sur-
faces on the flat roof. We have
laid the complete refrigeration
pipework on the flat roof
on newly installed pipeline
routes. To protect the insula-
tion all the routes were then
provided with  aluminium
covers” explains Artur Scholz,
managing director of Rhon
Kaélte. In the interior of the hall
the cold is distributed by 50
Glntner evaporators. For pro-
tection against corrosion the
lamellas were delivered with
a epoxy resin coating and the
housings and condensation
trays in stainless steel. In one
room several evaporators are
in operation at the same time.
To maintain the required tem-
perature in a room in the event
of failure of one evaporator,
the evaporators of each room
are connected to different Zeas
machines.
Helmut Stapi, customer ad-
viser, Daikin Airconditioning
Germany

Foto: Daikin



EFFEKTIVES FROSTEN:
Machen Sie sich den Wind zum Freund!

DANTECH
IQF Spiralfroster

Intelligente Luftfiihrung made by Dantech frostet |hr
Produkt blitzschnell — das zahlt sich fiir Sie doppelt aus!
Sowohl beim Tunnelfroster Ultraflow als auch mit
unseren Spiralfrostern erzielen unsere Kunden eine
hohere Gewichtsausbeute wahrend des Frostprozesses
und sichern zusatzlich optimale Produktqualitat.

Besuchen Sie uns auf der IFFA!

Frankfurt am Main
7.-12.5.2016

Halle 9.1 / Stand-Nr. D40

DANTECH FREEZING SYSTEMS
Vertriebs- und Servicebiro Zentraleuropa, L
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DANTECH
Tunnelfroster
Ultraflow®

Somit garantieren Losungen von Dantech die geringsten
Frostkosten pro kg Produkt!

Auf Ihre Produkte individuell dimensioniert: Uber 25
Jahre Erfahrung machen uns zu DEM Experten in der
Frost- und Temperier-Technologie und zu lhrem profes-
sionellen Partner. Sprechen Sie uns an!
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Kuttern, Wolfen & Zerkleinern
Wolfforschung - Teil 2

Das grol3e Messer-Duell

Eine Forschungsarbeit an der FH Anhalt
in Bernburg liefert neue Erkenntnisse

uber die Rohstoffzerkleinerung
im Schneidsatz.

zusammen mit der Power Tools

GmbH aus Halle erstellt hat, ist die
Entwicklung einer innovativen Werk-
zeugserie zur Bearbeitung von diversen
Fleischrohstoffen. Im ersten Teil die-
ses Fachbeitrags iiber die Forschungs-
arbeit in der Fleischerei Technik, Ausga-
be 6/2015, ging es um die elementaren
Vorgange beim Wolfen und die Vorstel-
lung diverser Messerkombinationen. Im
zweiten Teil werden nun die Ergebnisse
der Forschungsarbeit vorgestellt, auBler-
dem Details zur Rohstoffforschung und
Schneidsatzuntersuchungen.
Die Forscher in Bernburg testeten drei
Gerad- und Schrdglochscheiben mit run-
der Bohrung sowie eine radiale Lang-
lochscheibe. Letztere wurde aufgrund
eines schlechten Schnittbildes und einer
niedrigen Durchsatzleistung von den
weiteren Versuchen ausgeschlossen. Die
anderen Scheiben wurden in verschiede-
nen Kombinationen getestet.

FI

Ziel der Arbeit, die die FH-Forscher

Grobes Fleisch im Test

Als Rohstoffe fur die Tests kam zum ei-
nen Schweinefleisch in groben Stiicken
(100 bis 150 mm), zum anderen grob ge-
schnittenes Rindfleisch (150 bis 250 mm)
zum Einsatz, beides bei Temperaturen
von 3 bis 4°C. In diversen Versuchsan-
ordnungen wurden einzelne Vorgdnge
bei der Rohstoffzerkleinerung nachge-
stellt und messtechnisch erfasst. Ziel war
die Ermittlung von Vergleichswerten,
mit denen man die tatsdchliche Wirkung
der Zerkleinerungsarbeit in der Woli-
maschine bewerten kann. Die Forscher
setzten dafiir einen Texturpriifstand mit

Warner-Bratzler-Messer, einen ein-
stufigen Laborprufstand als Pruf-
wolf sowie mehrstufige Techni-
kumsprufstande ein.
Alle Schneidsatze wurden
einem marktiblichen Stan-
dardreferenzschneidsatz als
Vergleich gegentubergestellt.
Dabei handelte es sich um
eine flnfteilige Werkzeug-
kombination mit einem Vor-
schneider mit drei nierenfor-
migen Lochern, einem zwei-
seitig geschliffenen 4er-Fliigel-
messer, einer Geradloch-Scheibe
mit 13-mm-Bohrungen, einem weiteren
zweiseitig geschliffenen 4er-Fligelmes-
ser und einer Lochscheibe mit 3-mm-
Geradlochern. Da sich die Leistung der
marktiblichen 4er-Fligelkreuzmesser in
Vorversuchen als unterdurchschnittlich
erwies, wurden sie aus dem Versuchspro-
gramm herausgenommen.

Die Kombinationen

Fur die Industrieversuche der funfteili-

gen Schneidsdtze stellten die Forscher

drei Werkzeugkombinationen zusam-
men:

1. Vorschneider mit drei nierenférmi-
gen Lochern, zweiseitig geschliffenes
4/4er-Ringmesser, Geradloch-Scheibe
mit 13-mm-Bohrungen, zweiseitig ge-
schliffenes 6/6er-Ringmesser, Loch-
scheibe mit runden 3-mm-Geradloch-
bohrungen (rg);

2. Vorschneider mit drei mondférmigen
Lochern, zweiseitig geschliffenes 4/4er-
Ringmesser, Geradloch-Scheibe mit

t/h

Durchsatz (t/h) bei der Verwolfung von Schweinefleisch

rg rg rg rg rs

5-teilig, Vorschneider
variabel

rsk Ir rg rs rsk Ir
4-teilig, Ringmesser
Endlochscheibe variabel

4-teilig, Raumzellenmesser
Endlochscheibe variabel

© FLEISCHEREI TECHNIK, Quelle: Dr. Ing. E. Haack

Die Grafik zeigt die Durchsatzleistung der verschiedenen Messerkombinationen.



Foto: Fachhochschule Anhalt & Power Tools

13-mm-Bohrungen, zweisei-
tig geschliffenes 6/6er-Ring-

messer, Lochscheibe mit
3-mm-Geradlochbohrungen
(rg);

3. Vorschneider mit 7 blumen-
férmigen Lochern, zweiseitig
geschliffenes 4/4er-Ringmes-
ser, Geradloch-Scheibe mit
13-mm-Bohrungen, zweisei-
tig geschliffenes 6/6er-Ring-
messer, Lochscheibe mit
3-mm-Geradlochbohrungen

(rg).

Die Werkzeugkombinationen

der vierteiligen Schneidesatze

stellten die Forscher wie folgt
zusammen:

1. 4/0er-Distanzringmesser ein-
seitig geschliffen, Vorschnei-
der mit sieben blumenformi-
gen Lochern, 6/6er-Ringmes-
ser, Lochscheibe mit runden
3-mm-Geradloch-Bohrungen
(rg);

2. 4/0er-Distanzringmesser  ein-
seitig geschliffen, Vorschnei-
der mit sieben blumenformi-
gen Lochern, 6/6er-Ringmes-
ser, Lochscheibe mit schragen
3-mm-Loch-Bohrungen (rs);

3. 4/0er-Distanzringmesser ein-
seitig geschliffen, Vorschnei-
der mit sieben blumenformi-
gen Lochern, 6/6er-Ringmes-
ser, Schragloch-Lochscheibe
mit rund-schrdg-konischen
(rsk) Bohrungen von 3 auf 3,2
mm.

4. AuBerdem gab es noch Ver-
suchsanordnungen mit End-
lochscheiben, deren Langlo-
cher radial gebohrt waren (Ir).

Ermittelt wurden die Verarbei-
tungsleistung, der Energiebe-
darf und die Schnittqualitat.

Schneidsimulation und Rohstoff-
kennwertermittlung: Textur- und
Rohstoffschneidpriifstand,
Scheibentrennwirkung-(Eigenbau),
Warner-Bratzler-Messer zur
StoffkenngréBenermittlung als
BewertungsmaBstab der erreichten
Zustandsénderungen (Rohstoff-
festigkeit) durch die Werkzeuge.

Im Schnittbildvergleich war
erkennbar, dass die Schrdg-
lochscheibe mit einem 6/6-
Messer eine sehr gleichma-
Bige Kornung erzeugt. Der
gemessene Arbeitsdruck im
Messerraum vor der Endloch-
scheibe war am niedrigsten.
Beim Rindfleisch gab es mit
zwei flnfteiligen Schneid-
sdtzen Komplikationen. Der
mondférmige  Vorschneider
verkantete schon beim zweiten
Versuch und war nicht mehr
einbaubar, der blumenférmige
Vorschneider blockierte den
Antrieb.

Vierteiler gewinnt

Aus den Ergebnissen lasst
sich schlussfolgern, dass ein
vierteiliger Schneidsatz bei
der Rohstoffbearbeitung min-
destens die gleichen oder bes-
sere Leistungen erzielt wie ein
Schneidsatz mit fiinf Teilen.
Er ist damit dem funfteiligen
Schneidsatz iberlegen. Die
Qualitdt der Verwolfung ist bei
dieser Kombination auf einem
sehr hohen Niveau, die Erho-
hung der Durchsatzleistung
spricht fiir sich.

Ihre Ergebnisse fassen die
Forscher wie folgt zusammen:
Mit diversen Versuchsanor-
dungen waren Ernergieein-
sparungen von 10 bis 15 %
bei besserer Qualitat des Ver-
arbeitungsgutes moglich. Wis-
senschaftlich bewiesen wurde
eine hohrere Verarbeitungs-
leistung durch neue, innovati-
ve Werkzeuge. Aulerdem las-
sen sich durch eine geringere
Anzahl von Teilen Schleif- und
Energiekosten sparen.

Dr. Ing. Eberhard Haack
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Bringen Sie Ihre Produkte in
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Fuhrpark privat nutzen?

azu rat der Steuerberater
Roland Franz von Roland

Franz & Partner: ,Die sehr
glnstige steuerliche Behand-
lung dieses geldwerten Vorteils
tragt enorm zur Attraktivitat
dieses Bezahlungsmodells bei.
Auf Seiten der Beschéftigten
schaffen die Regelungen ein
Steuerprivileg fur alle, die ne-
ben Geld- auch Naturaleinkom-
men in Form eines Dienstwa-
gens beziehen. Die Erfassung
geldwerter Vorteile erfolgt tiber
die 1%-Methode”. Fir den
Entlohnungsanteil ,Dienstwa-
gen" sind danach Sozialversi-
cherungsbeitrdge abzufiihren,

Die private Nutzung des betrieblichen Fuhrparks ist oft ein
Streitpunkt mit dem Finanzamt. Dabei ist der Dienstwagen
zur privaten Nutzung fiir Arbeithehmer eine der haufigsten
Nebenleistungen zum reguldren Einkommen.

nicht fiir ein realistisches Lohn-
dquivalent. Zudem kommt es
seitens der steuerlichen Ab-
schreibung der bereitgestellten
Dienstwagen zu Vorteilen, die
bei hochpreisigen Fahrzeugen
groB sind.

Ein BMF-Schreiben zur lohn-
steuerlichen Behandlung von
Arbeitnehmer-Zuzahlungen
bei Firmenwagen (Erlass 19.
April 2013, Geschaftszeichen
IV C 5 -5 2334/11/10004) regelt
die Kostenbeteiligung eines
Arbeitnehmers bei Privatnut-
zung des Wagens. Zahlt der
Arbeitnehmer dem Arbeitge-
ber fur die private Nutzung

des Wagens ein Nutzungs-
entgelt, vermindert sich der
steuerpflichtige Nutzwert um
diesen Betrag. Das gilt bei der
1 %-Regelung und der Fahr-
tenbuchmethode. Es ist egal,
ob das Nutzungsentgelt pau-
schal oder kilometerbezogen
bemessen ist. Es muss arbeits-
vertraglich oder aufgrund einer
anderen arbeits- oder dienst-
rechtlichen  Rechtsgrundlage
vereinbart worden sein. Bei der
1%-Methode mindert eine der-
artige Kostenbeteiligung den
geldwerten Vorteil nicht. Kein
Nutzungsentgelt stellt danach
die vollstiandige oder teilweise

Ubernahme einzelner Pkw-
Kosten durch den Arbeitneh-
mer dar, z. B. Treibstoffkosten.
Bei der Fahrtenbuchmethode
zdahlen diese vom Arbeitneh-
mer selbst getragenen nicht zu
den Gesamtkosten des Pkw i. S.
d. § 8 Abs. 2 Satz 4 EStG. An-
hand der Gesamtkosten ist der
individuelle Nutzungswert zu
ermitteln. Die Ubernahme ein-
zelner Fahrzeugkosten ist nicht
zu empfehlen. Anstelle dessen
sollte ein Nutzungsentgelt ver-
einbart werden, z. B. eine Mo-
natspauschale. Dann wird der
steuerpflichtige Nutzungswert
um diese Zahlung gekurzt.

ANZEIGE

Natirlicher Schutz fiir Roh- und Brithwurst

Gerade bei kurzgereifter
oder streichfahiger
Rohwurst ist zusatzliche
Sicherheit gefragt. Mit
den ProtectSTART®
Starterkulturen erreicht
MOGUNTIA diese nicht
nur in Bezug auf eine
gesteuerte Absauerung,
sie hemmen nebenbei
auch Salmonellen und
Listerien.

MOGUNTIA baut so eine weitere Hiirde in die Hiirden-

technologie bei Rohwurst ein. Dies ist umso
wichtiger, wenn die Hiirde ,, Trocknung“
nur unzureichend greift. Gerade
bei Zwiebelmettwurst, streichfa-
higer Rohwurst oder weichen £
Rohwiirstchen ist die Protect-
START® Hiirde beziiglich der
Hemmung der Salmonellen
und Listerien sehr wichtig, da
hier ein Nachtrocknungspro-
zess unerwiinscht ist und da
der pH-Wert meist oberhalb des
isoelektrischen Punktes liegt. Auch
andere Rohwurstarten schiitzt die
Konkurrenzflora vor Fehlfermentationen,
was sich positiv auf den Geschmack und die
Farbaushildung auswirkt.

Mit ProtectSTART® gereifte Rohwiirste weisen ein
lineares, reines Geschmacksprofil auf. Wesentlich fiir eine
gesteuerte Reifung ist die zugesetzte Zuckerkombination,
die als Nahrung fiir die Mikroorganismen die richtige Ver-
mehrung sichert und neben der Ausbildung der notigen

Hemmuwirkung auch die geschmackliche Fermentation
beeinflusst. MOGUNTIA hat seine Gewiirz-
praparate auf die Verzehrgewohnhei-
ten dieser Schutz- und Reifekultur

erweitert das Hiirdensystem bei
Rohwurst wesentlich.

Anders als bei Rohwurst,
{ spielen  Mikroorganismen
als Schutzkultur bei Briih-
wurst keine Rolle. Basierend
auf einem gepufferten Essig
97 hemmt FRISCHIN® pur 3D die
’/ Vermehrung der nach der Erhit-
zung verbliebenen oder nach dem
Slicevorgang kontaminierten Mikroor-
ganismen und steigert so die Haltbarkeit. Es
kann auch direkt mit dem Gewiirz beim Kuttern zuge-
setzt werden.

Auf der IFFA 2016 in Frankfurt konnen sich die
Kunden iber weitere Starterkulturen und natiirliche
Geschmacks- und Wirkstoffe am MOGUNTIA-Stand
in Halle, 4.0, E51 informieren.

MOGUNTIA-Werke e Gewiirzindustrie GmbH e Nikolaus-Kopernikus-Str. 1 ¢ 55129 Mainz e Tel.: +49 (6131) 58 36-0 ¢ moguntia@moguntia.de ¢ www.moguntia.com

Fotos: © Cla78 - Fotolia.com, Moguntia-Werke
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Die wichtigste Quelle

Fachmedien in Deutschland genieBen bei vielen professionellen
Entscheidern einen enorm hohen Stellenwert. Eine Studie belegt dies.

lyse 2015/16 der Deutschen Fachpresse:

Insgesamt werden mit gedruckten und
digitalen Fachmedien 94 % der B-to-B-Kernziel-
gruppe erreicht. Sie sind die wichtigste be-
rufsbezogene Informationsquelle professionel-
ler Entscheider in Deutschland.
Die Studie wurde mittels einer telefonischen
Befragungvonder Bremer Czaia Marktforschung
im Auftrag der Deutschen Fachpresse in Berlin
durchgefiihrt und von der Kommission AMF
Mediamarketing betreut. Befragt wurden 607
professionelle Entscheider. Am intensivsten

Kernergebnis der B-to-B-Entscheiderana-

Fachmedien sind wichtige
Impulsgeber. Sie stoBen in hohem
MaBe weitere Aktivitaten an.

()80 %

mit Dritten Uber diese
Problematik gesprochen

@41 %

78 %
eine Anbieter- eine/n Fachkongress/

Homepage besucht Veranstaltung besucht

Fachmedien aktivieren

Nach Nutzung von
Fachmedien haben:

66 % 0

personlichen Kontakt
44 %

mit Anbietern
aufgenommen

einen Anbieter auf
einer Messe besucht

49 %

Prospektmaterial
angefordert

B2B-Entscheideranalyse 2015/16

werden Fachzeitschriften genutzt — das gaben
81 % der Befragten an, danach folgen mit
76 % digitale Fachmedienangebote. An der
dritten Stelle liegt mit 74 % die Nutzung digi-
taler Angebote von Unternehmen vor Veran-
staltungen mit 66 %. Interessant ist auch, dass
die Nutzungshéufigkeit steigt. 33 % nutzen
Fachmedien heute haufiger als vor zwei Jahren,
56 % genauso oft. Dabei schatzen Fachmedien-
nutzer das crossmediale Angebot der Verlage:
Zwei Drittel nutzen Fachmedien sowohl in
gedruckter als auch in digitaler Form, wahrend
insgesamt nur ein Drittel ausschlieBlich ge-
druckte oder digitale Angebote nutzt.

,Im Durchschnitt investieren professionelle
Entscheider einen ganzen Arbeitstag pro Monat
in die Lektiire von Fachzeitschriften”, erlautert
Kornelia Wind, Leiterin Media in der Verlags-
gruppe Deutscher Apotheker Verlag und Vor-
sitzende der Kommission AMF Mediamarke-
ting der Deutschen Fachpresse, ,dabei geben
Fachmedien nicht nur Orientierung, sondern
aktivieren insgesamt zum konkreten Handeln".
Eine besonders starke Aktivierung ist dabei bei
den unter 40-Jdhrigen feststellbar: 85 % holen
aufgrund ihrer Lektire auf der Homepage des
Anbieters weitere Informationen ein oder neh-
men mit dem Anbieter personlich Kontakt auf
(75 %). Und sogar 82 % der jlingeren profes-
sionellen Entscheider tauschen die dort gefun-
denen Informationen im Kollegenkreis aus und
bestatigen damit die wichtige Multiplikator-
funktion von Fachmedien.

Werbung geschitzt

Fachmedien spielen laut der Untersuchung auch
als Werbetrdager eine wichtige Rolle. Das besta-
tigten 79 % der professionellen Entscheider,
die Werbung als niitzlichen Bestandteil des
Fachmedienangebotes sehen. Zugleich starkt
Werbung in Fachmedien auch das Image der
werbenden Unternehmen sowie ihrer Produkte
(81 %). Die groBe Mehrheit stimmt auBerdem
zu, dass Firmen, die in Fachmedien werben,
zeigen, dass sie ein wichtiger Anbieter am
Markt sind. www.deutsche-fachpresse.de

4 Die Lektiire von Fachmedien veranlasst professionelle
Entscheider in hohem MabBe, sich weitere Produkt-
informationen einzuholen. Dabei werden vor allem
jlingere Entscheider zu weiteren Schritten aktiviert.
Sie haben ofter als ihre élteren Kollegen aufgrund
ihrer Lektiire beim Anbieter weitere Informationen
eingeholt oder mit anderen dariiber gesprochen.

Fur jeden Bereich die
richtige Bodenlésung:

Seit liber 55 Jahren

®

Seitz + Kerler GmbH & Co. KG
Friedenstrale 5-8
97816 Lohr am Main
Deutschland
Telefon: +49 9352 8787-30
Fax: +49 9352 8787-11
http://www.seilo.de
industrieboeden@seilo.de

Vertrieb und Verlegung
von IndustriefuBboden
in Deutschland, Osterreich,

Schweiz und in weiteren
Landern
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Messtechnik & Prozesskontrolle
Metrology & process control

ans Kupfer & Sohn ist

einer der bekanntes-
ten Produzenten von
Wiirsten und Wurstwaren in
Deutschland. Am Standort
Heilsbronn in Mittelfranken
werden jdhrlich einige Tau-
send Tonnen Rohfleisch zu
mehr als 300 unterschiedli-
chen Produkttypen verarbei-
tet. Seit kurzem ist dort das
NIR (= nahes Infrarot) Sys-
tem DA 7250 SD von Perten
Instruments fiir die schnelle

FI

Qualitatskontrolle von Roh-
fleisch und Fleischwaren im
Einsatz. Fiur eine effektive
Wareneingangskontrolle  ist
die Ermittlung der Rohfleisch-
Zusammensetzung beziiglich
Fett, Wasser, Rohprotein und
Bindegewebsanteil entschei-
dend, um uber die Einhaltung
der Sperzifikationen und tber
die passgenaue Verwendung
des Fleisches entscheiden zu
konnen. Hans Kupfer & Sohn
verwendet bereits ein in der

\ 1Y

Analyse per Infrarot

Die Bestandteile von Wiirsten und Wurstwaren
analysiert bei Hans Kupfer & Sohn in Heilsbronn
ein Infrarot-System von Perten Instruments.

Infrared analysis

An‘infrared system of Perten Instruments
analyses sausage and other processed
meat/products at the German company

Hans Kupfer & Sohn.

ans Kupfer & Sohn is
|—| one of Germany's best
known producers of
sausages and other processed
meat products. At their Heils-
bronn plant they produce
several thousands of tons an-
nually with more than 300
different products. Recently
they use the NIR (Near Infra-
red) system DA 7250 SD from
Perten Instruments for quick
and reliable quality control of
raw meat and meat products.
For analysis of finished foods
Hans Kupfer & Sohn were
already using an NIR lab in-
strument of a model which
is widely used in the food in-
dustry. The staff at the raw
material income, howe-
ver, favored a solution
on-site (at-line) to
act independently of
the laboratory wor-
king hours and to
make faster decisi-
ons. Such analytical
solution requires a
fast and easy to handle
analytical device which can
be used by any employee in an
user-independent way.

Just 6 seconds...

The DA 7250 SD from Perten
Instruments is designed spe-
cifically for use in the food in-
dustry and provides accurate
determination of e.g. moisture,
fat and crude protein content
in raw meat and meat prod-
ucts. Its ease of use, 6-second
analysis time and no cleaning
requirements between analy-
ses were very appealing. One

of the main advantages is its
versatile use along the com-
plete meat process chain, in-
cluding inspection of incoming
goods, processing (at-line) and
final product control. For these
purposes excellent calibrations
are available and the detection
of extended parameters like
ash, salt and water activity is
possible.

The system can be used by
any staff in a simple and safe
manner, thanks to its intui-
tive handling via touch screen.
The results obtained with the
DA 7250 SD are user-indepen-
dent and reproducible over
time. The instrument is now
used at Hans Kupfer & Sohn in
the challenging environment
of the meat intake area where
its IP65 water-proof design is
of great benefit.

Incoming meat is tested by
the staff in the intake to make
sure that it meets the specified
nutritional composition. If a
shipment is off-spec (e.g. fat,
moisture content) a claim can
be made immediately. Since
results are available in ne-
ar real-time, the meat is used
more efficiently as the fat con-
tent of the product ends up
closer to the specification. Qui-
cker and more reliable analy-
sis results offer more informa-
tion into the process, which
helps to meet product specifi-
cations and allows operations
personnel to tighten safety
margins. These benefits make
the instrument pay for itself
quickly. www.perten.com,
www.hanskupfer.de

Foto: Perten Instruments



Foto: CEM Mikrowellen-Labortechnik

Lebensmittelindustrie vielfach
eingesetztes NIR-Gerdt im
Labor. Die Mitarbeiter an der
Rohfleischannahme favorisier-
ten jedoch eine Losung vor Ort
(at-line), um unabhdngig von
Laboroéffnungszeiten und da-
mit stets zeitnah agieren und
entscheiden zu konnen.

Nur sechs Sekunden...

Das DA 7250 SD von Perten
Instruments ist ein speziell fir
die genaue Analyse von In-
haltsstoffen wie Fett, Wasser
und Rohprotein in Rohfleisch
und Fleischwaren entwickel-
tes NIR-Spektrometer. Das
Gerat zeichnet sich durch
eine einfache Handhabung
sowie eine Analysenzeit von
nur sechs Sekunden aus. Ein
weiterer Vorteil besteht in
der vielseitigen Verwendung
entlang der fleischindustri-
ellen Prozesskette inklusive
Wareneingangskontrolle, Vor-
fertigung, Herstellung und
Endproduktkontrolle.  Dafiir
sind exzellente Kalibrierungen
verfiigbar. Die Ermittlung wei-
terer KenngroBen wie Asche,
Salz und der Wasseraktivitat
ist ebenfalls moglich.

Das Analysesystem erlaubt
den Mitarbeitern eine sichere
und einfache Handhabung per
Touchscreen. Die Ergebnisse
des DA 7250 SD sind bediener-
unabhangig und tber die Zeit
reproduzierbar. Hans Kupfer &
Sohn nutzt das Gerat derzeit
in einer anspruchsvollen Um-
gebung bei der Rohwarenan-
nahme, wobei sich das gegen
Strahlwasser geschiitzte Ge-
hause als vorteilhaft erweist.
Die Beurteilung der einge-
henden Fleischlieferung er-
folgt durch die gleichzeitige
und zeitnahe Erfassung wert-
gebender Kenngrofen wie
Fett, Wasser und Rohprotein.
Sofern eine Lieferung von
der vereinbarten Spezifika-
tion abweicht, kann dies un-
mittelbar angezeigt werden.
Mit den Analyseergebnissen
wird das Rohfleisch effizien-
ter eingesetzt und der Fett-
gehalt im Endprodukt naher
auf den Zielwert eingestellt.
www.perten.com,
www.hanskupfer.de

CEM Mikrowellen-Labortechnik
Fettige MaBarbeit

In fast allen Produktionsprozessen der
Lebensmittelindustrie sind der Feuch-
tigkeits- oder Feststoffgehalt, Fettge-
halt sowie Protein-/EiweiBgehalt des
Produktes Qualitdtsmerkmal und Kos-
tenfaktor. Am schnellsten lassen sich
diese Werte nach einer Mikrowellen-
Trocknung messen. Das Messgerat

Messtechnik & Prozesskontrolle
Metrology & process control

gebaut werden. Erweitert um
ein NMR Modul, untersucht das
SmartTrac Il genannte Gerat
die getrocknete Probe binnen
acht Sekunden auf ihren Fett-
gehalt. So ist diese Methode
ideal fiir die Prozesskontrolle
und ohne Kalibrieraufwand fiir

Smart Turbo von CEM Mikrowellen-Labortechnik setzt die  unterschiedliche Produkte einsetzbar. Bei Hackfleisch
Wassermolekiile der Probe einem Mikrowellenfeld aus.  etwa liefert das Gerét nach 4:15 min. Trocknung eine
Dieser Mikrowellentrockner kann zum Fettanalysator aus-  zuverldssige Messung des Fettgehalts.  www.cem.de

KARTONVERSORGUNG

Auf 2 Etagen vom Stanzzuschnitt zur Packstation.

Transportanlagen

Ryil®

Verteilerstation

Sie kennen das Ziel, wir finden den Weg.
Tel.: 02542.911-0 - info@ryll-online.de - ryll-online.de
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iltshire-Schinken wird in ganz
VV Grofibritannien aufgrund sei-

nes saftigen und zarten Fleischs
geschatzt, das eine Vielfalt an Aromen
bietet. Als fiihrender Lebensmittelher-
steller beliefert Tulip Ltd., der zur Danish
Crown-Unternehmensgruppe zdhlt, den
Einzelhandels- und Lebensmittelmarkt.
Das Unternehmen in der kleinen Hafen-
stadt Boston an der Ostkiiste Englands
produziert eine Vielfalt an Lebensmit-
teln, von frischem Schinken tiber Speck
und Kochfleisch bis hin zu Wiirsten und
Fleischkonserven. ,In GrofBbritannien
stellt niemand Wiltshire-Schinken so her
wie wir", sagt Betriebsleiter Buster Pee-
ling, ,wir machen ein Naturprodukt in
einem einzigartigen Prozess.” Tulip bie-
tet den Schinken mit Honig und anderen
Aromen sowie einen Mini-Wiltshire in ei-
nem kleineren Durchmesser an.

Produktion am Scheideweg

Tulip stand am Scheideweg. Da im Pro-
duktionsprozess fiir Wiltshire-Schinken
weder Trockner noch Phosphate einge-
setzt werden, um die Bindung zu ver-
bessern, ist die Sicherstellung einer
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TIPPERTIE
TN4200

konsistenten Produktkompression eine
Herausforderung. Das System zur Schin-
kenformung war veraltet und erforderte
zahlreiche korperlich anstrengende, ma-
nuelle Arbeitsschritte.

Dazu berichtet Bereichsleiter Stuart

Clarke: , Wir brauchten eine automatische
Lésung als Ersatz fir die Handarbeit.
AuBerdem wollten wir mehr Produkt-
konstanz erreichen.” Die Loésung fand
Tulip im TN4200 mit motorisierter Kom-
pressionskammer zur Verpackung gan-

Die Schinkenstiicke sind in Ldnge und Durchmesser gleichméBig./ The ham pieces are evenly in

length and diameter.

Ham in top form

Meat Clipper from Tipper Tie
proves in producing Wiltshire
Ham in the east of England.

he Wiltshire ham is celebrated
Tthroughout the United Kingdom
for its moist and tender meat that
delivers an abundance of rich flavors.

Fotos: Tipper Tie/Tulip Ltd.




Foto: Tipper Tie/Tulip Ltd.

zer Muskelfleischstiicke. ,Der
Hauptgrund, warum wir uns
fiir den TN4200 entschieden
haben: Er ist klein und kom-
pakt. Die Maschinen der Mit-
bewerber sind deutlich groBer,
und wenn man, wie in unse-
rem Fall, nur einen begrenz-
ten Raum zur Verfiigung hat,
bekommt man eine bessere
Maschine - mit dem halben
Platzbedarf," erklart Buster
Peeling.

L6sung funktioniert

Die korperlich anstrengenden
Arbeitsschritte konnten ent-
fallen. Ein einzelner Bediener
platziert die Schinkenstiicke
in einer Einlegekammer mit
funf Zoll Durchmesser, da-
nach arbeitet die Maschine
selbststandig. Sie komprimiert
den Schinken mit konsisten-
ter Lange und Durchmesser in
Netzen oder in einen Kunst-
stoffdarm. Bereichsleiter Colin
Graves schatzt die Produkt-
konstanz des TN4200: ,Die
Anwendung ist so einfach:
das Produkt einlegen, die Tur
schlieBen - und das Ergebnis
ist immer gleich.”

Mittels konsistenter Produkt-
kompression, verbunden mit
dem vorgegebenen Netz-
durchmesser, erreicht der
Clipper 1tuber die gesamte
Lénge des Schinkens einen
konstanten Durchmesser. In-
folge dieser neu gewonnenen
Einheitlichkeit konnte Tulip
auch einen erhohten Schnit-
tertrag verzeichnen. Ein will-
kommener Nebeneffekt ist ei-
ne deutliche Zeitersparnis um
ein Drittel im Vergleich zum
vorherigen Betrieb.

Auch mit der Vielseitig-
keit der Maschine ist Stuart
Clarke sehr =zufrieden. Ob-
wohl sie speziell fiir Wiltshire-
Schinken angeschafft wurde,
sieht er auch noch reichlich
Potenzial fiir andere Produkte.
.Es bieten sich viele Méglich-
keiten, und wir freuen uns
darauf, in Zukunft auch ande-
re Produkte zu verarbeiten.”
www.tippertie.com,
www.tulipltd.co.uk

One of its leading food produ-
cers, Tulip Ltd, owned by The
Danish Crown Group, supplies
the retail and foodservice mar-
kets. The company in the small
port town of Boston on the east
coast of England turns out a
variety of food creations from
fresh pork, bacon, and cooked
meats to sausages and canned
meats.

“Nobody else in the UK does
Wiltshire ham the way we do,”
says factory manager Buster
Peeling, “we're producing a
natural product with a unique
process.” Tulip offers Wiltshire
ham with honey and other
flavorings as well as a mini-
Wiltshire in smaller diameter.

Crossroads of sorts

Tulip had reached a cross-
roads of sorts. Because their
Wiltshire ham production pro-
cess does not use tumblers
or phosphates to assist with
binding, achieving consistent
product compression is chal-
lenging. The system they were
using to form their hams was
antiquated, requiring multiple
stages of physically deman-
ding manual labour. Area
leader Stuart Clarke: “We nee-
ded an automated solution to
remove the manual work. Also,
we wanted more consistency in
the product.”

Tulip found the right answer
in the TN4200, featuring a
servo-powered — compression
breech for packaging whole
muscle meats. “A key reason
for choosing the TN4200 is the
size of the machine. It is small

Die Bedienung
des TN4200 ist
einfach: Produkt
einlegen, Tiir
schlieBen, fertig./
The TN4200 is
easy to use: Put
the product in,
close the door,
done.

and compact. The competitors
machines are far bigger, if
you're restricted by the size
of the room like we are, you
get a better machine in half
the amount of space,” Buster
Peeling explains.

A solution that works

The physically demanding
handling has been elimina-
ted. A single operator places
the ham sections into the five
inch diameter breech and the
machine takes over from there,
compressing the ham into con-
sistent lengths and diameters in
netting or plastic casing. Area
leader Colin Graves adds: “It's
so easy to use. Just put the pro-
duct in, close the door, and it co-
mes out the same every time."
Consistent product compres-
sion brings other efficien-
cies such as improved slicing
yield. Paired with a prefixed
diameter netting, the machine
achieves consistent diameter
across the entire length of the
ham. As a result of this new-
found uniformity, Tulip has
also experienced an increase
in slicing yield. Labour and
efficiency savings have been
significant, the process time is
reduced by one-third."

Stuart Clarke is also pleased
with the versatility of the
TN4200. Although purchased
specifically for Wiltshire hams,
he sees potential for other pro-
ducts. “There is scope there
and we're looking forward to
running new products in the
future.”  www.tippertie.com,
www.tulipltd.co.uk

SICHER

HYGIENISCH

STRESSFREI

Seit 1997 bieten wir den idealen
FuBboden fiir die Lebensmittel-
produktion. Die Komplettlosung aus
einer Hand von A bis Z fir Neubau,
Sanierung und Erweiterung.
Speziell fiir die Fleischwirtschaft
bauen wir auf UCRETE Polyure-
thanharz-Technologie. Bestandig,
belasthar, sicher und hygienisch.

Sprechen Sie noch heute mit uns!

Tel. +49 6073 7229 0

acrytec

flooring

acrytec flooring gmbh

Westring 12

64850 Schaafheim-Schlierbach
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.de



Tausendtach

it seinem Produktprogramm erfiillt
M das Unternehmen aus Unterfran-

ken unterschiedliche, teilweise
sogar gegensdtzliche Wiinsche des Mark-
tes z. B. hinsichtlich Umweltschutzanfor-
derungen, Hygiene, Rutschsicherheit,
mechanischer und chemischer Bestandig-
keit, Optik, Langlebigkeit, Wirtschaftlich-
keit und Reinigungsfreundlichkeit.
Das  Monile®-SpezialfuBbodensystem
wurde vor tber 55 Jahren in Amerika
fir die Lebensmittelbranche und ins-
besondere fiir die fleischverarbeitende
Industrie entwickelt und seitdem regel-
maBig verbessert. Seitz + Kerler hat es
fiir Deutschland, Osterreich und die
Schweiz iibernommen und seither
in vielen tausend Fleischbetrie-
ben erfolgreich eingesetzt. Der
Monile®-Spezialboden eignet
sich fur die Verlegung in Neubau-
ten, aber auch zur Sanierung al-
ter, noch tragfahiger Unterboden.
Er besteht aus einer Polyacryl-
Copolymer-Emulsion, einem mo-
difizierten und pigmentierten,
hydraulischen Bindemittel und
Quarzfullstoffen mit optimierter
KorngréBenverteilung.

Rutsch- und abriebfest

Die Monile®-Béden erfiillen die
hohen Anforderungen fir FuB-
boden in Arbeitsrdumen und
Arbeitsbereichen mit erhohter
Rutschgefahr (Rutschhemmstufe
und  Verdrangungsraum) in
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der Praxis und das vor allem dauerhaft.
Ebenso unterliegen sie den aktuell gul-
tigen Verordnungen tber Lebensmittel-
hygiene (Verordnung (EG) Nr. 852/2004
des Europdischen Parlaments und des
Rates). Sie werden von den zustdndigen
Behorden regelmdaBig und problemlos
abgenommen sowie stdndig geprift,
Monile® ist widerstandsfahig gegen Ole,
Fette, Laugen und Sduren, wie sie in
der Fleischindustrie anfallen. Der Be-
lag ist leicht in (Tief-)Kihl- sowie in

Seitz + Kerler ist
seit Giber 55 Jahren
auf den Vertrieb und
die Verlegung von
IndustriefuBb6éden
in Fleischbetrieben
spezialisiert.

bewahrt

Gefrier- und Schocktunnelbereichen ein-
zusetzen. Er ist auf der Flache wasserun-
durchléssig, aber dampfdiffusionsoffen,
was das Verlegen auf relativ jungen
Tragbetonen oder Estrichschichten oder
auch auf noch feuchten Untergriinden
ermoglicht. In Abhangigkeit von der Um-
gebungstemperatur kann der Monile®-
Kunststoffestrich nach etwa 24 Stunden
begangen und nach weiteren 24 bis 48
Stunden voll genutzt werden. Der Spe-
zialboden ist in sieben Standardfarben,
die lichtecht eingefarbt sind, lieferbar.

Im Sortiment von Seitz + Kerler gibt es

noch drei weitere Industriefuboden:

¢ Der Seilo PUR Polyurethanbeton ist
eine starke FuBbodenbeschichtung
fur hochste thermische und chemische
Beanspruchungen, z. B. in Raucher- und
Kochkammern, BratstraBen, Kisten-
waschanlagen, in der Marinadenher-
stellung etc.

¢ Die Seilo® POX Epoxydharzbeschich-
tung eignet sich fur die Nahrungs-
mittelindustrie, etwa fiir Produktions-
und Fertigungsbetriebe sowie Bereiche,
in denen Funktionalitit und anspre-
chende Optik vom FuBiboden gefordert
sind.

¢ Seilo® CRYL Acrylharzbeschichtungen
haben Allrounderqualitdt und eignen
sich zum Einsatz in nahezu allen Berei-
chen, z. B in GroBkiichen, Supermark-
ten, Sanitarbereichen, aber auch in
Maschinen- und Industriehallen sowie
Arztpraxen. www.seilo.de

Fotos: Seitz + Kerler
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Industriebéden
Hygiene & Sicherheit

Inspiriert am Boden

MasterTop PUre Bodendesign von BASF: Ein Buch
und eine Website zeigen Anwendungen und bieten

interaktive Tools.

ie MasterTop PUre (sic!) Boden-

design-Kampagne unterstiitzt
Architekten, Bauherren und Desig-
ner dabei, fugenlose Polyurethan-
Bodenbeschichtungssysteme  fir
ihre Projekte zu finden. Informatio-
nen auf einen Blick, Farbschemata,
interaktive Tools sowie ein direkter
Kontakt zu Experten helfen bei der
Auswahl. MasterTop PUre Boden-
design beinhaltet dekorative, poly-
urethanbasierte ~ Bodenlésungen
und stellt die Gestaltungsmoglich-
keiten sowohl in einem Buch als
auch im Internet vor.
Das Buch zeigt Farben, Formen
und kiinstlerischer Moglichkeiten

www.purefloor.master-builders-solutions.basf.com

und soll generell als Inspirations-
quelle dienen. Die Website (s. u.)
bietet zusatzliche Informationen
iber Bodenbeschichtungslésun-
gen sowie zu Nachhaltigkeits-
aspekten der MasterTop-Boden.
Interessenten konnen die Master
Builders Solutions-Experten von
dort aus kontaktieren und indi-
viduelle Bodenbeschichtungslo-
sungen wahlen. Merkmale der
nicht Losemittel-basierten Mas-
terTop-Bodenbeschichtungssys-
teme sind geringe Emissionen,
hohe Festigkeit und geringe
Wartungskosten in Verbindung
mit Langlebigkeit.

Risco GmbH f f
Vorstadstr. 61-67 | 73614 Schorndorf | Tel.07181/9274-0 | Fax07181/9274-20 | info@risco.de IFF Besuchen Sie uns in

www.risco.de

100% Qualitat, frei von Lufteinschliissen

RS 613: Die RISCO Hoch-Vakuumfiillmaschine mit Fiillwolf zur Herstellung
von Rohwurst und gereiften Wiirsten mit auferordentlicher Qualitét.

Die RS 613 von RISCO setzt neue MaBstébe Die Vorteile:

bei der industriellen Herstellung von Rohwurst + Komplette Entltftung

und Kochschinken. Die Masse hatim + Dichteres und kompakteres Produkt v
RISCO-Fordersystem nur einen kurzen + Schonenderes Fllen auch bei hohem Filldruck

Transportweg, so dass die charakteristische + Maximale Gewichtsgenauigkeit Partner in your success
Produktqualitét erhalten bleibt. + L&ngere Mindesthaltbarkeit

Halle 8, Stand H44




Industriebéden
Hygiene & Sicherheit

Sicher und hygienisch

Seit 1997 bietet Acrytec Flooring individuelle FuBbodenldsungen fiir die Lebensmittelindustrie.

sowohl fir Neubauten als auch fir
Sanierungen im Bestand. Nach
der Zustandsanalyse der vorhan-
denen Bodenaufbauten und
der Entwdsserungssituation
wird ein Sanierungsplan unter
Berticksichtigung der Produk-
tionspldne ausgearbeitet. Die
Umsetzung erfolgt auf Wunsch
auch wdhrend des laufenden
Betriebs. Eventuell noétige Be-
triebsunterbrechungen werden
auf ein Minimum reduziert.
Die Leistungen umfassen den
Bodenaufbau von der Rohdecke
bis zum Entwasserungssystem.
Dazu gehoéren Betonarbeiten,
Estriche, Abdichtungen und Oberflachen-
schutzsysteme. In die Komplettleistung
integriert sind eine maBgefertigte Edel-
stahlentwdsserung mit einem passge-

o es auf Hygiene, Sicherheit und
Wirtschaftlichkeit ankommt, erar-
beiten die Spezialisten aus Siidhessen
individuelle Komplettlosungen. Das gilt

ANZEIGE

wolfen
| mischen

Auf der
IFFA 2016 i
in Frankfurt T gl !
am Main stellt :
alco ein breites Spektrum =
mit flexibelsten Losungen und )
kompletten Projektabwicklungen in den
Bereichen Wolfen, Mischen, Formen, Bemehlen,
Panieren, Frittieren, Garen, Kiihlen und Frosten vor.

bemehlen

M =

T
panieren i1

nauen Bodenablauf- und Rinnensystem
sowie ein individueller Rammschutz mit
Schutzvorrichtungen fiir Objekte, Wande,
Ecken und Tiren aus Edelstahl.

Bei den Kunden aus der Lebensmittel-
verarbeitung favorisiert Acrytec Flooring
seit vielen Jahren Ucrete aus der Master
Builders Solutions-Familie von BASFE. Es
handelt sich um ein Bodensystem, das
auf einer Polyurethanharz-Technologie
basiert. Es ist durch groBe Bestandigkeit
gegen aggressive Chemikalien, extreme
mechanische Belastungen und Tempera-
turschocks gekennzeichnet. Die homoge-
nen, fugenminimierten Oberflichen
schaffen zudem eine hygienische, siche-
re und angenehme Arbeitsumgebung.
Die eingesetzten Komponenten werden
standig weiter entwickelt und an die ak-
tuellen Bediirfnisse der Fleischwirtschaft
angepasst. www.acrytec-flooring.de

frittieren

1

"

Vorbereitung: Das Fleisch wird zu Beginn zerkleinert und in ei-
nem Mischer mit Gewdlirzen und anderen Zutaten zu einer Rezeptur
vermischt. Daftir bietet alco Mischer und Wolfe in unterschiedlichen
GroRen und Ausstattungen an. Die Mischervolumen reichen von
350 bis 13.000 |. Optional sind Features wie Programmsteuerung,
Vakuumausfiihrung oder Kiihlung mdglich.

Formen: Die aufbereitete Masse wird tiber Formmaschinen aus-
geformt. In Abhédngigkeit vom gewiinschten Aussehen und Gewicht
der Produkte werden hierzu Formplatten gefertigt, die Locher mit
der Geometrie des Produktes haben (z. B. Frikadellen/Nuggets).

Panieren: Im Anschluss an das Formen kénnen die Produkte
mit unterschiedlichen Panaden beschichtet werden. Es werden
jedoch auch Produkte hergestellt, bei denen dieser Schritt tber-
sprungen wird, z. B. Frikadellen/Hamburger. Im Programm von al-
co stehen dafiir Maschinen in den Standardbandbreiten 400, 600
und 1.000 mm parat.

Convenience-Kompetenz

Garen: In den meisten Féllen werden die Garprodukte iber eine Durch-
lauffritteuse gefahren, wobei sie komplett in heiRes Ol mit einer Temperatur
zwischen 160°C und 185°C eingetaucht werden. Als Alternative hat alco
einen Teflonbréter im Portfolio, der die Produkte mittels Heizplatten braunt
und gart.

Kiihlen und Schockfrosten: Die Spiralférdertechnik wird u. a. zum
Kiihlen oder Schockfrosten von Produkten eingesetzt, z. B. von Fleisch, Pizza,
Convenienceprodukten oder Fisch. Sie hat den Vorteil, dass viele Produkte
bei geringem Platzbedarf transportiert und behandelt werden kénnen.
IFFA: Halle 8.0, Stand F 44

~# Alco-Food-Machines GmbH & Co. KG

a I co Kreienbrink 5 ¢ D-49186 Bad Iburg

Tel.: (05403) 793 30
tood-machines £ \5): info@alco-food.com » www.alco-food.com

Fotos: Acrytec Flooring, Alco-Food-Machines



Versatility at its Best!

Chubs or Slicing Logs ? Both!

Calibre mnge_ from 38 up to 160 mm

‘u’erv high prnducﬁvmr upto 126 cyclas
per minute =

Tight clmureforaﬂ HL L.ﬂ W e -
reliable R-ID clip, up fo bac:tmla-hght
on plastic casings

Hall 8 - Booth B 92
Please visit us!

poly-clip

innovative - reliable - leading




Clip
Closure
Packaging

Reliable
Solutions
for your
Production
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noly-clip
SYSIEM

Online: www.polyclip.com/1901

VIDEO
online

FCA 160

Automatic Double-Clipper
Colitres 38-160 mm

Plastic, ibrcus, colagen cosngs
Up 1o 160 cycies per minute

VIDEO

online

FCA 80

Automatic Double-Clipper
Cofibras 38-160 mm

Picshc, finfous, collogen cotings
U tor 125 eycles per minuts

VIDEO

online

TSCA 120/160

Automatic Sealing/Clipping
Cobtres up 1o 1200160 mm

All cormaman films

Up 1o 200/ 160 cycias per minute

FCA 120

Automalic Double-Clipper
Cofiohas 24-120 mm

Flastic, fibrous, cobagen cosings
More: thar 200 cycles per minute

VIDEO

online

ASL-R

Autematic Sausage Loader
Urarttanced stek loading into rocke
Up o 7,000 kg fTour

Incredad afficiency all along the Ine

MNEW

ICA 8700
Automatic Double-Clipper

Revoiutonory IRIS sepanchor
Up to &0 cyclas par minute

FCA 90

Automatic Double-Clipper
Coityes 38-160 mm

Total spreading up to 300 mm
Up to 126 cyclas per minute

AHL LS

Automatic Hanging Line
Pesitioning of looped products
Chubs/chaing up to 1,400 mm length
Autormation fine with FCA and ASL-R

VIDEO
online

PDC-A 600/700

Automatic Double-Clipper

Calbees 90/ 106 mm

Piestic. fibrous, colagen, raturdl cotings
Foat, sient, masy to handie

FCA 50

Automatic Double-Clipper
Cores 1850 mm

Plostic and celluose cosings
Up fo 300 cycles par minute

CBS Food

Cap Bonding System

Fet e rnonay soving cip-tubes®
Colires 18-50 mm starking from 50 ml
Alrtight for longer shelf ife

VIDEO

online

PDC 600/700

Semi-automatic Double-Clipper
Calibras up to 2041 15:mm

Plestic: and natural Cosings

Separator adiustobia to the calibre



Foto: FrieslandCampina Foodservice/Valess

)as neue

Veggie-Food
Fleischersatzprodukte

-leisch

Wer der Fleischindustrie einen fundamentalen Wandel voraussagt, irrt gewaltig
- sie ist bereits mittendrin. Branchengiganten feiern ungeahnte Erfolge
mit Fleischersatzprodukten. Hat das Fleisch der Zukunft

ie ,dramatisch” der Wandel in
VV der deutschen Fleischindustrie

tatsdchlich ist, zeigt das Beispiel
der Riigenwalder Mihle. Seit Dezember
2014 ist der Branchengigant mit einer ve-
getarischen Produktlinie auf dem Markt.
Anvisiert war fir vegetarische Miihlen
Schnitzel, Nuggets, Schinken und Frika-
dellen ein Umsatzanteil von 30 % —in finf
Jahren. Erreicht wurde dieses Ziel nach
gerade einmal einem Jahr. Godo Roben,
Geschaftsleitung Marketing sowie For-
schung & Entwicklung der Riigenwal-
der Miihle, ist dariiber kaum tiberrascht:
,Unsere Erndhrungsgewohnheiten sind
derzeit stark im Wandel. Insbesondere
unsere Einstellung zu Wurst und Fleisch
hat sich enorm verandert.”

nichts mehr mit Fleisch zu tun?

Das Familienunternehmen will sich nicht
auf seinen Lorbeeren ausruhen und initi-
ierte die Erndahrungsstudie ,Riigenwalder
Miihle Wurstweisheiten 2015: Mit oder
ohne Fleisch - das schmeckt Deutsch-
land“. Deren Fazit: Bei Fleisch und Wurst
stehen die Zeichen klar auf Reduzierung.
Bei 56 % der Deutschen liegt beides
immer seltener auf dem Teller, die Anzahl
an Flexitariern und Vegetariern steigt
permanent.

Aber trotzdem lieben die Deutschen
auch Fleisch und Wurst; vor allem im
Osten der Republik finden sich die groB-
ten Fleisch- und Wurstfans. 84 % der
Deutschen essen mindestens einmal
pro Woche Fleisch und bei 44 % lan-
det taglich Wurst auf dem Teller. Selbst

80 % der Vegetarier lieben den besonde-
ren Geschmack von Fleisch, verzichten
aber aus Sorge um das Tierwohl darauf.
Fleischfreie Alternativen erfreuen sich
deshalb immer gréBere Beliebtheit.

Veggies & Flexies

So ist das Thema ,Veggie" langst in der
Mitte der Gesellschaft angekommen. Die
Anzahl derer, die sich fleischfrei erndh-
ren, steigt stetig. Viele Vegetarier greifen
dabei auch zu Wurst- und Fleischalterna-
tiven. Beliebt ist auch vegetarischer Auf-
schnitt als Brotbelag. Fleischfreie Wiirst-
chen, Salami und Frikadellen werden
gerne als Snack verzehrt. Bei den Mahl-
zeiten stehen vegetarische Schnitzel und
Geschnetzeltes, Veggie-Bolognese und
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Veggie-Food
Fleischersatzprodukte

Chili sin Carne an der Spitze der Hitliste.
Neben den Vegetariern ist zudem eine
neue Gruppe in Deutschland auf dem
Vormarsch: die Flexitarier. 56 % der Ge-
samtbevdlkerung essen bereits seltener
und bewusster Fleisch und Wurst und
erndhren sich folglich flexitarisch.
Zudem planen 41% der Deut-
schen in Zukunft weniger
Fleisch zu essen.

Bei einem Teil der
Bevolkerung loste
der lebhafte ge-
sellschaftliche
Diskurs zum
Thema Ernah-
rung bereits ein
Umdenken aus.
Insbesondere
der Fleischkon-
sum ist zurickge-
gangen.  Zugleich
entsteht eine immer
groBere Bandbreite an Er-
nahrungsstilen, z. B. der Flexi-
tarismus oder der Paldo-Trend.

Immer mehr Veggie-Produkte

.Das Marktsegment hat Potenzial”, sagt
Dr. Ingo Stryck, Geschaftsfihrer Marke-
ting bei Wiesenhof, schrankt aber gleich-
zeitig ein: ,Ob der Trend letztlich in den
nachsten Jahren anhalten wird, bleibt
abzuwarten.” Bei Wiesenhof beschaf-

tigt man sich seit 2013 mit vegetarischen
Produkten; im Frihjahr 2015 startete
der (eigentliche) Spezialist fiir Gefligel-
produkte sein vegetarisches Sortiment,
das heute Produkte wie vegetarische
Nuggets,

Fleischwurst, Mortadella

Schnitzel oder

.Bruzzzler
Veggie" bietet.

Der Trend verandert auch die Produk-
tionsabldufe bei Wiesenhof. ,Um
tierische Bestandteile im Produkt aus-
schlieBen zu koénnen, bedarf es einiger
Umstellungen im Produktionsablauf,”

FI

erklart Dr. Ingo Stryck, ,Je nach Stand-
ort kommen eigene Linien in Frage oder
die vegetarischen Produkte werden zu-
ndchst auf den gereinigten Anlagen zum
Produktionsbeginn hergestellt.” Bei den

Rezepturen der Fleischersatzprodukte
baut das Unternehmen auf die jahrzehn-
telange Erfahrung im Bereich von Con-
venienceprodukten: ,Aufgrund unserer
Kompetenz in diesem Segment stellt es
flir uns kein Problem dar, auch pflanz-
liche Proteine zu leckeren Veggie-Con-
venience-Produkten zu veredeln.”

Trend verandert die Produktion
Auch viele andere Unternehmen aus
der Fleisch- und Lebensmittelindustrie
sind auf den Veggie-Trend aufgesprun-
gen. Das Molkereiunterneh-
men  FrieslandCampina
etwa bietet mit seiner
Marke ,Valess”
bereits
v seit
2009
Schnit-
zel  auf
der Basis
von Milch in
Deutschland
an. Die Milch
wird, d&hnlich
wie bei der
Kaseherstellung,
schonend weiterverarbeitet,
um wertvolle Pro- teine zu gewinnen.
Um eine fleischartige Struktur zu errei-
chen, werden Pflanzenfasern hinzuge-
fugt. Verfeinert mit Gewtrzen, Krautern
und speziellen Zutaten, werden die ent-

standenen Milchschnitzelfasern zu einem
Teig verarbeitet. Dieser wird ausgewalzt,
in Form gebracht, und je nach Produkt
mit Fullungen versehen und paniert.
Anschliefend werden die Schnitzel kurz
gegart und dann gekiihlt.
Auf texturiertem Weizenprotein basie-
ren die vegetarischen Frikadel-
len von Ponnath Die Meister-
metzger. Das Produkt aus
dem fleischfreien Con-
venience-Sortiment
. Veggie Gourmet”
zeigt, dass auch
einer von Deutsch-
lands dltesten
Metzgereibetrie-
ben dem Trend
Tribut zollt. Nicht
anders verhalt
sich die Geflugel-
wurstmarke  Gutfried.
Schinken-, Fleischwurst
und Mortadella gibt es seit
Dezember 2015 auch in Veg-
gie-Varianten; die beiden Produkte
. Veggie-Rostbratwurst” und die Mini-
bratwiirstchen ,Veggie-Zwerge” sind
zum Grillen gedacht. Auf die steigende
Nachfrage nach Fleischersatzprodukten
reagierte auch die Wolf Firmengruppe
im Herbst 2015 mit fleischlosen Wurst-
spezialititen, die auf der Basis von
HithnereiweiBl hergestellt werden. Das
Sortiment reicht von Wiener, Kasewiener,
Bratwurst und Currywurst tiber fiinf Auf-
schnitt- und vier Leberkdse-Varianten bis
hin zu vegetarischen Wurstsalaten.
Wie der Trend die Produktion verdndert,
zeigt das Beispiel der Maschinenfabrik
Laska. Die Verarbeitung der alternativen
Rohmaterialen erfolgt im Kutter oder im
Wolf mit speziellen Schneidsatzen und
Maschinenoptionen. Dieser Prozess un-
terscheidet sich von der Fleischverar-
beitung, da die Zusammensetzung von
pflanzlichem Eiweil, Fett und Wasser
andere Reaktionen hervorruft. Die bes-
ten Ergebnisse in der Veggie-Produktion
erzielte Laska zum einen mit speziellen
Kuttermessern und hohen Drehzahlen,
zum anderen mit einem Winkelwolf, der
mit einem Spezialschneidsatz und ver-
starktem Antrieb ausgertistet ist.
Die veganen Ernahrungsformen stellen
auch die Sensoriker der Lebensmittel-
wirtschaft vor Herausforderungen. Neue
Rohstoffquellen kommen verstarkt zum
Einsatz. Als Zutaten in Lebensmitteln
werden heute im begrenzten Umfang
Lupinenmehle und Lupinenkonzentrate
genutzt. Gegeniiber Mehrstoffgemi-
schen, wie sie Mehle darstellen, bieten

Fotos: Frutarom Savory Solutions, Riigenwalder Mahle
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Lupinenprotein-Isolate (LPI) aufgrund
ihrer ausgepragten technologisch-funk-
tionellen und stofflichen Eigenschaften
wie Emulgierwirkung, Schaumbildung,
Gelbildung und Loslichkeit die Mdglich-
keit, gezielt die Struktur und Textur so-
wie die Sensorik von Lebensmitteln zu
verandern. Sie sind in der Lage, Milch,
Fleisch oder Ei in Lebensmitteln vollstdn-
dig zu ersetzen.

Eine Frage des Geschmacks

,Unsere Kunden werden anders essen”
fasst Christoph Minhoff, Hauptgeschéfts-
fihrer der Bundesvereinigung der Deut-
schen Erndhrungsindustrie e.V. (BVE) die
Ergebnisse der neuen Gemeinschafts-
studie mit der Gesellschaft fiir Konsum-
forschung GfK Consumers’ Choice '15
zusammen. ,Der moderne Lebensstil der
Gesellschaft hat die deutsche Esskultur
verandert”, ist er sich sicher.

Das Geschaft mit Fleischalternativen
brummt also. Peter Mischer stemmt sich
mit seinem Unternehmen Vegafit, Ent-
wickler und Hersteller von Fleischalter-
nativen, gegen groBe Trittbrettfahrer.

Laska bietet Maschinen an, die mit speziellen
Schneidsétzen und Optionen besonders fiir
Fleischersatzprodukte geeignet sind.

Unnattrlich, viele Zusatzstoffe - die
Liste der Vorwtirfe gegen Fleischimitate
wachst. Die Frage, die der Veggie-Pionier
am haufigsten hort: Warum brauchen
Vegetarier Tofuwirstchen, Seitan-Burger
und Lupinen-Steaks, wenn sie Fleisch
ablehnen? ,Die Entscheidung zur pflanz-
lichen Erndhrung fallt leichter, wenn man
auf nichts verzichten muss”, sagt Peter
Mischer. , Deshalb entwickeln wir bei Ve-
gafit Produkte, die den Heifhunger auf

Transparenz und Sicherheit.

MUTZEN FUR
ALLE BETEILIGTEN
IN DER
MIS-PROZESSKETTE

Veggie-Food

Fleischersatzprodukte

Fleisch und Wurst stillen — mit ,Vleisch’
vom Feld, rein pflanzlich. Dank neuarti-
ger Rohstoffe wie Kartoffel- und Erbsen-
protein konnen wir tierisches EiweiB in-
zwischen problemlos ersetzen”, sagt der
Veggie-Pionier. ,Sie bringen eine Textur,
die dem Fleisch sehr dhnlich ist. In Blind-
verkostungen merken die Leute meistens
nicht mal, wenn der Klops im Hamburger
rein pflanzlich ist.”

.lextur, Aussehen und Geschmack -
das sind die drei groBen sensorischen
Herausforderungen, die es bei der Ent-
wicklung von Fleischersatzprodukten zu
meistern gilt", erklart auch Dr. Ralf Stein-
mann, R&D Director bei Frutarom Savory
Solutions. ,Mit unserem Sortiment an
Wirzungen, Compounds, funktionellen
Inhaltsstoffen und Convenience-Kompo-
nenten verfugen wir Uber eine gute Ba-
sis.” Bei der Entwicklung von vegetari-
schen Produkten kommt es darauf an,
Fleisch durch andere Zutaten zu ersetzen
und dabei die sensorischen Eigenschaften
des vergleichbaren Fleischerzeugnisses
moglichst gut nachzustellen. Fazit: Das
Fleisch von morgen: ein Fleischimitat. chb

LEISCH

FLEISCHPRODUKTION
MIT VERANTWORTUNG

Die MV Fleisch GmbH (friiher Vogler Meat Products)
bringt mit der MEAT INTEGRITY SOLUTION (MIS)
von SLA Transparenz und Sicherheit in die gesamte
Prozesskette der Fleischproduktion.

Die effiziente und offene Zusammenarbeit zwischen
Erzeuger, Vermarkter, Klassifizierer und Schlachtbetrieb
erstreckt sich iber den Handel bis zu den Verbrauchern.

Nahtlose Riickverfolgbarkeit schafft Vertrauen!

Q Jetzt mit
zertifizierter
Sicherheit!
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Als Clean Label-Zutat erfreut sich Reisstérke bei Gefliigelprodukten

einer zunehmenden Beliebtheit.

wie Nuggets, Cordon Bleu, vorgegar-

ten Keulen oder Bruststicken nutzen
Injektions- und/oder Tumbling-Verfahren mit
Starke, um Feuchtigkeit im Produkt zu halten.
Der anhaltende Clean Label-Trend fuhrt hier
zu einem Umdenken: Immer héufiger greifen
Lebensmittelproduzenten zu alternativen Pro-
dukten wie Reisstérke.
Experten des Beneo-Technology Center ha-
ben Testreihen durchgefithrt und untersucht,
wie sich die Gewinnspanne von Gefliigel-
produkten bei gleichbleibender Qualitat und
unverdndertem Geschmack steigern ldsst.
Die Ergebnisse belegen, dass der Einsatz der
Reisstarke Remyline AX-DR von Beneo bei
der Injektion und/oder Tumbling den Ertrag im
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Viele Hersteller von Gefliigelprodukten

Vergleich zu anderen Starken oder Carrageen
(E 407) um bis zu 18 Prozentpunkte steigert.
Da Reis von allen Stdarkesorten die kleinste
Koérnung (2-8 pm) besitzt, verteilt sich die
Reisstdarke gleichméaBig in der Lake und damit
auch wahrend des Tumbelns im Muskelfleisch.
Dabei bleibt die nattirliche Faserstruktur des
Fleisches erhalten. Reisstarke ist anndhernd
geschmacksneutral und hinterldsst in hellem
Fleisch keine Verfarbungen.

Da der Produktionsprozess nicht verandert wer-
den muss, ist die Verwendung von Reisstarke
mithelos moglich. Sowohl der Injektionsdruck
als auch andere relevante Parameter bleiben
unverandert. Reisstarke wird entweder in der
Lake homogen verteilt oder direkt als Pulver
in den Tumbler gegeben. www.beneo.com

Small grain,
big effect!

As a clean label
ingredient rice starch is
becoming increasingly
popular in connection
with poultry products.

Many manufacturers of poultry
products such as nuggets,
cordon bleu, pre-cooked legs
or breasts use injection and/or
tumbling methods with starch
in order to keep the product
moist. The clean label leads
to a rethinking with more and
more food producers turning
to alternative products, such as
rice starch.

Experts at the Beneo Techno-
logy Center have carried out
series of tests and looked in-
to how the profit margin of
poultry products can be in-
creased while their quality
remains consistent and the
taste unchanged. The results
show that the use of Beneo's
Remyline AX-DR rice starch
in injection and/or tumbling
increases the yield by up to
18 percentage points compa-
red to other starches or carra-
geen (E 407).

Sincerice has the smallest grain
size (2-8 pm) out of all the
starch types, it is evenly dis-
tributed in the brine as well as
in the muscle meat during the
tumbling process. At the same
time the natural fibre structure
of the meat is retained. Rice
starch is practically neutral
in taste and leaves behind no
discolourationinlight-coloured
meat.

As the production process
does not have to be changed,
rice starch can be used without
any problems. The injection
pressure as well as all other
relevant parameters remain
unchanged. Rice starch is
either homogeneously dis-
tributed in the brine or ad-
ded directly to the tumbler in
powder form.

www.beneo.com

Fotos: Beneo / © margouillat; 123rf, Beneo / © Wuttichok Panichiwarapun; 123 rf
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Meine Kunden
schworen auf feinste
Wurst-Delikatessen
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Wer Rohwurst in bester Reifequalitét bieten will, schwort auf Anlagen von Schréter. Prozess-
optimierung entlang der gesamten Veredelungskette — vom Auftauen tiber das Klima-
rduchern bis hin zum Reifen und Nachreifen. Flexibel an Produkte und Kapazitdten angepasst.
Gleichmafdige und schonende Reifung dank ausgekliigelter Luftfiihrungssysteme.

Schrdter Technologie. Weltweit fiihrend.
WWW.SCHROETER-TECHNOLOGIE.DE
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Frisch in Form und Farbe

Frisch geschnitten und appetitlich verpackt

- so prasentiert sich die Aufschnittwurst von
Atria. Bei Finnlands fiihrendem Hersteller

von Fleischerzeugnissen sorgen drei heue
Tiefziehverpackungsmaschinen des Typs R 535
von Multivac fiir optimale Verpackungsergebnisse
und groBe Wettbewerbsvorteile.

tria ist einer der fiihren-
Aden Lebensmittelkon-

zerne in den nordischen
Ldndern, im Baltikum sowie
in Russland. Die Anfange des
Unternehmens reichen bis
1903 zurtiick. Die Zukunft sieht
gldnzend aus, denn die Unter-
nehmensgruppe ist gut aufge-
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stellt und wachst kontinuier-
lich. Zu den Kunden zdhlen
der Lebensmitteleinzelhandel
genauso wie die Gastronomie
und die Lebensmittelindustrie.
Im Geschaftsjahr 2014 wurde
ein Nettoumsatz von mehr als
1,4 Mrd. € mit 4.715 Mitarbei-
tern in den vier Geschaftsbe-

Fresh in shape and colour

food retailers, the catering
sector and the food industry.
A net turnover of more than
1.4 billion € was achieved in
the financial year 2014 with
4,715 employees in the four
business areas of Atria Fin-
land, Atria Scandinavia, Atria
Russia and Atria Baltic.

Atria's business philosophy
naturally  includes  much
thought about its ongoing
competitiveness. ,We want to
continue maintaining our top
position in the market with
peak performances economi-
cally, a high level of efficien-
cy and systematic methods of
working," explains Markku
Hirvijarvi, Senior Vice Presi-
dent for Quality, Research &
Development and Production
at Atria. This also means, that
the company has to clearly
set itself apart from other sup-
pliers in the market with its
quality products in attractive
packs. This is because it is pri-
marily the visual appearance
that counts for consumers.

Unique feature lost

,Around 10 years ago we
launched a new generation
of sliced meat packs onto the
market,” recalls Markku Hir-
vijarvi, ,competitors however
copied our solution over time,
so that all packs in the market
looked more or less the sa-
me. We quite simply lost the
unique feature."

Freshly sliced and appetizingly packaged -
this is how Atria‘s sliced sausage is presented.
Three new Multivac R 535 thermoforming
packaging machines at Finland‘s leading
manufacturer of meat products ensure that
optimum packaging results are achieved and
that genuine competitive advantage is gained.

tria is one of the leading
Afood groups in the Nor-

dic countries, in the Bal-
tic states and in Russia. The
start of the company goes back
to 1903. And the future looks
bright, since the group is well
set up and is growing conti-
nually. Its customers include

The requirements of a new
pack were therefore clearly
defined: it had to differentiate
itself distinctly from previous
solutions by means of its de-
sign. Another important aspect
was the handling - the pack
had to be easy to open and
capable of being reclosed.

Foto: Atria/Multivac
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reichen Atria Finnland, Atria
Skandinavien, Atria Russland
und Atria Baltikum erwirt-
schaftet.

, Unsere Top-Position im Markt
wollen wir auch weiterhin mit
wirtschaftlichen  Spitzenlei-
stungen, einem Hoéchstmal
an Effizienz und konsequen-
ter Arbeitsweise sichern”,
erklart Markku Hirvijarvi,
Senior Vice President Quali-
tat, Forschung & Entwicklung
sowie Produktion bei Atria.
Das bedeutet auch, dass sich
das Unternehmen mit Qua-
litdatsprodukten in modernen
und attraktiven Verpackungen
deutlich von anderen Anbie-
tern im Markt abheben moch-
te. Denn die Verbraucher be-
vorzugen ein appetitlich ver-
packtes Erzeugnis.

Neue Form gefragt

Doch bis zum perfekten Er-
gebnis ist der Weg manchmal
weit. ,Bereits vor zehn Jahren
haben wir eine neue Genera-
tion von Aufschnittverpackun-

gen auf den Markt gebracht”,
berichtet Markku Hirvijarvi.
. Wettbewerber haben jedoch
mit der Zeit unsere Losung
kopiert, so dass alle Verpa-
ckungen im Markt mehr oder
weniger gleich aussahen. Uns
fehlte damit schlichtweg das
Alleinstellungsmerkmal. "

Die Anforderungen an eine
neue Verpackung waren da-
mit klar definiert: Sie sollte
sich deutlich von bisherigen
Losungen durch ihre Formge-
bung unterscheiden. Ein wei-
terer wichtiger Aspekt betraf
die Handhabung - die Verpa-
ckung musste leicht zu 6ffnen
und wieder verschlieBbar sein.
Multivac war aufgrund der
langjdhrigen Geschéftsbezie-

Multivac R 535

Multivac was on board from
the start thanks to its many
years of business connections
with Atria and its high level of
technological know-how. The
optimum solution was actually
implemented in February 2014
with all those involved, name-
ly customers, packaging ma-
terial suppliers, Multivac and
of course Atria itself.

Efficient machinery

Since then three R 535 ther-
moforming packaging ma-
chines have mastered the
packaging procedure. They
offer high efficiency thanks
to the optimised consumption
of packaging material and
energy. The new packs

Reportage
Report

meet high requirements in
terms of freshness, product
safety and shelf life. They
have a colour contrasting peel
corner, which makes it easier
to open the pack. Individual
portions can be removed and
the pack then closed again ea-
sily.

The sliced product is arran-
ged in layers in a MAP pack.
Each of the three packaging
lines is equipped with a cross
web labeller for the upper
web and one for the lower
web. The MR6250P labels
directly onto the upper web of
the packs after sealing, while
the MR635UP applies labels to
the lower web. Both are ide-
ally suited to product labels
that are frequently changing,
and they have a longitudinal
propulsion unit for multi-row
formats. The labels are applied
in high-speed mode to the
pack at right angles to the film
running direction.
www.multivac.com,
www.atriagroup.com
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Dorfel Lebensmitteltechnik GmbH&Co.KG

info@maschinenbau-helmers.de
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hungen und seines groBen
technologischen Know-hows
von Anfang an mit an Bord.
Einzig den erfahrenen Ver-
packungsspezialisten  traute
man zu, ein Projekt mit diesen
Anforderungen erfolgreich zu
meistern. Die optimale Lésung
wurde dann mit allen Beteilig-
ten — Kunden, Zulieferern von
Verpackungsmaterial, Multi-
vac sowie Atria selbst — im Fe-
bruar 2014 realisiert.

Effiziente Maschinen
Seitdem bewadltigen drei Tief-
ziehverpackungsmaschinen
des Typs R 535 den Verpa-
ckungsprozess. Sie stehen fur
hochste Effizienz durch einen
optimierten = Verbrauch an
Packstotfen sowie Energie. Mit
einem umfassenden Spektrum
an Ausstattungsoptionen er-
moglichen die Maschinen die
Herstellung von komplexen
Packungsformen. Die Verpa-
ckungen erfiilllen hochste An-
spruche an Frische, Produktsi-
cherheit und Haltbarkeit. Sie

ANZEIGE

verfligen tiber eine farblich

abgesetzte Peel-Ecke zum
Offnen der Verpackung. Por-
tionen konnen bequem ent-
nommen und die Packung pro-
blemlos wieder verschlossen
werden. Fir die Prdsentation
im Handel sind sie mit einer
Hange-Lochung versehen. Der
Aufschnitt wird lagenweise in
einer MAP-Verpackung an-

geordnet. Das erleichtert dem
Endverbraucher die Entnahme
der einzelnen Scheiben. Der
Evakuierungs- und Riickbega-
sungsprozess ist auf die spezi-
fischen Produktbediirfnisse ab-
gestimmt, so dass Qualitat und
Optik, der Feuchtigkeitsgehalt
sowie Geschmack in der Ver-
packung erhalten bleiben und
die einzelnen Scheiben weder

verkleben noch verrutschen.
Jede der Verpackungslinien
ist mit einem Querbahneti-
kettierer fiur Oberfolien so-
wie einem Querbahnetiket-
tierer flir Unterfolien ausge-
stattet. Der MR6250P etiket-
tiert nach der Versiegelung
direkt auf die Oberfolie
der Fertigpackungen, der
MR635UP auf die Unterfo-
lie. Beide Gerate eignen sich
fir haufig wechselnde Pro-
duktkennzeichnungen. Die
Etiketten werden dabei quer
zur Folienlaufrichtung auf
die Packung appliziert.

Die neue Verpackungslésung
fir die Aufschnittwaren von
Atria wurde sowohl in einem
skandinavischen als auch in
einem internationalen Ver-
packungswettbewerb ausge-
zeichnet.

Und: Nicht zuletzt hat sich
der Marktanteil des Unter-
nehmens seit der Pro-
dukteinfiihrung positiv ent-
wickelt. www.multivac.com,
www.atriagroup.com

.Because Packaging Matters™

.Die individuellen Eigenschaften des zu verpackenden Gutes er-

Unter diesem Motto prasentiert der familiengefihrte
Bochumer Vakuumverpackungsspezialist Webomatic
auf der IFFA 2016 Schalensiegel-, Tiefzieh- und
Kammermaschinen ,Made in Germany”.

Die Schalensiegelmaschine

TL 750 feiert Messepremiere.

schweren oft die Investitionsentscheidung in der Verpackungsfrage.

Webomatic setzt auf ein ausgereiftes Portfolio fir das Handwerk und

die Industrie. So kénnen wir die individuellen Verpackungswiinsche
unserer Kunden bestens abdecken”, sagt Marketingleiterin Nathalie

Bonk. Diese Winsche drehen sich oft um die Frage: Was kann ich mit
welchen Mitteln wie verpacken@ Auf der IFFA 2016 wird diese Frage

durch die Présentation von Tiefzieh-, Schalensiegel- und Kammerma-

schinen beantwortet.

Die Familie der Tiefziehmaschinen wird durch das 6konomische
Einstiegsmodell ML-C 2600 sowie die grofle Hochgeschwindigkeits-

[6sung ML-C 5600 vertreten sein. Die modulare Bauweise erméglicht

die Erfillung individueller Kundenwiinsche und kann leicht zu einer
kompletten Verpackungslinie ausgebaut werden.
Die halbautomatischen Schalensiegelmaschinen TL 250 und TL 300-

skin liefern beste Verpackungsergebnisse bei MAP-, Vakuum- und
Skin-Verpackungen. Zugleich feiert die seit Oktober 2015 in der

Industrie eingesetzte, vollautomatische Schalensiegelmaschine TL 750

Messepremiere. Diese kann in automatisierte und halbautomatisierte
Verpackungslinien mit Entstapler, Transportbéndern, Etikettierer und

Metalldetektoren integriert werden. IFFA: Halle 11.1, B40

www.webomatic.de

WEBOMATIC Maschinenfabrik GmbH
Hansastrale 119 o D-44866 Bochum
Tel.: +49 (02327) 30 990 o Fax: +49 (02327) 30 99 29

Fotos: Atria/Multivac, Webomatic
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ein exklusives Geschenk:

/2015

EISCHEREI TECHNIK
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Bestellen Sie 6 Ausgaben zum
Jahres-Abo-Preis von nur 81 €

Ja, ich mochte Hn'fm zum Jahresabo-Preis von 81 € inkl. Porto und MwsSt. (Ausland 95 €) lesen.

) . ecnmaecnn €7SCheiNt 6-mal pro Jahr. Das Abo verléngert sich automatisch, wenn es nicht mindestens drei Monate vor
Einfach Coupon ausftllen,

ausschneiden und senden an: Ablauf geklindigt wird.

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen
B&L MedienGesellschaft Firma 30 £-Gutschein von BestChoice
Abo-Service

Name, Vorname

Postfach 21 03 46

80673 Miinchen StraBe, Nr.
PLZ, Ort
Oder. faxen an:
(089) 370 60-111 |REEES
E-Mail SEPA-Lastschriftmandat:
Ich erméchtige die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, wie-
3 Ich zahle gegen Rechnung derkehrende Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift
: einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom
3 Ich zahle bequem per Bankeinzug. Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzuldsen. Hin-
weis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem
Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages ver-
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ langen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten
Widerrufsgarantie: Bedingungen.
Meine Bestellung kann ich innerhalb von IBAN
14 Tagen ohne Angabe von Griinden schrift-
lich widerrufen. Zur Wahrung der Widerrufsfrist ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
genugt die rechtzeitige Absendung einer schriftli- BIC
chen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft, ©
Abo-Service, Postfach 21 03 46, 80673 S
Miinchen I g _
Kreditinstitut t Datum, Unterschrift



Neuheiten

Dantech Freezing Systems

Auf Anhieb etabliert

Rund ein Jahr nach der
Grundung hat sich
Dantech Freezing Systems
in den Regionen Mittel-
und Osteuropa sowie dem
Mittleren Osten etabliert;
weitere Regionen werden
erschlossen. Das Team um
Inhaber Henrik Ziegler ent-
wickelt und produziert seit 25 Jahren Mar-
ken-Frostanlagen. Fleisch- und Gefligelprodukte bilden
einen Schwerpunkt; dariiber hinaus werden die Anlagen vor
allem fur das Frosten von Fisch und Meeresfiichten eingesetzt.
,Durch unsere intelligente Luftfithrung frieren wir die Produkte

Thermobil mobile Kiihllager
Boxen, die Wind und Wetter trotzen

Die transportablen SuperBoxen von Thermobil mobile
Kihllager sind in fast allen Industriebereichen im Einsatz,
in denen eine genaue Temperatursteuerung notwendig ist.
Es gibt sie in sechs Grofen mit einem Lagervolumen von
30 bis 145 m3. Dabei ist die Temperatur zwischen -25°C und
+25°C frei wahlbar. Ihre fugenfreie Wandkonstruktion sorgt
fur einen geringen Energieverbrauch. Alle Wande sind
praktisch aus einem Isolationspaneel gegen Kaltebriicken
gefertigt. Die mobilen Boxen eignen sich fir die Aufstellung
im Freien. Ausgestattet sind sie
mit Kunststoffbéden mit
Anti-Rutsch-Struk-
e tur, Streifenvor-
hang, Tempera-
turdatenlogger,
Sicherheits-
kiihlraumtiir,
Alarmsystem
und Beleuchtung.
www.thermobil.de

) I =

. blitzschnell ein. So erzielen unsere
. Kunden eine héhere Gewichtsaus-
beute wahrend des Frostprozesses”,
sagt Jens Westerheide, Geschaftsfiih-
rer von Dantech im deutschsprachigen
. Markt. Der dédnische Hersteller von
~ Tunnel- und Spiralfrostern hat sich im
ersten Geschaftsjahr vor allem auf die
Produktentwicklung und auf den Aufbau
einer kundennahen Vertriebs- und Service-
struktur konzentriert. Im Oktober 2015 wurde zudem
eine Niederlassung in Polen gegriindet. In diesem Jahr
wird sich Dantech Freezing Systems auch auf der IFFA in
Frankfurt prasentieren. Halle 9.1, Stand D40
www.dantechfreezing.org

Rentschler Reven
Brandgefahr bannen

Verarbeitungs- und Abftillmaschinen, die Fettnebel emittieren,
sind oft an einen zentralen Fettnebelabscheider angeschlossen.
Das bedeutet mitunter lange Luftkanalwege zwischen Maschine
und Abscheider. Die abgesaugten Aerosole bilden nicht selten
im Kanal eine brandgefédhrliche Fettschicht. Als Problemlésung
empfiehlt Rentschler Reven einen Kanalabscheider gleich nach
der jeweiligen Maschine, der mit einem X-Cyclone-Abscheider
bestiickt ist. Durch den Zentrifugaleffekt schleudert der Ab-
scheider die Aerosole aus und reinigt sich zudem praktisch von
selbst. www.reven.de
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Apply now for
MEAT TECHNOLOGY

A “Wrdpzs

For the fourth time the MEAT TECHNOLOGY Award 2016
will be awarded to innovative technologies that help to
achieve significant advantages in meat and sausage
production. These te chnologies provide a significant
advantage to the processing company and help
to improve product quality. Awardees will be
suppliers and service providers to the meat
processing industry. A competent jury of
experts will choose the winners of the award.

SCHEREI TECHNIK
EAT TECHNOLOGY

Call for applications:

Applications can be submitted from
" now on. The tender period ends by
EISCHEREI TECHNIK i L]
EAT TECHNOLOGY March 5, 2016. Wlnner
. . Application:
Categorles- An application should include:
L ] + Reason for applying
¢ Additives & Spices ¢ Company profile and
V'S : professional background
Automation Technology # Description of the project/
4 Slaughtering Technology innovation on 3 pages and
. explanation of the special
¢ PaCkagmg Technology innovative character
¢ Smoking & Climate Technology \LFETES
¢ Processing Machines
¢ Hygiene Category:
# Food Safety & QM Al
Technology
Awarding

The winners will be announced in May 2016 on the occasion
of the IFFA 2016 in Frankfurt/Main. The awardees will
receive a certificate and a detailed article about the innovation will
be published in FLEISCHEREI TECHNIK/ MEAT TECHNOLOGY.

Please send applications to:
Marco Theimer, Editor in chief ¢ m.theimer@blmedien.de ¢ +49 (89) 3 70 60-150



4 B mehr als 300 Seiten mit
' i Rezepten, Tipps, Ideen
und Vorschlagen fiir lhre

Kleine Kostlichkellen | Fese, parys un vilrt

ikl Gelegenheiten 2

M 270 Rezeptewon einfach
und schnell bis exotisch
} und ausgefallen

M in einem hochwertigen
Ordner mit herausnehm-
baren Innenseiten

B Unentbehrlich fiir alle, die
gerne Gaste verwdéhnen
wollen.

\’*“n\-amxu

Y  Slesires lehstiicsiioesitean s

Einfach ausfllen per Post oder Fax an: (02103) 204 204

ich bestelle zur umgehenden Lieferung
a _ Exemplar(e) »Kleine Kostlichkeiten®

zum Prels von € 138,- pro Exemplar inkl. MwSt., inkl. Versand. Name 7 Vorname
B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Fachbuchversand
Max-Volmer-Strae 28

40724 Hilden

StraBe / Nr.

PLZ / Ort

oder Sie besuchen einfach unseren Internet-Shop: & Datum / Unterschrift
www.blmedien.de

Die Bestellung kann innerhalb von zwei Wochen ohne Angabe von Griinden in Textform (z. B. Brief, Fax, E-Mail) oder durch Riicksendung der Ware widerrufen werden. Die Frist beginnt frihestens mit Erhalt dieser Belehrung.
Zur Wahrung der Widerrufsfrist genligt die rechtzeitige Absendung der Ware an die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG.



Abluftreinigung

Air cleaning devices

oxytec ¥ pieipcaton systems

| — Abluftreinigung

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

l’nﬂﬂﬂﬂ

““Wir planen, bauen
und betreiben

lhre Abwasser-
behandlungsanlagen

EnviroChemie GmbH

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

oxytec " s yens

% Wasserreinigung

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

Autoklaven/ Autoclaves

w KORIMAT

Kessel + Autoklav

—von 120 bis 5.000 Liter r ]
Kesselinhalt ey

— 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

Internationaler Produktspiegel/ International product spectrum

Autoklaven/ Autoclaves

VOSSCHOTT |

Grofivolumige & kleinere
Berieselungs-und Dampf-
Autoklaven'| Kesselautoklaven
Koch-und Universalanlagen

seneuéigebraucht!

B Am Seefeld 3
& | 35510 Butzbach
-~ +49 6033 9190-0
info@vos-schott.com
.vos-schott.com

astroinio

www.gastroinfoportal.de

Be- und Entstapelgeréate
Stacking machines

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

| @® Auf dem Tigge 60 b+c
] D-59269 Beckum
| Tel. +49 2521- 85 070

FOOD TECHNOLOGY

www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

R=ICH

Fordertechnik

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

Beschickungswagen
Trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

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

ESEWEB.DE

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

Postfach 10 08 02

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

info@berief.de

Cliptechnik
Clipping

www.beck-clips.com

Raimund Beck KG
Raimund-Beck-StraBe 1
5270 Mauerkirchen | Osterreich

Tel. +43(0)7724 /2111-0
Fax +43(0)7724 /2111-20

sales@beck-clips.com

Clipverschlusstechnik
Clip-sealing technique

noly-clip
SY(SIHEN

www.polyclip.com

Poly-clip System GmbH & Co.KG
NiedeckerstraBe 1

65795 Hattersheim a.M.

Tel. +49 6190 8886 - 0

Fax +49 6190 8886 - 15270
marketing@polyclip.com

Dampfautomaten
steam generator

CERTUSS

Wir machen Dampf

CERTUSS Dampfautomaten
GmbH & Co. KG

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

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"®
Steinmetz 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

Ihr Partner fiir Naturddrme,
Fleisch- & Innereien-

Spezialitdten und Tiefkihl-
dienstleistungen.

CDS Hackner GmbH

Rossfelder StraBe 52/5 > ~
D-74564 Crailsheim ( CDS >
Tel. +49 7951 3910
www.cds-hackner.de FUR DIE WURST VON WELT.

Dosenflillmaschinen
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

CH

Fordertechnik

www.reich-gmbh.net | Tel.: +49 (0) 8031/809569-0
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Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

Disposable protective clothing

bergstr. 16 - 91560 Heilsk - Tel. 09872/9771-0
info@hele.de * www.hele.de

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

Postfach 10 08 02

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

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

Postfach 10 08 02

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

Entkeimung/ sterilisation

XA IMSsYSTEMS "

UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entschwartungsklingen u.

Gattermesser
Derinder and slicer blades

ROV,

KUNO WASSER GmbH

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

52 " 1/2016

Entsehnungsmaschinen

und -anlagen
De-tendoning machines

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

Der Motor der Selbststandigkeit

Bringen Sie die Selbsthilfe weltweit in Fahrt —
helfen Sie Help!

* IBAN:
"~ DE 47 3708 0040 0240 0030 00 el
[J4L¥] Commerzbank KéIn

B2 www.help-ev.de

Etiketten/ Labels

Auszeichnungssysteme

Die Marke fiir Etiketten
und Etikettiertechnik

« Etiketten
« Etikettieranlagen
« Etikettendrucker

K-D Hermann GmbH

contact 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

Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland
Maschinenhandel

FMH Miiller GmbH

BahnhofstraBe 11 35713 Eschenburg
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 19 75  Fax 0 27 70/27 19 76
Funk 01 51 615432 11

J ‘&qs-!-

=

KtG WETTER

P b :*‘
WOLFE - KUTTER !

Y&  MISCHER
Tel.+49(0) 6461/ 9840 - 0
info@kgwetter.de - www.kgwetter.de

Internationaler Produktspiegel/ International product spectrum

Fleischereimaschinen
Butchering machines

KUTTER « MISCHMASCHINEN

WOLFE - PRODUKTIONSLINIEN

GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
FEINSTZERKLEINERER

T (DE) 06 461 897 46

T (DE) 0171 31 393 07

T (A) +43 7229 606-0
www.laska.at  laska@laska.at

Fleischhaken
Meat hooks

www.hoecker.de

THOCKER

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

Foérder- 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

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

| ® Aufdem Tigge 60 b+c
] D-59269 Beckum
I Tel. +49 2521- 85070

FOOD TECHNOLOGY

www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

Edelstahl-Intralogistik

connecting synergies

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

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

LB B B B BN BN BN B

Fordertechnik

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

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

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

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst
Content Service zum Top-Preis

Wir liefern lhnen die Inhalte,
die Sie brauchen.

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




Gewlirze/ spices

Geschmack
&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
« Marinaden

¢ Zusatzstoffe

AVO-WERKE

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

Internationaler Produktspiegel/ International product spectrum

Hygienetechnik
Hygiene technology

www.hoecker.de

tHOCKER

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

Gewlrze/ Essenzen
Spices/ Essence

Die ganze Welt des Wiirzens

* * x
* REN*

VAN HEES

We know .how!*’ i

¥

van-hees.com

Gltezusatze und Gewiirze,
Aromen und Marinaden
fiir exzellente Fleischwaren.

Gutezusatze
Processing additives

VAN HEES

We know hawl*_l

u ¥

van-hees.com

Gutezusdtze und Gewlirze,
Aromen und Marinaden
fiir exzellente Fleischwaren.

| ® Aufdem Tigge 60 b+c
| D-59269 Beckum
L Tel. +49 2521- 85 070

FOOD TECHNOLOGY  www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

oxytec 5 piintotonsystems

— Entkeimung

WALTER

cleaningsystems

¢ Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische 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

IndustriefuBbdden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwésserung
Rammschutzsysteme

acrytec

fraaring

acrytec flooring gmbh - Westring 12
64850 Schaafheim-Schlierbach
Tel. +49607372290
service@acrytec-flooring.de
www.acrytec-flooring.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
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Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

info@autotherm.de
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J THERM
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AUT

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

DAS SCHONSTE
GESCHENK

FUR KINDER:
EINE ZUKUNFT.

Das ist die KRAFT W’f‘ FM
der Patenschaft. wevdon:

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

Kihifahrzeuge/ Cooler vehicles

Kieslin

Kiesling Fahrzeugbau GmbH
Lauteracher Weg 10
89160 Dornstadt-Tomerdingen

Telefon 0 73 48/2002 -0
Telefax 0 73 48 /20 02 - 40
E-Mail: info@kiesling.de
Info unter

Internet: www.kiesling.de
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Geprafte
Qualitat

info@autotherm.de

I
AUT( }THERM
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www.autotherm.de

Tel 06554/ 9288-0 Fax: 06554/ 928826

Kunstdarme/ Artificial casings

EUROPLASI

KUNSTDARME

KUNSTSTOFFDARME

massgeschneidert zur
Anwendung passend

Herstellung — Konfektion — Vertrieb
Fachberatung

Ol

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

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

l /Tmu-xun;srorrfmnm |
5 Vertriehs GmbH ﬁ f.

D-34233 Fuldatal
Am Berg 4
Tel. (05541)18 79
Fax (0 55 41) 69 06
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Internationaler Produktspiegel/ International product spectrum

Kuttertechnik
Cutting technology

Prozess-Technik

TIPPERTIE

TIIE) company

www.tippertie.com

Messer flir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

Phone: +49 (0)33633 - 888 -0
sales@be-maschinenmesser.com
www.be-maschinenmesser.com

hagedorﬂ

FOODTECH

Slicermesser

Hagedorn

Spiralmesser GmbH

. Longhfe JAn der Zinkhiitte 13-15
“ 51469 Berg. Gladbach

Tel. (0 22 02) 93 66 0-16

Mischmaschinen
Mixer machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Rauchwagen
Smoke trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Pdkelinjektoren
Curing injectors

unther

Maschinenbau ]

Giinther 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
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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:
www.suhner-ag.ch

suhner-export@suhner-ag.ch

Ré&der und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rolle
aus Edelstahl:\V:

Rauchstockwasch-

maschinen
Smoke stick washing machines

Sberhardt Grow

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

s
et

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

»Man muss Gliick
teilen, um es zu
multiplizieren.

Marie von Ebner-Eschenbach

Tel.: 0800/50 30300 (gebuihrenfrei)
IBAN DE22 4306 0967 2222 2000 00
BIC GENO DE M1 GLS

2015/1

www.sos-kinderdoerfer.de

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

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

die Sie brauchen.

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

Meat Processmg 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

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

RENNER:

SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Adlrownder fir die
Fleiszherel - Brawche NSF HA

BRI Gmbi. DE- 35001 ingolstadt
Tl RE D1 TR0k, Fam AN - rwre DO R
esbirdier peiuchl Fr i) Richersiharden

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

S GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Sortieranlagen/ Sorting units

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

Spilmaschinen
Dishwashers

Mit

(@
. ,ﬂ\'{“ y .
= dieser Technik
7 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




Stechschutzschirzen/

-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

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

Trockner flr
Kunststoffbehalter
Dryer for plastic containers

GUDEL

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

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

R=ICH

LB B B B BN BN BN OB

Fordertechnik

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

Trimmer

|
Trimming expert.

TURBO
TRIM/1

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

www.suhner-turbo-trim.com EXPERTS, SINCE 1914,

astroinio

www.gastroinfoportal.de

Tumbler/ Tumblers

ounther

Maschinenbau ]

Giinther 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

Internationaler Produktspiegel/ International product spectrum

Tumbler/ Tumblers

Henneken

1al o Anl hnil

Behalterbau * Maschinenbau
Hedderhagen 10 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 8553 * Fax (0 29 53) 84 09

info@henneken-tumbler.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

__ROSCHER

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

TUren/ boors

Vakuumtechnik
Vacuum technology

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

!K INTERVAC

VAKUUMTECHNIK GMBH

Gut Stockum 17 e 49143 Bissendorf
Fon +49 5402 982250
Fax +49 5402 982252
intervac@osnanet.de ® www.intervac.eu

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

VARIOVAL

know-how
'packaging

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

www.FleischNet.de

Vakuumverpackungsmaschinen ¢ Sondermaschinen

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau
= Reparatur
- Service
- Mess- und Priifgerite
Lisbesstr, 18, SIITI Hiarsal
Tl STI4T-H4997-0, Pax: S3241-MFT-TH

www. bis-vakuumtechnibk.de

DAS LEBEN IST BEGRENZT.

IHRE HILFE NICHT.

Ein Vermdchtnis zugunsten von
ARZTE OHNE GRENZEN schenkt
Menschen weltweit neue Hoffnung.

Wirinformieren Sie gerne. Schicken Sie
einfach diese Anzeige an:

ARZTE OHNE GRENZEN e.V.
Am KolInischen Park1,10179 Berlin

‘
” MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Vakuumfullmaschinen
Vacuum filling machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HILUTEC

perfect packaging

Hilutes GrmbH
Hansaring F Tl 449 5404 91 £9 40
49504 Latte Faog; 449 540 91 B9 4.99

wanchibutoc.de  E-Mail: infodhilutecde

Schalenverschlieftechnik.

SEALPAC - v en
fur Priizision und Prozesssicherheit.

ar Parinar

SEALPAC.

]
T scovations

Forming
i ¥,

SEALPAC GmbH Tal: +49 441 84 0005-0

hn dee Kplckwiesas 10 Fau: «4% 481 94 0005-T2

D-26133 Ll' l"-\.l.IlJ E-Mad info @apaipat de
| windsEs ]

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/37060-120

Fax: 089/37060-111

Verpackungs-Technik »ﬁi
| 3=

TIPPERTIE

T company

www.tippertie.com

Walzensteaker
Cylindrical steakers

ounther

Maschinenbau ]

Giinther 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

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Waursthillen/ casings

D-69448 Weinheim

Postfach 100851 -
Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.naturin.de - E-Mail: sales@naturin.de

Viscipfan

Zerlegeanlagen
Jointing 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
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INOTEC: Zerkleinerungs- und Wursttrenntechnik
Feinste Technik fiir lhr Produkt

Inotec Vakuum-
zerkleinerer mit
Prozessvakuum-

und Temperatur-
steuerung

Inotec - die schnellsten
Priizisionsmaschinen
zum Trennen von
Wurstketten

Besuchen Sie uns i Mischen. Zerkleinern. Trennen. Abbinden.
IFFRA The smart way fo your product.
7 -12.5.2016 Inotec GmbH, Maschinenentwicklung und Vertrieb | DieselstraBe 1 | 72770 Reutlingen | Germany

Halle 8.0 Stand B30 Telefon +49 71 21-58 59 60 | inotec@inotecgmbh.de | www.inotecgmbh.de



