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Verordnete
Diat?

den sich demnéchst nur noch

betuchte Dénen leisten kdnnen.
Denn die steuergeplagten Skandina-
vier sind ab Juli 2011 um eine Bela-
stung reicher: Mit der Steuer auf fett-
haltige Lebensmittel, die das Parla-
ment nun beschlossen hat, werden
u. a. Ente und Grillsteak kiinstlich ver-
teuert — und verteufelt. Offiziell soll
damit, wie es bereits bei Alkohol und
Zigaretten geschehen ist, den unge-
sunden Gewohnheiten der Bevolke-
rung Einhalt geboten werden.
Vielleicht erweist sich der staatliche
Eingriff — ahnlich wie die hohen Ar-
beitskosten in Ddnemark, als Konjunk-
turprogramm fiir den Norden Deutsch-
lands. Wegen der hohen Arbeitskosten sind bereits
viele Unternehmen in billigere Standorte nach
Schleswig-Holstein geflohen, oder haben dort Betrie-
be gekauft — so z. B. Danske Slagterier — und spiilten
bei uns so Geld in die klammen Kommunalkassen.
Aber auch deutsche Tankstellen- und Supermarktbe-
treiber reiben sich die Hande, wenn die Danen ihren
Kofferraum mit billigem deutschen Bier beladen und
es zuriick (ber die Grenze schaffen.
Da ware es nicht verwunderlich, wenn bald Pommes-
buden, Konditoreien und Metzgereien an der
deutsch-dénischen Grenze aus dem Boden sprieBen,
damit die Danen wieder ihr ,Fett wegbekommen®,
das sie sich zuhause nicht mehr leisten kdnnen.
Auch die Butterfahrt konnte durch das dénische Ge-
setz endlich ihrem Namen gerecht werden.
Falls eine berfiirsorgliche Regierung in Deutschland
oder Briissel nicht mit &hnlichen MaBnahmen nach-
zieht, blickt der deutsche Norden also ,fetten Jah-
ren entgegen.
Und grundsétzlich sollten wir alle — Ddnen und Deut-
sche — uns fragen, was denn noch so alles regle-
mentiert und besteuert wird. Vielleicht gib es ja bald
wie im 13. Jahrhundert wieder eine Feuersteuer oder
ahnliche...

Ein reichhaltiges Smgrebrad wer-

Alexander Stark
Stv. Chefredakteur/
Deputy Editor-in-Chief

Meinung
Opinion

The imposed
diet?

oon only rich Danes will
Sbe able to afford a meaty

Smgrebrod because the
tax burden of the Scandinavians
will be added by another levy by
July 2011: The tax on food that
contains saturated fats, which
was passed by the Danish
parliament recently, makes
amongst others ducks and steak
more expensive and demonizes
these foodstuffs. Officially the
unhealthy habits of the popula-
tion shall be curbed — as hap-
pened before with the tax in-
crease on alcohol and cigar-
ettes.
Maybe, however, this govern-
ment intervention reveals itself — similarly to
the high labour costs in Denmark — as an
economic stimulus to Germany’s North. Due
to the high labour costs many companies fled
to cheaper locations in Germany — like Danish
Crown — thus flooding money into the muni-
cipal money box. But also owners of German
petrol stations and supermarkets are happy
when the Danes pack their car trunks with
German beer and drag it back over the fron-
tier.
It would not be astonishing if soon chip
shops, confectioneries and butchers’ will
mushroom on the German-Danish frontier in
order to supply the neighbours with the fatty
diet they no longer can afford at home.
Thus the "bread and butter” issues of the
Danes could boost the economy in Germany’s
North, but only if the German government or
the European Commission will not come up
with a similar proposal.
Basically all of us must wonder — Danes and
Germans alike — what else can be regulated
and taxed. Maybe soon we will have a tax on
fire again like in the 13. Century...
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Verpackungen sorgen
nicht nur fiir die
richtige Positionierung
am PoS, sondern
tragen erheblich zur
Erhaltung der
Produktqualitat bei./
Packaging is not only
important to position
one’s product at the
PoS but also
contributes to
product quality.

In diesem Artikel
erfahren Sie mehr Gber
den Konsum fritherer
Zeiten und Uber aktuelle
Trends und
Erkenntnisse./ In this
article you will learn
more about
consumption habits of
the past and current
issues.

44

Im Fachthema Wurstherstellung widmen wir uns
technischen Lésungen der modernen
Verarbeitung./ In the special topic sausage
production we cover technological solution for
modern production processes.

Vor der Anschaffung
' eines Kiihlfahrzeuges
. sollte man die eigenen
Bedlrfnisse genau
analysieren. Denn der
Markt bietet zahlreiche
individualisierte
Lésungen.
. Before you purchase a
cooling vehicle you
should analyse your
personal needs. The
market offers various
tailer-made solutions.

8! r. vy . y. v.1.n
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FLEISCHEREIMASCHINEN

For more than 40 years quality is our program
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The guarantee for optimal
binding results for meat of
each kind. E.g. collared
meat with or without filling.
Also poultry and fish.

Profi-Schliff

Wet grinding, wet polishing.
Directly use at place of work.
For knifes of each kind. New:
Wet grinding, dry polishing.
The new ,Schnellschliff
offers a perfect result in
seconds.

-
‘f“éngﬁx'

The original looping

machine makes up to 2800

Collared meat and ham can
be processed consistent and

4 careful into net bag or case.
loops per hour.. With the And in addition: TEe fully
Stockmgt the pieces can automatic net gatherer.
hung directly on the curing /

stick. '

24 hours service for Wiegand it is perfectly natural
Hermann Wiegand GmbH, Am Anger 27, 36169 Rasdorf, Tel: -49(0)6651/9600-0, Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http:/ /www.h-wiegand.com, E-Mail: h-wiegand@web.de

2/2011 FT 5



Kurz notiert
News

Russische Tochter
30 Jahre nach der Fir-
mengriindung im mit-
telhessischen Breiden-
bach geht Weber Ma-
schinenbau auf dem
Weltmarkt weiter auf
Expansionskurs. Mit
den Griindungen der
Niederlassungen in Polen, Tschechien und
Ruménien hat das Unternehmen in den
Jahren 2009 und 2010 den direkten Weg
auf die Markte Osteuropas eingeschlagen.

Die Griindung einer Dependance in der rus-

sischen Foderation markiert jetzt einen wei-
teren Punkt der Strategie, in unmittelbarer
Néahe zu den Kunden aus der Fleisch- und
Késeverarbeitungsindustrie Osteuropas zu
agieren. Geschéftsflihrer am Standort Mos-
kau werden Josef Michailov und Jiirgen
Maysack. Der Betrieb wurde im Januar
2011 aufgenommen. www.weberweb.com

Russian Subsidiary

30 years after its foundation in the Hessian
town of Breidenbach in Germany the ex-
pansion course of Weber Maschinenbau on
the global market continues. With founding
subsidiaries in Poland, the Czech Republic
and Romania in 2009 and 2010 the com-
pany took a straight direction on to the mar-
kets of Eastern Europe. The founding of an
affiliate in the Russian Federation marks
another step in realising the strategy to act
in close proximity to customers of the meat

and cheese processing branches in the East.

Josef Michailov and Jiirgen Maysack were
appointed General Managers at the site in

Moscow. The venture commenced operati-
ons in January 2011. www.weberweb.com

Runder Geburtstag
Multivac feiert in diesem Jahr sein 50-jahri-
ges Bestehen. Das Unternehmen wurde
1961 von Sepp Haggenmiiller in Bohen im
Allgau gegriindet und hat sich zu einem der
weltweit fihrenden Komplettanbieter von
Verpackungslosungen fiir Lebensmittel,
medizinische Sterilglter und vielfaltige In-
dustrieguter entwickelt. www.multivac.com
i

bau libernommen. In dieser

Funktion berichtet er direkt
an die Geschaftsfiihrung und zeichnet fiir
die weltweiten Vertriebsaktivitaten des Un-
ternehmens verantwortlich. Dr. Steffen
Wehlte hat viel Erfahrung im Auf- und Aus-
bau von schlagkraftigen nationalen und in-
ternationalen Vertriebsstrukturen. Viele
Jahre seiner erfolgreichen Vertriebskarriere
verbrachte er in leitender Funktion bei

namhaften Maschinen- und Anlagenbauern
fur die Lebensmittelbranche.

Neuer Vertriebsleiter
Mit Wirkung vom 1. Dezem-
ber 2010 hat Dr. Steffen
Wehlte (45) die Vertriebslei-
tung der Vemag Anlagen-

Neue Maschinendatenbank

GPS Reisacher hat seine Website liberar-
beitet, um einen noch besseren Uberblick
Uber kurzfristig lieferbare Neu-, Miet-, Vor-
fiihr- und Gebrauchtmaschinen zu bieten.
Durch seine hohe Fertigungstiefe in Kon-
struktion, Werkstatt und mechanischer Fer-
tigung ist das Unternehmen in der Lage,
Maschinen kundenspezifisch zu modifizie-
ren und kurzfristig zu liefern. Dabei kdnnen
die Maschinen neben dem klassischen Kauf
auch gemietet oder geleast werden. Die

MESSE / TRADE FAIRS

12.05.-18.05.11
Interpack, Diisseldorf/D

17.05.-19.05.11
VIV Russia Moskau/RU

WorldFood Azerbaijan, Baku/AZE

11.06.-14.06.11
IFT, New Orleans/USA

04.09.-06.09.11
FleiFood, Leipzig/D

07.09.-10.09.11
Riga Food, Riga/LVA

02.10.-04.10.11
Siuffa, Stuttgart/D

10.10.-14.10.11
Agroprodmash, Moskau/RU

18.10.-20.10.11
CFIA Metz, Metz/F

Meatmania, Sofia/BGR

Mefa, Basel/CH

28.11.-30.11.11
Meat Meeting Sosnowiec/PL

Fi Europe, Paris/F

Servicetechniker gewahrleisten auch nach
dem Kauf kompetente Betreuung.
www.gps-reisacher.com

New machine database

GPS Reisacher has updated its website in
order to optimise the presentation of its
range of machines — new and used ma-

rdern Sie Darmmuster und ”~
pduktinformationen an:
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chines, demonstration models
and machines for hire - all of
which can be delivered at short
notice or for a short time.

Given its depth of vertical inte-
gration in manufacture, con-
struction, workshop and mecha-
nical production, GPS Reisacher
is able to customise these ma-
chines to specific requirements
and turn around orders at short
notice. Apart from the classic
purchase option, the machines
can also be hired or leased. The
service engineers guarantee
top-notch aftersales service as
well. www.gps-reisacher.com

Wachstumskurs
fortgesetzt

Mit zwei Akquisitionen investiert
Frutarom Industries weiter in
die Einheit Savory Solutions zu
der u. a. Gewilrzmuiller und Nes-
se gehoren. Im Dezember 2010
wurde die Sparte ,Industrial
Spices Business” des norwegi-
schen Unternehmens Rieber &
Son ASA, im Januar 2011 das
britische Unternehmen East
Anglian Food Ingredients tiber-
nommen. Beide Unternehmen
sind Spezialisten auf dem Ge-
biet Aromen, Gewtirze und
funktionelle Inhaltsstoffe fiir
Fleisch, Fisch und Convenience-
produkte.

Continued expansion

With two further acquisitions
Frutarom Industries continues
its growth of the business unit
Savory Solutions comprising
amongst others companies
such as Gewd{rzmdiller and
Nesse. In December 2010, the
branch Industrial Spices Busi-
ness of the Norwegian company
Rieber & Son ASA was ac-
quired, followed by the acquisi-
tion of East Anglian Food In-
gredients. Both companies are
specialised in the production
and development of flavours,
spices and functional ingre-
dients for meat, fish and conve-
nience products.

World Pork Conference
Am 6. und 7. Oktober 2011 fin-
det die 6. IMS World Pork Con-
ference in Bonn statt. Die Aus-
richtung und Organisation ha-
ben der VDF und German Meat

ubernommen. Experten der glo-
balen Fleischwirtschaft, Wissen-
schaft und Politik informieren
zu Themen, die die Branche be-
wegen. Ausfiihrungen von Re-
gierungsvertretern zu den Rah-
menbedingungen der fiir die
Schweinefleischerzeugung und
des -verbrauchs maf3geblichen
Lander sind im Programm vor-
gesehen. In Beitragen hochran-
giger Vertreter internationaler
Organisationen wie dem Inter-
nationalen Tierseuchenamt
(OIE), der Welternahrungsorga-
nisation (FAO) und der Europai-
schen Kommission werden die
Entwicklungen von morgen auf-
gezeigt.
www.worldporkconference.com

World Pork Conference
The German Meat Association
(VDF) has announced that the
6th IMS World Pork Conference
will be held in Germany on the
6th and 7th October 2011. This
year’s World Pork Conference
will be arranged and organised
by VDF and German Meat and
will be held in Bonn. Prestigious
experts in the global meat in-
dustry, science and politics pro-
vide information on topics
which shape the industry. Fu-
ture developments will be eluci-
dated in contributions by high-
ranking representatives of inter-
national organisations, such as
the World Organisation of Ani-
mal Health (OIE), the Food and
Agriculture Organisation (FAO),

GEBRAUCHTMASCHINEN
Fleischerei- und Verpackungsmaschinen

Tel. 08341/ 8977 Fax 08341/ 8976
e-mail:info@alimex-gmbh.com

www.alimex-gmbh.com

and the European Commission.
Around 400 participants from all
over the world are expected to
attend the conference.
www.worldporkconference.com

Okologischer Strom

Die PHW-Gruppe mit der Gefli-
gelmarke Wiesenhof bezieht
nun Strom von der meistro
Energie GmbH. Er stammt aus
Wasserkraft und ist damit zu
100 % COy-neutral produziert.
Der Wechsel zu diesem Strom-

anbieter ist fiir das Unterneh-
men fiir Geflligelspezialitaten
Teil der Nachhaltigkeitsstrategie
und es kann den CO,-Ausstof3
um fast 60.000 t pro Jahr redu-
zieren. www.meistro.de

Erfolgsstrategie

Dieses Fachbuch informiert Giber
das ganze Spektrum des Titelt-
hemas. Anschaulich werden
konventionelle und 6kologische
- = | Landwirt-
Machhaltigkeit

schaft vergli-
chen. Die
Themen rei-
chen von der
landwirt-
schaftlichen
Erzeugung
uber die Ver-
arbeitung bis zum Handel und
der 6ffentlichen Wahrnehmung
des Themas Nachhaltigkeit.
Frankfurt a. M.: DLG-Verlag
(Hrsg.), 151 Seiten, 26 €

Halal-Skandal

Am 3. Februar 2011 meldeten
die Agenturen (u. a. baltext),
dass franzdsische
Supermarktketten wie Casino
die Geflligelwurst Knacki der
zum Nestlé-Konzern
gehorenden Marke Herta aus
den Regalen nahmen, weil bei
Analysen von eigentlich als
halal-konform bezeichneten
Lebensmitteln Riickstande von
Schweinefleisch aufgetaucht
waren. In diesen jlingsten
Skandal um islamkonforme
Lebensmittelzertifizierungen ist
neben dem Nestlé-Konzern
auch die Grande Mosquée de
Paris verwickelt, die fur die
Zertifizierung der Nestlé-
Produkte verantwortlich ist.

Halal scandal in France

On February 3, 2011 the news
agencies reported that French
retail chains such as Casino
have taken the poultry sausage
Knacki of Nestlé’s label Herta
from the shelves. Food analysts
have found traces of pork in the
product that was actually
labelled as halal conform. Apart
from Nestlé the Grande Mos-
quée de Paris is involved in the
scandal. The Grande Mosquée
is responsible for the halal certi-
fication of Nestlé products.

Kennen Sie
das Erfolgs-
rezept lhrer
Konkurrenz?

Flihrende Unternehmen
der Fleischbranche
setzen weltweit
erfolgreich auf das
CSB-System.

Die Business-IT-Ldsung
fiir Ihr gesamtes
Unternehmen

S )

CSB-System

INTERNATIONAL

CSB-System AG
An Firthenrode 9-15
52511 Geilenkirchen

info@csb-system.com
www.csb-system.com
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Marktforschung
Market Research
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In Ausgabe 2/2010 der Fleischerei Technik
(siehe www.fleischNet.de) wurde der
Fleischkonsum zu fritheren Zeiten eingehend
behandelt. Der folgende Artikel kniipft an
diese Thematik an und beschéftigt sich mit

aktuellen Tendenzen.

ie Geschichte ist reich an
D Anekdoten {ber allzu

ippige Tafelfreuden und
verwohnte Gaumen. Oft sind
damit auch bekannte Namen
verbunden. In der ersten Hélfte
des 19. Jahrhunderts z. B. ge-
wann Gioachino Rossini in Paris
bei einer Wette mit einem Be-
kannten ein Truthahn-Essen.
Doch die Einladung dazu lieB
auf sich warten, und er musste
den Freund schriftlich ermah-
nen. Der antwortete, er habe er-
fahren, dass die Truffel fir die

8 H 2/2011

Fillung noch nicht vollig reif
seien und ihnen bislang das ge-
winschte Aroma fehle. ,Lieber
Freund", schrieb der Kompo-
nist zurick, ,dieses Gericht
haben die Truthdhne ausge-
streut. Lassen Sie sich dadurch
nicht irrefiihren.” Kurz darauf
fand das ,, Wett"-Essen statt.
Ein Erlebnis mit einer Pastete
ist von Hector Berlioz (1803 bis
1869) uberliefert worden. Er
liebte Autogramme nicht son-
derlich. Eine bekannte San-
gerin wollte jedoch die Unter-

odilNe

Meat: composition _
and consumption 53

In Fleischerei Technik issue 2/2010 we dealt
with the meat consumption habits in ancient
times. The following article continues this
topic and informs about current trends.

istory has a plethora of
H anecdotes about far too

lavish culinary delights
and spoilt palates. They are
frequently associated with
well-known names.

In the first half of the 19th
century, Rossini (1792-1868)
made a bet with an acquain-
tance in Paris. Rossini won a
turkey dinner. The invitation
took its time in coming, how-

ever. He had to send his friend
a written warning. The friend
replied that he had discovered
that the truffles for the stuffing
still hadn't matured sufficiently
and that they hadn't yet ac-
quired the desired aroma.
"Dear friend", wrote the com-
poser, “it is the turkeys which
have spread this rumour. Don't
be misled.” The “bet” dinner
was hosted a short time later.

yer/pixelio, Wilfried_Brink/pixelio
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schrift des namhaften franzo-
sischen Komponisten erlan-
gen. Sie unterbreitete daher
das Angebot, ihm als Gegen-
leistung eine schmackhafte
Pastete und einen Kuss zu
schenken. Hector Berlioz
schrieb zurtick: ,Schicken Sie
die Pastete!” Seine Erfahrun-
gen mit Verehrerinnen machte
auch Max Reger (1873 bis
1916). Er spielte einmal in
Hamburg den Klavierpart in
Schuberts ,Forellenquintett”,
und eine begeisterte Anhédnge-
rin schickte ihm daraufhin finf
Forellen. Der Komponist be-
dankte sich hoflich und fugte
an: ,Gnadige Frau, darf ich Sie
darauf aufmerksam machen,
dass ich in 14 Tagen das Och-
senmenuett von Haydn spiele.”
Zudem ging Max Reger nach
einem Konzert nicht selten ins
Lokal, wo der Meininger Hof-
kapellmeister einmal folgende
Bestellung aufgab: ,Herr Ober,
jetzt bringen Sie mir zwei Stun-
den lang Beefsteak.” Nicht nur
seiner Stimme, sondern eben-
so des Umfangs wegen war
Leo Slezak (1873 bis 1946) be-
kannt. Er verbreitete das
Gerticht, dass er abnehmen
wolle und sich nur noch vege-
tarisch erndhre. Jedoch ertapp-
te Richard StrauBl den Opern-
tenor eines Tages beim
Schmaus eines gebratenen Ka-
pauns und der Komponist wun-
derte sich, da er von dem Vege-
tarier gehort hatte. ,Bin ich
auch”, entgegnete der Sanger,
,aber heute ist mein Fasttag.”
Man darf aus den Berichten
annehmen, dass — wie bereits

dargelegt — der Fleischkonsum
in Deutschland bis zum Drei-
Bigjahrigen Krieg recht hoch
war. Besonders durch diesen,
aber auch bedingt durch an-
dere Kriege, und die Wirt-
schaftslage im 17. und 18. Jahr-
hundert war der Fleischverzehr
stark zuriickgegangen. Fast
200 Jahre sollte es dauern, die-
se Situation zu Uberwinden.
Wahrend damals der Fleisch-
konsum 12 kg und weniger pro
Kopf und Jahr betrug, kletterte
er Ende des 18. und im 19.
Jahrhundert stetig. Er war in
den Stédten groBer als auf dem
Lande. Ende des 19. Jahrhun-
derts registrierte man in Berlin
einen Gesamtkonsum von 73
bis 75 kg, im Ubrigen Preufien
im Zeitraum von 1806 bis 1863
zwischen 17,5 und 18,5 kg, in
Minchen zeitweilig sogar uber
90 kg, wahrend er z. B. in Sach-
sen auf dem Lande 1835 bis
1844 etwa 16 kg und im Zeit-
raum 1885 bis 1894 knapp 35
kg im Durchschnitt an Schwei-
ne- und Rindfleisch pro Kopf
ausmachte.

1907 betrug in Deutschland
der Fleischkonsum fast 53 kg
pro Kopf der Bevdlkerung, dazu
kamen noch 1,8 kg Wildfleisch,
2,25 kg Gefligel und 4 kg
Fisch. Die Weltkriege brachten
wiederum erhebliche Ein-
schrankungen. Heute liegt der
Fleischkonsum in den meisten
Landern Europas bei 50 bis 100
kg pro Kopf und Jahr. Mehr als
100 kg verzehren hingegen
z. B. die Argentinier, Amerika-
ner und Australier sowie die
Spanier und die Dédnen.

Berlioz (1803-1869) handed
down a story about a pie. He
wasn't a great fan of auto-
graphs. However, a famous sin-
ger wanted the autograph of
the  renowned  composer.
Hence, she offered him, in re-
turn, a tasty pie and a kiss. He
wrote back: "Send the pie!”

Reger (1873-1916) also had
experiences with admirers.
Once, in Hamburg, he played
the piano part in Schubert's
“Trout Quintet”. Afterwards,
an enthusiastic fan sent him
five trout. The composer po-
litely expressed his thanks and
added, "Dear lady, may I draw
your attention to the fact that,
in two weeks, I will be playing
the Ox Minuet by Haydn".
Reger frequently followed his
concerts with a visit to a tavern
where the court conductor
from Meiningen once placed
the following order: "Waiter,
bring me two hours’ worth of
beefsteak”.

Marktforschung
Market Research

Slezak (1873-1946) was
known not only for his voice
but also for his girth. He
spread the rumour that he
wanted to loose weight and
that he was only going to eat
vegetarian food from now on.
One day, Richard Strauss
caught the opera tenor gor-
ging on a roast capon. The
composer was  surprised,
since he had heard about the
vegetarian. “I am", replied the
singer. “But today is my day of
fasting."

Meat consumption from
around the 17th century

As already depicted, it can be
assumed that in Germany meat
consumption remained very
high until the Thirty Years War.
Meat consumption was severe-
ly diminished due to this — and
other - wars and the economic
situation in the 17th and 18th
centuries. It took almost 200
years to overcome the situation.
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In Deutschland ist der
Fleischkonsum von 64 kg im
Jahr 1991 auf 58,4 kg pro Kopf
2007 gesunken. Die Nachfrage
nach Rind- und Schweine-
fleisch hat 2008 um 2,9 % ab-
genommen. Die Produktions-
entwicklung in der Fleischver-
arbeitung zeigt auf, dass die
Herstellung von Wurstwaren
um 2 bis 2,6 % gestiegen ist.
Das Thema Bio spielt bei
Fleisch- und Wurstwaren eine
untergeordnete Rolle. Bei bei-
den Produktarten liegt der
Marktanteil unter 1 %. Dis-
counter und preisgtinstige Pro-
dukte gewinnen zulasten der
Edelprodukte an Bedeutung.

Die Angaben beziehen sich
auf Fleisch und daraus her-
gestellte Produkte. Hingegen
liegt der durchschnittliche
Fleischverzehr in den Entwick-
lungslandern je Einwohner und
Jahr nur bei etwa 20 kg. In Indi-
en leben groBere Teile der Be-
volkerung auf Grund religiéser
Vorschriften als strenge Vege-
tarier, in manchen Regionen
des Landes konsumiert man
etwa 2 kg jahrlich.

In Europa ist der Schweine-
fleischverbrauch relativ hoch.
Eine generelle Zunahme ist
weltweit bei der Bevorzugung
von Geflugelfleisch zu beob-
achten, einen relativ hohen
Konsum kann man z. B. in Isra-
el und den USA feststellen. Zu-
nehmend beliebter wird auch
das Kaninchenfleisch. In man-
chen europdischen Landern
werden 1 bis 6 kg pro Kopf im
Jahr verzehrt.

Die Prdaferenzen fiir den
Fleischverzehr der einzelnen
Tierarten weisen in Europa
markante Unterschiede auf. In
Deutschland wird das meiste
Schweinefleisch verzehrt. In
den romanischen Léndern hat
Kalbfleisch eine vergleichswei-
se hohe Bedeutung. Rindfleisch
und Kalbsfleisch zusammenge-
fasst sind in Italien und Frank-
reich das meistgekaufte Seg-
ment. Der Konsum von Ge-
fligelfleisch ist in Spanien,
Russland, GroBbritannien und
Frankreich relativ hoch. In den
drei zuletzt genannten Landern
wird hdaufiger Lammfleisch
nachgefragt.
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Alternative Ernéhrung
Fleisch ist nicht flir jeder-

mann zutrdglich. Probleme
konnen sich z. B. durch das
Entstehen von Allergien er-
geben. Wenngleich diese nach
dem Fleischkonsum relativ sel-
ten auftreten, ist dennoch dar-
auf zu achten.

Personen, die an Gicht lei-
den, miissen den Verzehr von
Fleisch und auch Fisch ein-

Whereas, then, meat consump-
tion amounted to 12kg or less
per capita per year, it rose
steadily at the end of the 18th
and during the 19th centuries.
It was higher in the towns than
in the countryside. At the end
of the 19th century, total per
capita consumption of pork
and beef in Berlin was regis-
tered to be 73-75kg, in the rest
of Prussia in the period bet-

Der Weltfleischmarkt auf einen Blick (Quelle: FAO):
The World Meat Market at a glance (Source: FAO):

2007
2007
Weltweit
worldwide
Produktion
production 244
Rindfleisch
beef 651
Gefliigel
poultry 901
Schweinefleisch
pork 9338
Schaffleisch
mutton 140
Handel
trade il
Rindfleisch
beef e
Gefliigel
poultry 98
Schweinefleisch
pork 52
Schaffleisch
mutton 09
Pro-Kopf-Verzehr (kg/Jahr)
per capita consumpt. (kg/year)
Weltweit
worldwide 415
Industrieldnder 824
Industrialised Countries ’
Entwicklungslénder 304
Developing Countries ’
FAO Index fiir
Fleischpreise (2002-2004=100) | 2007
FAO index for
meat prices (2002-2004=100) 2007
112

2008 2009 Verédnderung* %
2008 2009 change* %
Mio.t
million ts
283,1 285,6 1,2
64,9 65,1 0,3
93,7 94,7 1,1
103,9 106,1 21
14,2 14,2 0,5
246 234 -4,8
6,8 6,8 0,4
10,5 10,2 -3,1
6,1 5,4 -11,3
09 09 0,7
42,2 42,3 0,3
81,9 81,7 0,2
31,5 318 1,0
2008 2009 change** %
2008 2009 change*** %
128 115,7 -6

*2009 zu 2008  **Januar bis Mai 2009  ***Januar bis Mai 2009 zu Januar bis Mai 2008
*2009t0 2008  **January to May 2009  ***January to May 2009 to January bis May 2008

ween 1806 and 1863 it
was between 17.5 and
18.5kg. At this period it
was sometimes over
90kg in Munich, whe-
reas in rural Saxony bet-
ween 1835 and 1844 it
was around 16kg and al-
most 35kg per capita on
average for pork and beef
between 1885 and 1894.

In 1907, meat consump-
tion in Germany amoun-
ted to almost 53kg per ca-
pita, plus 1.8kg of game,
2.25kg of poultry and 4kg of
fish. The world wars consider-
ably reduced these figures.

Meat consumption in most
European countries today lies
between 50 and 100kg per ca-
pita per year. The Argen-
tines, Americans, Spanish and
Danes, e.g. consume in excess
of 100kg. In Germany, meat
consumption slumped from
64kg per capita, per year in
1991 to 58.4 in 2007. Demand
for beef and pork was down
slightly by 2.9% in 2008. The
production trend in the meat-
processing industry shows that
the production of sausage prod-
ucts has increased by between
2.0 and 2.6%. The topic of
organic food plays a sub-
ordinate role when it comes to
meat and sausage products.
The market share of both
types of product is less than
1%. Discounted and cheaper
products are gaining ground
at the expense of superior
products.

The information refers to
meat and its resultant prod-
ucts. Average meat consump-
tion in the developing coun-
tries is only around 20kg per
capita per year. Large parts of
the population in India are
strict vegetarians, in accord-
ance with religious principles.
In some regions of this country,
meat consumption is approx.
2kg per year.

Pork consumption is rela-
tively high in Europe. An in-
crease in the demand for poul-
try is being observed through-
out the world: consumption in
Israel and USA is particularly
high. Rabbit meat is also be-
coming increasingly popular.

Fotos: Bundesarchiv, wikimedia



schranken oder gegebenenfalls
ganzlich meiden. Bei den Pati-
enten ist der Purinstoffwechsel
gestort, bei dem infolge eines
erhohten Harnsduregehalts im
Blut bei unbehandelten Perso-
nen Natriumuratablagerungen
in Gelenken, Geweben und
Nieren (Nierensteine) entste-
hen. Bei Gichtpatienten wird 6f-
ter Arteriosklerose und das Ent-
stehen von Herzinfarkten beob-
achtet.

Herzkranke sollen auf eine
kochsalzarme Ernahrung ach-
ten. Das Kochsalz bindet mit
Natriumionen Wasser im Kor-
per. Das Auspumpen der Fliis-
sigkeit stellt hohere Anforde-
rungen an die Herztatigkeit.

Vegetarier verzichten auf den
Fleischverzehr. Die vegetari-
sche Lebensweise wird als
therapeutische Mafinahme bei
Zivilisationskrankheiten einge-
setzt und kann bei rechtzeitiger
Umstellung diese weitgehend
verhindern. Dem Vegetarismus
wird eine gesteigerte Leis-
tungsfahigkeit, verbesserte Wi-
derstandskraft und erhohte Le-
benserwartung nachgesagt.

Fiir die Produktion einer tieri-
schen Kalorie werden je nach
Tierart 5 bis 30 pflanzliche Ka-
lorien verfittert. Der weltweite
Fleischkonsum ist von 1961 bis
2009 von 71 auf 285,6 Mio. t
gestiegen. Wegen des grofien
Verbrauchs an Getreide be-
zeichnen Kritiker die Fleischer-
zeugung als Verschwendung.
Ihre Kritik schlieft auch den
Verbrauch an grofen Wasser-
mengen ein. Die Zunahme der
Anbauflachen fiir Soja, Mais,
Gerste, Hafer und Futterwei-
zen ist die Folge. Regenwaélder
werden gerodet und mogliche
Klimaschdden in Kauf genom-
men. Nach Schdtzungen gehen
35 % der Weltgetreideprodukti-
on in die Fleischproduktion
(menschliche Erndahrung 47 %,
Biosprit und sonstige Industrie
18 %).

Die steigende Nachfrage an
Futtermitteln treibt die Preise
fir Grundnahrungsmittel in die
Hohe. Investoren und Regie-
rungen kaufen in groBerem
Umfang insbesondere in drme-
ren Landern Ackerland auf, um
sich Ernteertrdage zu sichern.

Zweifellos werden infolge
dieser Entwicklung schon not-
leidende Volker starker betrof-
fen. Es wird gefordert, der dro-
henden Entwicklung Einhalt zu
gebieten und das erzeugte Ge-
treide fir die menschliche
Ernahrung einzusetzen. Es
wurde errechnet, dass man mit
670 Mio. t Getreide 225 Mio.
Vegetarier zusatzlich ernahren
konnte. Heinz Schleusener,
Heinz Sielafi
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The High Tech Company

In some European countries,
between 1 and 6kg per capita
per year are consumed.

Alternative diet

Not everyone finds meat
beneficial. Problems can arise
when allergies occur. Al-
though allergies following the
consumption of meat are very
rare. however, it is worth
looking out for them. People
suffering from gout must

Weber Food Technology

Weber Maschinenbau GmbH Breidenbach

Giinther-Weber-StraRe 3 - 35236 Breidenbach
Tel.: +49 6465 918-0 - Fax: +49 6465 918-100
info@weberweb.com - www.weberweb.com
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restrict their consumption of
meat and fish or even avoid
it altogether. The vegetarian
way of life is used as a thera-
peutic measure for lifestyle
diseases and, when applied
early enough, can widely pre-
vent them. Increased efficien-
¢y, increased resistance to ill-
nesses and increased life ex-
pectancy are attributed to
vegetarianism. Heinz Schleu-
sener, Heinz Sielaff

Ur alle, die scharf auf

Rl
Spitzenergebnisse sind.

Weber Maschinenbau setzt in der Lebensmittelverarbeitung immer neue MaBstabe in Sachen Hygiene,
Vielseitigkeit und Wirtschaftlichkeit. Kunden bieten wir komplette Systemlgsungen mit wegweisender
Spitzentechnik. Unser Service macht den Unterschied: von ausgezeichneter Verfiigharkeit und schneller
Ersatzteillieferung bis hin zu nachhaltiger Mitarbeiterschulung. Die Weber Messertechnologie ist ein
Beispiel fiir unser Know-how. Mit speziellen Legierungen und neuartigen Oberflachenbeschichtungen

garantieren unsere Messer hohere Grundscharfe, deutlich langere Standzeiten und optimale Produkt-

ablage fiir echte Spitzenergebnisse. Scharf auf mehr? Wir informieren Sie gern.

2/2011 n 11



N

e\.

/4

interpack

Messe

Intelligente

Verpackungen

Neueste Verpackungen benétigen bei
besserer Stabilitat nicht nur weniger Material
und lassen sich effizient handeln - integrierte
Zeit-Temperatur-Indikatoren oder Mikrochips
geben auch jederzeit Auskunft liber den
Qualitdtszustand des Produkts.

uf der internationalen
A Verpackungsmesse inter-

pack in Kéln vom 12. bis
18. Mai 2011 stehen einmal
mehr die Schwerpunkte Nach-
haltigkeit und Convenience im
Mittelpunkt der Produktent-
wicklungen. Natirlich gibt es
aber auch Neuheiten zum Er-
halt der Frische und Qualitét
des Fullguts zu sehen.

Sichtbare Frische

Bei ihren ,Giiggeli”, ihren
heifgeliebten Hahnchen, sind
die Schweizer zu keinerlei
Kompromissen bereit. Werden
sie nicht tierfreundlich aufge-
zogen, regelmafbigen Gesund-

12 FT 2/2011

heitskontrollen unterzogen und
sind sie nicht absolut frisch,
kommen sie nicht auf den
Tisch. Das Schweizer Unter-
nehmen Ernst Kneuss Gefli-
gel hat sich fur die wahle-
rischen Eidgenossen daher
etwas Besonderes einfallen
lassen: Es druckt ein soge-
nanntes OnVu-Etikett, einen
Zeit-Temperatur-Indikator, auf
die Kartonschachtel der ,Ba-
chofe-Giiggeli”, das die Hahn-
chen auf ihrer Reise in den
Handel begleitet. Eine spe-
zielle Pigmentfarbe im Inneren
eines Apfelsymbols wird beim
Verpacken mit UV-Licht be-
strahlt und erscheint blau.

Smart packages

The latest packages are not only stronger but

also require less material and permit efficient
handling - integrated time-temperature indicators
and microchips indicate the product’s state of quality.

n the international
packaging show inter-
pack from May 12 to 18

in Cologne, once again the to-
pics of sustainability and con-
venience will be in the focus of
product innovations. But there
are also novelties with regard
to monitoring of the freshness
and quality of the contents.

Visible freshness

When it comes to “Gliggeli”,
their much-loved grilled chick-
en, the Swiss are not willing to
make any compromises. Un-
less the chickens are reared in
humane conditions, subjected
to regular health checks and

are absolutely fresh, they don't
make it to the table. The Ernst
Kneuss Gefltgel poultry com-
pany in Switzerland has there-
fore come up with something
original for the fastidious
Swiss. On the cardboard boxes
of its “Bachofe-Giuiggeli” grill-
ing chickens, the company
prints an OnVu label, a time-
temperature indicator, that
accompanies the chickens on
their journey to the shops. A
special pigmented ink in the
interior of an apple symbol is
irradiated with UV light during
packaging and turns blue.
From then on, the colour
gradually fades in relation to

Fotos: Messe Diisseldorf
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AnschlieBfend beginnt die Far-
be abhédngig von der Zeit und
Temperatur auszubleichen. Je
ldnger ein Gliggeli warm gela-
gert wurde, desto schneller er-
folgt der Farbumschlag. Ist das
Innere des Apfels blasser als
die Referenzfarbe des Randes,
weill der Verbraucher: Das
Hahnchen sollte nicht mehr
gegessen werden.

,Mit den Etiketten machen
wir die Frische und Qualitat
unserer Produkte fiir unsere
Kunden tberprifbar und un-
terstreichen so unsere Qua-
litatsphilosophie”, erklart Da-
niel Kneuss. Der Gefliigelher-
steller fiihrte das OnVu-Etikett
bereits 2008 ein, andere Unter-
nehmen wollen nun nachzie-
hen. ,Wir verhandeln weltweit
mit Fastfood- und Handels-
ketten”, sagt Martin Angehrn,
Leiter OnVu bei BASF. Der
deutsche Chemiekonzern er-
warb 2008 den Schweizer
Farbspezialisten Ciba, der den
Indikator mit dem deutschen
Maschinenbauer Bizerba ent-
wickelt hat.

Wahlerische Verbraucher
Viele lieben Wiirstchen, und
sie lieben sie auch mal auf die
Hand. Dabei sind Frankfurter
oder Wiener keine typischen
Snacks fir unterwegs: Meist
schwimmen sie in Wurstwas-
ser oder werden in hohen
Stiuckzahlen in groBle Ver-
packungen eingeschweift.
Der deutsche Wurst- und
Schinkenspezialist Rigenwal-
der Miihle hat eine Losung
entwickelt: Seit Oktober 2010
bietet er ,Miihlen Wiirstchen"
in einem transparenten, wie-
derverschlieBbaren Kunststoff-
becher an. Damit lassen sich,
so das Versprechen, die sechs
kleinen Knacker einfach ent-
nehmen und bleiben garan-
tiert bis zum letzten Bissen
frisch. ,Die Verzehrgewohn-
heiten der Menschen haben
sich inzwischen grundlegend
gedndert”, sagt Rugenwalder-
Marketingchef Godo Rdoben.
+An die Stelle von drei Mahl-
zeiten pro Tag sind heute
mehrere kleine und héufig
schnelle Zwischenmahlzeiten
gerickt." www.interpack.de

Wiirstchen-Snack von Riigenwalder/
Sausage snack by Riigenwalder

time and temperature. The
longer a "Gliggeli” is stored in
a warm place, the faster the
colour changes. When the
colour in the apple becomes
paler than the surrounding re-
ference colour, the consumer
knows that it's better not to eat
the chicken.

Choosy consumers

Many people love sausages.
And, from to time, they also
love to eat them with their fin-
gers. At the same time, Frank-
furters and Vienna sausages
are not exactly typical snacks
for people on the go. In most
cases, they come swimming in
a watery broth or are welded
several at a time in large pack-
ages.

The German sausage and
ham specialist Rigenwalder
Miihle now has the solution for
snack-lovers. As of October
2010, it is selling its “Miihlen
Wiirstchen” sausages in a
transparent, resealable plastic
jar. This way, it claims, the six
little Knackwurst sausages can
be simply taken out, staying
guaranteed fresh to the last
bite. “People's eating habits
have now changed fundamen-
tally”, says Rugenwalder mar-
keting head Godo Rében.
“The traditional three meals a
day have now been supersed-
ed by several small and often
speedy snacks.”

There's a current strong
trend towards convenience
products like Mihlen Wtrst-
chen. Packages no longer have
just their protective, transport
and storage functions, but a
functional extra benefit as
well. www.interpack.de

GUT IST UNS NICHT
GUT GENUG - WIR
HABEN ES BESSER
GEMACHT.

¢ beste Reinigungsfahigkeit

e doppelte Traglast

e verringerter Gerauschpegel

¢ bis zu 50% hohere Geschwindigkeit

Ausfihrliche Unterlagen zu unserer neuesten
Fordertechnik liegen fiir Sie bereit. Nehmen Sie
Kontakt zu uns auf.

Telefon: +49 (0) 80 62 .70 75-0
eMail: kontakt@wvgkainz.de
www.wvgkainz.de
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Die World Packaging
Organization hat dem
tiirkischen
Wurst- und
Fleischfabrikanten
Namet einen
WorldStar 2010
Award in der
Kategorie Food
zuerkannt.

Turkischer Verpackungsstar

AV AN ET

Salam
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ie Turkei zahlt zu den
D der wachstumsstarksten

Volkswirtschaften Euro-
pas und hat die Krise gut ge-
meistert. Gerade die Lebens-
mittelindustrie ist nach Ein-
schédtzung des Business Monitor
International aktuell viel ver-
sprechend (Turkey Food and
Drink Report Q1 2011). In die-
sem Umfeld strotzt auch der
einheimische Marktfiihrer fur
hochwertige Wurst- und Frisch-
fleischwaren, Namet, vor Kraft
und Expansionslust — und findet
reichlich Anerkennung.

Das 1929 gegrindete Unter-
nehmen ist seit 2005 Teil der
Kayarlar Group Corporation.
Seit 2010 vertreibt die Gruppe
sdmtliche Wurst- und Fleisch-
waren unter der Marke Namet.
Im gleichen Jahr investierte
die Kayarlar Group beinah
70 Mio. € in einen Verarbei-
tungsbetrieb, der nach héchs-
ten europdischen Standards
produziert. Vom tiirkischen

1 4 H 2/2011

Wirtschaftsverband TUSIAV
bereits zum Unternehmen des
Jahres 2010 im Bereich Fleisch
und Feinkost gekiirt, erhielt der
Qualitatsanbieter im Oktober
des Jahres vom Turkish Stan-
dard Institute (TSE) den Golden
Package Award fir seine ver-
braucherfreundliche und in-
novative ,Separable Advanta-
geous Package" mit 2 x 100 g
Namet Hungarian Salami.
Preiswiirdig erschien den Fach-
juroren das ,Hungarian Salami
Separable Advantageous Pack-
age", eine hochwertige Fein-
kostspezialitdat im wiederver-
schlieBbaren und separierbaren
200-g-Doppelkammerpack des
oberschwabischen Folienher-
stellers Stidpack. Die offizielle
Preisverleihung findet im Mai
2011 anlasslich der diesjahrigen
interpack in Diisseldorf statt.
Damit qualifizierte sich Namet
auch fir die Bewerbung zu
dem internationalen WorldStar
Award, der dem Unternehmen

Turkish packaging star

The World Packaging Organization has
awarded the leading Turkish sausage and meat
producer, Namet, a WorldStar 2010 Award in

the Food category.

urkey is one of the most
Tstrongly growing econo-
mies in Europe and has
mastered the crisis well. The
food industry in particular is
very promising at the moment
according to the assessment of
the Business Monitor Interna-
tional (Turkey Food and Drink
Report Q1 2011). In this envi-
ronment, the local market
leader for high-quality saus-
age and fresh meat products,
Namet, is also brimming with
energy and a desire to ex-
pand - and is finding extensive
recognition.
The company, founded in
1929, has been part of the

Kayarlar Group Corporation
since 2005. Since 2010 the
group has been distributing all
its sausage and meat products
under the brand name Namet.
In the same year, the Kayarlar
Group invested almost € 70
million in a processing oper-
ation that produces to the
highest European standards.
Already chosen by the Turkish
trade association TUSIAV as
company of the year 2010 in
the area of meat and delica-
tessen, the quality supplier re-
ceived the Golden Package
Award from the Turkish Stan-
dard Institute (TSE) for its
user-friendly and "Separable

Fotos: Stdpack, Archiv



bereits am 28. Oktober 2010
verliehen wurde.

Hochbarriere

Die Verpackung, von Sud-
pack entwickelt und hergestellt
und im Flexodruckverfahren
gestaltet, besteht aus einer wie-
derverschlieBbaren Oberfolie
Multipeel AV 106 mit einer Fo-
liendicke von 106 Mikrometer
(pm) und der ebenfalls in Hoch-
barriere ausgelegten Unterfolie
ecopet V 300 (300 p). Multipeel
verfugt Uber Hochbarriere-Ei-
genschaften, eine hohe Funk-
tionalitat und Frische in der
angebrochenen Packung. Sie
lasst sich auf allen Standard-
Verpackungsmaschinen verar-
beiten. Die hochtransparente
Folienrange ecopet eignet sich
aufgrund ihrer guten Tiefzieh-
fahigkeit und Maschinengan-
gigkeit fur tiefgezogen verform-
te Verpackungen. Die preisge-
kronte Packung fiir Namet ist in
zwei Kammern geteilt, die sich

- Linie fur

‘Homestyle’ Burger
- Niederdruckverfahren
- Gewichtsgenau :
- Variable GréBen 1

S
T

entlang einer Perforationslinie
einfach trennen und unabhédn-
gig voneinander offnen lassen.
,Dank  Multipeel-Ausstat-
tung ist der Wiederverschluss
jeder einzelnen Kammer pro-
blemlos moglich, so dass die
Wurst im Endverbraucherhaus-
halt langer frisch halt", erganzt
Yalcin Zamur, der das Projekt
bei Stidpack in der Ttirkei maB-
geblich mit vorangetrieben hat.
» Weil die Unterfolie zum Boden
hin in Stufen schmaler wird,
verrutschen die Produkte selbst
bei vertikaler Positionierung
der Verpackung im Regal nicht
nach unten." Aufféllig ist zu-
dem das oben oval geformte
Design. Nicht nur bei der Jury,
sondern auch am Point of Sale
kann die Salamiverpackung mit
dem Wiederverschluss und dem
damit einhergehenden Conve-
nience-Vorteil im tirkischen
Markt fir abgepackte Wurst-
und Fleischwaren punkten.
www.suedpack.com

F-LINE F190 Vakuumfuller
mit DMFB90
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Advantageous Package" with
2 x 100 gram Namet Hunga-
rian salami. The specialist
jurors found the "Hungarian
Salami Separable Advanta-
geous Package", to be a high-
quality gourmet speciality in
resealable and separable 200g
double pack from the Upper
Swabian film manufacturer,
Studpack. The official award of
the prize takes place in May
2011 at this year's interpack in
Disseldorf.

High barriers

The packaging developed
and manufactured by Siudpack
with a design printed using the
flexo printing process, consists
of a resealable top film, Multi-
peel AV 106, and the bottom
film also produced as high bar-
rier, ecopet V 300. Multipeel
scores with high-barrier prop-
erties, the high functionality
and freshness in the opened
package. It can be processed

Messe

on all standard packaging ma-
chines. The highly transparent
film range ecopet is extremely
suited to thermoformed pack-
aging due to its good thermo-
forming properties and ma-
chinability. The award-win-
ning pack for Namet is divided
into two sections, which can be
easily separated along a perfo-
ration line and opened in-
dependently of each other.
"Thanks to the use of Multi-
peel, resealing each section
can be done easily, so the saus-
age keeps fresh longer in
the consumer household", ex-
plains Yalcin Zamur, who
made a significant contribu-
tion to advancing the project at
Stidpack in Turkey. The salami
packaging wins not only with
the jury, but also at the point of
sale with the resealable pack-
age and a convenience ad-
vantage for sausage and meat
products.
www.suedpack.com

FREY

Maschinonbau

Neu Clipex
Darmschweisszange

jetzt mit digitaler Steuerung
20 Schweissprogramme,
variable Temperatur-

und Zeitvorwahl.
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Automatisierte Ex

Automatisierung ist in der industriellen Herstellung und
Verpackung von Lebensmitteln seit vielen Jahren ein Thema.
Die Hersteller stehen jedoch immer mehr unter Druck,
wechselnde Produkte mit unterschiedlichen Lebenszyklen zu
niedrigeren Preisen und kiirzeren Lieferzeiten zu produzieren.

stoft beim Umgang mit hdaufig

wechselnden Produkten hdaufig an
ihre Grenzen. Weitgehend ungelost ist
auch das automatisierte Handling von
ungleichférmigen Produkten in der
Fleisch verarbeitenden Industrie. Fle-
xible Losungen waren jahrelang zu ko-
stenintensiv und schwer in bestehende
Prozesse zu integrieren. Zusatzlich waren
Handlinglésungen einfach nicht flexibel
und schnell genug, um kurze Durch-
laufzeiten und héufige Produktwechsel
abdecken zu konnen. Daher ist die Nach-
frage der Industrie nach preiswerten, fle-
xiblen und einfach zu nutzenden Lésun-
gen offensichtlich.

Die herkémmliche Automatisierung

Die Herausforderung

Lange Zeit war die schnelle aber
behutsame Bearbeitung von ungleichfor-
migen Teilen nur der manuellen Arbeit
des Personals vorbehalten, da die Nach-
bildung der menschlichen Hand-Auge-
Koordination durch Automationslésung
eine groBe Herausforderung darstellte. In
den letzten Jahren hat die dédnische Fir-
ma InMoTx™ fiir die Verpackung von un-
gleichférmigen Produkten eine neue Ver-
packungsmaschine entwickelt. Das Kon-
zept basiert auf einer gemeinsamen Platt-
form (Octomation™), die verschiedene
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Aufgaben innerhalb eines Produktions-
und Verpackungsprozesses automatisie-
ren kann. Die Maschine wurde
als modulares System entwickelt. So
kann sie fir Be- und Entladeprozesse
(Octopacker™ + Octoloader™) gleicher-
maBen konfiguriert werden, ohne dass
der Kunde eigene Programmierarbeit
leisten muss.

Die Umsetzung

Ein danischer Huhnchen-Schlacht-
betrieb nahm Kontakt mit InMoTx auf,
mit dem Ziel die Produktion effizienter
zu organisieren. In Zusammenarbeit mit
Adept Technology, einer der weltweit
fuhrenden Anbieter und Hersteller
von Industrierobotersystemen, konnte
InMoTx eine Losung anbieten, die eine
Produktivitatssteigerung ermoglicht.

Ausgertstet mit einem von der USDA
anerkannten Adept Quattro s650HS und
dem Bildverarbeitungssystem AdeptSight
ist die Verpackungsmaschine Octopacker
bisher einzigartig in der Lebensmittel-
industrie. Der eingebaute Adept Quattro
s650HS ist der schnellste Parallelroboter
der Welt, der fir das Handling von rohem
Fleisch und Gefligel von der USDA
anerkannt ist. Er bietet speziell fir
Lebensmittelhersteller hdéchstmdgliche
Geschwindigkeit, Flexibilitait und Leis-

pansion

Automated
Expansion

Food manufacturers are
continually under pressure
to reduce price, shorten lead
times, and produce a greater
variety of products.

Ithough automation is used in most
Astages of the production process, it
has yet to conquer the task of load-

ing and packing non-uniform products
in a solution that delivers flexibility

and ease-of-use. One of the biggest chal-

Der Vakuumgreifer ermdglicht hohe Durchsétze./
The vacuum gripper supports high throughput.

Fotos: Adept Technology
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Die verpackten Hahnchen werden angesaugt (links) und anschlieBend in Kartons verpackt./ The packed chicken are picked up (left) and then packed
into boxes.

tung beim Verarbeiten von
Rohwaren unter Einhaltung
der Reinheits- und Hygiene-
auflagen und verschafft der
Lebensmittelindustrie in Zei-
ten zunehmend wirtschaft-
licher Herausforderungen ei-
nen Wettbewerbsvorteil. Ein
Vorteil der InMoTx-Losung ist
die Greiftechnologie: Die nach
Vorbildern in der Natur ent-
wickelten Greifer kénnen so-
wohl bei rohen als auch ver-
packten Produkten eingesetzt
werden. Die Verpackungs-
anlage verfugt Uber eine be-
nutzerfreundliche Bedienober-
flaiche und bietet einen ein-
fachen Zugang zu ansonsten
schwierigen Applikationen.

Ergebnisse im Uberblick

» Hohe Flexibilitat, schneller Wechsel
zwischen unterschiedlichen Pro-
dukten moglich

» Speziell auf die Produkte angepass-
te Greifer fiir alle ungleichférmigen
Produkte

» Méglichkeit, unterschiedliche Ver-
packungstypen zu nutzen

» Einfacher und schneller Wechsel
von Greifer, Produkten, Lade- oder
Abladeprozessen innerhalb weniger
Minuten madglich

» Bildverarbeitung ermdglicht
Qualitatskontrolle

» USDA zertifizierter Adept Roboter
kann auch in nassen Produktions-
umgebungen eingesetzt werden

» Ideal fiir das Handling von rohem
Fleisch und Gefliigel

Der Roboter wurde inner-
halb von zwei Tagen beim
Kunden installiert. Die Ver-
bindung mit der restlichen
Produktionsanlage und die
anschlieBende Inbetriebnah-
me waren innerhalb einer
Woche abgeschlossen. Durch
die zentrale Position der An-
lage zwischen dem Kar-
tonaufrichter und dem
KartonverschlieBer konnte die
Mitarbeiteranzahl um fiinf
Personen pro Schicht redu-
ziert werden. Fiir die Uberwa-
chung der Anlage ist nur noch
ein Bediener notwendig. Be-
reits nach neun Monaten
haben sich dadurch die Anla-
gekosten amortisiert. 2 2

Results

» Flexibility to change product

) Possibility to set the box type

» Exceptional gripping of non-uni-
form products

» User-friendly operator interface
to handle changes in loading
and packing patterns, types of
cases, and product handled -
within minutes

) Vision system that can inspect for
poor quality

» USDA-approved Adept Quattro
robot for wet production environ-
ments

» Integrated lean with daily reports
on operation performance, which
provide basis for optimizing pro-
duction

» Designed for ease in cleaning

lenges presented by automa-
tion solutions is their inability
to copy the unique hand-eye
coordination of humans. A
person’s ability to handle an
odd-shaped product both
quickly and gently is difficult
for automation to duplicate.
InMoTx™ has spent the last
three years developing machi-
nery for loading and packing
non-uniform products in a pro-
cess that mimics this human
trait. This modular building
system can be configured and
adapted to a number of load-
ing and packing jobs - all
without complicated custom-
made designs and lengthy
programming.

The Challenge

InMoTx™ has created a so-
lution to common gripping
problems by taking inspiration
from nature's own creatures,
like the jellyfish and octopus.
In co-operation with the sup-
plier to third-party equipment,
InMoTx™ provided a solution
that helped produce a positive
return on investment for the
line. InMoTx™ gripping tech-
nology is designed to handle
everything from raw food to
packed products. A user-
friendly operator interface
provides access for managing
difficult applications. This
packaging solution is called
Octomation™ Robotic Work-
force, an innovation from In-
MoTx that has been reverb-

erated throughout the entire
food industry.

The solution

A major chicken slaughter-
house in Denmark reached out
to InMoTx™ with the desire to
improve their production effi-
ciency. Octomation™ Robotic
Workforce was installed in two
days and interconnected be-
tween the case erector and
case closer by the following
week. The result was a signifi-
cant reduction in required
labor per shift, from five people
to only one operator supervis-
ing the system. This labor sav-
ings translated into a ROI on
the installation of only 9
months, which is exceptionally
shorter than industry standard.
Additionally, the Octopacker™
installed has the flexibility to
be redeployed in the future to
handle different product-types
with minimal changeover ef-

fort.
m @

Entschwartungsmaschinen
Entvliesmaschinen
Schneidemaschinen
Fischenthéuter
Gefliigelenthauter
Scherbeneiserzeuger

NOCK Maschinenbau GmbH
Industriestr. 14, 77948 Friesenheim
Tel.07821/99 78 16 « Fax 0 78 21/99 78 18
www.nock-gmbh.com
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Verwiegen von Wildgulasch

Gefliigel, Wild sowie Fertiggerichte

- das sind die Geschaftsbereiche

von Geti Wilba. Das norddeutsche
Unternehmen aus Bremervorde besitzt
eine lange Tradition insbesondere in

der Veredelung von Hithnern und Hasen.

ie Herstellung von Tief-
D kiihl-Fertiggerichten ist

derzeit ein besonders
wachstumsstarkes Segment.
Geti Wilba beliefert die Le-
bensmittelindustrie, die GrofB3-
verbraucher, den ZustellgroB-
handel sowie den

Heimdienst und
den Lebensmittel-
einzelhandel. Das

Unternehmen ver-
steht sich als ein
Tiefkihlspezialist,
der vom lebenden
Tier bis hin zum
Endprodukt alles
aus einer Hand bie-
tet. Dank moderner
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Herstellungstechnologien ent-
wickelt er immer wieder Pro-
dukte, die dem Markt neue
Impulse geben. In den funf
Werken werden insgesamt
mehr als 800 Mitarbeiter be-
schaftigt.

Weighing wild game

Poultry, game and ready-to-eat meals - these
are areas in which Geti Wilba is active. The
company from Bremervorde in northern
Germany has a long tradition, especially when
it involves preparation of chicken and hares.

roduction of frozen ready-
P to-cook meals is a market

segment that is enjoying
particularly strong growth. Geti
Wilba supplies the food indus-
try, bulk consumers, the whole-
sale delivery trade as well as
home-delivery services and
food retailers. The company
considers itself a single-source
frozen food specialist whose
expertise extends from the live
animal to the final product.
Thanks to state-of-the-art
production technology, the
producer continues to develop
products that give fresh impetus
to the market. Its five facilities
employ a workforce of over 800.

Gentle handling

At the wild game meals facil-
ity in Bremervorde, the wild
game goulash - target weights
150-400 g, with piece weights
varying between 25 gand 50 g -
were, until recently, weighed
and packaged manually by sev-
eral employees. This cost lead
the customer to search for an
automation solution that would
be both accurate and gentle on
the product. Proposals for pos-
sible solutions were requested
from various manufacturers of
multihead weighers. In the end,
a a semi-automatic linear multi-
head weigher, the SAL 10-
3100/2500-H by Multipond was

Fotos: Multipond
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Jens Almstadt, Betriebsleiter der Wildabteilung bei Geti Wilba/
Jens Almstadt, the operations manager of the wild game department
at Geti Wilba.

Schonendes Handling

Im Wildbetrieb in Bremer-
vorde wurde das Wildgulasch -
Nennftllgewichte 150 bis 400 g,
wobei die Stiickgewichte zwi-
schen 25 g und 50 g variieren —
bis vor kurzem per Hand von
sieben Mitarbeitern verwogen
und abgepackt. Hier war man
auf der Suche nach einer pro-
duktschonenden sowie genau-
en Automatisierungslosung. So
wurden Losungsansatze von di-
versen Herstellern von Mehr-
kopfwaagen eingeholt und
schlieflich die Linear-Mehr-
kopfwaage vom Typ SAL 10-
3100/2500-H von Multipond
gewdhlt.

Der Betriebsleiter der Wild-
abteilung, Jens Almstadt, zeigt
sich mit dem Ergebnis zufrie-
den: ,Im Vergleich zu vorher
wiegen wir nun um bis zu 10 g
genauer pro Packung. Tdglich
werden mit der Anlage 7.000
Packungen verwogen. Wenn
man das hochrechnet, hat sich
die Maschine innerhalb kiirzes-
ter Zeit amortisiert."

Die Waage wird von zwei
Mitarbeitern bedient. Diese
befillen die Vorfillbehalter
uber dem Arbeitstisch mit dem
Gulaschfleisch. AnschlieBend
ibergibt die Waage diese von
den Vorfullbehdltern in die
Waigebehalter, wo die Nennfill-
gewichte mittels Teilmengen-
kombinationsprinzip ermittelt
werden. Nun werden die Teil-
portionen auf zwei darunter
angeordnete Bandeinheiten ab-
geworfen, welche die Teilpor-
tionen zum Sammelbehalter
weitertransportieren. Bei Fehl-
gewichten andert die Bandein-
heit lediglich die Laufrichtung
und wirft die Fehlportion in ein
Auffangbehdltnis ab. Zuletzt

wirft der Sammelbehadlter die
fertigen Portionen auf eine wei-
tere Bandeinheit zum Endver-
packen ab.

Flexibler Einsatz

Ein wichtiges Kriterium fir
die Anschaffung der Mehrkopf-
waage war es, eine grofe Band-
breite an Produkten mit dem
Gerdt verwiegen zu konnen. So
konnen hiermit z. B. ebenfalls
Hirschsteaks oder Rehkeulen
verwogen werden. Prinzipiell
eignen sich Waagen dieser
Serie zum Verwiegen von stu-
ckigen Produkten wie Schnit-
zel, Hiihnerkeulen oder Steaks.
Eine hohe Genauigkeit und
Verftugbarkeit werden von den
hochauflésenden DMS-Wage-
zellen garantiert, wodurch ein
Minimum an Giveaway ge-
wabhrleistet ist. Diese werden
wdhrend des Betriebs in vor-
programmierten Intervallen au-
tomatisch mittels eingebauter
Kalibriergewichte iberwacht.
Die Steuerung und Bedienung
der Waage erfolgen tber einen
bedienungsfreundlichen Color-
Touch-Screen-Monitor. Alle pro-
duktfihrenden Teile konnen
ohne Werkzeug zur Reinigung
und zum Produktwechsel ent-
nommen werden.

Die Waage lauft konstant mit
30 Wagungen pro Minute, wo-
bei bei der Leistung immer
noch Spielraum ist. So kann der
Betrieb stiindlich ein Volumen
von 450 kg exakt verwiegen.
Jens Almstadt meint: ,Am Ende
des Tages sind wir hier auf
die Kommastelle genau.” Ak-
tuell denkt man bei Geti Wilba
bereits dartiber nach, weitere
Multipond-Systeme dieser Art
einzusetzen.
www.multipond.com

chosen. The operations man-
ager of the wild game depart-
ment, Jens Almstadyt, is satisfied
with the result: "Compared to
before, we are now weighing
up to 10 g more accurately per
package. Every day the system
weighs 7,000 packages. Extrap-
olating the savings, you can see
that the machine paid for itself
very quickly."

The weigher is operated by
two employees. The operators
feed the pre-feed hoppers with
the goulash meat from a work
table. Afterwards, the weigher
transfers the meat from the pre-
feed hoppers to the weigh hop-
pers where the target weights
are determined using the com-
bination of partial portions prin-
ciple. The partial portions are
now dumped onto two belt units
located underneath which
transport the partial portions to
the timing hopper (SB). If over
weights are detected, the belt
unit changes its direction and
drops the failed portion into a

Der Salami-Darm
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container. Lastly, the timing
hopper dumps the final portions
onto another belt unit for final
packaging.

Having the ability to weigh a
wide range of products was a
major criteria for purchasing the
multihead weigher. For instance,
the equipment can also be used
to weigh venison steaks.

The weigher runs contin-
uously at 30 weighings per
minute and has additional ca-
pacity in reserve. This means
that the plant can weigh 450 kg
of product per hour with the
multihead weigher. The give-
away is kept to the absolute
minimum. Jens Almstadt states:
"At the end of the day, we are
accurate to within a decimal
point. In addition, we receive
excellent support from Multi-
pond Service. Telephone sup-
port is available whenever we
need help quickly." Currently,
Geti Wilba is considering the
purchase of further Multipond
systems. www.multipond.com
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Mit einem Rundum-Sorglos-
Paket fiir seine Kunden
ist Nordfrost als
Tiefklihllogistikunternehmen
groBB geworden. Das
Dienstleistungskonzept
reicht von der Lagerung und
Distribution von TK- und
Frischeprodukten bis hin zum
Verpacken und Etikettieren.

anchmal argert sich Reent Wirdemann
dartiiber, dass er nicht Nein sagen kann:

» Wenn ein Kunde mich fragt, ob wir ei-
ne bestimmte Leistung fir ihn bieten konnen,
sage ich immer erst mal Ja.” Dass er sich und
seinem Team damit reichliche Uberstunden ein-
handelt, spielt dabei keine Rolle, schlieBlich ist
das der Grund fir seinen Erfolg. Denn als Kihl-
hausleiter von Nordfrost am Standort Kaltenkir-
chen hat er mit seiner serviceorientierten Einstel-
lung zum anhaltenden Wachstum des Unterneh-
mens beigetragen.
Nordfrost hat als Dienstleister fir die Lebens-
mittelindustrie seine fithrende Marktstellung in
- der temperaturgefiihrten Lebensmittellogis-
“- tik durch Zuverlassigkeit und umfassende

Reent Wirdemann: Der Kiihhausleiter in
Kaltenkirchen / Reent Wirdemann: Store
manager in Kaltenkirchen near Hamburg
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‘NO’ is not an option

Being a logistics provider for
refrigerated goods, Nordfrost
has grown with an all-included
service package for its
customers. The service
concept ranges from storage
and distribution of frozen and
fresh products to packaging
and labelling.

with himself for being unable to say

no: "When a customer asks, whether
we can offer him a specific service, the first
thing I always say is yes." Then, it does not
matter that he and his team might have to
work copious overtime - after all, this is the
basis of his success. With his service-orien-
ted attitude, the manager of the cold store
at the Nordfrost location of Kaltenkirchen
has contributed to the continuing growth of
the enterprise.

Nordfrost has strengthened its leading
market position as a service provider for the
food industry in temperature-specific logis-
tics by reliability and comprehensive ser-

S ometimes, Reent Wirdemann is angry

Fotos: Stark



Serviceleistungen ausgebaut.
Das Unternehmen fungiert dabei
als Bindeglied zwischen dem
Warenursprung, also den Her-
stellern, und dem Einzelhandel.

Kontinuierliches Wachstum

Urspriinglich war das Unter-
nehmen in der Lagerhaltung von
Interventionsware tatig. Das
erste Kithlhaus dafiir entstand
1975 in Schortens. Dort ist nach
wie vor die Zentrale des Unter-
nehmens. Nordfrost ist seither
kontinuierlich gewachsen: Wei-
tere Kithlhduser wurden seit den
1970er Jahren zugekauft oder
errichtet und die Unternehmens-
tatigeit auf die europaweite
Tiefkiihllogistik und die Kom-
missionierung von Fertigproduk-
ten ausgeweitet. Die Serviceleis-
tungen umfassen dabei u. a.
Verpackung, Etikettierung, Just-
in-time Lieferung an die Produk-
tionsbdnder und die Abwicklung
der gesamten TK-Logistik inklu-
sive Versendung der Ware an die
einzelnen LEH-Filialen.

Heute beschaftigt das Unter-
nehmen etwa 3.300 Mitarbeiter
und kann einen Jahresumsatz
von 400 Mio. € vorweisen. Die
Kiihlkapazititen der 40 Kihl-
hausstandorte im In- und Aus-
land umfassen tiber 1 Mio. m3,
also 570.000 Stellplatze.

Zuverlassiger Service

Als Disponent ist Agrohandel,
eine 100%ige Tochter von Nord-
frost, Inhaber der kommissio-
nierten Ware, d .h. die Ware wird
dem Kunden abgekauft und in-
klusive der Dienstleistung wie-
der verkauft. Die Rechnungsstel-
lung erfolgt erst nach Ausliefe-
rung der Ware an den Handel.
2WIr sind verantwortlich fur
die Ware und tragen auch
das Lagerbestandsrisiko”, erklart
Reent Wirdemann und erganzt:
,Unser Kunde sieht seine Ware
nicht, wir bringen sie direkt zu
seinem Kunden. Das erfordert
naturlich ein HochstmaB an Zu-
verlassigkeit und bringt eine ho-
he Verantwortung mit sich.”

Die Spezialisten bei Agrohan-
del prognostizieren und ordern
auf der Basis von empirischen
Daten und mit Hilfe eines Wa-
renwirtschaftssystems die vor-
aussichtlich benétigten Mengen

vices. The company acts as a
link between the origin of the
goods, i.e. the producers, and
the retail trade.

Continuous Growth

Initially, the company was
active in storing intervention
goods. For this purpose, the
first refrigerated warehouse
was built in Schortens in 1975.
The company headquarters is
still there today. Since then,
Nordfrost has grown conti-
nuously: Since the 1970s, more
cold stores have been pur-
chased or built and the activi-
ties of the enterprise have ex-
panded by frozen food logistics
throughout Europe and picking
and packing of finished prod-
ucts. Among other things, the
services comprise packaging,
labelling, just-in-time delivery
to production lines and man-
agement of the entire frozen
goods logistics, including
dispatch of the goods to indi-
vidual retail shops.

Today the company employs
approximately 3,300 people
and generates an annual turn-
over of 400 million €. Today,
the cooling capacity of the 40
cold store locations in Germany
and abroad amount to more
than 1 million m3, accommo-
dating 570,000 pallets.

Reliable Service

Agrohandel, a 100% Nord-
frost subsidiary, is the sched-
uler and owner of the picked
goods, i.e. the product is
purchased from the customer
and later, including service, re-
sold again. Invoices are issued
not before the goods have been
delivered to the trade. “We are
responsible for the goods and
we also bear the inventory
risk,” Reent Wirdemann ex-
plains and he adds: "Our
customer does not see his
goods — we bring them directly
to his customers. It goes with-
out saying that this requires a
high degree of reliability and
demands a high level of res-
ponsibility.”

On the basis of empirical
data and by use of an ERP sys-
tem, the Agrohandel specialists
predict and order the presum-

mePs AQUA
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An der VG999 RS420 verpackt Nordfrost vor allem SB-Produkte. / On the VC999 RS420 Nordfrost mainly seals self-service products.

fur das gelistete Sortiment, das
im Moment etwa 4.500 Artikel
umfasst. ,Dabei miissen wir ei-
ne Lieferfahigkeit von 98 %
vorweisen - tatsdachlich sind es
mehr als 99 %", bemerkt der
Kihlhausleiter schmunzelnd.
.Ich bin stolz darauf, dass die
meisten Kunden des Standorts
in Kaltenkirchen durch Mund-
propaganda bestehender Kun-
den hinzugewonnen wurden."
So ist die Niederlassung bei
Hamburg von ehemals 13 Mit-
arbeitern auf heute 50 feste und
60 Mitarbeiter von Subunter-
nehmern angewachsen. Die
Mitarbeiter der Subunterneh-
mer sind dauerhaft in der Zer-
lequng und Kommissionierung
des Kiihlhauses beschaftigt.

Fleischexperte

Am Standort in Kaltenkirchen
spielt auch das Zerlegen von
Fleisch flir den Handel eine
grofe Rolle. Dazu gehoren das
Frosten und Verpacken von
frischem Fleisch und die an-
schlieBende Kommissionierung
sowie der Versand. ,Wir tauen
aber auch Ware auf und liefern
sie just-in-time an die Produk-
tionsbander”, sagt Reent Wirde-
mann. , Wir passen uns flexibel
an den Markt an — am Anfang
waren das eben grofle Partien
an Fleisch. Heute sind wir nicht
nur in der Lagerlogistik tatig,
sondern bieten ein umfassendes
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Konzept, wenn der Kunde das
winscht. Der Kunde soll zufrie-
den mit der Leistung sein.”
Ahnliches erwarte der Kiihl-
hausleiter auch wenn er eine In-
vestition, z. B. in eine Ver-
packungsmaschine, tatigt. Bei
VC999 Verpackungssysteme ist
er fiindig geworden. VC999 war
fir den gelernten Zerleger zwar
schon immer ein Begriff fiir zu-
verlassige Maschinen, doch erst
auf der IFFA 2001 wurden Na-
gel mit Képfen gemacht und die
ersten Maschinen gekaulft.
Heute sind VC999 K8 Vaku-
umkammerbandmaschinen so-
wie eine VC999 RS420 Tiefzieh-
anlage flir Hartschalenverpa-
ckungen bei Nordfrost in Kal-
tenkirchen im Einsatz. Dabei
zeigte die VC999 K8 Vakuum-
verpackungsmaschine, dass sie
besonders fir die vielseitige
Produktion und hohes Ver-
packungsaufkommen geeignet
ist. Ohne Werkzeugwechsel las-
sen sich an der leistungsstarken
Maschine unterschiedliche Auf-
trage abwickeln. Zwei in der
Hohe verstellbare SchweiB-
schienen mit regulierbarem An-
pressdruck von unten und von
oben gewdbhrleisten eine siche-
re Versiegelung auch bei Fal-
tenbildung, Fett und Nasse.
Durch den schwankenden
Bedarf bleiben die Maschinen
manchmal Uber langere Zeit
ungenutzt und missen plétzlich

ably required amounts from
the listed product range, which
currently comprises about
4,500 articles. "We are re-
quired to have an ability to
supply of 98% - in reality,
however, it is more than 99% ",
the store manager remarks
with a smile. "I am proud of
the fact that most of the cus-
tomers of the Kaltenkirchen
location could be gained by
word-of-mouth recommenda-
tion of existing customers.” As
a result, the Hamburg branch
has grown from formerly 13
people to 50 regular employ-
ees and 60 employees of sub-
contractors. The employees of
the subcontractors are perma-
nently working in the cutting
and picking sections of the
cold store.

Meat Specialist

Among other things, the cut-
ting of meat for the trade plays
a major role at the location in
Kaltenkirchen. This includes
the freezing and packaging of
fresh meat and the subsequent
picking and dispatch. “How-
ever, we also thaw goods and
deliver them just-in-time to the
production lines”, says Reent
Wirdemann. “We adapt flexib-
ly to the market - at the begin-
ning it were very large batches
of meat. Today, we operate not
only in warehouse logistics,

but we also provide a compre-
hensive concept on customer's
demand. We want the cus-
tomer to be satisfied with our
performance.” The cool store
manager added that he had
similar expectations when he
makes an investment as, for
example, a packaging ma-
chine. He made a strike with
VC999 Verpackungssysteme.
For the skilled carver, VC999
has always been a concept of
reliable machines, but it was
not before the IFFA 2001 fair
that they did a proper job of it
and bought the first machines.

Today, VC999 K8 vacuum
chamber in-line machines and
a RS420 thermoforming sys-
tem for hard-shell packaging
are in use at Nordfrost in Kal-
tenkirchen. The VC999 K8
vacuum packaging machine
proofed to be ideal for the ver-
satile production and for high
volume packaging. The high-
performance machine can
carry out a range of jobs with-
out a change of tools. Two ver-
tically adjustable sealing bars
with controllable contact pres-
sure from below and above
ensure a safe sealing even
with wrinkles, fat and moist-
ure.

Due to the varying demand,
the machines sometimes re-
main unused for a longer per-
iod of time before suddenly
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wieder groBe Mengen oder
unterschiedliche Verpackungs-
groBen bewaltigen. Dann muss
Reent Wirdemann manchmal,
wenn er wieder ,Ja" zu etwas
gesagt hat, spontan die Ver-
packungsmaschinen anstellen,
um den Kunden zu zeigen wel-
che Verpackungsformen er ih-
nen bieten kann. ,Die Maschi-
nen sind sehr zuverlassig. Selbst
nach ldngeren Pausen funktio-
nieren sie storungsfrei”, erklart
Reent Wirdemann.

Erweitertes Spektrum

Immer hdufiger haben die
Kunden von Nordfrost auch SB-
Ware in verschiedenen Ver-
packungsformen nachgefragt.
Fiir diese Félle rtstete sich der
Standort mit einer VC999 RS420
Tiefziehanlage fiir Hartschalen-
verpackungen.

Mit den Maschinen erweitert
Nordfrost sein Dienstleistungs-
spektrum. So wird die Tiefzieh-
maschine z. B. auch fiir das Ver-

packen von mariniertem Fleisch
benutzt. Die Hochleistungs-
Tiefziehmaschine fiir die Serien-
produktion ist ideal fir die
portionsgerechte  industrielle
Verpackung von frischen Le-
bensmitteln. Diese Verpackung-
stechnologie erméglicht das kos-
tengiinstige  Verpacken der
Produkte fiir die Selbstbedie-
nungstheke sowie die Prdsenta-
tion der Produkte. Die Ver-
packung unter modifizierter
Schutzatmosphére sorgt fir ma-
ximale Haltbarkeit und Frische
des Fiillguts. Der modulare Ma-
schinenaufbau bietet dabei hohe
Flexibilitat. ,Die Vielseitigkeit
der Maschinen hilft uns dabei,
die unterschiedlichen Kunden-
winsche zu erfillen”, betont
Reent Wirdemann. ,Ahnliches
koénnen andere Hersteller auch
bieten, aber die Maschinen von
VC999  Verpackungssysteme
konnen einfach ein bisschen
mehr als der Wettbewerb”, ist er
Uberzeugt. ast

they have to cope with large
quantities or different sizes
again. Sometimes, when Reent
Wirdemann has answered
with  “yes” to something
again, he spontaneously has to
start the packaging machine
in order to show customers the
types of packaging that he can
offer them as a service. "The
machines are very reliable.
They work free from inter-
ferences even after longer
breaks”, Reent Wirdemann
emphasises.

Expanded Range

Increasingly frequently cus-
tomers asked for self-service
goods in various forms of pack-
aging. The Kaltenkirchen lo-
cation got ready for these oc-
casions with a VC999 RS420,
a thermoforming system for
hard-shell packaging.

With these machines, Nord-
frost expanded its range of ser-
vices. Thus, the thermoformer

G

Messe

is also used for packaging
marinated meat, for example.
The high-performance ther-
moformer for mass production
can be used ideally for in-
dustrial packaging of fresh
foods and specialities in por-
tions. This packaging tech-
nology enables a cost effective
packaging of products for self-
service counters and the
presentation of the packaged
products at the point of sale.
The modified atmosphere
packaging ensures maximum
shelf life and freshness of
the products. The modular de-
sign of the machine provides
a high adaptibility. “The ver-
satility of the machine helps us
to meet the various customer
needs”, Reent Wirdemann
says. He is convinced: “Other
manufacturers might offer
something similar, but the
VC999  Verpackungssysteme-
machines can do just a bit more
than the competition." ast
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Tierschutz
beim Schlachten

Das Schlachten ist die erste der drei Produktionsstufen der
Fleischwirtschaft. Es wird die Frage diskutiert, ob der
Schlachtvorgang fiir das Schlachtobjekt, das Tier, so
schonend und schmerzarm wie madglich erfolgt und dabei
die Rechtsvorschriften zum Tierschutz eingehalten werden.

das Schlachten als die Tétung durch

Blutentzug (BGBI. | S. 1190, §4 Absatz 1
Satz 3, Bekanntmachung vom 8. Juli 1993). Der
Tierschutz ist seit 2002 als Staatsziel im Grund-
gesetz verankert. Der Artikel 20a des Grundge-
setzes hat seitdem folgende Fassung: ,Der
Staat schitzt auch in Verantwortung fiir die
kinftigen Generationen die natirlichen Le-
bensgrundlagen und die Tiere im Rahmen der
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D as Fleischhygienegesetz (FIHG) definiert

verfassungsmaBigen Ordnung durch die Ge-
setzgebung und nach MaBgabe von Gesetz
und Recht durch die vollziehende Gewalt und
die Rechtsprechung.” Aus der Staatszielbe-
stimmung Tierschutz leitet sich kein Vorrecht
gegenlber anderen Grundrechten ab, ggf. ist
ein Ausgleich mit anderen Verfassungsgitern
zu finden.

Die ,Verordnung zum Schutz von Tieren im Zu-
sammenhang mit der Schlachtung oder Tétung

Animal welfare
and slaughtering

Slaughtering is the first
production stage in the meat
processing industry. The
following article discusses the
whether the slaughtering process
is conducted with respect to the
animals and without causing
unnecessary pain.

nimal welfare is a Community value that

is enshrined in the Protocol (No 33) on

protection and welfare of animals. The
Council Regulation (EC) No 1099/2009 on the
protection of animals at the time of killing pro-
vides current legislation for the EU member
states with a clear framework. According to this
regulation ‘slaughtering’ refers to the killing of
animals intended for human consumption: Ani-
mals shall be spared any avoidable pain, dis-
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(Tierschutz-Schlachtverordnung - Tier
SchiV)“, vom 3. Mérz 1997, BGBI. | S.
405, zuletzt gedndert am 13. April
2006, BGBI. | S. 855), prazisiert in § 4a
die Bedingungen flir das Schlachten
eines warmblutigen Tieres. Grund-
satzlich darf dieses nach Absatz (1)
»nur geschlachtet werden, wenn es
vor Beginn des Blutentzuges betéubt
worden ist.“ In Absatz (2) werden die
Ausnahmen aufgefiihrt, bei denen ein
Schlachten ohne Betdubung erlaubt
ist. Das zusténdige Bundesministeri-
um wird in § 4b ermé&chtigt, Rechts-
verordnungen zum Schlachten, Be-
tdubungs- und Tétungsarten, zu er-
forderlichen  Sachkenntnissen des
Personals und anderen Punkten zu
erlassen. Die Diskussionen Uber den
Tierschutz beim Schlachten fokussie-
ren sich daher weitgehend auf den
Prozess der Zufiihrung des Tiers zum
Schlachten und die Betdubung.

Mit der ,Verordnung (EG) Nr.
1099/2009 des Rates vom 24. Sep-
tember 2009 Uber den Schutz von
Tieren zum Zeitpunkt der Tétung”
existiert jedoch eine aktuelle Rechts-
grundlage fir die EU-Mitgliedsstaa-
ten, mit klaren Festlegungen. Stren-
gere nationale Vorschriften werden
darin ausdriicklich zugelassen.

Betdaubungsmethoden

Die Abl&dufe beim Zuflihren der Tiere
zum Schlachten sind nicht nur unter
dem Aspekt des Tierschutzes von
Bedeutung. Sie haben auch Einfluss
auf die Qualitdt des Fleisches, weit
mehr als die Betdubungsmethode.
Nach § 13 TierSchlV ist ein Betdu-
bungsverfahren als tierschutzge-
recht anzusehen, wenn es das Tier
»Schnell und ohne vermeidbare
Schmerzen oder Leiden in einen bis
zum Tod anhaltenden Zustand der
Empfindungs- und Wahrnehmungs-
losigkeit versetzt®.

Details zu den zuldssigen Verfahren
vermittelt die Anlage 3 zu § 13 Abs. 6
dieser Verordnung.

In der industriellen Schlachtung wer-
den die Bolzenschussbetdubung,
die Elektrobetdubung und die Koh-
lendioxidbetdubung  angewendet.
Bei Rindern finden wir die Bolzen-
schussbetdubung, bei Schweinen
meist Elektro- und Kohlendioxid-
betdubung und bei Geflligel das
Betduben durch elektrischen Strom
im Wasserbad oder durch ein Gas-
gemisch.

Auf das Schachten wird weiter unten
eingegangen.

tress or suffering during their killing
and related operations. Stunning is
therefore necessary to induce a lack
of consciousness and sensibility be-
fore, or at the same time as, the ani-
mals are killed. Animals shall only be
killed after stunning in accordance
with the methods and specific re-
quirements related to the application
of those methods. ‘Stunning’ means
any intentionally induced process
which causes loss of consciousness
and sensibility without pain, including
any process resulting in instan-
taneous death.

However, this regulation is not inten-
ded to prevent Member States from
maintaining any national rules aimed
at ensuring more extensive protection
of animals at the time of killing.

Stunning Methods

The handling of the animals prior to
slaughtering is not only important with
regard to animal welfare, it also has a
significant effect on meat quality -
even more than the slaughtering pro-
cess.

In industrial stunning captive bolt de-
vices, electrical stunning, and CO,
stunning are applied. Cattle are most-
ly stunned with a captive bolt device,
pigs mostly with electrical and CO,
anaesthesia and poultry is stunned in
an electrical waterbath or by expo-
sure of the animals to a gas mixture.
Ritual slaughtering is discussed
further below.

Captive bolt stunning

In this stunning method a forceful
strike of a captive bolt on the forehead
induces unconsciousness of the ani-
mal. Unconsciousness is deep and ir-
reversible as the bolt penetrates the
skull and destroys part of the brain.
Stunning may, but not necessarily has
to lead to death of the animal. There-
fore, bleeding of stunned animals
must occur as quickly as possible.
Several preconditions must be met in
order to ensure that stunning is done
in accordance with animal protection
requirements. Persons that are res-
ponsible for stunning should be well
trained and should always ensure that
the animals are adequately restrained.
The captive bold devices must always
be properly maintained and cleaned
and appropriate cartridge according
to animal size and species must be
used. Restraining boxes used in con-
junction with a pneumatic captive bolt
must be fitted with a device that re-

EINE KOMPLETTE

LINIE

FUR IHRE
ZERKLEINERUNGS-
WUNSCHE

Comitrol® Zerkleinerungs-
maschinen bieten eine Vielzahl
an Zerkleinerungsmaoglichkeiten.
Hunderte verschiedene, leicht
auszutauschende Schneidkdpfe
sind verfligbar flr eine riesige
Auswahl an SchnittgréBen und
-arten.

Das einzigartige Zerkleinerungs-
prinzip der Comitrol® Maschinen
ermoglicht es, Fleisch kontrolliert
und ohne Hitzeentwicklung in
prazise Partikel einheitlicher
Form und GréBe zu schneiden.
Das Produkt wird sukzessive
abgetrennt, ohne zermahlen,
zerquetscht oder zerrissen zu
werden. In einem einzigen
Durchgang werden selbst uner-
winschte Knorpel und faseriges
Gewebe zuverldssig geschnitten.

Nutzen Sie eine unserer gut
ausgestatten Testeinrichtungen,
um kostenlos und unverbindlich
Schneidversuche mit Inrem
Produkt zu machen.

Besuchen Sie uns im Internet
oder rufen Sie an wegen
weiterer Informationen.

URSCHEL

DIE SPEZIALISTEN FUR ZERKLEINERUNGSMASCHINEN

URSCHEL INTERNATIONAL LIMITED

in Deutschland:

Dieselstr. 5, 61239 Ober-Morlen
Tel.: 06002/9150-0

Fax: 06002/9150-23

in der Schweiz und fiir Osterreich:
Steineggstr. 32, 8852 Altendorf
Tel.: 055/4 42 4800

Fax: 055/4 42 48 32

® Urschel und Comitrol sind eingetragene
Warenzeichen der Urschel Laboratories Inc.

www.urschel.com




Je nach Tierart sind unterschiedliche Betéu-
bungsarten angebracht./ According to species
there are different methods of stunning
required.

Bolzenschussbetaubung
Hier bewirkt der Aufprall des Bol-
zens auf das Scha-
deldach eine Ge-
hirnerschitterung,
das Tier wird be-
wusstlos. Die Betdubung ist anhal-
tend und tief, da der Bolzen in den
Kopf des Tieres eindringt und das
Gehirn beschédigt. Die Betdubung
kann, muss aber nicht zwingend in
den Tod Ubergehen. Daher miissen
die so betdubten Tiere innerhalb einer
Minute nach dem Schuss entblutet
werden.

Damit eine solche tierschutzgerechte Betéu-
bung auch tatsachlich stattfindet, miissen ver-
schiedene Voraussetzungen erfillt sein. Das
Betduben muss am ruhig gestellten Tier durch
geschultes Personal durchgeflihrt werden, das
Bolzenschussgerdt muss gewartet und ge-
pflegt sein, es muss die zum Tier passende,
funktionsfahige Munition (Kartusche) verwen-
det werden. Zum Ruhigstellen gehort seit 2001
auch das Einschrénken der Kopfbewegungen
des Tieres (§ 12 Abs. 1 Satz 2 TierSchlV). Durch
eine entsprechende Ausgestaltung der Betdu-
bungsbox wird der korrekte Ansatz des Bolzen-
schussgerates gesichert. Der in der Vergangen-
heit nach der Bolzenschussbetdubung einge-
setzte Rlckenmarkzerstorer ist in der EU (auch
fur Einfuhren) insbesondere we-
gen des BSE-Risikos seit 2001
verboten.

Elektrobetdubung |
Bei der Elektrobetdubung fiihrt

die Kopf- oder Ganzkoérper-
durchstrémung zu einem Verlust
der Wahrnehmungs- und Emp-
findungsfahigkeit. Es handelt
sich bei korrekter Anwendung
um ein sicheres Betdubungsver-
fahren mit geringem Unfallrisiko
flr das Schlachtpersonal. Da-
zu ist auch hier ist ein besonde-
res Augenmerk auf den ord-
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nungsgeméBen Zustand der
Anlage zu richten.
| Wir finden die Elektro-
betdubung in Deutschland
vor allem bei Schweinen
und Hihnern, daneben
auch bei Schafen sowie bei Fischen.
Bei Rindern setzt man dieses tierschutzge-
rechte Betdubungsverfahren vor allem dort
ein, wo hohe Schlachtzahlen erreicht werden,
wie etwa in Neuseeland und den USA. Grund
ist der relativ hohe Preis einer derartigen Anla-
ge. In Deutschland wird es vermutlich an Be-
deutung gewinnen, da die Bolzenschussbetéu-
bung wegen des méglichen Eintretens von
Hirngewebspartikeln in den kleinen Blutkreis-
lauf in der Kritik steht.

Kohlendioxidbetdaubung

Die betdubende Wirkung von CO, ist seit fast
200 Jahren bekannt, wird aber seit etwa 60
Jahren in den USA und danach auch in Europa
bei Schlachttieren eingesetzt. Da das Gas
schwerer als Luft ist, kann es gefahrlos in eine
Grube eingebracht werden, in welche dann die
Tiere mit einer Liftanlage einzeln oder zu zweit
hinabgelassen werden. Ist die Atmosphére in
der Grube zu mehr als 80 % mit CO, angerei-
chert, verlieren Schweine innerhalb von 15 Se-
kunden das Wahrnehmungs- und Empfin-
dungsvermégen. Um sicher zu stellen, dass sie

stricts the movement of the head. This equip-
ment is necessary to ensure the correct direc-
tion and angle of the shot.

Stunning by means of an elongated rod-
shaped instrument introduced into the cranial
cavity has been prohibited in the EU since 2001
(also for imports), due to the risk it involves in
spreading BSE.

Electrical stunning

Head-only or Head-to-Body electrical stunning
leads to the loss of consciousness and sen-
sation of the animals. If applied correctly this
method is reliable and poses only minor risk of
accidents for the operator. Special considera-
tion must however be given to the maintenance
of the equipment and that it is fully functional.
Electrical stunning is mainly used for pigs and
poultry as well as for the stunning of sheep and
fish. In the case of cattle stunning this animal
friendly method is mainly used in countries with
high slaughter numbers such as New Zealand
and the USA. This is mainly due to the relative-
ly high investment cost this stunning method
involves.

Electrical stunning offers an alternative to cap-
tive bolt stunning, which is being criticised be-
cause of the possibility that nervous tissue may
enter the blood circulation of the animal.

CO,-stunning

The anaesthetic properties of carbon dioxide
have been known for more than 200 years. It
has however only been used for the stunning
of animals since 60 years - first in the USA,
later in Europe too.

Carbon dioxide is heavier than atmospheric
air, so it can be filled into a pit below floor
level. The animals are than lowered into the pit
in a lift, either single animals or in groups. In an
atmosphere with a concentration of more than
80 % CO, pigs normally lose consciousness
and awareness within 15 seconds. In order to
ensure that the animals do not regain con-
sciousness during sticking and bleeding, the
animals should remain in the CO, atmosphere
for at least 90 seconds.

This method is criticized by animal welfare ac-
tivists because of the uncontrolled move-
ments of the animals, which are associated
with fear and stress of the animals due to the
irritation the gas causes in pigs’ respiratory
systems. Proponents argue that this move-
ment is part of a stage of excitation and that
the consciousness is lost at the start of the
stage of excitation.

Ritual slaughter

Ritual slaughtering according to Islamic and
Judaic rites involves complete bleeding of the
animals by a single cut to the throat. Judaism
and Islam have been demanding this kind of
slaughter for thousands of years and refer to
historical traditions. In both religions blood is
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nicht wahrend des Ausblutens aus der Narkose
erwachen, sollten sie mindestens 90 Sekunden
in der CO,-Atmosphére verbleiben. Tierschiit-
zer kritisieren diese Methode wegen der bis
zum Bewusstseinsverlust festzustellenden un-
koordinierten Strampelbewegungen der Tiere
und erklaren diese mit Angst und Stress, her-
vorgerufen durch ein Reizen der Atemwege.
Von Befurwortern wird entgegnet, diese Bewe-
gungen gehdrten zum Exzitationsstadium, er-
folgen also nicht mehr bei tierischem Bewusst-
sein.

Schéachten

Das als Schéchten bezeichnete rituelle
Schlachten von Tieren bezweckt das mdglichst
rlickstandslose Ausbluten des Tieres, das un-
betdubt mit einem einzigen Messerschnitt quer
durch den Hals getétet wird. Judentum und Is-
lam schreiben seit Jahrtausenden diese Art des
Schlachtens vor und berufen sich dabei auf
Uberlieferte Lehren. Beide Religionen sehen
Blut als unrein an. Gleiches gilt fir das
Schwein, dessen Fleisch nicht verzehrt wird.
Mit Halal werden im Islam die nach die fiir den
Muslim erlaubten Nahrungsmittel (auch Taten)
bezeichnet. Die Halal-Zertifizierung stellt sicher,

dass ein Produkt mit allen seinen Zusatzstof-
fen den Halal-Richtlinien entspricht. Ebenso
existieren Priifungs- und Zertifizierungsstellen
fUr die Vergabe des Kosher-Zeichens, welches
die Tauglichkeit nach jldischen Regeln be-
statigt.
Der Ablauf des Schéchtens ist im Judentum
genau festgelegt, er ist auf gréBtmdgliche
Schonung des Tieres gerichtet und soll so ho-
he Qualitdt und Ausbeute sichern. Das islami-
sche Schéchten beriicksichtigt ebenfalls das
Barmherzigkeitsgebot gegentiber Tieren und
sieht dieses mit einem Schnitt, der beim Rind
durch beide Halsschlagadern, die Luft- und
Speiser6hre geht und zu einer schnellen Be-
wusstlosigkeit fiihrt, gesichert.
In  Deutschland ist das betdubungslose
Schlachten nach einem Urteil des Bundesver-
fassungsgerichtes in jedem Fall nur mit einer
Ausnahmegenehmigung zuléssig. Es darf nur
von einer Person mit Sachkundenachweis in
einer geeigneten Schlachtstatte durchgefiihrt
werden. Dazu ist das Tier in aufrechter Positi-
on mit gestrecktem Hals zu fixieren, und der
Schnitt mit ausreichend langem Messer in ei-
nem Zug bis auf die Wirbelsaule auszufihren.
Heinz Schleusener, Heinz Sielaff

considered impure and prohibited for con-
sumption. The same law applies for pigs and
pork. Halal in Islam refers to food (and actions)
that is prohibited for Muslims. Halal certifica-
tion ensures that a product and all its in-
gredients comply with halal rules.
There are also certification bodies that are
responsible for granting kosher certificates
which confirm that a product complies with
Jewish dietary requirements. The process of
ritual slaughter is precisely specified in
Judaism. It is geared to ensure animal welfare
and thus better meat quality and yield.
Islamic ritual slaughter also considers animal
welfare aspects and demands for a single cut
to the throat that severs both carotid arteries,
the wind pipe and esophagus in order to lead
to quick loss of consciousness of the animals.
EU legislation grants derogation from stunning
in case of religious slaughter but leaves a cer-
tain level of subsidiarity to each Member State.
Only experienced personnel in approved
slaughterhouses should carry out religious
slaughter. Animals that are ritually slaughtered
should be restrained in an upright position to
allow slaughter by a single cut to the throat.
Heinz Schleusener, Heinz Sielaff, ast

Losungen fiir Handwerk und Industrie

Schlaufenknot hineE85-1 M

zum Aufhangen von
Fleischstiicken. Mit
Rauchstockanlage direkt

auf den Rauchspiefs aufhingen.

hleifmaschinen
Weil's scharf sein soll.
Nafischliff oder Trockenschliff
Sie haben die Wahil!

Fleischbindemaschinen

fiir Ihre Fleischprodukte. Auch
als Automatikausfihrung erhalt-
lich. Perfektes Binden leicht
gemacht.

Netzeinziehger&te RSM

Rationelles befiillen in Netze oder
Darme. Ideal fiir Rollbraten und
Schinken. Mit dem Folienvorsatzgerat
kann in Netze essbare Folie verarbeitet

SYNTHESY

Entvlies- und
Entschwartungssysteme
fir das Handwerk.

werden, Passend dazu unser Netzraffgerat.

Rudolf Schad GmbH & Co. KG

SchulstraBe 7 « 36154 Hosenfeld * Telefon (06650) 9621-0
Telefax (06650) 9621-98 =+ info@r-schad.de * www.r-schad.de

2/2011 FT 29

(&
o
Q
7p)



Partnerschaft
auf ganzer Linie

Boseler Goldschmaus ist eines der flihrenden Schlachtunternehmen
Deutschlands. Jahrlich werden am Standort in Garrel ca. 1,5 Millionen
Schweine geschlachtet, die ausschlieBlich deutscher Herkunft sind.

. in GroBteil der Tiere die bei Boseler
=== Goldschmaus geschlachtet werden
e stammt von den 320 Mitgliedsbetrieben
der EZG Bosel - diese Mitgliedsbetriebe sind
Kapitalgeber der Erzeugergemeinschaft und
damit auch Gesellschafter von Béseler Gold-
schmaus. Die Ubrigen Schlachtschweine wer-
den von Betrieben angeliefert, die nach den
einheitlich vorgegebenen Qualitatskriterien
produzieren. Durch das in Deutschland ein-
zigartige Verbundsystem ist die Herkunft des
Fleisches jederzeit sicher nachvollziehbar.
»Wir sehen unsere Aufgabe darin, die land-
wirtschaftlichen Produkte unserer Gesell-
schafter optimal zu vermarkten®, erklért der
Geschéftsflihrer Josef Hempen. Als Dienstleis-

30 " 2/2011

ter beliefert das Unternehmen hauptséchlich
den LEH, es gehen aber auch groBe Partien
zur weiteren Verarbeitung an die Industrie
oder in den Export. Das integrierte Qua-
litdtsmanagementsystem erfasst und kontrol-
liert dabei alle relevanten Produktions- und
Bearbeitungsstufen von der Aufzucht bis hin
zur Abgabe an den Handel. Garantiert deut-
sche Herkunft, tiergerechte Haltung aller
Schweine und liickenloser Herkunftsnach-
weis vom Ferkel bis in den Handel sind die
Richtlinien der Wertschopfungskette bei Bo-
seler Goldschmaus. Die zentrale Lage des
Fleischzentrums innerhalb des Einzugsgebie-
tes der Erzeugergemeinschaft Bdsel sichert
kurze Transportwege von maximal 50 km.

Partnership all
along the line

Béseler Goldschmaus is one of
Germany’s leading slaughtering
enterprises. The company
slaughters 1.5 million pigs per
year - all of them are born and
raised on German farms.

Boseler Goldschmaus comes from one

of the 320 members of the producer
cooperative EZG Bdsel - these members are
shareholders of the producer cooperative and
consequently shareholders of Boseler Gold-
schmaus as well. The rest of the pigs slaugh-
tered at the company’s headquarters in Garrel
come from farms that produce in accordance
with specific quality criteria. Thanks to the
distribution system that is unique in Germany,
the origin of the meat can be traced back at
every production stage. “Our job is to market
the agricultural products of our members
in the best way,” explains Josef Hempen,

Q large part of the animals slaughtered by

Foto: Stark
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Auf dem Firmengelénde ist alles
sunter einem Dach“: Hier befindet
sich der Schlachthof, die Zerle-
gung und Verarbeitung, das Ge-
frierhaus sowie eine Klaranlage
und eine Wasseraufbereitungsan-
lage.

Umfassende Uberwachung durch
geschultes Personal und Aufzeich-
nung der Prozessdaten wéhrend
des Produktionsprozesses ge-
waébhrleisten eine hygienisch ein-
wandfreie, auf modernstem Stand
der Technik ablaufende Produk-
tion.

Qualitatsanspruch

Seit dem kompletten Neubau der
Schlachtung und Zerlegung im
Jahr 2001 hat das Unternehmen
eine  Schlachtkapazitdt  von
30.000 Schweinen pro Woche,
wobei 90 % vor Ort zerlegt wer-
den. Bereits damals griff Boseler
Goldschmaus fur die Ausstattung
der Schlacht- und Zerlegelinie auf
das Unternehmen MPS zuriick.
MPS ist weltweiter Marktfihrer im
Bereich der Entwicklung, Herstel-
lung und Installation moderner

Schlachtsysteme. Dariiber hinaus
entwickelt MPS maBgeschneider-
te Zerlegesysteme, Systeme zur
weiteren logistischen Abwicklung
von Fleischerzeugnissen sowie
industrielle Abwasserklarsys-
teme.

Seit der ersten Zusammenarbeit
der beiden Unternehmen folgten
gemeinsame Projekte wie die
CO,-Betdubungsanlage 2002, die
Erweiterung der Zerlegung und
des Kistenlagers und der Bau des
Gefrierhauses mit einer Kiihlkapa-
zitét von taglich 5.725 Schweinen.
Uber einen 120 m langen Kihl-
tunnel ist der Zerlegebetrieb mit
dem Verarbeitungsbereich ver-
bunden. In den Kuhlhdusern er-
folgt die Vorbereitung der
Schlachtkorper unter mikrobiolo-
gisch optimalen Oberflichenbe-
dingungen in einem 3-phasigen
Kihl- und Trocknungsprozess.
4FUr die Qualitdt unseres Flei-
sches ist die optimale Reifung ein
entscheidender Schritt”, erklart
Josef Hempen.

Die Zerlegung erfolgt taglich
frisch und reicht von grobzerleg-

Im chaotischen Lager werden téglich 50 t umgeschlagen/ In the dynamic
warehouse a volume of 50ts is handled every day.

managing director of Bdseler
Goldschmaus. The company
mainly supplies retail chains but
large parts are also supplied to in-
dustrial companies for further pro-
cessing or are exported. The in-
tegrated quality management sys-
tem collects and monitors the da-

ta from all production and proces-
sing steps - from farm to shelf.
Guaranteed German origin, animal
friendly husbandry of the pigs and
complete traceability of origin of
the piglets are the guidelines of
the supply chain of Bdseler Gold-
schmaus. The company’s location

irtschaftlichkeit und
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tem Fleisch bis zu ladenfertigen
Teilstiicken. ,Wir haben unsere
gewlinschte Schlachtrate erreicht
und méchten uns nun darauf kon-
zentrieren die Verarbeitungstiefe
zu erhdhen, um unserer Aufgabe
der optimalen Vermarktung noch
besser gerecht zu werden“, sagt
der Geschaftsfiihrer. Ein wichtiger
Schritt in diese Richtung war die
Einrichtung der modernen Schin-
kenzerlegung durch MPS im letz-
ten Jahr. Dort zerlegen die Mitar-
beiter im klassischen ,Table De-
boning“-System die Schinken
und Teilstiicke. Die Ausstattung
lasst dabei die hygienische und
flexible Verarbeitung hoher Kapa-
zitdten zu. Die Planung fur die
Zerlegelinien  erfolgte  unter
Berucksichtigung optimaler Pro-
duktstrome und einer ergonomi-
schen Arbeitsplatzgestaltung, um
die Arbeitsbelastung mdglichst
gering zu halten. Dem direkt an-
geschlossenen Kihlhaus werden
die Schinken Uber Rohrbahnen
daher automatisch zugefihrt.
sWir setzen Automatisierung da
ein, wo sie auch sinnvoll ist. In der
Schlachtung und Grobzerlegung
stéBt die Technik noch an Gren-
zen, dort ist es dann sinnvoll auf
manuelle Arbeit zuriickzugreifen,
um die optimale Ausbeute sicher
zu stellen®, meint Josef Hempen.

»Chaotische“ Ordnung

Im Hochregallager dagegen er-
hoéht die volle Automatisierung
die Hyienebedingungen und die
Effizienz. Das 2009 errichtete
schaotische” Hochregallager hat
eine Tageskapazitat von 50 t am
Tag und funktioniert komplett au-
tomatisch. Durch diese Form der
Lagerhaltung lasst sich der vor-
handene Platz optimal ausnutzen
indem die E2-Kisten durch die
Roboter willkirlich im Hochregal
abgelegt werden und zur Kom-
missionierung wieder entnom-
men werden. So kénnen die Wa-
ren zigig eingelagert und auch
schnell wieder enthommen wer-
den. Die Rickverfolgbarkeit der
einzelnen Chargen ist durch das
Warenwirtschaftssystem zu jeder
Zeit sicher gestellt. Zudem I&sst
sich die Wirtschaftlichkeit der
Fertigungsstufen messen. MPS
Meat Logistics lieferte hierfir die
Fordertechnik, die Kommissio-
niersysteme und die Regalbe-
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Josef Hempen

diengeréte. Das Gesamtkonzept
umfasst die Lagerung, Sortie-
rung, Sortimentszusammenstel-
lung und den Versand. Die Liefer-
fahigkeit von Boseler Gold-
schmaus sicher zu stellen und die
Logistikkosten niedrig zu halten
waren bei der Planung zu bertick-
sichtigen. Denn wie bei samtli-
chen Projekten von MPS stand
vor den Neu- und UmbaumaB-
nahmen bei Boseler Gold-
schmaus eine griindliche Analyse
der Anforderungen vor Ort. MPS
Meat Logistics entwarf daraufhin
fur die jeweiligen Projekte — von
den Schlachtanlagen bis zur
Kommissionierung - ein kom-
plettes Konzept. Diese wurden
schlsselfertig Ubergeben, d. h.,
die Anlagen konnten direkt nach
der Ubergabe in Betrieb genom-
men werden. ,lch flihle mich
auch was die Nachbetreuung an-
geht bei MPS in guten H&nden,”
meint Josef Hempen. Denn zum
umfangreichen Dienstleistungs-
sortiment von MPS Meat Logis-
tics gehdren auch Servicever-
trage, 24/7 Service mit Hotline
und Ferndiagnose-Dienstleistun-
gen, Schulungsmdglichkeiten, die
Lieferung von Ersatzteilen und
Wartungsprogramme.

LAuch wir missen unsere Pro-
duktionsbedingungen an neue
Kundenanforderungen und ge-
setzliche Regelungen anpassen®,
erklart Josef Hempen. ,Abgese-
hen davon ist es ohnehin in regel-
méaBigen Absténden ndtig in die
Modifizierung und Modernisie-
rung der Anlagen zu investieren —
MPS ist dann sicher wieder mit
an Bord.” ast

at the centre of the producer co-
operative ensures short transit
routes of max. 50km.

On the company’s premises every-
thing is combined “under one
roof: there are the slaughter-
house, the cutting and processing
rooms, cold storage rooms as well
as a sewage and water treatment
plant.

Comprehensive monitoring by
trained employees and documen-
tation of the processing data en-
sure hygienic production on a
state-of-the art level.

Quality standards

Since the slaughtering and cutting
rooms have been newly built in
2001 the company has a slaughter
capacity of 30,000 pigs per week.
90% of which are cut and de-
boned on-site. Already back then
Boseler Goldschmaus resorted to
the solutions provided by MPS in
order to equip the slaughter and
cutting lines. MPS is the global
market leader in the development,
production and installation of
high-tech slaughtering systems.
MPS also designs and installs
systems for the portioning, de-
boning and logistic processing of
meat products, as well as effluent
treatment systems.

Since the first cooperation in 2001,
the companies have completed se-
veral more projects such as the in-
stallation of the CO, stunning sys-
tem in 2002, the extension of the
cutting rooms and of the ware-
house as well as the installation of
a cold storage house with a capa-
city of 5,725 pigs per day. A 120m
long tunnel connects the cutting
rooms with the processing area. In
the cold storage house the carcas-
ses are prepared for further pro-
cessing in a 3-step cooling and
drying process. “In order to ensure
the high quality of our meat, opti-
mal maturing is an essential step”,
says Josef Hempen. “We have
reached the planned slaughtering
volume and now concentrate on in-
creasing our processing depth”,
says the managing director. An im-
portant step in this direction was
the installation of a modern ham
deboning line by MPS last year.
There the deboners work in a clas-
sic table-deboning layout. This lay-
out accommodates the require-
ments for efficiency, hygiene and

flexibility and allows processing
high capacities. The design of MPS
Meat Logistics cutting rooms is
characterised by logical product
flows and ergonomic solutions in
order to minimize physical effort.
Therefore the ham is transported to
the adjacent cold storage by
means of an automatic conveyor-
rail system. “We only use automa-
tion where it makes sense. In the
slaughter line technology often
reaches its limits. Then it is reason-
able to resort to manual work to
ensure the best yield”, says Josef
Hempen.

“Chaotic* order

In the dynamic high rack ware-
house, however, full automation
helps to increase hygiene and effi-
ciency. This warehouse is based on
dynamic storage technology and
has a capacity of 50ts per day. This
type of storage technology allows
to make optimal use of space by
depositing E2 boxes arbitrarily in
the rack. When the respective
batch has to be commissioned the
robots pick the boxes, which then
are transported by a conveyor belt
to the commissioning zone. In this
way the goods can be deposited
and commissioned very quickly. A
warehouse system ensures that
the individual batches can always
be traced back to their origin. MPS
Meat Logistics supplied the con-
veyor technology, the batch control
system and the warehouse mana-
gement system. The total logistic
solution comprises storage, sorting
and arrangement of the batches as
well as dispatch of the goods. MPS
focused on optimising the oper-
ational costs and delivery reliability
of Boseler Goldschmaus. The cus-
tomised concept was tailored to
the needs of the company and re-
quired thorough analysis of the
product flows. Then MPS designed
a total logistic concept - from
slaughter line to dispatch of the
finished goods. “I am also very
happy with the aftercare of MPS*,
says Josef Hempen. “Meat proces-
sing companies always have to ad-
just their installations and proces-
ses to new regulations or cus-
tomers’ demands. Surely MPS will
be Bodseler Goldschmaus’ first
choice when we have to make
new investments in our proces-
sing line.” ast
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Erfolgreiches
Nischenprodukt

Das Familienunternehmen Mond-Star-Pastirma
Schinkenproduktions GmbH konzentriert sich in
Wiesbaden-Delkenheim auf tlirkische Spezialitaten.

Die Spezialisierung auf bestimmte Produkte — wie geschnittenen
Rinderpansen - erforderte eine anspruchsvolle Maschinenlésung.

Deutschland kam, sollte es nur ein vor-
Uibergehender Aufenthalt werden, bis ge-
nug Geld fir eine eigene Werkstatt in Istanbul
angespart war. Doch dieser Wunsch lie sich
nicht erflillen und so begann er damit, tirkische
Spezialitdten nach Deutschland zu importieren
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Q Is Hilmi Selguk 1961 als Gastarbeiter nach

und an die hier lebende tirkische Kundschaft
weiterzuverkaufen. Nach und nach baute der
beharrliche Unternehmer einen GroBhandel auf,
und die Mitarbeiterzahl stieg kontinuierlich. Ab
Ende 1997 konzentrierte sich der Firmengrin-
der dann auf die Herstellung und den Verkauf
des traditionellen anatolischen Rinderschinkens

Successful
niche product

The company Mond-Star-
Pastirma Schinkenproduktions
GmbH has specialised in the
production of Turkish specialities.
The concentration in particular
products such as sliced beef
rumen requires a sophisticated
machine solution.

hen Hilmi Selcuk came to Germany
V\/as a guest worker in 1961 it was only
intended to be temporary stay until he

had saved enough money for his own work-
shop in Istanbul. But this wish was not fulfilled
and so he began importing Turkish speciali-
ties to Germany and selling them on to Turkish
customers living here. Gradually the tena-
cious entrepreneur built up a wholesale busi-
ness in this way and trained a core team of
employees. As of 1997 the founder of the
company concentrated on the production and
sale of the traditional Anatolian beef ham
Pastirma, which he produced here in accor-
dance with the original recipe: the foundation
stone of Oz-Kayseri Mond-Star Pastirma-
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Turgay Ertiirk (li.) Geschéftsfiihrender Gesellschafter bei Mond-Star-
Pastirma, der Firmengriinder Hilmi Selguk und Ralf-Martin Becker von

Urschel International.

Pastirma, den er hier nach Original-
rezeptur produziert: Der Grundstein
fiir die OZ-Kayseri Mond-Star-Pas-
tirma  Schinkenproduktions GmbH
war gelegt. Bei Pastirma handelt es
sich, ahnlich wie beim Biindner-
fleisch, um gepressten und luftge-
trockneten Rinderschinken. Der
anatolische Schinken ist - urspriing-
lich zur Konservierung - von einer
Kréuterkruste umgeben, die unter
anderem aus Knoblauch und Pap-
rika besteht. Mit diesem Erfolgspro-
dukt wuchs das Unternehmen wei-
ter und kann inzwischen fiinf golde-
ne DLG-Preise vorweisen.

Heute wird das Familienunterneh-
men in der zweiten Generation vom
Sohn des Firmengriinders Orhan
Selcuk und dem Schwiegersohn
Turgay Ertirk als Gesellschafter
und Geschéftsflihrer geleitet. Hilmi
Selcuk ist als Prokurist aber weiter
im Tagesgeschéft involviert. Insge-
samt sind heute 30 Personen im
Unternehmen beschaftigt. Das Sor-
timent von Mond-Star besteht im
Wesentlichen aus dem erfolgreich
vermarkteten Rinderschinken, Ku-
vurma (einem Rindergulasch im
Darm) und Iskembe (Kuttelsuppe).

Aufwandige Verarbeitung

Zwar ist Iskembe ein sehr beliebtes
Gericht in der tirkischen Kiche,
seine Zubereitung jedoch ist am
heimischen Herd sehr zeitaufwan-
dig und arbeitsintensiv. Deshalb
bietet Mond-Star die Kutteln zube-
reitungsfertig, d. h. gegart und ge-
schnitten, in 500-g-Packungen mit
einer Haltbarkeit von sechs Mona-
ten an. Fir die Gastronomie ist das
Produkt auch in 3-kg-Packungen
erhéltlich.

In der Vergangenheit war die Ver-
arbeitung von Rinderpansen im ge-
werblichen Stil sehr aufwéndig. Rin-
derpansen ist in rohem Zustand
sehr zah, und fir das Schneiden
des Pansens wurden bei Mond-Star
viele Arbeitskréfte gebunden. So
waren alleine fir eine Produktion
von 5 t in der Woche zehn Ange-
stellte an zwei Arbeitstagen mit dem
Waschen und Schneiden der Kut-
teln beschaftigt. Mit der Schneide-
maschine, die man zunachst nutzte,
konnte die nétige Leistung und der
exakte Schnitt nicht erreicht wer-
den. Urschel war im Unternehmen
bereits als Hersteller hochwertiger
Schneidemaschinen bekannt. Ralf-
Martin Becker, Gebietsverkaufslei-
ter bei Urschel, konnte die Verant-
wortlichen bei Mond-Star schlieB-
lich von den Mdglichkeiten, die das
Modell M6 fir die Verarbeitung von
Rinderpansen bietet, Uberzeugen.

Exakt zugeschnitten

Das Urschel Modell M6 ist bei
Mond-Star nun seit einem Jahr im
Einsatz und hat die Erwartungen
bereits Ubertroffen. ,Die Maschine
ist wesentlich schneller und exakter
als das Modell, das wir vorher be-
nutzt hatten®, sagt Turgay Ertirk
und erganzt: ,Sie ist ideal flr die
Verarbeitung des Rinderpansens.”
Die M6 ist eine vielseitige, zweidi-
mensional schneidende Maschine.
Der zweidimensionale Schnitt eig-
net sich speziell fiir flache Produkte.
Die Maschine wurde fiir die Herstel-
lung von Wiirfel- und Streifenschnit-
ten unterschiedlichster Produkte
verschiedener GroBen entwickelt.
Eine groBe Bandbreite an Wiirfel-
schnitten von 4,8 bis 38,1 mm ist

Schinkenproduktions GmbH was
laid. Pastirma, like the Swiss
Blindnerfleisch (dried beef), is
pressed and air-dried beef. How-
ever the Anatolian meat is sur-
rounded by a herb crust, including
garlic and paprika - which was
originally for preserving it. With
this popular product the company
has continued to grow and can
also boast five gold DLG prizes.
Today the family company is run
by the second generation in the
person of the company founder’s
son Orhan Selcuk and son-in-law
Turgay Ertlrk as partner and gen-
eral manager. In total 30 people
are currently employed at the
company. Mond-Star’s range es-
sentially consists of the success-
fully marketed beef ham, Kuvur-
ma (a beef goulash in a casing)
and Iskembe (tripe soup).

Laborious preparation
Although Iskembe is a very pop-
ular dish in the Turkish kitchen,
preparing it at home is very time
consuming and labour-intensive.
Mond-Star therefore sells the
tripe ready for use, i.e. cooked
and cut in 500 g packs. For the
catering industry the product is
also available in 3 kg packs.

Even the industrial preparation of
beef rumen, which when raw is
very tough, is very laborious and
used to tied up several employees
at Mond-Star. For the production

of 5 tonnes per week ten employ-
ees were occupied with the wash-
ing and cutting of the entrails for
two working days. In addition, the
cutting machines that were initial-
ly used did not have the neces-
sary performance and could not
produce the exact cut. Urschel
International was already known
within the company as a manu-
facturer of high-quality cutting
machines. Ralf-Martin Becker,
area sales manager at Urschel
International was eventually able
to convince those in charge at
Mond-Star of the possibilities the
model M6 offers for preparing the
beef rumen.

Cut precisely to size

The Urschel model M6 has now
been in operation for a year at
Mond-Star and has already ex-
ceeded the expectations of the
client. “The machine is much fast-
er and more precise than the
model we had used before”, says
Turgay Ertirk and adds: “It is
ideally suited to the preparation
of the beef rumen.”

The M6 is a versatile, two-dimen-
sionally cutting machine. The
two-dimensional cut is ideally
suited to flat products. It was de-
veloped for dicing and strip cut-
ting various products of different
sizes. A large strip width and
diced cuts of 4.8 to 38.1 mm are
possible. The fed-in product can
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moglich. Die Zufuhrgr6Be des Pro-
dukts kann bis zu 25,4 mm be-
tragen. Spezielle Zerrupf-Scheiben
bieten auch die Mdglichkeit, Fleisch
zu verarbeiten, das wie ,handge-
rupft* aussieht. ,Das sind Spezial-
anwendungen, die die Maschine
ohne Probleme abdecken kann®,
erklart Ralf-Martin Becker. ,Meist
wird der Pansen vor dem Schnei-
den gekocht. Bei Mond-Star wird
der rohe Pansen geschnitten, das
macht einen deutlichen Unter-
schied zum Schneiden von ge-
kochter Ware. Das Schneiden ist
anspruchsvoller, um einen exakten
Schnitt zu erzielen®, ergénzt er.

Am Ende des flachen, mit Hoch-
geschwindigkeit laufenden Zufuhr-
bandes wird das Produkt zwischen
Zufuhrrolle und Antriebsrolle gelei-
tet. Die gefederte und einstellbare
Zufuhrrolle leitet das Schneidgut in
die Wirfelschneideinheit. Der erste
Schnitt erfolgt von den Rundmes-
sern, die in den engen Rillen der
rotierenden Zufuhrtrommel laufen.
Die daraus entstandenen Streifen
werden von einem Abstreifer-
Kamm aus den Rundmessern ge-
leitet. Dieser Abstreifer-Kamm dient
gleichzeitig als Schneidkante fiir
die Querschnittmesser. Die Streifen
werden von den rotierenden Quer-
schnittmessern in Wirfel oder
Rechtecke der vorgegebenen Gro-
Be geschnitten.

Die Maschine ist einschlieBlich des
Motors komplett aus Edelstahl ge-
fertigt. Daher ist die M6 nicht nur
besonders wartungsarm, sondern
bietet auch beste Hygienebedin-
gungen. Fir eine groBtmdgliche
Hygiene und leichten Zugang bei
Wartungsarbeiten verfligt das Mo-
dell zudem Uber schwenkbare Ab-
deckungen, der massive Maschi-
nenrahmen hat keine Hohlrdume.
Alle Schmiernippel sind am AuBe-
ren der Maschine angebracht, um
die Wartungsarbeiten zusétzlich zu
erleichtern. Die nach unten auf-
klappbaren Bandabdeckungen er-
leichtern die Wartung und den
Wechsel der Zufuhrbdnder. Die
Zufuhrspannung lasst sich leicht
durch das Drehen einer Mutter an
der Rickseite der Maschine ein-
stellen.

Im Moment verarbeitet Mond-Star
zweimal in der Woche je 2 t Rin-
derpansen an der Maschine. Ohne
weitere Nachbearbeitung ist diese
Aufgabe von nur noch zwei Arbeits-
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Die Rundmesser der Urschel M6/ The rotating blades of the Urschel M6

kraften innerhalb weniger Stunden
erledigt. Dadurch hat sich die
Maschine schnell amortisiert. Das
geschnittene Produkt wird an-
schlieBend in der Tiefziehmaschine
verpackt und dann im Autoklaven
bis 120°C Kerntemperatur be-
handelt, um optimale Haltbarkeits-
bedingungen zu gewahrleisten und
das Produkt durchzugaren.
sTheoretisch ist die Verarbeitung
von 8 bis 10 t Rinderpansen téglich
méglich. Das heiBt, dass noch viel
Kapazitdt nach oben offen ist”,
meint Turgay Ertlrk. Ralf-Martin
Becker ergénzt: ,Die Maschine
kann theoretisch 24 Stunden am
Tag laufen, ohne dass es sich
auf die Leistungsfahigkeit und den
Messersatz auswirkt.”

Uber den GroBhandel erreicht das
kiichenfertige Produkt eine tir-
kische Kundschaft in ganz Europa
und erfreut sich einer stéandig stei-
genden Nachfrage. Zumindest die
Schneidemaschine setzt bei dieser
Entwicklung keinerlei Kapazitéts-
grenzen. ast

be up to 25.4 mm in size. Special
feed-in discs or blunt cross-cut
blades make it possible to prod-
uce meat that looks as if it has
been hand prepared. “These are
special applications and niches,
but the machine can also handle
them with no problems*, explains
Ralf-Martin Becker. “Usually the
rumen is cooked before cutting.
At Mond-Star the raw rumen is
cut, that makes a considerable
difference and requires an exact
cut”, he adds.

At the end of the flat, high-speed,
feed-in belt the product is guided
between the feed-in roller and
drive roller. The spring-loaded
and adjustable feed-in roller en-
sures that the product to be cut is
not squashed before it is taken
over by the dicing unit. The first
cut is made by round blades
which run in the narrow grooves
of the rotating feed drum. The re-
sulting strips are removed from
the round blades by a stripping
comb. At the same time this strip-

ping comb acts as the cutting
edge for the cross-cutting blades.
The strips are cut into dice or
squares of the specified size by
the rotating cross-cut blades.
The machine, including the mo-
tor, is entirely made of stainless
steel. The M6 is therefore not only
particularly low-maintenance but
also provides optimum hygiene
conditions. For maximum pos-
sible hygiene and easy access for
maintenance work the model has
a swivelling cover. The solid ma-
chine frame has no hollow spa-
ces. All lubricating points are ar-
ranged on the outside of the ma-
chine in order to facilitate main-
tenance work further. The con-
veyor belt covers which fold open
downwards make maintenance
and changing the feed-in belts
simple. The feed-in tension can be
easily adjusted by turning a nut on
the exterior of the machine.
At the moment Mond-Star pre-
pares two tonnes of beef rumen
per week in the machine. Two
employees complete the work
without subsequent finishing
work within a few hours. In this
way the machine has quickly paid
for itself. The cut product is then
packed in the thermoforming ma-
chine and finally treated in auto-
claves up to 120°C core temper-
ature in order to achieve the opti-
mum shelf-life conditions and to
cook the product through.
“Theoretically the preparation of
8 to 10 tonnes of beef rumen is
possible. This means that there is
plenty of capacity to spare”, says
Turgay Ertiirk and Ralf-Martin
Becker adds: “In theory the ma-
chine can operate 24 hours a day
without this affecting its perfor-
mance and the blade set.”
Through wholesaling the ready-
prepared product
reaches Turkish cus-
tomers throughout
Europe and de-
mand is growing —
at least the cutting
machine is setting
no capacity re-
strictions. ast

Europaweit vertriebenes
Produkt/ Sold troughout
Europe
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Nock
Optimierte Ausbeute

Die Industrie-Entschwarter-Typen
von Nock bieten 29 m/min
Schnittgeschwindigkeit, Schnitt-
breiten von 500 bis 700 mm und
lange Zu- und Abfuhrbander (op-
tional mit offenen Kunststoff-Glie-
derbandern). Der Typ Cortex CB
604 eignet sich aufgrund seines
kompakten Gehduses als ab-
gehéngte Version zur Integration
in Zerlegelinien, ist aber auch mit
seitlich offenem Untergestell lie-
ferbar, welches die Schwartenab-
fuhr nach allen Seiten ermdglicht.
Diesen Vorteil bietet auch die Cor-
tex CB 501, welche mit 150 mm
maximaler Durchlasshéhe auf-
wartet und damit zum Entschwar-
ten von hohen Produkten geeig-
net ist. Betriebe mit engem Bud-
get finden industriegerechte Leis-
tungsmerkmale in der Baureihe
Cortex CB 595, CB 695, CB 795.
Die  Hochleistungs-Entvliesma-
schinen Nock Vliesex V 4744 Tur-
bo und V 5744 Turbo zeichnen
sich durch einen barrierefreien Ar-
beitstisch und die Air Jet Druck-
luftreinigungseinheit aus.
www.nock-gmbh.com

Nock
Increased yield

The industrial derinding machines
offered by Nock have a cutting
speed of 29m/min, a cutting width
of 500mm and long infeed
conveyor belts as well as long
output slide sheets (optional plas-
tic modular belts). Due to its com-
pact machine casing the type
Cortex CB 604 is suitable for inte-
gration in processing lines. How-
ever, it is also available as mobile
foot model accessible for skin re-
moval from the sides or as sus-
pended version with specific ad-
aptations. Cortex CB 501 offers
the same advantages. This type
of machine is suitable for derind-
ing products with a maximum
height of 150mm. Companies
with tight budget will find suitable
industrial models in the types
Cortex CB 595, CB 695, CB 795.
www.nock-gmbh.com

Kohlhoff Hygienetechnik
Saubere Kettenhandschuhe

Selbst stark verschmutzte Kettenhandschuhe kénnen mit dem von
Kohlhoff Hygienetechnik entwickelten Reinigungssystem KHR-1 in ca.
10 bis 15 Sekunden von Fleisch- und Fettresten befreit, entfettet und
desinfiziert werden. Im Standby-Modus kann er ohne Vorlaufzeit sofort
genutzt werden. Dazu wird der Handschuh in die besonders ausgeform-
te Aufnahmedffnung eingefiihrt und festgehalten. Eine Dosierpumpe
flhrt dem manuell aktivierten Hochdruckwasserstrahl automatisch ein
Kombi-Reinigungsmittel zur Entfettung und Desinfektion zu. Die Ruck-
stdnde werden in einen Auffang-
behélter gesplilt, dessen abnehm-
barer Schwenkdeckel einen direk-
ten Zugriff erlaubt.
www.kohlhoff-hygiene.de

Kohlhoff Hygienetechnik
Clean chain gloves

Even heavily soiled chain gloves can be cleaned within seconds using
the new cleaning system KHR-1 developed by Kohlhoff Hygienetechnik.
The machine only requires about 10 to 15 seconds in order to com-
pletely remove meat and fat residues, degrease and disinfect chain
gloves. To this end the gloves have to be placed in the specially formed
retainer and held tightly. A metering pump automatically adds a combi-
cleaner to the manually activated high-pressure water jet, which ensures
degreasing and disinfection. The residues are then flushed into a con-
tainer equipped with a moveable lid that allows access for maintenance
and cleaning. www.kohlhoff-hygiene.de

Prifmaschinen Service Fischer
Zigige Trichinenschau

Das Trichinoskop XD-2 von PSF ist ein Projektionsmikroskop fiir die vete-
rindrmedizinische Untersuchung in Fleisch verarbeitenden Betrieben. Das
Gerat entspricht den EG-Vorschriften flir die Trichinenschau vom Bundes-
ministerium flir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (VO EG 2075/2005).
Ausgelegt flr die Anwendung der Digestiv-Methode mit einem Untersu-
chungsumfang von bis zu 100 Proben je Durchgang zeichnet sich diese ro-
buste Weiterentwicklung vor allem durch seine schnelle Handhabung aus.
Neben einem Gehause aus pflegeleichtem, rostfreiem Edelstahl bietet das
Modell XD-2 ein hochwertiges Objektiv fiir 50-fache VergréBerung sowie ein
farbreines und kontrastreiches Bild. www.psf-wetzlar.de

Friedrich August Picard
Optimale Schleifergebnisse

Friedrich August Picard hat mit der Schleifmaschine FAPI-Messer die erste
drehzahlregelbare Schleifmaschine flir den Messerschliff entwickelt. Dabei
kann die Schnittgeschwindigkeit optimal an der Schleifmaschine eingestellt
werden, so dass bestmdgliche Schleif-, Scharf- und Abziehprozesse durch-
gefiihrt werden konnen. Die komplette Schleifmaschine ist in Edelstahl aus-
geflihrt. Die Drehzahl ist iber eine Digitalanzeige an der Schleifmaschine FA-
PI-Messer individuell auf den jeweiligen Bearbeitungsprozess zwischen
1.000 U/min bis 2.200 U/min einstellbar. Sowohl Nass- als auch
Trockenschliff sind mdglich. Zur Standardausfihrung sind optional u. a. Ke-
ramik-, CBN- oder Diamant-Schleifbander, verschiedenartige Kontaktschei-
ben und Filzscheiben unterschiedlicher Harte erhéltlich. www.picard-kg.de

Kolbe Bandsagen
Perfekter Schnitt

Die Bandbreite von Kolbe
Bandségen reicht von kleinen,

aber leistungsstarken Geraten |
bis zu Hochleistungsmaschi- f

nen. Die S&gen verfiigen ber
ein leicht zu reinigendes
Edelstahlgehduse, einfa-
che und sicherer Bedie-
nung und bieten optimale
Verarbeitungsqualitat. Fur
die Verarbeitung von Kno-
chen, Fleisch oder Fisch ste-
hen sechs verschiedene
Bandségen zur Verfugung. Al-

le Bandséagen zeichnen sich durch
eine sichere Bandfiihrung und
hochwertige Rad- und Bandab-
streifer aus, die ein sauberes
Schnittbild mit sicherer Schnitt-
flihrung und exakter Schnitthaltig-
keit gewéhrleisten. Schnellspann-
vorrichtungen ermdglichen einen
schnellen Bandwechsel und eine
einfache Bandjustierung. Bandsé-
gen von Kolbe eignen sich flir das
Ségen von Knochen, sowie Fleisch
oder Fisch in frischem oder gefro-
renem Zustand.
www.kolbe-maschinenbau.de

Kolbe Bandsagen
The perfect cut

Bandsaws from Kolbe
range from small equip-
ment  for  butchers'
shops through to high-
performance machinery
for industrial applica-
tions. The bandsaws
feature  easy-to-clean
stainless steel housings,
safe and simple opera-
tion, and optimal pro-
cessing quality. Six dif-
ferent bandsaws are
available for processing
bones, meat or fish. All bandsaws
excel through perfect blade guides
and high-grade wheel and blade
scrapers that ensure a clean cut-
ting profile with safe and reliable
cutting guidance and exact cutting
precision.
www-kolbe-maschinenbau.de
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Hahnchenbrustfilets
im Warentest

Stiftung
Warentest

Zu den Waren aus dem Lebensmittelangebot, die in den fir Verbraucher

bestimmten Medien eine besondere Beachtung finden, gehéren Geflugelfleisch und
Geflligelfleischerzeugnisse. Dies ist ein Resultat der zunehmenden Nachfrage nach
Fleisch mit geringem Fett- und hohem EiweiBgehalt sowie vielfaltiger Verwendbarkeit.

us Statistiken geht hervor, dass in
ADeutschIand ein durchschnittlicher

Jahresverbrauch von 11 kg Hahnchen-
fleisch je Einwohner erreicht worden ist. Die
Produktion ist in den letzten zehn Jahren ver-
doppelt worden - ein weiterer Grund fiir einen
Test des Uberregionalen Angebots der beson-
ders begehrten Hahnchenbrustfilets durch die
Stiftung Warentest in Berlin.
Die vorliegenden Testberichte der Stiftung rei-
chen in ihrer Bedeutung Uber die bisherigen
Berichte dieser Art hinaus. Sie informieren
nicht nur Uber die Bewertung wichtiger Han-
delsprodukte aus der Sicht der Verbraucher,
insbesondere aus der Sicht der Gebrauchs-
eignung, sowie Uber die Eignung der Ver-
packung und Uber die Qualitat der Angaben
Uber das Produkt auf der Verpackung. Sie
berticksichtigen auch die Anwendung von Kri-
terien flir die soziale Verantwortung der Pro-
duzenten - ein Anliegen, welches derzeit Ge-
genstand des Internationalen Normprojektes
ISO 26000 ,Leitfaden zur gesellschaftlichen
Verantwortung von Organisationen® ist.
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Wenn im Testbericht von Hahnchen gespro-
chen wird, so ist zu beachten, dass die Tiere
mannlich oder weiblich sein kdnnen, da sie vor
der Geschlechtsreife geschlachtet werden.
Das Testprogramm bestand aus sensorischen
und chemischen sowie aus erndhrungsphy-
siologischen und mikrobiologischen Prifun-
gen, ferner auch aus Prifungen der Ver-
packung und der Angaben Uber das Produkt
auf der Verpackung, der Deklaration. Die sen-
sorischen Priifungen erfolgten dabei sowohl
vor der Zubereitung als auch nach der Zube-
reitung. Vor der Zubereitung konzentrierte sich
die sensorische Prifung auf Besonderheiten
und Fehler im Aussehen sowie auf die Herrich-
tung und den Geruch. Nach der Zubereitung
waren neben dem Aussehen und dem Geruch
der Geschmack sowie das Mundgefihl und
die Textur die Prifkriterien. Grundlage fir die
Prifungen war die amtliche Sammlung von
Untersuchungsverfahren (ASU).

Nach den Priifungen wurde neun der Hahn-
chenbrustfilets, d. h. der Hélfte der Testob-
jekte, das Test-Qualitatsurteil ,,Gut“ zuerkannt.

Sechs der Testobjekte wurden mit ,Ausrei-
chend” und je zwei mit ,Befriedigend“ und
sMangelhaft" bewertet.

Diese Resultate beruhten zu 40 % auf den
sensorischen Prifungen, 10 % auf den che-
mischen Prifungen, vor allem auf Schadstof-
fen, 10 % auf den erndhrungsphysiologischen
Prifungen, 20 % auf den mikrobiologischen
Prifungen und 20 % auf Priifungen der Ver-
packung und der Deklaration, davon 5 % auf
Bewertung der Verpackung und 15 % auf der
Bewertung der Deklaration.

Wichtige Priifkriterien

Eine Vorstellung Uber die im Rahmen
des Hahnchenbrustfilet-Tests durchgeflhrten
Priifungen vermittelt die Ubersicht 1 mit wich-
tigen Prifkriterien.

Beim Test-Qualitatsurteil wurde den Ergeb-
nissen der sensorischen und der mikrobiolo-
gischen Prifungen besonders Rechnung ge-
tragen: Bei einem ausreichenden Priifergeb-
nis konnte das Test-Qualitatsurteil hdchstens
eine Note besser sein. Bei einem mangelhaf-

Abbildung/ Foto: Stifutng Warentest



ten Priifergebnis war das Test-Qualitatsurteil
ebenfalls mangelhaft. Eine mangelhafte De-
klaration flihrte zu einer Abwertung des Test-
Qualitatsurteils um eine halbe Note.

Die Priifungen wurden an dem angegebenen
Verbrauchsdatum der H&hnchenbrustfilets
durchgefihrt. Eines der mangelhaft bewerte-
ten Produkte wurde im Testbericht wie folgt
charakterisiert: ,Mit sehr vielen Keimen, vor
allem Enterobakterien. Antiparasitenmittel in
Spuren. Farbe verblassend. Riecht nicht
frisch und stark sauerlich und leicht kasig. Auf
Grund des s&uerlichen Geruchs nicht zuberei-
tet, da verdorben.” Dem Leser des Testbe-
richts féllt auf, dass auch bei den verdor-
benen Produkten die Deklaration mangelhaft
war.

Okologische & soziale Verantwortung
Die Kritiken an der Massentierhaltung, der
hohe Anteil der aus der Massentierhaltung
stammenden H&hnchenbrustfilets am Wa-
renangebot des Handels und die Konzentra-
tion der Produktion in wenigen GroBbetrie-
ben rechtfertigen die Frage, wie es in den
Betrieben um die Wahrnehmung der 6kolo-
gischen und der sozialen Verantwortung
durch die Manager und die Mitarbeiter be-
stellt ist. Die Bedeutung dieser Frage wird
durch die jingsten Studien zum kinftigen
Lebensmittelangebot unterstrichen. In der
Diskussion zum Thema ,Was essen wir mor-
gen?“ ist bereits die These erdrtert worden,
dass die Forderung nach ,Corporate Res-
ponsibility“ zu einem Trend im Lebensmittel-
verbrauch fuhrt. Die Lebensmittel sollten
kunftig unter Bedingungen erzeugt werden,
die sozialen sowie 6kologischen Forderun-
gen gerecht werden koénnen. (siehe auch
www.test.de/csr)

Eine wichtige Grundlage flr Beurteilungen
und Bewertungen, wie in den Unternehmen
die soziale Verantwortung wahrgenommen
wird, sind die Leitsdtze des Entwurfs der
ISO 26000, die unter dem Titel ,Leitfaden zur
gesellschaftlichen Verantwortung von Orga-
nisationen“ zur Diskussion steht, auf inter-
nationaler Ebene bekannt unter dem Titel
»Guidance on Social Responsibility“. Von
dem englischen Wort ,Social Responsibility*
ist auch die inzwischen Ubliche Kurzbezeich-
nung ,,CSR" abgeleitet worden.

Die Hahnchenbrustfilets, die im Rahmen des
Warentests untersucht worden sind, kamen
von 17 Anbietern. Bis auf ein Unternehmen
waren die Anbieter zur Zusammenarbeit bei
den Untersuchungen zur Wahrnehmung der
Okologischen und der sozialen Verantwor-
tung bereit. Bevor die Untersuchungen in den

s-Jumag  www.dampferzeuger.de

Ubersicht 1:

Bewertungs- und Priifkriterien der
Stiftung Warentest fiir die Test-Qualitéts-
urteile fiir Hihnchenbrustfilets

1. Sensorische Priifungen

Im rohen Zustand vor der Zubereitung:
Aussehen, Geruch, Herrichtung und Konsis-
tenz.

Nach der Zubereitung: Aussehen, Geruch,
Geschmack, Nachgeschmack, Mundgefiihl
und Textur

2. Chemische Priifungen

Prifung auf Schadstoffe, insbesondere

auf Rlckstande von Arzneimitteln und In-
sektiziden, u. a. auf Antibiotika.

3. Erndhrungsphysiologische Priifungen
Priifung auf Nahrstoffgehalt einer 200-g-
Portion in Anlehnung an die Referenzwerte
fir die Nahrstoffzufuhr.

4. Mikrobiologische Priifungen

Prifung auf Gesamtzahl der Kolonien sowie
auf Anteile von Salmonellen, Campylobacter,
Listeria monocytogenes, Staphylokokken,
MRSA, E.coli, Enterobakterien, Pseudomo-
naden, Koliforme Keime.

5. Priifung der Verpackung und
Deklaration

ZweckmaBigkeit, Handhabbarkeit (Offnen
und Entnehmen), Materialaufwand und Ma-
terialkennzeichnung, Anwendung der lebens-
mittelrechtlichen Kennzeichnungsvorschrif-
ten, Vollstandigkeit und Richtigkeit der An-
gaben, Ubersichtlichkeit und Lesbarkeit.

Ubersicht 2: Prinzipien fiir die Norm iiber
die gesellschaftliche Verantwortung von
Organisationen

1. Achtung international anerkannter
Instrumente

2. Einhaltung der Rechtsvorschriften

3. Anerkennung der Rechte der
interessierten Kreise, der ,,Stakeholder”

4. Zurechenbarkeit
5. Transparenz
6. Nachhaltige Entwicklung
7. Ethisches Verhalten
8. Vorsorge-Prinzip
9. Achtung der Menschenrechte
10. Achtung der Vielfalt der Menschen

(2) Thelemann, J.: Blick in die Zukunft. Was essen wir
morgen? ,Erndhrung im Fokus*®, Heft 9/2010, S. 396 bis 398

Betrieben aufgenommen wurden, erhielten
die Betriebe einen Fragebogen, der der Vor-
bereitung der Besuche in den Unterneh-
menszentralen und in den Betrieben, die sich
mit der Mast sowie mit dem Schlachten und

Slaughtering & Jointing , -
O

o
Q.
7p)

der Verarbeitung befassen, dienten. Grund-
lage flir die Studien waren 43 Kriterien.

Die Bewertung der Hersteller erstreckte sich
auf Zucht und Kukenproduktion sowie auf
die Schlachtung und die Verarbeitung. Dabei
wurden die sozialen Anforderungen und die
Forderungen des Tierschutzes beriicksich-
tigt. Bei der Bewertung der Anbieter waren
die Unternehmenspolitik, der Umgang mit
den Mitarbeitern, die Verbraucherinformation
und die Transparenz durch &ffentlich zugang-
liche Informationen berlicksichtigt. Die Aus-
wertung sollte zu folgenden Urteilen flihren:

sehr stark engagiert (5 Punkte)
stark engagiert (4 Punkte)
engagiert (8 Punkte)
Anséatze (2 Punkte)

bescheidene Anséatze (1 Punkt)

Da im Warentest 5 der Hahnchenbrustfilets
aus der 6kologischen Tierhaltung und 14 aus
der Massentierhaltung kamen, waren beide
Formen der Tierhaltung zu Uberprifen. Da er-
gab sich folgendes Ergebnis: vier stark en-
gagierte Unternehmen, elf Unternehmen mit
Ansatzen, ein Unternehmen mit bescheide-
nen Ansadtzen und drei Unternehmen, die
keine Bewertung zulieBen.

Bei der Auswertung dieser Untersuchungen
wird deutlich, dass die 6kologische Tierhal-
tung, in der der Einsatz vorbeugender Medika-
mente nicht erlaubt ist, der Massentierhaltung
auch in der Wahrnehmung der gesellschaft-
lichen Verantwortung Uberlegen ist. Die in der
sozialen Verantwortung stark engagierten Un-
ternehmen liefern auch eine hohe Qualitét.

Schlussfolgerungen

Die Auswertung des Berichtes Uber den Test
von Hahnchenbrustfilets zeigt, wie nitzlich
eine Auswertung der Mitteilungen der Stif-
tung Warentest ist. Die Berichte 6ffnen den
Blick auf die Anforderungen der Verbraucher
an die Erzeugnisqualitat, speziell auf die Ge-
brauchseigenschaften sowie auf die Méglich-
keiten zur Verbesserung der Qualitat. Die
Denkanregungen, die die Testberichte bieten,
reichen bis zur Verpackung und bis zu den
Angaben Uber das Produkt auf der Ver-
packung.

Mit der Einbeziehung der Untersuchungen
Uber die Wahrnehmung der gesellschaft-
lichen Verantwortung der Unternehmen in
das Arbeitsprogramm leistet die Stiftung
Warentest eine Pionierarbeit. Die Fragestel-
lungen, die auf diesem Gebiet aufgeworfen
werden, erfordern in Zukunft eine groBere
Beachtung. Sie sollten in der Fleischwirt-
schaft in besonderem MaBe berlicksichtigt
werden. Dr. Giinter Grundke

06203
955086-0
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Die amerikanischen Verbraucher interessieren sich zunehmend
fir die Hintergriinde der modernen Lebensmittelproduktion.
Dabei spielt der Aspekt des Tierschutzes in der Wahrnehmung
der Verbraucher eine immer gréBere Rolle.

der USA haben die amerikanischen

Wahler gezeigt, dass sie einigen Prakti-
ken in der Tierhaltung kritisch gegenuber ste-
hen. Dazu gehdren u. a. Kastenstédnde in der
Schweinehaltung. Eine wichtige Frage blieb bis-
her aber ungeklart: Ob und welchen Einfluss die
Tierschutzbedenken auf den Fleischkonsum
insgesamt haben. Im Folgenden werden die Er-
gebnisse einer umfassenden Studie zusam-
mengefasst, die sich mit diesem Thema ausein-
andergesetzt hat.
In der Studie wurde untersucht, wie Veroffentli-
chungen zum Thema Tierschutz im Zusammen-
hang mit der Fleischgewinnung die Verbrau-
cherwahrnehmung beeinflussen und wie sich
dies auf die Konsumentscheidungen auswirkt.
Die Analyse zur US-Fleischnachfrage setzt da-
bei voraus, dass Medienberichte Uber Tier-
schutz und Tierhaltung die Verbraucherwahr-
nehmung von Produktqualitdt potenziell beein-
flusst. Eine umfassende Untersuchung der
wichtigsten US-Zeitungen und Zeitschriften
wurde zur Entwicklung von Indizes herangezo-
gen, um die Verdffentlichungen Uber das Tier-
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B ei Volksabstimmungen in einigen Staaten

wohl zwischen 1982 bis 2008 graphisch darstel-
len zu kénnen. Jeder einzelne Index hat im Lau-
fe der Zeit zugenommen, mit einem bemerkens-
werten Anstieg Uber die letzten Jahre. Erwar-
tungsgemaB stieg der Index mit Referenzen zu
Rindfleisch (Rind) und Tierschutz Anfang 2008
deutlich an. Zu dieser Zeit gab es in den USA
einen Tierschutzskandal beim Fleischverarbei-
ter Westland/Hallmark in Chino/Kalifornien,
Uber den die Medien ausfihrlich berichteten.
Die entwickelten Medien-Indizes wurden in ein
Fleischnachfragesystem integriert, um die Aus-
wirkungen von Tierschutzberichten in amerika-
nischen Medien auf die Nachfrage eines durch-
schnittlichen amerikanischen Verbrauchers zwi-
schen 1982 und 2008 nach Rind-, Schweine-,
Geflugelfleisch und fleischlosen Lebensmitteln
zu ermitteln.

Ergebnisse

Das Berechnungsmodell zur Medienberichter-
stattung Uber das Tierwohlsein hat den Unter-
suchungen der Studie zu Folge keine direkten
Auswirkungen auf die Rindfleischnachfrage. Die
Berichte verursachten dagegen einen Ruck-

U.S. consumers are expressing
increasing interest in the
production practices used in
modern food production.

An issue rapidly increasing in
importance to consumers is the
treatment of farm animals raised
for human consumption.

ecently U.S. residents in several states
R have signaled concern for animal well-

being through ballot initiatives that prohibit
the use of particular practices (i.e., gestation
crates/stalls in swine production). However, a
critical question remains: what, if any, influences
do animal-welfare concerns have on aggregate
consumer demand for meat? This publication
summarizes findings and implications from a
broader study that sought to address this issue.
In this study, it was assumed that publicly avail-
able information influences consumer percep-
tions of meat product quality, which in turn influ-
ences consumption decisions. In the analysis of
U.S. meat demand, consumer perceptions of
product quality are presumed to be potentially
influenced by media information regarding ani-
mal handling and welfare concerns. An extens-
ive search of top U.S. newspapers and maga-
zines was used to develop indices reflecting
public information on animal welfare that U.S.
consumers received from 1982 to 2008. Each
index has increased over time with notable in-
creases in recent years. As expected, the index
generated for articles references beef (or cattle)

Foto: VSR



gang beim Konsum von Schweine-
und Geflugelfleisch. Die Studie legt
zudem nahe, dass die Berichte
nicht nur die Nachfrage in dem
Quartal beeinflussen, in dem sie

verdffentlicht  wurden, sondern
auch im darauf folgenden. Uber ei-
nen langeren Zeitraum mit geh&uf-
ter Berichterstattung zum Tierwohl
sind Auswirkungen auf die amerika-
nische Fleischerzeugung zu erken-
nen. Obwohl die Rindfleischerzeu-
ger keine direkten Auswirkungen
der Medienberichterstattung zu
splren bekommen, bedeutet das
keinesfalls, dass sie generell immun
gegen die Berichte sind. Im Spezi-
ellen ergab die Studie, dass eine er-
héhte Aufmerksamkeit der Medien
zur Verlagerung des Konsums hin
zu fleischlosen Produkten fihrte
und nicht auf andere Fleischarten.
Dementsprechend sind alle drei un-
tersuchten Fleischarten von einem
Rickgang des Konsums betroffen,
wenn die Gesamtausgaben auf-
grund von Berichten tber Mangel
beim Tierschutz und der Haltung

B Schneller. Kilter. Giinstiger. Cheaper. Colder. Faster.

DICECUT® 502 PL - die neue Generation

Optimal fiir das Schneiden von
tiefgefrorenem Fleisch in Wrfel
oder Streifen, bei bis zu -18°C.

Durch die kompakte Bauweise
und den Einsatz moderner
Servomotorentechnik bietet diese
Maschine hohere Kapazitaten.

DICECUT® 502 the new generation
of frozen meat dicing ideal for cutting

cubes and strips from frozen blocks
down to -18°C.

The compact design

and the use of modern
servomotor technology
quarantees higher capacities

von den Verbrauchern reduziert
werden. Genauer gesagt verliert
der gesamte Fleischmarkt, wenn
die Verbraucher ihre Ausgaben auf
fleischlose Produkte verlagern.

¢ Insgesamt hat die Medienbericht-
erstattung zu Tierschutzthemen ei-
nen spirbaren, negativen Effekt auf
die Fleischnachfrage in den USA;

¢ Die Auswirkungen der Berichter-
stattung bekommen insbesondere
die Nachfrage nach Schweine-
fleisch und Geflligel zu spiren.

e Bei gehaufter Medienberichter-
stattung Uber Tierschutzprobleme
verlagern die Konsumenten ihre
Nachfrage auf fleischlose Produkte
und weniger auf andere Fleischsor-
ten.

Da dies die erste Studie ist, die sich
genauer mit den Auswirkungen der
Medienberichterstattung auf die
Fleischnachfrage befasst, bedarf es
weiterer Untersuchungen. Glynn T.
Tonsor Agricultural Economist Live-
stock Marketing Nicole J. Olynk Assi-
stant Professor Department of Agricul-
tural Economics Purdue University

-

DICECUT®502

and animal welfare issues clearly
experienced a sharp increase early
in 2008 when the highly publicized
Westland/Hallmark event occurred
in Chino, California. These media
indices were incorporated in a meat
demand system estimated to iden-
tify the effect of animal welfare in-
formation published by U.S. media
sources on exercised beef, pork,
poultry, and non-meat food de-
mand of the typical U.S. consumer
for 1982-2008.

The estimated economic model
suggests media attention to animal
welfare issues has not directly im-
pacted beef demand, yet that at-
tention has reduced both pork and
poultry demand. The analysis also
suggests media articles influence
meat demand for both the quarter
they are released and the sub-
sequent quarter following the ar-
ticle’s publication.

Over a longer period of increasing
media attention to animal welfare
issues, they convey notable eco-
nomic impacts to the U.S. live-

stock industry. While beef demand
is found to not be directly influ-
enced by increased media attenti-
on to animal welfare issues, this
should not be interpreted as the
beef industry being immune. In
particular, this study found increa-
sed media attention caused a re-
allocation of expenditures to non-
meat food rather than reallocating
expenditure across competing
meat products. Accordingly all
three evaluated livestock and meat
industries stand to lose if total
meat expenditure is reduced as
consumers  obtain  increasing
amounts of media information re-
garding animal well-being and
handling issues. More narrowly, if
consumers make budget adjust-
ments in favor of non-meat prod-
ucts, the aggregate meat market
loses the ability to internally com-
pete for those funds. Glynn T. Tonsor
Agricultural Economist Livestock Mar-
keting Nicole J. Olynk Assistant Pro-
fessor Department of Agricultural Eco-
nomics Purdue University
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Eine der wichtigsten Fleischwaren-Zutaten ist
Salz. Es ist funktionell und lecker. Aber in letzter
Zeit mehren sich die Hinweise, dass es eher
ungesund ist. Neue Konzepte ermdglichen die
Einschrankung der Salzzufuhr ohne negative
Auswirkungen auf das Endprodukt.

ei Verbrauchern liegen
BLebensmittel, die auf

die Gesunderhaltung und
Wellness abzielen, seit Jahren
im Trend. Dies ist sowohl auf
das wachsende Interesse des
Konsumenten an ernahrungs-
wissenschaftlichen Zusammen-
hangen als auch auf die Er-
kenntnis zurtickzufithren, dass
die Erndhrung einen wesentli-
chen Faktor zur Aufrechterhal-
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tung der Gesundheit darstellt.
Und dies insbesondere in Zei-
ten, in denen vorwiegend durch
Ubergewicht und Bewegungs-
mangel hervorgerufene Zivili-
sationserkrankungen wie Herz-
infarkte und Schlaganfalle zu-
nehmen. Es wird des ofteren
diskutiert, ob eine der Ursachen
fir diese Erkrankungen ein zu
hoher Salzkonsum ist. Da Salz
eine absolut essenzielle Speise-

Salt - Indispensable, yet

controversial

Salt is one of the most important ingredients in
meat products. It is functional and tastes good.
Over the last few years, however, there has been
growing evidence that salt is unhealthy. New
concepts allow salt intake to be reduced without
negatively impacting the end product.

ood products targeted at
Fhealth and well-being

have enjoyed popularity
among consumers for years.
This is not only due to the grow-
ing interest among consumers
for nutritional combinations, but

also in recognition of the fact
that diet plays a significant role
in staying healthy. And this is
particularly true at a time when
lifestyle diseases such as heart
attacks and strokes are on the
rise, primarily due to being

Fotos: Abraham, Archiv



zutat ist, beleuchtet dieser Arti-
kel einerseits die Fakten, ande-
rerseits die Moglichkeiten zur
Salzreduktion.

Zusammensetzung und
Funktion

Salz begegnet uns im Alltag
unter vielfdltigen synonymen
Namen wie Kochsalz, Speissalz,
Tafelsalz, Natriumchlorid oder
kurz NaCl gemdaBl der chemi-
schen Formel. Unterschieden
wird es lediglich nach der Ge-
winnungsart:  Steinsalz  wird
bergménnisch abgebaut, wéh-
rend Meersalz durch direkte
Auskristallisation von Meerwas-
ser entsteht. So oder so, Salz ist
eine mineralische Verbindung
und besteht zu ca. 40 % aus Na-
trium und zu ca. 60 % aus Chlo-
rid. Je nach Gewinnungsort sind
andere Elemente, jedoch in sehr
geringer Menge, enthalten.

Aufgrund seiner regulieren-
den Wirkung auf den menschli-
chen Wasserhaushalt und somit
auf den Stoffwechsel ist Salz
uberlebensnotwendig. Dartiber
hinaus ist es essenziell fir die
Reiztbertragung der Nerven,
flir die Muskelkontraktion und
die Verdauung. Kurzum: ohne
Salz gibt es kein Leben.

Aber auch in Lebensmitteln
Ubernimmt Salz mannigfaltige
Funktionen. Seit jeher wird es
zur Haltbarmachung von Spei-
sen eingesetzt, da es die Was-
seraktivitat (a,,-Wert) herabsetzt
und somit die Vermehrung von
Mikroorganismen hemmt. Und
nachdem Salz erstmalig zum
Wiirzen von Speisen entdeckt
wurde, war es aus der Kiiche
nicht mehr wegzudenken. In-
zwischen weil man, dass Salz
nicht nur den Geschmacksein-
druck ,salzig" tber Interaktion
mit spezifischen Rezeptoren auf
der Zunge hervorruft, sondern
auch wie ein nattirlicher Ge-
schmacksverstarker wirkt. Da-
her wird Stiispeisen immer eine
Prise  Salz  zugefigt. In
Fleischwaren nimmt Salz dart-
ber hinaus eine zusétzliche, spe-
zifische Aufgabe wahr: Es be-
wirkt eine Quellung der Flei-
scheiweiBle, wodurch das Brét
bindig wird und das Endpro-
dukt die gewiinschte Konsistenz
erhalt.

Salzaufnahme

Demzufolge ist Salz fir die
Erndhrung und fur die Lebens-
mittelerzeugung sehr wichtig.
Dennoch gerat es immer starker
in Misskredit. Dies beruht
hauptséachlich darauf, dass wir
zu viel von dieser Zutat konsu-
mieren. Die durchschnittliche
Salzzufuhr liegt in Europa bei 8-
12 g pro Tag. Dies liegt deutlich
iber dem von der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung
(DGE) geforderten Wert von 6 g
pro Tag. Die Weltgesundheits-
behérde (WHO) empfiehlt sogar
nur 5 g pro Tag.

Der wesentliche Grund fir die
Empfehlung zur Salzreduktion
ist die Tatsache, dass es als hin-
reichend erwiesen gilt, dass ei-
ne zu hohe Salzaufnahme Blut-
hochdruck fordert. Da wieder-
um Bluthochdruck ein wichtiger
Risikofaktor fir die Entstehung
von Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen ist, welche die Todesursa-
che Nr. 1 in den westlichen In-
dustrienationen darstellen, wird
dringend zu einem gemaBigten
Salzverzehr geraten. Allerdings
ist nur Natrium kritisch zu be-
werten, nicht Chlorid. Dement-
sprechend wird die Natriumre-
duktion bzw. analog die Salzre-
duktion gefordert.

Aufgrund des zu hohen Salz-
konsums fordert die EU im Ver-
lauf von vier Jahren eine
16%ige Reduktion des Salzge-
halts gegentiber dem Stand
von 2008 in wichtigen Lebens-
mittelgruppen wie Brot und
Fleischwaren. Hintergrund
hierfir ist, dass die Vorliebe fiir
Salziges nicht angeboren, son-
dern gelernt ist. Verbraucher
kénnen sich daher auch wieder
an eine niedrigere Salzzufuhr
gewoOhnen. Um eine entspre-
chende Akzeptanz zu errei-
chen, sollten ganze Waren-
gruppen gleichzeitig in ihrem
Salzgehalt gesenkt werden,
um eine schrittweise Gewoh-
nung der Konsumenten zu er-
zielen.

In Finnland und GroBbritan-
nien gibt es seit Jahren breit
angelegte Kampagnen, die
z. B. dazu gefihrt haben, dass
Finnland heute um ein Drittel
weniger Salz konsumiert als
noch vor 30 Jahren.

overweight and a lack of exer-
cise. Frequent discussions are
held on whether one of the cau-
ses for these diseases is exces-
sive salt consumption. As salt is
an absolutely essential food in-
gredient, this article deals with
the facts as well as ways of re-
ducing salt intake.

Composition and function

In everyday life, we encounter
salt under a variety of syno-
nyms: common salt, cooking
salt, table salt, sodium chloride
or the chemical formula NaClL
The only difference between
them is how they are obtained:
rock salt is mined, whereas sea
salt is created through the direct
crystallisation of sea water. Ei-
ther way, salt is a mineral com-
pound made up of about 40%
sodium and approx. 60% chlori-
de. Depending on where it is ob-
tained, salt can also contain
other elements — albeit in very
small quantities.

Wurstproduktion
Sausage Production

Due to its regulatory effect on
water balance in humans and
therefore the metabolism, salt is
vital for survival. Furthermore, it
is essential for the transmission
of stimuli in the nervous system,
for muscle contraction and di-
gestion.

Salt also has multiple func-
tions in foodstuffs. It has always
been used to preserve foods, as
it reduces water activity and
thereby impedes the reproduc-
tion of micro-organisms. And
once salt was discovered as a
seasoning for food, there was no
going back. We now know that
salt not only generates a "salty"
taste by interacting with specific
receptors on the tongue, it also
functions as a natural flavour
enhancer. This is why a pinch of
salt is always added to desserts.
In meat products, salt carries out
an additional specific task: it
causes the meat protein to swell
up, making the emulsion cohe-
sive and ensuring that the end

GOLDSPAN°® smoke

Réaucherspéne fir ein késtliches Raucharoma
* Aus naturbelassenem Buchenholz

e Fir alle gédngigen Raucherzeuger

e Sichert optimalen Raucherprozess

e Sparsam im Verbrauch

Beim Fachhandler oder direkt bei der
Brandenburg Gruppe

Tel. 04444-967721 Fax 04444-967777
info@brandenburg-gruppe.de
www.goldspan-smoke.de

BRAND-NBURG

Unternehmensgruppe
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Salzreduktion

Inzwischen wurden Losungen
entwickelt, die darauf abzielen,
Natrium zu reduzieren, ohne
dass Geschmackseinbufen in
Kauf genommen werden mis-
sen. Der einfachste Ansatz be-
ruht auf einem Austausch von
Natrium- gegen Kaliumchlorid.
Da Kalium ein Gegenspieler
von Natrium ist, wird der blut-
drucksenkende Effekt sogar
verstarkt. Allerdings schmeckt
Kalium bitter und metallisch, so
dass der Austausch nur be-
grenzt erfolgen kann. Weiter-
entwicklungen basieren auf
Salzmischungen, die Kalium so-
wie weitere Zutaten enthalten,
die die Bitterkeit maskieren und
so eine Natriumreduktion in
groBerem Ausmal ermoglichen.
Wiberg bietet z. B. mit Natrivit
ein Produkt an, mit dem eine 25-
30%ige  Salzreduktion  in
Fleischwaren wie Brihwurst
oder Kochschinken, aber auch
in Rohpokelwaren, moglich ist -
und das ohne technologische
oder geschmackliche EinbuBen.
Der Herstellprozess bleibt dart-
ber hinaus unverdndert, da Na-
trivit 1:1 gegen herkommliches
Salz oder Nitritpokelsalz ausge-
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tauscht werden kann. Es muss

lediglich darauf geachtet wer-
den, dass Natrium nicht tiber
weitere, z. T. versteckte Quellen
in das Produkt gelangt (bei
Fleischwaren v. a. Phosphate,
Natriumascorbat, Natriumgluta-
mat, Natriumacetat, Briihen).
Ab einer 25%igen Salzreduk-
tion im Vergleich zu herkdmm-
lich produzierten Erzeugnissen
ist gemdal der EU-Health-
Claims-Verordnung die Auslo-
bung ,natriumreduziert” oder
,salzreduziert" moglich. In die-
sem Fall hat die Nahrwertkenn-
zeichnung gemdl der Big 8 zu
erfolgen (Angabe von Brenn-
wert, Eiweil}, Kohlenhydrate,
Zucker, Fett, gesattigte Fettsau-
ren, Ballaststoffe, Natrium in
100 g Lebensmittel). Auf diese
Art und Weise kann der Herstel-
ler den Zusatznutzen im Sinne
einer nahrwertbezogenen An-
gabe ausloben und schlagt
gleich zwei Fliegen mit einer
Klappe: er engagiert sich im
Sinne einer gesunderhaltenden
Erndhrung und setzt gleichzei-
tig innovative Akzente, die
letztlich auch zu einem Mehr an
Umsatz fithren.
Dr. Claudia Durmus

product retains the desired con-
sistency.

Salt intake

Salt is therefore extremely im-
portant in our diet and in food
production, yet it is falling more
and more into disrepute. This is
mainly because we consume too

much of this delicious ingre-
dient. The average salt intake
in Europe is 8-12 g per day,
which is significantly more
than the amount stipulated
by the German Nutrition So-
ciety (DGE) of 6 g per day.
The World Health Organisa-
tion (WHO) recommends
just 5 g per day.

The main reason behind
the recommendation to re-
duce salt intake is the fact
that there is sufficient proof
that too much salt leads to
high blood pressure. And be-

cause high blood pressure is

an important risk factor for car-

diovascular disease — the no. 1
cause of death in Western indus-
trial nations — people are urgent-
ly advised to limit how much salt
they consume. However, it is
only the sodium which should
be assessed critically, not the
chloride. Accordingly, this calls
for a reduction in sodium as well
as salt.

Due to this excessive salt con-
sumption, the EU is calling for
the salt content in important
food groups to be reduced by
16 % over the next four years
compared with the value from
2008. The reason behind this is
that we are not born with a pre-
ference for salty food; it is
learned behaviour. Consumers
can therefore become accus-
tomed to a lower salt intake. To
achieve the corresponding ac-
ceptance, the salt content of en-
tire groups of goods should be
reduced at the same time to al-
low consumers to adjust gra-
dually. In Germany and Austria
no great efforts have been made
with regard to this. Finland and
Great Britain are the only coun-
tries to have already launched
long-term, large-scale cam-
paigns —in Finland, for example,
this has led to a reduction in salt
consumption of one third com-
pared with 30 years ago.

Salt reduction
Solutions have now been de-
veloped with the aim of redu-
cing sodium without compromi-
sing on flavour. The simplest ap-
proach is based on exchanging
sodium with potassium chloride.
Since potassium has the oppo-
site effect to sodium, it even in-
creases the positive effect on
blood pressure levels. However,
potassium has a bitter, metallic
taste which means that there is a
limit to how much can be
exchanged. Developments are
based on salt mixtures that con-
tain potassium as well as other
ingredients which mask the bit-
ter taste and thereby allow a
greater reduction in the amount
of sodium. For example, Wiberg
offers Natrivit, a product that al-
lows salt to be reduced by 25-
30 % in meat products such as
cooked sausages, cooked ham
and raw cured meat products
without having to compromise
on technology or flavour. In ad-
dition, the production process
remains unaffected, as conven-
tional salt or nitrite curing salt
can be exchanged 1:1 with Na-
trivit. It should be ensured,
however, that sodium does not
enter the product through other,
sometimes hidden, sources (in
the case of meat products, pri-
marily through phosphates, so-
dium ascorbate, sodium gluta-
mate, sodium acetate or stock).
In accordance with the EU
Health Claims Regulation (Re-
gulation (EC) No 1924/2006),
the claim "reduced sodium" or
"reduced salt" can be made
from a 25% salt reduction in
comparison to conventionally
produced products. In this case,
the nutritional labelling must
be in accordance with the Big 8
(specification of energy value,
protein, carbohydrates, sugar,
fat, saturated fats, fibre and so-
dium per 100 g of product). In
this way, the manufacturer can
advertise the additional bene-
fits for a nutritional claim and
kill two birds with one stone:
showing commitment to
healthy eating and, at the same
time, placing emphasis on in-
novations that in turn lead to
increased sales.
Dr. Claudia Durmus

Foto: Wiberg
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Red Arrow

Wirtschaftliche Rauchertechnologie

Das Rauchern mit regeneriertem Rauch bietet die Mdglichkeit, Kostenbewusstsein,

Umweltbewusstsein und Sicherheitsdenken in Einklang zu bringen.

uch in der Lebensmittelindustrie wer-

den Prozesse und Produkte nicht nur
auf ihre Wirtschaftlichkeit, sondern eben-
so auf ihren CO,-AusstoB hin untersucht.
Auf diese Weise konnen Einsparungspo-
tenziale erkannt und als Wettbewerbsvor-
teile genutzt werden. Eine unabhangige
Studie des DIL (Deutsches Institut fiir Le-
bensmitteltechnik e.V.) hat in einem Ver-
gleich die unterschiedlichen Réucherver-
fahren auf ihren CO,-AusstoB hin bewer-
tet. Die Ergebnisse belegen, dass das
Réuchern mit regeneriertem Rauch (aus
Raucharomen) im Vergleich zu konven-
tionellen Rdaucherverfahren die CO,-
Emissionen um bis zu 80 % senkt.
Da das Rauchern mit regeneriertem
Rauch wirtschaftlich und sicher ist, lassen
sich wirtschaftliche Ziele und nachhaltige
Produktion gleichermafien vereinbaren.
Mit dem Einsatz der Red-Arrow-Raucher-
technologie lassen sich z. B. samtliche
Parameter wahrend des Raucherprozes-

ANZEIGE

ses kontrollieren. Das Rauchern wird in
jeder Hinsicht berechenbar. Dies gilt ins-
besondere fiir die Verfahren des Kalt-,
Warm-, Hei- und Dampfraucherns, so-
wohl in Chargenraucheranlagen, als auch
in kontinuierlichen Durchlaufraucheran-
lagen. Dem Produzenten wird auf diese
Weise Flexibilitat bei der Gestaltung sei-
ner Raucherprozesse gegeben. Durch den
sicheren und sparsamen Einsatz von En-
ergie und Rauchermaterial bei gleichzei-
tiger Erzielung standardisierter Rauche-
rergebnisse, gestaltet sich der Raucher-
prozess insgesamt wirtschaftlich.

Der frisch regenerierte Rauch wird in der
Raucherkammer erzeugt und ist physika-
lisch identisch mit dem traditionellen
Rauch. Regenerierter Rauch aus Rauch-
aromen reduziert den Reinigungsbedarf
der Rducherkammer und die chemische
Konzentration der Reinigungsmittel. Dies
mindert die Handhabung mit starken Rei-
nigungsmitteln und schont so die Umwelt.

Beim Rdauchern mit regeneriertem Rauch
gibt es zudem keine Feuergefahr. Die
Entsorgung der Asche entfallt.

Neben den ublichen sensorischen Eigen-
schaften eines Rdaucherprozesses wie
Farbe, Rauchgeschmack, Texturverbes-
serung und Haltbarkeitsverlangerung,
haben die verschiedenen Prozesse mit re-
generiertem Rauch (aus Raucharomen)
zusatzlich Vorteile, was die Lebensmittel-
sicherheit angeht. Zu nennen sind hier
die stark reduzierten Mengen schadli-
cher Komponenten wie PAKs und insbe-
sondere Benzo(a)pyren.
www.red-arrow-deutschland.de

cher-

und Fleischverarbeitung.

Das ist die Devise im
Traditionshause Autotherm Ré&u-
und Klimatechnik in Waxweiler.

Zusammen mit seinen Kunden entwickelt Auto-
therm seit mehr als 60 Jahren erfolgreich Produk-
tionslésungen im Bereich der thermischen Wurst-

Dabei stehen Energieeffizienz und kostengiinstigere
Produktionsmethoden im Vordergrund. Als Ergebnis
daraus, haben die Spezialisten fiir Rduchertechnik
einen Frisch-Abluftwarmetauscher speziell fiir Heil3-
rauchanlagen entwickelt. Dieser erwédrmt die ange-
saugte Frischluft mit der Restwérme des Abluftstromes
aus den HeilRrauchanlagen. Der Energieeinsatz einer
HeiBrauchanlage ldsst sich mit dem Einsatz dieser
Warmetauscher um bis zu 30 % reduzieren! Eine Inves-

einer SPS verglichen und ausgewertet. Entsprechend dieser Aus-
wertung wird die Frischluftzufuhr zur Anlage automatisch

Foto: Red Arrow

tition, die sich fiir die Autotherm-Kunden rechnet! gesteuert. So ist gewahrleistet, dass nur

Fiir den Bereich Klimarauchanlagen und klimatisierte  Frischluft in die Anlage gelangt, die das AUT‘I‘FTHERM
Lagerrdume empfiehlt Autotherm seinen Kunden die gewiinschte Klima in der Anlage unterstiitzt : -
Clima-Energy-Safe control. Bei dieser Enthalpie-Steue- und nicht den Energieeinsatz unnétig erhoht. LuxemburgérStraBe 29

Auch mit dieser Losung sind Energieein-
sparungen von bis zu 25 % zu erzielen — bei
gleichbleibender Produktqualitat!

rung werden die Parameter der Luftfeuchte und der Tem-
peratur der angesaugten Frischluft stdndig mit den Para-
metern in der Anlage verglichen. Diese Daten werden in

54649 Waxweiler

Tel.: +49(0) 65 54/92 88-0
info@autotherm.de
www.autotherm.de
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Nubassa
Genussstarke Wurstspezialitdten

Nubassa bietet sowohl technologisch wirksame als auch
schmackhafte Losungen fiir Brithwursterzeugnisse und Koch-
pokelwaren. Das phosphathaltige Kutterhilfsmittel Nuba-Fos-
rot Super E mit Emulgator sorgt fiir eine bessere Bindung,
schnelle Umrétung, aromatischen Geschmack und eine stabile
Farb- und Frischhaltung. Die Bindekomponenten dieses Kut-
terhilfsmittels sind so konzipiert, dass durch Phosphat das
Fleischeiweil aktiviert wird und durch den Emulgator eine zu-
sdtzliche Fett-Wasser-Emulsion stattfindet. Der geschmacks-
neutrale Stabilisator Meatprot CL fur Brihwursterzeugnisse
und Kochpokelwaren enthdlt einen Anteil von 30 % Fleischei-
weill. Zudem werden Kochsaft- und Trockenverluste reduziert,
das Endprodukt bekommt einen angenehmen Biss und Kon-
sistenz und Schnittfestigkeit verbessern sich. www.nubassa.de

Nubassa
Tasty sausage specialities

Nubassa offers solutions that not only convince by their taste but al-
so provide technological advantages for the production of saus-
ages to be heated in water and cooked sausages. The cutting agent
Nuba-Fosrot Super E emulgator is based on phosphate and helps to
reach better binding qualities and quicker reddening as well as a
more intense taste, stable colour and extended shelf-life. The bind-
ing components of the cutting agent are designed in such a way as
to activate the proteins and therefore helps producing improved
fat-water emulsions. The tasteless stabiliser Meatpro CL for saus-
ages to be heated in water and cooked sausages contains a share of
30 % of meat proteins. Furthermore, drying losses can be re-
duced. The final product has a tasty bite and mouthfeel. Texture
and firmness are also improved. www.nubassa.de

Avo Avo
Typical taste Sortentypischer
Geschmack

Avofree spice mixtures are

"WE DON'T IMITATE. .

WE INNOVATE' "~
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VERTRAUEN SIE
DEM ORIGINAL..,

...FUR DIE PERFEKTE
GEWURZUMMANTELUNG
IHRER PRODUKTE!
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Parksir. 21 - 76131 Karlsruhe
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free of additional gluta-
mate, allergenic additives,
lactose and gluten. The
mixtures are produced ex-
clusively with natural fla-
vours and therefore fulfil
the requirements stated by
the EU regulations on aller-
gen-free  additives. The
whole diversity of sausage
products can be produced
using Avofree products. The
mixture provides the typical
intense taste to traditional
sliced sausages, frankfurt-
ers, fried sausages, saus-
age spread and other kinds
of sausages. By adding Avo
flavour enhancers such as
KulinAvo Cl-Plus the typ-
ical taste can be enhanced
easily. www.avo.de

Avofree Gewtrzmischungen sind
frei von zugesetztem Glutamat, all-
ergenen Zutaten, Lactose und
Gluten. Ausschliefilich unter Ver-
wendung nattirlicher Aromen her-
gestellt, erfilllen sie die Anforde-
rungen fiur eine Produktion ohne
allergenhaltige Zutaten nach EU-
Richtlinie. Die ganze Vielfalt sor-
tentypischer =~ Wurstspezialitdten
lasst sich mit Avofree produzieren:
Ob Kklassische Aufschnittsorten,
Wiirstchen, Bratwurst, Streich-
wurst oder Leberkéase, die Misch-
ungen geben den charakteristisch
Wirzgeschmack und werden ge-
nauso verwendet wie andere Wiir-
zungen. Durch Zugabe des neuen
Avo Geschmacksveredlers Kulin-
Avo CL-Plus lasst sich das sortenty-
pische Aroma ganz nach Ge-
schmack verstarken. www.avo.de

NatUrlich zarte Fleischspezialitaten:

Die innovative Wirkstoffkombination Zart o fresh T
garantiert lange Zartheit auf Basis ausgewdhlter
Fruchtpulver, stabile Farbhaltung und optimale
Wasserbindung.

MEHR GESCHMACK. MEHR GENUSS.
83395 Freilassing / Eichendorffstrasse 25 / Tel: +49(0)8654.470.0 / www.wiberg.eu
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Wurstproduktion
Sausage Production

Fir die Herstellung
von standardisierten
Wurstbraten bietet
der Fachmarkt
Schneidmischer,
welche mit moderner
Steuerungssoftware
ausgestattet sind -
sowohl fiir groBe
Verarbeitungsmengen
als auch fiir eine
handwerkliche
Herstellung.

Zuverlassige Bratherstellung

ie Schneidmischer der
D Baureihe Cutmix von

K+G Wetter sind zur Her-
stellung von Wurstbraten aller
Art geeignet. Die unterschied-
lichen Maschinentypen decken
die Anforderungen eines Hand-
werksbetriebs genauso wie die
groBerer Betriebe ab. Neben
zuverldssiger Leistung wurde
die Flexibilitat hinsichtlich ver-
schiedener Chargengrofien und
der Herstellung verschiedener
Produkte berticksichtigt. Die
Konstruktion des Schneid-
raums, der Messer- und Schiis-
selform gewadhrleisten eine
gleichbleibende Produktqua-
litat bei voller Beladung ge-
nauso wie bei kleinen Chargen.

3:00 Uhr

Die herausnehmbare Stauwand
im Schneidraum des Messer-
deckels ermoglicht variable
Schneidraumgrofen und damit
optimale Bedingungen fir die
Herstellung von Brithwurst-
Kochwurst- und Rohwurstbrat
auf einer Maschine. Die Bedie-
nung der Schneidmischer er-
folgt tber eine Folientastatur
bzw. ein Touchscreen-Display.
Ein integriertes Display zeigt
die aktuellen Werte von Mes-
serdrehzahl, Brat-Temperatur,
Schusselrunden und Chargen-
zeit an. Zusammen mit der Soft-
ware CutControl ldsst sich eine
individuelle Wurstherstellung
beliebig oft wiederholen.
www.kgwetter.de

he cutter mixers of the se-
Tries Cutmix by K+G Wet-

ter are suitable for the
production of all types of saus-
age meat. The individual types
of machines meet the demands
of both butchers and meat pro-
cessing enterprises. Apart from
reliable performance, flexibil-
ity with regard to differing
batch sizes and the production
of different types of products
was heeded in the design of
the machines. The construction
of the cutting space, the shape
of the blades and the cutting
bowl guarantee for uniform
product quality regardless of
whether the machine is fully
loaded or smaller batches are

For the production

of standardized
sausage meat, there
are cutter-mixers
available that are
equipped with modern
software controls -
both for large-scale
and manual production.

Reliable

sausage production

processed. The removable re-
taining wall in the cutting
space of the blade cover makes
it possible to vary cutting space
sizes and thus provides the best
conditions for the production of
sausages to be heated in water,
cooked and raw sausages on a
single machine. The cutter
mixer is controlled via a mem-
brane keyboard or a touch-
screen display. An integrated
display shows the current data
such as blade speed, tempera-
ture of the sausage meat, bowl
speed and batch time. To-
gether with the software Cut-
Control individual sausage rec-
ipes can be produced at will.
www.kgwetter.de

Kontinuierlich

-

-

7:45 Uhr

11:53 Uhr

Fotos: K+G Wetter, Cornelius Wurstwaren, Hydrosol

Auf die kontinuierliche Transferanlage TF4000 aus dem Hause FESSMANN konnen Sie sich verlassen: neben bester,
gleichbleibender Qualitat beim Rauchern, Briithen und Abkiihlen garantiert [hnen das Multitalent minimale Produktionskosten
und flexible Einsatzmdglichkeiten. Fiir lhren Vorsprung!
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Kalle
Haltbare Wurstsnacks

Kleine Portionsgrofen von 25
bis 100 g liegen im Trend. In
Deutschland sind es vor allem
die kleinen Leberwtrstchen
und Brithwurstsnacks, die hoch
erhitzt ohne Kuhlung lager-
fahig sind. Bei der Herstellung
von kleinen Portionen spielt die
Produktionsgeschwindigkeit
und damit verbundene hohe
Ausbeute eine entscheidende
Rolle. Dazu kommen die stei-
genden Anforderungen nach
hoher Produktsicherheit und
langer Frische der Produkte
auch ohne Kiuhlung. Die Hoch-
barriere-Hiille NaloSafe von
Kalle eignet sich fir Wurstpro-
dukte, die auch ohne Kiihlung

lange frisch bleiben sollen.
Dank der hohen Sauerstoffbar-
riere der Hiille werden Oxida-
tionseinfliisse vermieden und
die Wurst behalt ihr appetit-
liches Aussehen. Zudem ist ho-
hes Erhitzen im Autoklaven fiir
NaloSafe kein Problem. Dane-
ben bietet NaloSafe eine hohe
Verarbeitungssicherheit auch
bei hohen Taktzahlen. Die Hiil-
le gibt es im Kalibersegment
22 bis 45 mm. www.kalle.de

Maurer-Atmos
Kochen mit System

Maurer-Atmos bietet im Be-
reich Koch- und Briihanla-
gen, neben den Batch- und
semikontinuierlichen Anla-
gen mit und ohne Umluftsys-
tem, kontinuierliche Anlagen

zur Brih- und Kochwurstherstellung. Produktionskapazitdten
bei kontinuierlichen Anlagen von bis zu 8 t pro Stunde und Pro-
duktionslinie konnen realisiert werden. Alle Anlagensysteme
verfigen iber eine exakte Temperaturfithrung. Die Moglich-
keit der Produkt schonenden Delta-T- oder Stufenkochung
stellt qualitativ hochwertige Produkte sicher. Der Koch- und
Briithprozess kann entweder durch Direkteinblasung von Nie-
derdruckdampf erfolgen. www.maurer-atmos.de

Kalle
Long lasting snacks

Small portions from 25 g up to
100 g such as small liver saus-
ages and scalded meat snacks
are fully in line with the trend.
These sausage snacks are hea-
ted at high temperatures and
can be stored at ambient tem-
peratures. High production
speed and associated high yield
play a decisive roll in the pro-
duction process of small por-
tions. The high barrier casing
NaloSafe by Kalle is especially

Handtmann
Engpasse beseitigt

Flr vollautomatisierte Fleisch-
verarbeitungen bietet Handt-
mann eine Roboterldsung fiir
das Behédngen von Rauchsto-
cken mit Wurstketten und de-
ren positionsgenaues Ablegen
in Rauchwagen. Bestehend aus
einem Handtmann VF 600 Va-
kuumfiiller, einer Abdreh- und
Aufhangelinie PVLH 241 sowie
der automatischen Stock-Trans-
fereinheit AST 340, werden
mehrere Engpdsse im Rauche-
reibetrieb beseitigt. Der Robo-
ter spart bis zu zwei Bediener
pro Schicht und verbessert die
Hygienebedingungen. Zudem
lassen sich die Rauchstdbe en-
ger behdngen und die Rauch-
wagen schneller beladen.
www.handtmann.de

beste Qualitat.

-

- =

Wurstproduktion
Sausage Production

suitable for processed meat
products that should stay fresh
even when stored at ambient
temperatures. Its high oxygen
barrier avoids oxidation influ-
ences and the meat products
keep their appetizing appear-
ance. With NaloSafe, high pres-
sure cooking is possible in a au-
toclave without any problems.
In addition to that, NaloSafe of-
fers high security in proc-
essing. www.kalle.de

Handtmann
No more bottlenecks

The automatic smoke stick
transfer unit by Handtmann of-
fers an efficient solution for fully
automated meat processing.
Consisting of a VF 600 vacuum
filler, a linking and hanging line
PVLH 241 as well as an automa-
tic smoke stick transfer unit AST
340, the unit closes several gaps
in the smoking process. The
robot replaces two workers per
shift www.handimann.com

19:02 Uhr 23:10 Uhr

FESSMANN

FESSMANN GmbH und Co KG
Herzog-Philipp-StrafBe 39, D-71351 Winnenden

Telefon 07195 701-0, www.fessmann.de Leading in smoking technologies




Germos-Fessmann
Optimierte Prozesse

Germos hat die Luftfihrung innerhalb
seiner Rauchanlagen analysiert und op-
timiert. Ziel war es, in Anlagen aller
GroBenordnungen die Prozesszeiten bei
hochster GleichmadBigkeit weiter zu ver-
kiirzen, so dass eine weitere Steigerung
der Prozesseffizienz moglich ist. Auch

werden kurze Zeiten benétigt, um bei
steigender Leistungsfahigkeit der Anlage
wichtige zusatzliche Kriterien wie eine
gute Saitlingskonsistenz bei Wiener Wiir-
stchen einhalten zu kénnen. Durch eine
neu gestaltete Bodenkonstruktion mit fu-
genlosem, gerundetem Ubergang von der
Seitenwand zum Bodenblech wurde
ebenfalls das Ziel hoher GleichmaBigkeit
unterstiitzt und zusatzlich ein Beitrag zur
besseren Reinigung des Kammerinnen-
raums geleistet. Alle Anlagen konnen mit
neu gestalteten Hubtiiren ausgestattet
werden. Bei den Backanlagen bietet das
Unternehmen Mehrwagenanlagen mit
verschiedenen Varianten der Querstrom-

beliftung an. Mit dem neuen Dampf-
raucherzeuger koénnen ganz nach
Whunsch helle oder dunklere Rauchfarben
erzeugt werden, die stabil sind und nicht
verblassen. Der Rauchgeschmack ist wiir-
zig-aromatisch und kann durch die Ein-
stellungen des Raucherzeugers gezielt
variiert werden. Die Rauchvernichtung
erfolgt wirkungsvoll und preisgunstig
durch ein Waschersystem. Das PC-Doku-
mentationssystem  Prolink wird um
Selbstiiberwachungsfunktionen fiir Hard-
und Software erganzt, die sicherstellen
sollen, dass bei den dokumentierten Pro-
zessdaten moglichst unterbrechungsfrei
aufgezeichnet wird. www.germos.de

Brandenburg
Natiirliche Qualitat

Die Goldspan® smoke Réucherspane von Brandenburg verlei-
hen Raucherwaren ein nattrliches Aroma und eine delikate
Rauchfarbe. Die Spane aus naturbelassenem Buchenrundholz
gewadbhrleisten ein optimales Glimmverhalten und hohe Rauch-
qualitat bei sparsamem Verbrauch. Durch spezielle Mahl-, Sieb-
und Trocknungsprozesse werden Rducherspdne mit hoher
GleichmaBigkeit produziert. Nur durch diese GleichmaBigkeit
kann der Rduchervorgang mit besten Ergebnissen beliebig oft
wiederholt werden. Das Naturprodukt wird in 15-kg-PE-Sacken
auf Euro- oder H1-Paletten geliefert. Im Angebot stehen vier ver-
schiedene Qualitdaten, mit denen alle gangigen Raucherzeuger
beschickt werden konnen. www.goldspan-smoke.de

Brandenburg
Natural quality

The meat smoking wood chips Goldspan offered by Branden-
burg are made from beechwood logs, and give smoked prod-
ucts a natural aroma and a delicate smoked colour. They are
chipped, dried, removed of dust, and sterilized. This produces a
smoking product with high quality and consistency, thus ensur-
ing that smoking processes are reproducible. The company of-
fers a wide variety of beechwood friction smoke products in all
conventional sizes and qualities for every kind of machine.
Brandenburg products are currently available in more than
40 countries. www.goldspan-smoke.de

m BANDSAGEN
KOLBE ) FUR PROFIS

K 800

K 440

K 220

K 330

KOLBE GmbH ¢ foodtec « GewerbestraBe 5 « D-89275 Elchingen
Tel. +49 (0) 73 08 / 96 10-0 * Fax +49 (0) 73 08 / 96 10-98 * info@kolbe-foodtec.com
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Poly-clip System
In Rekordzeit verschlieBen

Der neue FCA 50 von Poly-clip System verschlieBt kleine Porti-
onswirste, abhangig vom Kaliber, ab 18 bis 38 mm, mit bis zu
300 Takten pro Minute. Der Clip-Automat eignet sich fir alle
Kunststoff- und Cellulosedarme. Gemeinsam mit der neuen
Clip-Generation R-ID (XS) schafft er es auch, durch eine ver-
besserte Zuhaltekraft, je nach Produkt und Darm, ohne Kiih-
lung eine ldngere Haltbarkeit zu erzeugen. Dabei verbraucht
die Maschine bis zu 7 % weniger Darm bei Miniportionen mit
der kleinsten Spreizung. Produkt- und darmabhdangig wird
auch der Kaliberbereich bis 50 mm abgedeckt. So verschlief3t
der FCA 50 Kunststoffdarme mit dem R-ID Clip Teilung XS und
einer Spreizung von 18 mm zuverlassig. Die Leistung kann je
nach Produkt und Darm individuell in fiinf Geschwindigkeits-
stufen angepasst werden. Dartiber hinaus kann der FCA 50 mit
dem Gurtschlaufen-Automat GSA 20 ausgestattet werden. In
dieser Kombination kénnen bis zu 200 Takte bei Produkten mit
Schlaufe erzielt werden. Eine Effizienzsteigerung wird auch
durch die belastungsorientierte Zentral-
schmierung erreicht. Auf Wunsch bietet der
Automat eine durchgédngige Prozessiiber-
wachung der ausgewahlten Rezepturpa-
rameter. www.polyclip.com

Poly-clip System
World-record sealing

Depending on the calibre, from 18 to
38mm, the new FCA 50 seals all plas-
tic and cellulose casings with up to 300
cycles per minute. The machine is suit-
able for all plastic and cellulose cas-
ings. In common with the new clip
generation R-ID (XS), thanks to its impro-

ved closure strength and depending on the product and casing,
it also makes products that last for longer without cooling.
Moreover, it uses up to 7% less casing in mini-portions with the
minimum of spreading. Depending on product and casing, the
calibre range up to 50 mm is also covered. The FCA 50 thus seals
plastic casings with the R-ID clip division XS and a spread of
18 mm safely, reliably and very efficiently. The clipping ma-
chine can also be equipped with the GSA 20 automatic looper.
In this combination up to 200 cycles can be achieved in prod-
ucts with loops. Constant process monitoring of the selected
recipe parameters is offered on request. www.polyclip.com

Fotos: Poly-clip System, Germos-Fessmann
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Bayha & Strackbein
Advanced upgrading

Bayha & Strackbein offers eco-
nomical solutions to upgrade
existing climatic maturing or
post maturing-rooms. The mod-
el DG 1210 is installed on the
ceiling in the centre of the ma-
turing room. It sucks up the air
which then passes the cold
evaporator and the electric hea-
ter followed by two change
flaps and the exit channels that
blow the air into the climatic
chamber. The unit is also equip-
ped with a humidifier and an in-
finitely variable circulating ven-
tilation. Switches in the external
electrical enclosure monitor
temperature, humidity and air
velocity. In order to control tem-
perature and humidity a limit
can be set. www.bastra.de

Tipper Tie Alpina

Universelle Kuttermodelle

Die Kuttergeneration Swopper von Tipper Tie Alpi-
na mit dem DC-Antrieb ist auch mit einem
drehmomentstarken AC-Antrieb erhaltlich.
Sechs Messerdrehzahlen und zwei Misch- und
Knetgdnge (vor- und ruckwartslaufend pro-
grammierbar), verbunden mit vier Schiissel-
drehzahlen erlauben einen universellen Einsatz.
Die Fertigung von Rohwurst, Brihwurst oder
Emulsionen ist genauso mdglich, wie das schonen-
de Vermengen und Kneten verschiedener Produkte.

Bayha & Strackbein

Bayha & Strackbein bietet wirt-
schaftliche Losungen fir Kli-
mareife- oder Nachreifepro-
zesse in vorhandenen Raumen.
Das Modell DG 1210 wird zur
Ausstattung von Klimareiferau-
men mittig im Behandlungs-
raum unter der Decke instal-
liert, durchstrémt die ange-
saugte Raumluft, den Kaltever-
dampfer und die Elektrohei-
zung, um anschlieBend tber
zwei Wechselklappen zu den
im Raum montierten Ausblas-
kanalen zu gelangen. Im Gerat
befinden sich die Befeuch-
tungseinrichtung und der
stufenlos einstellbare Umluft-
ventilator. Regelorgane im ex-
ternen Schaltschrank tberwa-
chen und steuern Temperatur,
Feuchte und Luftgeschwindig-
keit. Zur Temperatur- und
Feuchteregelung wird die
Grenzwertregelung eingesetzt.
www.bastra.de

Mit dem patentierten M55-Messersystem lassen sich ohne Zu-

satzmaschinen rohe Schwarten und Sehnen ebenso wie Rinderseh-
nen zu strukturlosen Emulsionen mit guten Bindeeigenschaften

verarbeiten. www.tippertie.ch

Wurstproduktion
Sausage Production

Frey Maschinenbau

Ausgereifte Nachristung  Smooth filling

With F190 and F200 Frey offers two vacuum filling machines suit-
able for industrial and manual requirements. The rotor system
works with 14 filling chambers and achieves a filling pressure of
up to 40 bar. With the Peek-Cam-system a material combination
is used which concentrates the wearing out on
one part of the rotor system. The rotor system is
accurate and the chamber geometry ensures
the ideal feeding of the sausage meat. The rotors
are made of stainless steel with plasma coating.
The digital vacuum system allows to make
individual adjustments to the programme.
www.frey-maschinenbau.de

Frey Maschinenbau
VerschleiBarm fiillen

~ Mit der F190 und F200 bietet Frey eine
Vakuumfillerserie fiir Mittelbetriebe und die in-

dustrielle Wiirstchenproduktion. Das Forderwerk arbei-
tet mit 14 Fillkammern und baut einen Fiilldruck von bis zu 40
bar auf. Mit dem Peek-Cam-System reduziert sich der Verschleil
auf ein Teil des Forderwerkes, das mit hoher Portioniergenauig-
keit arbeitet. Die Kammergeometrie sorgt fiir einen optimalen
Einzug des Fillgutes. Die Rotoren sind in Edelstahl mit Plasmabe-
schichtung ausgefithrt. Mit dem digitalen Vakuumsystem lassen
sich auch die Vakuumeinstellung individuell mit dem Fllpro-
gramm abspeichern. www.frey-maschinenbau.de

Tipper Tie Alpina
Universal cutter models

The cutter generation Swopper by Tipper Tie
Alpina with DC drive is now also available with
an AC drive with strong torque. Six blade ro-
tation speeds and two mixing and dispersing
drives (forward and backward programming)
together with four bowl speeds allow universal
applications. The production of raw sausage,
fine sausages to be heated in water or emul-
sions is possible just like the gentle blending
and dispersing of various types of products. With the patented
M55 blade system raw rinds and sinews as well as cattle sinews
can be cut without the use of additional machines. The ma-
chine produces smooth emulsions with good binding
properties. www.tippertie.ch

Ré‘\uchertechn

36 Wg. Klimarohwurstanlage

Beratung, Planung, Montage, Inbetriebnahme, Sicherheitsiiberpriifung, Service - alles aus einer Hand

Landwehr GmbH ¢ 33775 Versmold « Telefon: 05423 - 47 40 60 « buero@landwehrgmbh.de « www.landwehrgmbh.de

Service fiir Rauchanlagen
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Sorgo
Trendsetter

Sorgo-Anlagenbau  beschaftigt
sich mit der Entwicklung und Her-
stellung von Hightech-Systemen
zur Rauch-, Warme und Kalte-
behandlung. Die Anlagen eignen
sich zum Reifen, Trocknen, Rau-
chern, Kochen, Braten und Inten-
sivkiihlen fiir Fleischwaren, Geflii-
gel, Fisch und Kaseprodukte. Im
HeiBrauch- und Kochbereich sind
Anlagen fir eine Kapazitat von ein
bis 20 Wagen mit allen gdngigen
Réucherverfahren im Lieferpro-
gramm. Fir groBe Produktions-
mengen steigern Sorgo-Konti-
Anlagen die Qualitat und Wirt-
schaftlichkeit. Ergdnzend bietet
das Unternehmen fir alle Anlagen
eine 10,4-Zoll-Touchscreen-Steue-
rungslosung. Prozessleitsysteme
mit umfangreichen Moéglichkeiten
der Visualisierung und Riickver-
folgbarkeit schaffen beste Voraus-
setzungen, um die HACCP-Vorga-
ben zu erfiillen. www.sorgo.at

ECHT CUTE WURST

Unser Beitrag zum Klimaschutz:
CO:-Reduzierung um 600 t/Jahr!

Die Wolf GmbH ersetzte im Sommer 2010
zwei thermische Nachverbrennungsanla-
gen im Werk Schwandorf gegen ein neues

energiesparendes KMA Rauchfiltersystem.
Die CO2-Emission konnte jahrlich um mehr
als 600 t gesenkt werden. Gleichzeitig wer-
den seitdem mehr als 300.000 m* Erdgas

energiesparende Rauchfilteranlagen

KMA GmbH, 53639 Konigswinter
Tel. 02244 92480
www.kma-filter.de,

e-mail: info@kma-filter.de
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cDS
Naturdarm-Revolution

Der CDS SilberPfeil® Non-
Stop ist der erste und bisher
einzige patentierte aneinan-
der geschweilfite Naturdarm.
Dadurch lasst sich eine Pro-
duktivitatssteigerung von

cDS
Revolutionary casing

H The new CDS Silber-
Pfeil® NonStop is the first
welded natural casing.
The patented Silber-
Pfeil® NonStop offers
18 meters of calibre con-

mindestens 20 % erreichen.

sistent hog casing per

Jeder Tube verfiigt tber
eine konstante, kalibertreue
Darmlange von ca. 18 m bei
maximal zwei fast unsicht-
baren Schweinahten pro Folie. Zudem lasst
der einfache und damit schnelle Wechsel der
Tubes die Fullleistung signifikant steigen. Der
CDS SilberPfeil NonStop kann ohne Verdnde-
rung an Maschinen oder Personal in jede Pro-
duktion integriert werden. Die konstante Darm-
lange ermdglicht einen einheitlichen, standar-
disierten Produktionsablauf. Fiir ein Hochstmall
an Sicherheit und einen reibungslosen Produk-
tionsablauf sorgen dabei die strapazierfahigen
SchweiBnahte. www.cds-hackner.de

Laska

High quality - little effort

Thanks to their optimized cutting technology
and increased rotation speed of the cutting
blades, Laska cutters are able to process
even low quality sausage meat with a high
proportion of cartilage and/ or sinews. The
result is a smooth product structure and
appearance of the sausage meat as well as a
high binding capacity. With the Laska-PMS
(Production Management System) the single
processing steps can be automated, docu-
mented and if necessary they can be
adjusted and optimized. In the production of
cooked sausage most of the raw materials
used are heated prior to the cutting process.
Traditional methods combine multiple
cutting and cooking processes of the indi-
vidual ingredients on different machines.
Laska, however, offers cooking cutters that
combine these individual steps on one ma-
chine and in one processing step. The ma-
chine thus helps to save time and costs. After
the cutting bowl is filled with meat and fat,
the content is heated
quickly to a temperature
of 60-70°C and cut simul-
taneously with the lid of
the cutter closed. After
that the cold liver is added
to the sausage meat and
the product is cooled to a
final temperature of ap-
proximately 35°C.
www.laska.at

tube in one piece, with
an almost invisible weld
seam. The output is evi-
dentially increased by
approximately 20% in comparison to any
other long stranded, tubed hog casing.
The casing raises productivity by at least
20% and significantly reduces production
costs. The CDS SilberPfeil NonStop can be
used without any configurations on the fil-
ling machine and can thus be integrated
into the production process. The constant
tube length guarantees a standardised
and unified filling process.
www.cds-hackner.de

Laska
Hohe Qualitat - niedriger Aufwand

Mit Laska-Kuttern wird aufgrund optimierter
Schneidtechnik und deutlich héheren Um-
drehungsgeschwindigkeiten der Kuttermes-
ser auch bei qualitativ minderwertigen Braten
mit relativ viel Knorpel- und/oder Sehnenan-
teil eine glatte Struktur und seidiger Glanz
des Brihwurstbrétes, bei gleichzeitig hoher
Bindefahigkeit erreicht. Mit Hilfe des Laska-
PMS (Production Management System) lassen
sich die einzelnen Arbeitsschritte automatisie-
ren, dokumentieren und bei Bedarf auch op-
timieren. Bei der Herstellung von Kochwurst
wird der Uiberwiegende Teil des Rohmaterials
einer Hitzebehandlung unterworfen. Klas-
sische Verfahren sehen ein mehrstufiges Zer-
kleinern und Kochen der Bestandteile in sepa-
raten Maschinen und Anlagen vor. Im Gegen-
satz dazu ermoglichen Laska-Kochkutter die
zeit- und kostensparende Produktion in einer
Maschine und in einem Produktionsprozess.
Nach Beschickung des Schiisselkutters mit
Fleisch und Fettgewebe wird dieses bei
geschlossenem Deckel
schnell auf 60-75°C auf-
geheizt und gleichzeitig

zerkleinert. Daraufhin
wird die gekiihlte Leber
zugegeben, unterge-

kuttert, zerkleinert, das
Produkt abgekiihlt und
bei einer Endtempera-
tur von ca. 35°C ent-
leert. www.laska.at

Fotos: Laska, CDS Hackner, Sorgo-Anlagenbau
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KMA Umwelttechnik
Saubere Luft

Fir die Abluftreinigung in der Fleischver-
arbeitung sorgen moderne Hybridfilteran-
lagen wie das modulare AAIRMAXX-Ab-
luftfiltersystem von KMA Umwelttechnik.
Sie verfligen iiber verschiedene Filtermo-
dule, die ,maBgeschneiderte” Losungen
zulassen. Dabei werden im ersten Schritt
Fette, Teer oder andere Schmutzstoffe aus
der Abluft entfernt. KMA bedient sich hier
der zurzeit energieeffizientesten Methode
und setzt zur Feststoffabscheidung einen
Rohrenelektrofilter ein. Im zweiten Reini-
gungsschritt wird das Abgas ,gewa-
schen” und unangenehme Geruchsbelas-
tungen gefiltert. Da das Abgas vor Eintritt
in den Wascher bereits von Teer und Fet-

Industrieanlage mit 3.000
m3/h Abluftkapazitat im

Container zur AuBenauf-  ten befreit wurde, ist der Wasserverbrauch
stellung. Auf dem Con- gering. Die Kombination der Filterbaustei-
tainerdach befinden sich  ne bietet einen Kostenvorteil gegeniiber
Elektrofilter, Warmetau-  einer herkémmlichen Abluft-Nachver-
scher und Wascher. brennung. www.kma-filter.de

spm Wiirzige Hiillen

Durch die mit Gewlrzen und Krautern beschichteten Hiillen,
Blétter und Flachfilme von Sun Spice, vertrieben durch Sun Pro-
ducts, wird es moglich, Gewiirze und Krauter wahrend des Ver-
arbeitungsprozesses auf das Fullgut zu tibertragen. Das Ergeb-
nis ist eine immer gleich bleibende Dekorbeschichtung, die sich
beim Aufschneiden nicht ablost und keine Gewtirznester bildet.
Fir Brihwurst, Kochschinken und Pasteten eignen sich die Sun
Spice FS Darme, Blatter und Folien. Das Doppelrohr DH711 er-
moglicht es, Sun Spice Flachfilme in Verbindung mit einem
Darm vollautomatisch
auf einer Fillanlage
mit einem Doppelclip-
per zu verarbeiten.
www.sun-products.de

SPM

Spicy casings

The spice coated flat
films or casings by Sun
Products transfer spi-
ces and herbs on the contents of the casings during the produc-
tion process. The result is a uniform spiced rind that gives the
products a unique appearance. The coating remains stable on
the product even during slicing. Furthermore, the spices and
herbs are spread evenly on the surface. For sausage to be heated
in water, cooked ham and pies, Sun Products offers Spice FS
casings or films. The dual tube DH711 allows processing Sun Spice
flat films simultaneously with a casing on a single filling machine
linked to a double clipping machine. www.sun-products.de

Vemag Anlagenbau
Komplettlésung

Fir Anwendungen in der Pro-
duktion von Brith- und Koch-
wurst und Kochpdkelwaren hat
Vemag Anlagenbau mit dem
Aeromat eine Komplettlosung
fur thermische Behandlungs-
moglichkeiten entwickelt. Ne-
ben Grundfunktionen wie dem
Roten, Brithen und Garen, kon-
nen optional Zusatzfunktionen
wie Backen, Kihlen und
Kaltrduchern ausgefithrt wer-
den. Mit dieser kombinierten
Heifirducher- und Kochanlage
wird bei minimalen Energie-
und Betriebskosten eine maxi-
male Produktqualitdt mit gerin-
gem Gewichtsverlust erreicht.
Unabhédngig von der Kammer-
grofe oder der Anzahl der Wa-
gen erzeugt ein zentrales Luft-
aufbereitungs-Aggregat das ge-
winschte Klima in der Anlage
und sorgt fir eine gleich blei-
bende Produktqualitat. Mit
einer einstellbaren Wechsel-
klappe wird die aufbereitete
Luft in stetigem Wechsel durch
zwei Einblaskandle in die Kam-
mer geleitet. In Verbindung mit
dem kontinuierlichen Rich-
tungswechsel der Luftstromung
entsteht eine optimale Luftzir-
kulation. Dank des Flachrohr-
Lufterhitzers konnen kurze
Aufheiz- und Behandlungszei-
ten erzielt werden. Ergdnzt
wird das Programm durch
Kochanlagen und Intensivkuhl-
anlagen im Batchverfahren.
www.vemag-anlagenbau.de

P> hochwertige Kithlaufbauten

P recycelbar Infos: www.kiesling.de.

p HACCP-gepriift

Wurstproduktion
Sausage Production

Vemag Anlagenbau
Complete solution

With the Aeromat, Vemag An-
lagenbau has developed a
complete solution for the var-
ious thermal treatment options
for applications in the produc-
tion of cooked and boiled saus-
ages and boiled brine products.
In addition to the basic func-
tions such as reddening, boil-
ing and cooking, optional addi-
tional functions such as baking,
cooking and cold-smoking can
easily be carried out. With this
combined hot-smoker and boil-
ing system, at minimal energy
and operating costs, maximum
product quality with very little
loss of weight can be achieved.
The robust construction of the
chamber walls, made of high-
quality stainless steel and insu-
lated with CFC-free polyure-
thane foam, assures great sta-
bility with high insulation and
thermal insulation properties.
Irrespective of the chamber
size or the number of trolleys, a
central air preparation unit
creates the desired climate in
the installation. Thanks to the
efficiency compact flat tube
stainless steel air heater short
heating and treatment times
can be achieved. The equip-
ment range for cooked and
boiled sausage products is sup-
plemented by way of cooking
equipment and intensive cool-
ing systems operating in accor-
dance with the batch method.
www.vemag-anlagenbau.de

_Niesling

Kiesling Fahrzeugbau GmbH
D-89160 Dornstadt-Tomerdingen

Tel.+49.7348.2002-0 Mail: info@kiesling.de
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Sicher

an Ort und Stelle gebracht

An die Hersteller von Fleischprodukten und
Fleisch sind laut Gesetzgebung hohe
Anforderungen gestellt, um dem Verbraucher
eine einwandfreie Qualitat bieten zu kénnen.
Neben hohen Produktionsstandards muss auch
ein hygienisch sicherer Transport gewéahrleistet
sein. Die meisten Nutzfahrzeugbauer erfiillen
diese Forderung durch ihre Entwicklungen. Wir
zeigen lhnen, was der Markt hier bietet.

eim Kauf eines Kuhlfahr-
B zeugs steht man zundachst

vor der Entscheidung, ob
es ein ausgebauter isolierter
Transporter oder ein Kiihlauf-
bau auf einem Fahrgestell sein
soll? Die meisten Fahrzeug-
bauer bieten beide Varianten
an. Fiur einen Kastenwagen
sprechen laut Wiikaro die an-
sprechende Gesamtoptik und
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das sehr gute Nutz-Last-Ver-
héltnis. AuBerdem sind diese
wendiger, leichter zu handeln
und tbersichtlicher. Auch der
Einstieg in den Laderaum ist
etwas niedriger als bei Auf-
bauten.

Fur kleinere Transportmen-
gen ist das Angebot an ausge-
bauten Kihltransportern groB.
Allerdings muss man sich tiber

Delivered safely and soundly

In accordance with legislation, producers

of meat and meat products have to meet
strict requirements in order to be able to offer
the consumer perfect quality. In addition to
high production standards, hygienically

safe transportation of the goods must

be guaranteed.

hen purchasing a re-
frigerated vehicle it
is initially a matter of

deciding whether it is to be a
fully fitted insulated trans-
porter or a refrigerated box
assembly on a chassis. Most
vehicle manufacturers offer
both variants. According to
Wiikaro the attractive optical
appearance and very good

payload are points in favour
of a panel van. Also, they are
more manoeuvrable, easier
to handle and more neatly ar-
ranged. Access to the loading
area is also lower than in the
case of box assemblies. For
smaller consignments there
is a large selection of fully fit-
ted refrigerated transporters.
However, you have to be

Fotos: Winter Kiihlfahrzeuge, Mercedes Benz
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»Cooler Flitzer“ von Kiesling hat in der groBen Variante (l.) Platz fiir 200 E2
Kisten./ “Cooler Flitzer” (1.) by Kiesling has a loading area of 200 E2 boxes.

sein Transportgut im Klaren
sein: Will man sein Fahrzeug
z. B. mit Eurokisten optimal
beladen, ist es besser wenn im
Aufbau keine Radkésten vor-
handen sind. So kann der La-
deraum optimal ausgenutzt
werden.

Kiihlaufbauten bieten im
Gegensatz zu Kastenwdgen
meist ebene Ladeflachen und
konnen dadurch praktischer
beladen werden. Der recht-
winklige Aufbau und die
senkrechten Innenwdande sind
optimal fiir die Beladung mit
Eurokisten. Zusatzlich kann
eine Ladebordwand montiert
werden.

Die richtige Kiihlung
Ausschlaggebend fir den
Kihlausbau ist eine Anlage
mit einer hohen Leistung, die
dem Kalteverlust durch haufi-
ge Turdffnungen und Ent-
ladung tuber groBe Schie-
betliren standhélt. Gerade im
Hochsommer muss die Kiihl-
anlage auch bei kurzen
Strecken ein schnelles Herun-
terkihlen sicherstellen konnen.
Wichtig ist auch zu kléren,
fir welche Strecken bzw. We-
ge das Fahrzeug eingesetzt
wird. Denn die Installation der
Kihlanlage ist entscheidend
fiir die Gesamthohe des Fahr-
zeugs. Soll sie integriert oder
als Dachkiihlanlage am Fahr-
zeug angebracht werden? Eine
integrierte Kithlanlage ermag-
licht z. B. das Befahren von
Tiefgaragen und niedrigen
Ein- und Durchfahrten auf-

grund der maximalen Gesamt-
hohe, die bei vielen Fahrzeu-
gen zwei Meter nicht uber-
schreitet. AuBlerdem erlaubt
ein Kiihlausbau mit vollinte-
grierter Kithlung die durchge-
hende, stoérungsfreie Ladung
von Rollwagen bis zur Vorder-
wand.

Es ist auch wichtig abzu-
klaren, ob eine Kuhlung im
Fahrbetrieb reicht, oder ob ein
Netzanschluss von 230 bzw.
400 Volt fiir einen optionalen
Standbetrieb erforderlich ist.

Vorsicht: Oft ziehen ver-
meintlich gunstige Angebote
hohe Folgekosten in Bezug auf
Unterhalt, Wartung und Repa-
ratur an der Kihlanlage nach
sich, weiB der Fahrzeugher-
steller Wiikaro. Bei den Ge-
samtkosten ist auch auf gtnsti-
ge Betriebskosten bei hohem
Fahrkomfort zu achten. Ein
ortsnaher, reibungsloser, kom-
petenter Service fiir die Kiihl-
anlage ist zudem fiir eine ra-
sche Verfugbarkeit von Ersatz-
teilen entscheidungsrelevant.
Bei der Verwendung von Er-
satzteilen ist auf Original-Er-
satzteile zu achten, da nur sie
einen hochwertigen Qualitats-
standard und letztendlich eine
optimale Funktionalitat der
Kihlanlage mit langer Lebens-
dauer sichern.

Hygiene und Reinigung
Neben der hochwertigen
Isolierung sind auch die Reini-
gungsmoglichkeiten und die
hygienische Sicherheit bedeu-
tend. Daher ist auf HACCP-

clear about the goods being
transported. If you want to
optimally load your vehicles
with, for example, Euro box-
es, it is better if there are no
wheel casings in the body as-
sembly. The loading area can
then be utilised in the best
possible way. In contrast to
panel vans refrigerated
box assemblies usually have
level loading surfaces and
are therefore more practical
to load. The rectangular de-
sign and vertical internal
wall are ideal for loading
with Euro boxes. A tail-lift
can also be mounted.

The right cooling

Of decisive importance for
the refrigerated section is
a high-performance system
which stands up to the loss of
cold through frequent open-
ing of the doors and unload-
ing via large sliding doors.
Particularly in the middle of
summer, even on short jour-
neys the refrigeration system
must be able to assure rapid
cooling. It is also important to
determine for which routes
and/or on which roads the
vehicle is to be used, as the
installation of the refriger-
ation system is a decisive fac-
tor with regard to the overall
height of the vehicle. Should
it be integrated or attached
to the vehicle as a roof refri-
geration system? An inte-
grated refrigeration system
allows, for example, access to
underground garages and
the vehicle to be driven un-
der low entrances and pas-
sages due to the low overall
height, which in many ve-
hicles does not exceed two
metres. Also a refrigeration
unit with fully-integrated
cooling allows the contin-
uous, problem-free loading
of trolleys right up to the
front wall. It is also important
to clarify whether refriger-
ation while the engine is
switched on is sufficient, or
whether a 230 or 400 Volt
mains connection for opt-
ional operation while the ve-
hicle is stationary is neces-

sary.

"
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Caution: the vehicle manu-
facturer Witkaro knows that
in many cases seemingly
good offers result in high
subsequent costs in terms of
maintenance, servicing and
repairs of the cooling system.
As far as the overall costs are
concerned low operating
costs with a high level of driv-
ing comfort should be en-
sured. Also of relevance to
the decision is local, trouble-
free, competent servicing of
the refrigeration system with
rapid availability of replace-
ment parts. Only original re-
placement parts should be
used as only they can guar-
antee a high quality standard
and ultimately optimum fun-
ctioning and a long service
life of the refrigeration sys-
tem.

Hygiene and cleaning

In addition to excellent in-
sulation, the cleaning possi-
bilities and hygienic safety

Industriepark Rhén
36124 Eichenzell

Tel.: 06659/9646-0
Fax: 06659/9646-36
winter@winter-kuehlfahrzeuge.de
www.winter-kuehlfahrzeuge.de

Bundesweiter AuBendienst
mit Vorfihrfahrzeugen
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Leichten und sicheren Zugang zum Laderaum bietet die Schiebetiir Side-
star von Kress./ The Sidestar sliding door by Kress gives easy access.

konforme GFK-Innenauskleid-
ungen zu achten. Ein Kunst-
stoffausbau aus GFK-Formtei-
len (glasfaserverstarkte Kunst-
stoffe) ist nicht nur glatt,
sondern komplett wasserdicht,
extrem langlebig und robust.
Dies ermdglicht eine angemes-
sene Reinigung bzw. Desin-
fektion. Durch das geringere
Gewicht im Vergleich zum
Aluminiumausbau spart man
bei einer GFK-Innenausklei-
dung auch Kraftstoff ein.
Aufgrund der erhohten Bean-
spruchung des Laderaumbo-
dens durch das Be- und Entla-
den mit Rollcontainern, Kisten
etc, ist ein Laderaumboden
aus Aluminiumriffelblech be-
sonders empfehlenswert. Die-
ser vertrdgt auch ohne Abnut-
zungserscheinungen die Zu-
ladung von scharfkantiger
Fracht wund  Euro-Paletten.
AuBerdem weist der Alumini-
umboden Temperaturunemp-
findlichkeit und einwandfreie
hygienische Eigenschaften auf.

Ladungssicherung
Trennwdnde, herausnehm-
bare Zwischenboden, Zurrleis-
ten und Antirutschmatten sor-
gen fiur eine zusdtzliche La-
dungssicherung. Zubehor wie
eine faltbare Ladebordwand,
Laderampen usw. bieten maxi-
male Funktionalitat, hohen Be-
dienkomfort und erleichtern
die Arbeit. Eurorohrbahnen
fur Fleisch- und Wurstgehédnge
ermoglichen den Anschluss an
den Betrieb. Rammschutzleis-
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ten schiitzen stark bean-
spruchte  Oberflachen vor
Beschdadigungen. Temperatur-
schreiber sorgen fir eine
sichere  Temperaturkontrolle
und eine schnelle Dokumenta-
tion der Messwerte.

Wer bietet was?

Fur den Transport von tem-
peraturgefithrten Giitern bie-
tet Wiikaro, Ditzingen, vom
Kastenwagen bis zum Koffer-
aufbau das passende Fahrzeug
fir jeden Anwendungszweck.
Dabei ist der Aufbauhersteller
in der Lage, fur fast jede Vari-
ante eines Automobilherstel-
lers verschiedene Kiithlungsva-
rianten anzubieten. Es steht ei-
ne vollintegrierte Kuhlanlage
fur den Mercedes Benz Sprin-
ter, den Volkswagen Crafter,
den Citroén Jumper, den Mer-
cedes Benz Vito, fiir den Volks-
wagen Transporter T5 und den
Ford Transit im Programm.
Dies ermoglicht z. B. beim MB
Sprinter/ VW Crafter Standard
(mittlerer Radstand mit Hoch-
dach) zusatzlichen Platz fir
sechs E2-Kisten im Laderaum.

Die Innenauskleidungen aus
GiK-Formteilen sowie die
Kiihlkofferaufbauten  entwi-
ckelt und produziert Wiikaro
selbst. Der Laderaumboden ist
serienmaBig mit Aluminiumrif-
felblech belegt. Durch diese
Isolierung ist eine thermische
Entkopplung gegeben und
Kaéltebriicken werden auf ein
Minimum reduziert. Speziell
fiir Fahrzeuge bis 3,5 t wird ein

are also important. GFP inner
linings confirming to HACCP
should therefore be con-
sidered. A plastic structure of
GFP moulded parts (glass
fibre reinforced plastic) is not
only smooth, but completely
water-tight, extremely dur-
able and robust. This allows
appropriate cleaning and dis-
infection. The lower weight
compared to an aluminium
structure means that with a
GFP inner lining fuel can also
be saved. Due to the in-
creased stresses on the load-
ing area floor through the
loading and unloading or rol-
ling containers, crates etc. a
loading area floor of alumin-
ium treadplate is particularly
recommended. This can also
withstand the loading of
sharp-edged freight or Euro
boxes without showing signs
of wear. An aluminium floor is
also insensitive to tempera-
ture and exhibits excellent hy-
gienic properties.

Load securing

Partition walls, removable
intermediate floors, load re-
straints and anti-slip mats en-
sure additional load securing.
Accessories such as a foldable
lift-gate, loading ramps etc.
offer maximum functionality,
a higher level of operating
convenience and facilitate
work. Euro tube tracks for
meat and sausage hangers al-
low access to the works. Ram
protection bars protect partic-

TBV fertigt individuelle Kiihlaufbauten fiir Fahrzeuge ab 3,5t an./ TBV ma-
nufacturs refrigerated bodies for vehicles over 3.5ts.

ularly stressed surfaces from
damage. Temperature recor-
ders ensure reliable tempera-
ture control and rapid doc-
umentation of the measured
values.

Who offers what?

For the transportation of
temperature-controlled goods
Wiikaro, Ditzingen, has the
right vehicle for every pur-
pose, from panel vans to box-
type trucks. The body as-
sembly manufacturer is able
to supply various refrigeration
systems for almost every ve-
hicle manufacturer’'s variant.
The range includes a fully-in-
tegrated refrigeration system
for the Mercedes Benz Sprin-
ter, the Volkswagen Crafter,
the Citroén Jumper, the Mer-
cedes Benz Vito, for the Volks-
wagen Transporter TS and the
Ford Transit. For example, in
the case of the MB Sprinter/
VW Crafter Standard (medi-
um wheelbase with high roof)
this  provides  additional
space for six E2 pallets in the
loading area.

The inner lining or GFP
moulded parts as well as the
refrigeration bodies are de-
veloped and produced by Wii-
karo itself. The loading area
base is covered with alumini-
um treadplate as standard.
This insulation results in ther-
mal decoupling and cold brid-
ges are reduced to a mini-
mum. A small, lightweight re-
frigerated van body, the Ther-

Fotos: Kress, Wiikaro
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Der Citroén Berlingo mit Kiihlausbau von Wiikaro./ The Citroén Berlingo
with refrigerated box assemblies by Wiikaro.

kleiner, leichter Kiihlkoffer
Typ Thermoflitzer® gefertigt,
dessen Fahreigenschaften mit
denen eines Kastenwagens
vergleichbar sind. Fiur den
Transport von Fleisch- und
Wurstwaren eignet sich z. B.
der Thermoflitzer® auf Basis
des Citroén Jumper. Der Kiihl-
oder Tiefkuhlkoffer bietet
Platz fir 123 Euro-Kisten E2
oder vier Europaletten. Die um
270° zu offnenden Fligeltiren
und die zwei Seitentiiren a
75 c¢m Breite erleichtern das
Be- und Entladen.

Fast alle Kuhlfahrzeuge von
Wiikaro sind ATP-geprift und
zertifiziert. Seit Neuem gibt es
auch Tiefkiihlkoffer mit ATP-
Zertifizierung. Ein reichhalti-
ges Zubehorprogramm, mit
z. B. Zwischenbdden mit An-
tirutschbeschichtung, = Rega-

len, Zurrleisten oder Tempera-
turschreiber, passt das Fahr-
zeug an die individuellen Be-
dirfnisse seines Betreibers an.

Die neue Oberflachen-Ver-
edelung ,Easy Clean" opti-
miert die Reinigung. Der hy-
gienische Laderaum muss sel-
tener gereinigt werden, da
Schmutz und Fett nicht mehr
an den Oberflachen im Lade-
raum anhaften. Die Anforde-
rungen des HACCP-Konzepts
und der EU-Lebensmittelhy-
gieneverordnung werden pro-
blemlos erftllt.

Kiesling Kiihlfahrzeuge ent-
wickelt und produziert im
Werk Dornstadt bei Ulm
schlagfeste Metalldeckschich-
tenpaneele und daraus
Kihlaufbauten. Fir alle Fahr-
gestelle bis zu 5 t zuldssigem
Gesamtgewicht gibt es z. B.

moflitzer®, is specially prod-
uced for vehicles under 3.5 t,
the driving properties of
which are comparable with
those of a box-type truck. The
Thermoflitzer® based on the
Citroén Jumper is suitable for
transporting meat and saus-
age products. The refrigerati-
on or freezer body has space
for 123 E2 Euro boxes or four
Euro pallets. The wing doors
which open about 270° and
the two side doors each 75 cm
wide make loading and un-
loading easy work.

Almost all refrigerated ve-
hicles by this manufacturer
are ATP tested and certified.
Since recently freezer bodies
with ATP certification have
been available. A broad range
of accessories with, for ex-
ample, intermediate floor with
anti-slip coating, shelves, load
restraints or temperature re-
corders adapt the vehicles to
the individual requirements of
its operator.

The new surface refinement
"Easy Clean" optimises clean-
ing. The hygienic loading area
does not have to be cleaned as
often as dirt and fact no longer
adhere to the surfaces in the
loading area. The require-
ments demanded by the
HACCP concept as well as the
EU food hygiene directive are
fulfilled without problem.

Kiesling Kithlfahrzeuge de-
velops and produces impact-
resistant metal cover layer
panels and refrigerated body
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assemblies at its works in
Dornstadt near Ulm. For all
chassis with a total permis-
sible weight of up to 5t there
is, for example the Cooler Flit-
zer, Mini Flitzer, City Flitzer
and Speedy Flitzer series. All
body assemblies are HACCP-
certified and ATP-FRC tested.
LED internal lights form part
of the basic equipment. The
company offers fitted-out
panel vans in the form of the
Fresh Sprinter, Fresh Vito,
Fresh Crafter and Fresh T 5
series.

Kiesling offers a sustainable
solution with its new recycl-
able refrigerated body assemb-
lies, with is currently practised
with body assemblies that
have been in an accident. It
was awarded the Trailer Inno-
vation Prize in 2011 in the
category environment.

Particularly well-thought out
at this vehicle manufacturer's
are the "sensitive" areas that
are subject to a high degree of
wear. Thus, for example, for
all body assemblies from two
to eight metres in length the
water-tight welded base
pan of barleycorn aluminium
sheet comes as standard. It is
extremely resistant and with-
stands daily loading and un-
loading with pallet trucks and
heavy loading equipment
without damage. In addition,
the rubbing strip is up to 35
cm high. It is welded in a
completely watertight man-
ner to the aluminium floor.

Qualitat zeigt sich im Detail
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MB Sprinter mit vollintegrierter Schiebetiire von Wiikaro./
MB Sprinter with fully integrated sliding door by Wiikaro.

die Reihe Cooler Flitzer, Mini
Flitzer, City Flitzer und Spee-
dy Flitzer. Alle Aufbauten sind
nach HACCP zertifiziert und
ATP/ FRC gepriift. LED-In-
nenleuchten sind bereits Be-
standteil der Grundausstat-
tung. Ausgebaute Kastenwa-
gen bietet das Unternehmen
mit der Serie Fresh Sprinter,
Fresh Vito, Fresh Crafter und
Fresh T 5.

Bauernhof-Urlaub

Wander-Urlaub

Eine nachhaltige Losung
bietet Kiesling mit seinem
neuen recyclebaren Kiihlauf-
bau, der derzeit z. B. mit ver-
unfallten Aufbauten prakti-
ziert wird. Er wurde mit dem
Trailer Innovationspreis 2011
Kategorie Environment ausge-
zeichnet.

Besonders durchdacht sind
bei Kiesling die ,sensiblen”
Bereiche, die oftmals einem

Wellness-Urlaub

Das Duoflex® Tiirdichtsystem von Kress steigert die Energieeffizi-
enz./ The Duoflex® door sealing system reduces air leakage.

For all body assemblies over
6 metres in length Kiesling
also offers a collision protec-
tion guard which is designed
so that impacts are directed
straight into the frame. The
body assembly does not suf-
fer any damage.

TBV Kiihlfahrzeuge, Will-
statt-Sand, specialises in indi-
vidual solutions and manu-
factures refrigerated body as-

[] Rad

[] Bauernhof [] Wandern
[] Stadte

semblies over 3.5t vehicle
weight for distribution activi-
ties ranging from insulated
panel vans to tailor-made
multiple chamber vehicles. Its
range covers all vehicle
makes. Through comprehen-
sive consultation — for which
the sales network has been
greatly expanded - the com-
pany ensures that each cus-
tomer receives the vehicle
that is the best possible solu-
tion for him in terms of area of
application, handling, cost-
effectiveness and individual
demands.

Kress Kihlfahrzeuge from
Meckesheim is an HACCP
and APT-certified manufac-
turer of refrigerated body as-
semblies which pays great at-
tention to safety. New in the
range, for example, is the
Duoflex door sealing system
with which the air leakage
rate of the CoolerBox is con-
siderable reduced. The cool-
ing equipment therefore runs
less which has a positive ef-
fect on energy consumption
and wear. At the same time
the required pulling force re-
quired for opening the doors
has been able to be reduced

Kostenlose
Info-Pakete

Mit je bis zu 10 verschiedenen Katalogen
+ Urlaubsfiihrer mit 300 Anbietern weltweit

Bitte Info-Paket(e) senden fiir:

[] Wellness
] Familie

Fotos: Kress. Wiikaro

Stadte

Fahrrad-Urlaub Familien-Urlaub
Einfach Coupon ausflllen, ausschneiden und senden an: B & L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

oder faxen an: 089/370 60 111 AugustenstraBe 10 H

80333 Miinchen
Absender:

Vorname, Name:

StraBe, Hausnummer:

PLZ, Ort:

Telefon:
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VW Crafter mit Ladebordwand
VW Crafter with tail lift

hohem Verschleil ausgesetzt
sind. So ist z. B. fiir alle Auf-
bauten von zwei bis acht Me-
ter Lange die flissigkeitsdicht
geschweilite Bodenwanne aus
Aluminium-Gerstenkornblech
Standard. Sie ist extrem wi-
derstandsfahig und halt auch
das tdgliche Be- und Entladen
mit ,Ameisen" und schweren
Ladegerdaten unbeschadet aus.
Des Weiteren ist die Sockel-
scheuerleiste bis auf 35 cm
hoch angebracht. Sie wird
mit dem Aluminium-Boden
absolut flussigkeitsdicht ver-
schweiBt. Dariber hinaus bie-
tet Kiesling fur alle Ausbauten
ab 6 m Lange einen Anfahr-
schutz, der so konstruiert ist,
dass die StoBe direkt in den
Rahmen geleitet werden. Der
Aufbau nimmt damit keinen
Schaden.

TBV Kuhlfahrzeuge, Will-
statt-Sand, ist Spezialist fiir in-
dividuelle Losungen und stellt
Kihlaufbauten ab 3,5 t Fahr-
zeuggewicht fir den Verteiler-
verkehr vom Isolier-Kasten-
wagen bis zum maBgeschnei-
derten Mehrkammerfahrzeug
her. Im Progamm stehen
samtliche Fahrzeugfabrikate.
Durch eine eingehende Bera-
tung - hierfiir wurde auch das
Vertriebsnetz stark ausge-
baut - stellt das Unternehmen
sicher, dass jeder Kunde das
Fahrzeug erhalt, das in puncto
Einsatzbereich, Handhabung
und Wirtschaftlichkeit die je-
weils beste Losung fir ihn ist.

Kress Kihlfahrzeuge aus
Meckesheim ist ein nach

HACCP und ATP zertifizierter
Hersteller von Kiihlaufbau-
ten, der ein groBes Augen-
merk auf die Sicherheit legt.
Neu im Programm ist z. B. das
Duoflex Turdichtsystem, mit
dem die Luft-Leckrate der
CoolerBox deutlich verringert
wurde. Die Kihlmaschine
lauft dadurch weniger, was
sich positiv auf den Energie-
verbrauch und Verschleil3
auswirkt. Gleichzeitig konnte
die erforderliche Zugkraft
zum Offnen der Tiirfliigel
weiter herabgesetzt werden.
Neu ist auch das Sidestar
Schiebetursystem, das die
strengen Anforderungen in
puncto Hygiene, Dichtigkeit,
leichte Handhabung und
lange Lebensdauer erfillt.
Die Konstruktion ermdoglicht
ein Offnen, auch wenn der
Laderaum vollstandig bela-
den ist. Die Trennwand kann
aber auch in Langsrichtung
positioniert werden. Vom
Temperaturbereich wird das
gesamte erforderliche Spek-
trum abgedeckt, d. h. auch
Temperaturzonen im Tief-
kiithlbereich  kénnen  wir-
kungsvoll getrennt werden.
Lieferbar ist die Trennwand
fir eine breite Auswahl von
FahrzeuggroBfen - vom 3,5-
Tonnen-Transporter bis hin
zum 22-Paletten-Koffer.
Winter Kiihlfahrzeuge aus
Eichenzell setzt beim Ausbau
von Kuhlfahrzeugen ebenfalls
auf stabile und hygiensiche
GFK-Formteile. Durch die
tiberlappend eingebauten
und abgedichteten Bauseg-
mente kann der Laderaum
schnell, problemlos und ein-
fach mit einem Hochdruckrei-
niger ausgespritzt und gerei-
nigt werden. Speziell fiir den
Transport von gestapelten
oder hochaufragenden G-
tern und Produkten baut das
Unernehmen rundumlaufen-
de Zurrleisten ein. Zum In-
nenausbau gehoren auch Be-
leuchtungseinheiten. Zur seri-
enmélfige Grundausstattung
gehort u. a. die hochwetige
Komplettisolierung des ge-
samten Laderaums und der
Tiren.
Bernadette Wagenseil/ ast

further. Also new is the Side-
star sliding door system,
which meets the strict regu-
lations relating to hygiene,
sealing tightness, ease of use
and long service life. The Va-
rioshift freezer sliding wall
system is a partition wall con-
sisting of two individually
suspended wall elements
which can be slid indepen-

Milliarden Kilometer Erfahrunq
Kiihlfahrzeuge von TBV

KUHLFAHRZEUGE

KRESS Fahrzeugbau GmbH
Tel, DG226-9263-0 Fax: 06226-9263-29 E-Mail infoi@kress eu  waw kress su

Daimlerstrafle T

"
Nutzfahrzeuge
Commercial vehicles

dently of each other perpen-
dicularly to the direction of
travel. The design allows ope-
ning even if the loading area is
completely filled. The partition
wall can also be positioned
longitudinally. It is available for
a broad range of vehicle sizes —
from the 3.5t transporter to the
22-pallet box assembly.
Bernadette Wagenseil

TEY

tbv-kuehlfahrzeuge.de

WIR MACHEN KALTE MOBIL.
DIREKT VOM HERSTELLER
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individual needs and

technological requirements.

We are looking forward to
help you choose successful

SPIC‘Ir IDEAS
WITH A FULL TASTE

Spices - Marinades - Additives
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concepts, tailored to your " CONTROL '
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AVD-WERKE - August Beisse GmbH - Industriestralie ¥ - D-49191 Belm
Phone +4%9 {0) S406-5080 - Fax +49 (0) 5406-2126
E-Mail; expori@avo.de - www.avo.de
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Geschaftsbeziehungen

Brancheniibergreifende Studien zeigen,

dass Kunden zehn Eigenschaften bei der
Bewertung von Leistungsqualitidt heranziehen.
Sie missen in hohem MaBe vorliegen, damit
eine Kundenzufriedenheit erreicht wird.

ie zehn Eigenschaften der
D Leistungsqualitat lauten:

Verldsslichkeit der Leis-
tungserstellung, schnelle Reak-
tion auf Kundenanliegen, Kom-
petenz, gute Erreichbarkeit,
Hoflichkeit, Einfiihlungsvermo-
gen, Kommunikationsfahigkeit,
Glaubwirdigkeit, Gewdhrleis-
tung von Sicherheit und eine
Gestaltung des physischen Um-
feldes (wie Gebdude und Aus-
stattung), die dem Qualitdtsan-
spruch gerecht wird.

Eine wesentliche Konse-
quenz daraus heiBit: Ausschlag-
gebend fiir eine sichere Kun-
denbindung ist die richtige Re-
aktion in dem Moment, indem
der Kunde sie benétigt. Kunden
wollen dann einen Ansprech-
partner finden, wenn sie eine
Frage haben. Sie wollen wissen,
an wen sie sich wenden kon-
nen, wenn ein Problem auftritt.
Und sie wollen sicher sein, dass
ihnen im Problemfall geholfen
wird. Doch wie sieht die Wirk-
lichkeit aus? Nichts davon ist
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heute noch eine Selbstver-
standlichkeit.

Diese mangelhafte Bertick-
sichtigung elementarer Kun-
denbedtirfnisse schlagt umso
problematischer zu Buche, als
Kunden nicht nur eine Losung
ihres aktuellen Problems wol-
len, z. B. einen tatsachlichen,
also uneigenniitzigen Rat oder
den Umtausch eines mit Man-
geln behafteten Produktes. Auf
der Metaebene, und da wird
das eigentliche Problem der
heutigen kurzsichtigen Be-
handlung von Kunden noch
deutlicher, wollen sie vor allem
auch, dass Unternehmen sie
ernstnehmen, mit Respekt be-
handeln und tatsdchlich auch
fur sie da sind, wenn sie ge-
braucht werden.

Kundenzufriedenheit

Aus empirischen Forschun-
gen ist bekannt, dass selbst ku-
lante Losungen im Problemfall
nicht zur Zufriedenheit fithren,
wenn z. B. im Antwortschreiben

Good business relationships

Cross-sector studies show that customers
consider ten aspects when assessing service
quality. They must be present to a high degree
so that customer satisfaction is achieved.

he ten aspects are: reliabil-
-|i_ty of the services, rapid re-
action to customer concerns,
competence, good accessibility,
politeness, empathy, ability to
communicate, credibility, guar-
antee of security and layout of
the physical environment to
match the quality claims.

An important conclusion to
be drawn from this is that the
key to customer loyalty is the
right reaction at the time the
customer requires it. Customers
want a person to contact when
they have a question. They want
to know who to turn to if a prob-
lem arises. And they want to be
sure that they will be helped in
the event of a problem. But
what does the true picture real-
ly look like? Today none of this
is a matter of course any more.

This poor consideration of
fundamental customer require-
ments becomes even more
problematic if the customers do

not only want a solution to their
current problem, e.g. factual,
altruistic advice or the replace-
ment of a faulty product. At the
meta-level, where the actual
problem of today's short-sighted
treatment of customers be-
comes even clearer, they want
more than anything that compa-
nies take them seriously, treat
them with respect and are there
for them when they are needed.

Customer satisfaction
Empirical research has shown
that even accommodating solu-
tions to problems do not result
in satisfaction if, for example, in
the reply to a customer com-
plaint the individual case is
not dealt with, and meaningless
text modules are used instead.
Or if complaining customers are
deemed to be right on a factual
level, but on a relationship
level are treated as troublesome
pests. Customers who complain

Foto: MEV-Verlag



auf eine Kundenreklamation nicht
auf den individuellen Fall ein-
gegangen wird und stattdessen
nichts sagende Textbausteine ver-
wendet werden, oder wenn rekla-
mierende Kunden vor Ort auf der
Sachebene zwar Recht bekom-
men, auf der Beziehungsebene
aber wie lastige Eindringliche be-
handelt werden. Sich beschwe-
rende oder reklamierende Kun-
den erwarten, aufmerksam und
zuvorkommend behandelt zu
werden. Sie wiinschen ein Einfth-
lungsvermoégen, suchen Verstand-
nis flir ihre spezifische Situation,
sie wollen das Bemuhen des Un-
ternehmens spiren und sich auf
Zusagen verlassen konnen.

Wie kann dieser erwarteten
Geisteshaltung von Mitarbeitern
entsprochen werden, wenn sie
unternehmensintern nicht gefér-
dert, belohnt und vor allem auch
vorgelebt wird bzw. wenn die Be-
legschaft selbst nicht so behandelt
wird, sondern wie die Kunden,
ohne Achtung, Respekt und Ein-
fuhlungsvermoégen? Der Geist des
Hauses ist sein bester Verkdufer
und sein zuverlassigster Zukunfts-
garant.

Manche Unternehmer sowie
Fuhrungskrafte verhalten sich
wie Eigennutz maximierende
,Herrscher” und scheinen jedes
Verstandnis dafir verloren zu
haben, dass sie auch eine die-
nende Funktion haben - nicht
nur gegentiber ,ihren” Bilanzen,
auch gegentiber den Mitarbei-
tern, Kunden und der Gesell-
schaft. Es gibt auch noch andere
OrientierungsmaBstdbe und Ver-
antwortungsbereiche als fur die
Wiinsche und Vorstellungen der
Analysten zu arbeiten.

Aus vielen Studien ist bekannt,
dass die Verlasslichkeit in der
Kernleistung entscheidend fiir
das Qualitatsurteil des Kunden
ist. Wer sich durch ein honoriges
Rundumverhalten das Vertrauen
der Kunden und als unverzicht-
bare Voraussetzung daftir auch
das der Mitarbeiter verdient, ver-
fligt iber ein groBes Kapital. Wer
dieses Vertrauen in der einen
wie der anderen Hinsicht auf
dem Altar kurzfristigen Ertrags-
denkens leichtfertig verspielt,
wird das verlorene Kapital nur
schwer, wenn tiberhaupt zuriick-
gewinnen konnen. Hartmut Volk

expect to be treated attentively
and courteously. They want their
feelings to be understood, they
look for understanding of their
specific situation, they want to see
the company making efforts and
want to be able to rely on assur-
ances that have been given.

How can this expected attitude
of employees be lived up to if
this attitude is not promoted,
rewarded and above all exem-
plified within the company? Or if
the personnel themselves are not
treated in this way, but, like the
customers, without consideration,
respect and the ability to
empathise? What is so often for-
gotten is that the spirit of a com-
pany is its best selling point and
its most reliably guarantor of the
future.

Some entrepreneurs and man-
agers behave like rulers maxim-
ising their own self-interests and
seem to have lost sight of the fact
that they also have a serving func-
tion. Not only with regard to “their"
balance sheets, but also with re-
gard to the employees, customers
and the society, and that there are
other orientation standards than
the ideas of the analysts.

Even if this short-sightedness
achieves short-term economic
success, in the long term it puts
the existence of the company at
risk. Over time company stability
increases internally and exter-
nally solely on sound, proven trust
relationships.

Many studies have shown that
reliability of the core service is de-
cisive for the customer's quality
assessment. People, who are in-
creasingly losing their trust in
the institutions, will reward those
they can rely on through their
own experience. Managers
should make this their guiding
principle for how to conduct
themselves just as much as
“complete” companies should.
Whoever, through all-round
honourable conduct, earns the
confidence of clients, and as an
indispensable precondition, that
of the employees as well, can
make great capital of this. Anyone
who recklessly gambles away this
trust on the altar of thinking about
short-term profits, will only be
able to win back this capital with
difficulty. Hartmut Volk
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Maschinenfabrik LASKA Ges.m.b.H., MakartstraBe 60, A-4050 Traun - AUSTRIA
Telefon +43-7229-606-0, Fax +43-7229-606-400, www.laska.at, e-mail: laska@laska.at
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Lesen Sie Fleischerei Technik direkt online. Unsere
elektronischen Magazine auf unserer Internetplattform
FleischNet.de bieten Ihnen die Méglichkeit, unsere
Fachzeitschriften online durchzubléattern, als waren sie
gedruckte Hefte. Die Seiten kdnnen mit einem Klick auf
die Seite vergréBert werden. Auch das Durchsuchen des
Heftes nach Schlagwdrtern und Begriffen ist méglich.

Mit www.FleischNet.de und
unserem Newsletter beleiben Sie
auf dem Laufenden.

Floce onLNE

Read Meat Technology on your screen.
Our electronic magazines can be
flipped online just like the printed
versions.

The pages can be enlarged

by a click on the page. You can also
search for specific keywords.

Stay updated with
www.FleischNet.com
and our newsletter.




Abluftreinigung

Air cleaning devices

oxytec
air & water
purification systems

— Abluftreinigung

Abwasservorklérung
Waste water pre-treatment

Be- und Entstapelgerate
Stacking machines

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel: 02521 -85070 / Fox: 02521-850790
info @itec.de www.itec.de

oxytec
air & water
purification systems

— Abwasservorklirung

Fordemnlagen u. Maschinenbau s

Conveyor technology and engineering “ GeabH

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

Fax:+49(0) 84 62/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Autoklaven/ Autoclaves

ASCA AUTOKLAVEN

=y Protokollierung tiber
s USB-Stick
*i CE-zertifiziert-
o TUV gepriift
1 100 - 1.500 1 Inhalt,
g alle Beheizungsarten
— sterilisieren

— pasteurisieren
— druckkochen

Telefon 0 69/98 55 07 61 « Fax 0 69/98 55 07 62
E-Mail ascaauth@aol.com
www.asca-consulting.com

Emmastrafe 13 « D-63071 Offenbach am Main

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

wvugkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0)8062.7075-0
Fax +49(0) 8062 . 6164

www.wvgkainz.de

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

Postfach 10 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 /580 70
www.karl-schermer.de

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 02520/89 -0

Fax 025 20 / sa 50
www.berief.de

“ KORIMAT

Kessel und Autoklav

- mat 120 Liter, 240 Liter oder 380 Liter
- mil Mikroprozessor-Steusmng

MP4 mil Programmspaicher
KORIMAT Matallwarenfabrik GmbH
Zum Meulend 12, 35708 Hasger-WeideBach
Tel. 02774923993, Fa. 0277479230191
wwrw korimal de, infodRlonmal de

Brih- und Enthaarungs-

maschinen
Scalding and dehairing machines

RENNER:

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Clipverschlusstechnik
Clip-sealing technique

— L

(LIPTECHNIK

nluflﬂﬂl.l.ll GMBM

IHr ANSPRECHPARTNER
FUR CUPTECHMIK IN HANDWERS, LD INDUSTRIE]

CupsascHings - CUS - SCHLAUFEN
KoroEL - SERVCE - KONSTRUKTION
Mieceraunr Sirafle 2678 - D16E2 Meiflan

Tol 03521 /716361 - Fax 03531 / T1 836
E-Mad: miplicliphachnb.oe - www.cliptechnd.da

poly-clip

SYSTEN

Poly-clip System GmbH & Co.KG
Westerbochstoie 45 - AMBY Fronkhut
Ted +4549 TAOS-29% © o «47 57 7806170
FakangRDoEID.COm © wiww. DOCRD Com

N,
N .

@
TIPPERTIE

TECHNOPACK
ALPINA

S| compasy
www.tippertie.com

Ihr Weg in den russisch-
sprachigen Markt mit:

Probeheft anfordern unter
Telefon: 089/ 370 60 260

Dampfkessel und Tanks -

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers
and tanks

DAMPFKESSEL ¢ TANKS
ANKAUF e 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

Darme/ Sausage casings

Fir Produzenten
hachwertiger Wurst sind CDS
Moturddrme die erste Wahl.

Fiir die Wurst von Welr.

Darmaufziehgeréate
Intestine hoisting machines

DA-IU RBOFIX"
Steinmete 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

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

Elektrische
Betéubungsanlagen
Electrical stunning systems

WWW»« T

e ;ﬁé‘&gwass»x.g

Posnachm 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 /580 70
www.karl-schermer.de

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

" Postfach 10 08 02

76262 Ettlingen
Tel. 07243 /580 70
www.karl-schermer.de
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Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

HELE

Einweg-, Arbeits-

schutzkleidung und mehr...
Der neue Katalog ist da!

dber 1000 Artikel und aktuelle ]
Heuheiten auf 432 Selten

Katalog kostenlos anfordern!
MHELE ...
Gutenbergsir. 16 - D-91560 Heilsbrann
Tel 098 72 /977 1.0 Fax 098 72/ 977177

Entschwartungsklingen u.

Gattermesser
Derinder and slicer blades

Fleischereimaschinen
Butchering machines

ROV,

KUNO WASSER GmbH

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

E-Mail: infofhebe.de » nternet: wwwhebo. e

KAESEWEB.DE

Enthautungsapparate
Skinning machines

J@{EFA

Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Entkeimung/ Sterilisation

oxytec
air & water
purification systems
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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

Meissner / Laska
Service
Ersatzteile, Reparatur

Michael Miiller

 BahnhofstraBe 11 « 35713 Hirzenhain
www.fmh-mueller.de

Tel. 027 70/27 19 75 » Fax 0 27 70/27 19 76
Funk 01 77/8 11 84 27

Goldbergstr, 21 - 35216 Biedenkopf

Tel. (064 61) 9 84 00 - Fax 9 84 025
www kgwetterde dnfo@kgwetterde

Kutter - Walfe - Mischer

www.laska.at e-mail: laska@laska.at
KUTTER, MISCHMASCHINEN
WOLFE, GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER
A-4050 TRAUN, MakartstraBe 60
Tel. 0043/72 29 606-0, Fax 0043/72 29 606-400

Mobiltelefon Deutschland 0171-3139307

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel: 02521 -85070 / Fox:02521-850790
info @itec.de

www.itec.de

> Forder- und
Lagertechnik

> Software
> Robotertechnik

MFI AG ‘- Hirschmann-Ring 13 - 71726
Benningen * Tel. +49 (0) 7141/2 52 08-0
Fax +49 (0) 7141/2 52 08-98 - www.mfi-Ib.de

Etiketten/ Labels

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Forderanlagen- u. Maschinenbau E

Conveyor technology and engineering “ GmbH

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

Tel.: +49(0)8462/9422-0 - www.singer-und-sohn.de
Fax:+49 (0) 84 62/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

RINDFLEISCH - ETIKETTEN

Etiketten m Farbbé&nder
Drucker m Scanner
Mit UNBEDENKLICHKEITSERKLARUNG
fur direkten Kontakt auf Fleischprodukte!
'E‘-_ System Print GmbH
= Zum Tollberg 18
D-46499 Hamminkeln

Tel.: +49(0) 2852 / 9153-0
Fax.: +49(0) 2852 / 94101

=y ®
SYSTEN PRINT

Fleischereimaschinen
Butchering machines

SAGEN + WOLFEN

www.kolbe-foodtec.com

KOLBE
KOLBE GmbH - foodtec
Gewerbestrale 5 » D-89275 Elchingen « info@kolbe-foodtec.com
Tel. +49 (0) 73 08 / 96 100 * Fax-+49 (0) 73 08/ 96 10-98

Fleischereimaschinen
Verpackungsmaschinen
Gebrauchtmaschinen
An- und Verkauf

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

Fordertechnik

Conveyor technology

Forderbander aus
Metall oder Kunststoff

Experten tir Farderhander
www.ashworth.com

wvugkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0) 8062 .7075-0
Fax +49 (0) 8062 .6164
www.wvgkainz.de

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

www.tichytrading.at

3350 Haag Austria Tel..+436644433221

Gefrierzwischenlagen
Refrigeration Spacer

Gewdlirze/ Spices

Nubassa

Gl Tk

Gewlirze « Gewbrzmischungen « Aromen
Technologle-Compaunds - Marinaden
Grillgle = Convenience « Gilezusiize
Starterkuliuren « Entwicklungen Hir dee

Lebansmittel- wnd Fleischwaranindustrie

Mubassa Gewlrzwerk GmbH
Tel. DE204 9627-0 « Fax: (6204 75611
info@nubassa de « wew nubassa de

M Pstoes fin Scobontoit snd Enfuly!

* * o

* R

VAN HEES

Wwe know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-54r, 1 « DE-G53596 Wallul
T.+4961 21 7080 = F. + 4961 23 708240

wwwlvan-hees.com

www.aberson-abarn.com

Gewlirze/ Spices

www.avo.de

Geschmack
& Technologie

Gewlrzmischmaschinen
Seasoning mixing machines

@M@@ © GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Internationaler Produktspiegel
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Hygienetechnik
Hygiene technology

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel:02521-85070 / Fax:02521-850790
info @itec.de www.itec.de

WALTER

. Reinigungssysteme

* Individual-Druckreinigung
« Schaumreinigung

+ Dasinfakiion

. Pumpenaggregate
-
» Sonderanlagen
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WALTER Gerilahes GmbH
Bdeun Hawat 16 Phone «0F 2T045 3800
3L Sachieshaim Fax &5 ISET04E 33010

Ochuentach, Germany  ivicSwaTar gerarieau de

Industriekilichen
Industrial kitchens

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

info@autotherm.de

il
AUTJ ITHE RM

] 25

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

Knochenputzer- und

Entfettungsgerate
Bone cleaner and fat-removing
apparatus

< i IE ’\Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 02520 /89 - 0

www.berief.de Fax 025 20/8 -50

Internetservice
Internet Service

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

www.FleischNet.de

* Gewiirze

* Gewiirzmischungen
e Marinaden

* Zusatzstoffe

AVO-WERKE

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

FleischNet.de

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

i

Grill-Marker/ Grill markers

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 0 25 20 / 89 0

www.berief.de

Die ganze Welt
des Wiirzens

HAGESUD INTERSPICE
Gewiirzwerke GmbH & CO.KG
71282 Hemmingen - Saarstraf3e 39
Telefon: (0 71 50) 942-60

Telefax: (0 71 50) 942 880
www.hagesued.de

E-Mail: info@hagesued.de

Gltezuséatze
Processing additives

* *

" R *

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-vian-Hees-5ir. 1« DE-G5396 Walluf
T. 4961237080 = F. +4961 23708240

WAL V- hees com

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

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel: 02521 -85070 / Fox: 02521-850790

info @itec.de www.itec.de

info@autotherm.de

l
AUTJ ITHERM

]2

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

Kochkesselanlagen
Autoclaves

59329 Wadersloh - Dles(edde
Lange StraBe 63 -
Telefon 02520 / 89 0

Fax 025 20/ 89 50
www.berief.de i

Kochschinkensteaker
Cooked ham steakers

wvgkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0)8062.7075-0
Fax +49 (0) 8062 .6164

www.wvgkainz.de

Kippkoch- und
Bratkesselanlagen
Tilt-cook and boiler units

@“—‘I&@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 0 25 20 / 89 0

Fax 02
www.berief.de aom

Kontinuierliche

Teflon-Bratanlagen
Continuous teflon fryers

59329 Wadersloh - Dlestedde
Lange StraBe 63 -
Telefon 0 25 20 / 89 0

www.berief.de
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Kihlfahrzeuge

Cooler vehicles

Nieslin

Kiihlfahrzeuge

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

G fte
Qualitat

Lesen Sie mehr dazu in...

More information
about this in...

EISCHEREI TECHNIK
EAT TECHNOLOGY

Kihltumbler

Kunstdarme
Artificial casings

EUROPLAST

KUNSTDARME

KUNSTSTOFFDARME

massgeschneidert zur
Anwendung passend

Herstellung — Konfektion — Vertrieb
Fachberatung

O’

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

Cooling tumblers
BTE Maschinenbau GmbH
Systemtechnik und Service
fiir die Nahrungsmittelindustrie
GewerbestraBe 5
D-79730 Murg-Hanner

Telefon 0 77 63/89 99 + 89 90

L
Telefax 0 77 63/89 10

@M@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Kunstdéarme
Artificial casings

70 H 2/2011

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

D-34233 Fuldatal
Am Berg 4
Tel. (D55 41)1879
Fax (0 55 41) 69 06

www.FleischNet.de

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

Kuttermesser
Cutter blades

Kuttertechnik
Cutting technology

Kutter - Mischer - Wolfe
Feinstzerkleinerer

g In den Héanden der Besten

Maschinenfabrik Seydelmann KG
Holderlinstr. 9 - DE - 70174 Stuttgart

Tel. +49-(0)711-4900 90-0 - Fax +49-(0)711-4 900 90-90

sales@seydelmann.com - www.seydelmann.com

R &
. 7 Horo-Kunsisfofftechnik ~
P i Verfriehs GmbHl :f‘"_____ TI FPERTI E

TECHNOPACK

ALPINA
& [ B | COMPRRT
www.tippertie.com

Messer/ Knives

Mischmaschinen
Mixer machines

@M@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

B Y
| g k
COLUMBUS ! { |

J. F. Fuchs

Maschénen- u. Werkzeugfabrik
GmbH & Co
Maschinenmesser-Fabrik
Adeatrafie 15. 70435 Stultgart
Fon: (OT11) B20 321-3

Fax: (0T11) 820 321-40

Messer-Hersteller

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Postfach 1173 - D-73777 Deizisau
Germany

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Messer flir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

Panier- und

Frittieranlagen
Breaders and deep fryers

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 02520/89 -0

50

Fax 025 20 / 39
www.berief.de

Pasteurisier-, Kiihl- und

Tropfenabblasanlagen
Pasteurising, cold-storage,
drainage units

59329 Wadersloh - Diestedde
b ' Lange StraBe 63 - 67
Telefon 02520 /89 - 0
Fax 025 20 189 -50
www.berief.de de

Pokelinjektoren
Curing injectors

ounther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

Pékel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

@M@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Ejuhner

lood procasiing squipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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




Réder und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen_:
aus Edelstahl:*Vi2A

Direkt ab Werk: /
Tel. 02992-3017 - www.fw-Seutlie.de
Rauchstockwasch-
maschinen

Smoke stick washing machines

£6£’l‘lfﬂl‘at GmbH

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
www.eberhardt-gmbh.de

Rauchwagen
Smoke carriages

£6£’l‘lfﬂl‘at GmbH
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

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel:02521-85070 / Fax:02521-850790
info @itec.de www.itec.de

Rauchwirzpraparate
Smoke seasoning compounds

RAUCHWURZER

Schnelles Rauchwiirzen ohne zeitaufwendiges
Réuchern mit unseren Wiirzern fiir
Fleisch-, Fisch- und Feinkostwaren

Gesellschaft fiir Nahrungsmitteltechnik
mbH Henning

Entwicklung, Herstellung und Vertrieb
von Nahrungsmittelpraparaten
MaurepasstraBe 10
D- 24558 Henstedt-Ulzburg
Telefon (04193) 6673, Fax (04193) 93973
www: henning-wuerzer.de
E-Mail: info@henning-wuerzer.de

Ségen/ Saws

Schlachthof-
einrichtungen
Slaughterhouse equipment

RENNER:

SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Allrownder fiir die
Flelscherel - Brovehe NSF HA

BRLINGE GmbH, DE- 85001 ingoistac:
Tl B8t 99 29-04, Faz 10 - wows SO La

Stechschutzschirze/

- handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

L e e

J&{EFA

Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

RENNER;

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

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

SAILER

Friedrich Sailer GmbH
Schlachthauseinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Hygienetechnik

www.friedrich-sailer.de 0731 #5900

Schleifmaschinen
Grinding machines

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Postfach 1173 - D-73777 Deizisau
Germany

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

www.dick.de

J8(EFA

Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

H 0 BN S N %
e [ "l Wl E B
RLEISCHEREIMASCHINEM
Hermann Wiegand GmbH,

Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: -49(0)6651/9600-0,

Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http://www.h-wiegand.com,
E-Mail: h-wiegand@web.de

www.FleischNet.de

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

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

=]
=
-
=
W
"
&
® GIESSER
: MESSER
(A A l1]les im Griflf

niroflex 2000

info@niroflex.de

FRIEDRICH MUNCH
GMBH + CO KG

In den Waldackern 10
75417 Mihlacker — Germany
Tel.: 0049 (0) 7041 9544-23
Fax: 0049 (0) 7041 9544-55

Schnitzelproduktions-

maschinen
Schnitzel-, cutlet production
machines

@M@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Sortieranlagen/ Sorting units

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

Spllmaschinen
Dishwashers

> Mit

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

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

Teigwarenkoch-
und -kihlanlagen
Pasta cooking and cooling units

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 02520/89 -0
. Fax 02520/ 89 - 50
www.berief.de jfo@berief.de

Trockner flr
Kunststoffbehélter
Dryer for plastic containers

wvugkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0)8062.7075-0
Fax +49(0) 8062 .6164

www.wvgkainz.de

Tumbler/ Tumblers

@“—‘I&@@ ® GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

gunther

[ Maschinenbau ]

Ginther 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

A&
Henneken
hlverarbeitung * Anlag hnik

Behilterbau » Maschinenbau

Hedderhagen 10 © 33181 Bad Wiinneberg

Tel. (029 53) 85 53 o Fax (0 29 53) 84 09
info@henneken-tumbler.de
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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

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

_ROSCHER _

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

Feldmiihlenweg 6-10  Tel.: (054 39) 9456-0
49593 Bersenbriick Fax: (054 39) 9456-60

Die Vakuumzentrale
seit 30 Jahren

bewéhrte Technik

* Produktsicherheit

* Leistungssteigerung

* Kostensenkung

* Lebensmittelhygiene
* Umweltbewusstsein

* innovative Technik

* gewusst wie

* liberzeugte Anwender

...stets die optimale Problemlésung

Wir kénnen das - seit 30 Jahren.

Vakuumtechnik GmbH
LohestraBe 38
D-53773 Hennef
Tel.: +49 (0) 2242 96997-0
www.bis-vakuumtechnik.de
e-mail: info@bis-vakuumtechnik.de

Www. de E-mail: info@roescher.de

INTERVAC

stscvine | VAKUUMTECHNIK GMBH

Gut Stockum 17 © 49143 Bissendorf

Fon +49 5402 982250

Fax +49 5402 982252

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

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

VARIOVAL

know-how
packaging

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

Walzensteaker
Cylindrical steakers

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

Ob Tietzlehtechnlk der n
Generation oder innovative
Schalenverschlielitechnik.

SEALPAC - Ibr engagiarior Pariner
tor Priizision und Prozesssicherheil.

_ -_ PAC L]

Forming (unovations
] ;

[®

SEALPAL GmbH Tol.; =49 &41 B4 00 05-0

An der Kplckaiese 10 Fax: «49 441 04 00005-72
036133 Oldenburg  E-Mait: info & smipac de

WA, BEAL R, B

@M@@ © GmbH & Co. KG

D-33106 Paderborn

Tel. +49-5251/77991-0, Fax 77991-77
DIN EN ISO 9001

e-mail info@glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

ounther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

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

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim

Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06207 86-485
www.naturin.de - E-Mail: sales@naturin.de

Viscpfan

Zerlegeanlagen
Jointing units

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Westf.
Tel:02521-85070 / Fax:02521-850790
info @itec.de www.itec.de

Wetzstahle

Tool sharpening steels

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Postfach 1173 - D-73777 Deizisau
Germany

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Forderanlagen- u. Maschinenbau m

Conveyor technology and engineering “ GembH

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

Tel.: +49(0)8462/9422-0 - www.singer-und-sohn.de
Fax:+49(0) 84 62/94 22-125 - info@singer-und-sohn.de

wvgkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0)8062.7075-0
Fax +49 (0) 8062 . 6164
www.wvgkainz.de

Im ressum Redaktion: Rocco Mischok -220  Anschrift aller Verantwortlichen: Werbeanzeigen ist das jeweilige Unter-
p Alexander Stark Gabriele Leyhe -225 B & L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, nehmen verantwortlich.
27. Jahrgang Stv. Chefredakteur (ast) -170  EddaEvertz, Tel.: 06124 /7028-68 Verlagsniederlassung Miinchen,
E-Mail: a.stark@blmedien.de Fax: 06124 /7028-67 AugustenstraBe 10, D-80333 Miinchen  Geschéftsfiihrer der
B & L MedienGesellschaft Ass]sienz: Gliltige Anzeigenpreisliste Nr. 14 Repro und Druck: B&L MedlenGesgllschaﬂ mbH &
Karin Hechtberger -120  vom 1.1.2011 Alpha-Teamdruck GmbH, Haager StraBe 9 Co. KG, 40724 Hilden:

. mbH & Go. KG, Stndige Autoren: Anzeigenabwicklung: 81671 Miinchen ’ ' Harry Lietzenmayer
Verlagsniederlassung Miinchen Doz, Dr. Heinz Schleusener, Berlin; Prof. Stefan!ile Wagner 9 260 Gerichtsstand: Hilden
Postadresse: Dr. Heinz Sielaff, Vienenburg; Prof. Dr. DI, Fopi Hecea g Verlagskonten: ’

Postfach 34 01 33,  Grundke, Leipzig; Prof. Ing. Petr Pipek, Postbank Kaln, Konto-Nr. 33 735 507
D-80098 Miinchen  Prag/CZ; Bernadette Wagenseil, Layout: (BLZ 370 100 50); Dresdner Bank AG
. Mittelbiberach Michael Kohler -255  Diisseldorf, Konto-Nr. 0590 340 300
Hausadresse: iittelbiberacl . i
AugustenstraBe 10, Ubersetzungen: Liane Rosch i -256  (BLZ 300 800 00); Commerzbank AG
. - Allround Service - Monica Nadal S. Anderle/ Sonar Grobenzell, Hilden, Konto-Nr. 6 522 007
D-80333 Miinchen Rita Wildenauer (BLZ 300 400 00);
Telefon: 089/37060-0 Anzeigen: Abonnentenbetreuung:
:‘elefax:. 089/370 60-111 ss‘rll‘aM:[ﬂg;eﬁz::HﬁCh&ﬁ mEH &CokG Basak Aktas ’ 270  Filir unaufgefordert eingesandte Manu-
nternet:  www.bimedien.de g g Munchen ) ' Krinte dibernimmt der Verlag kei
y - AugustenstraBe 10 E-Mail: b.aktas@blmedien.de skripte ibernimmt der Verlag keine
E-Mail: muc@bimedien.de 80333 Miinchen - Gewahr. Namentlich gekennzeichnete
Bezugspreis: Beitrége geben nicht immer die Meinun

] ) Telefon: 089/37060-110  Erscheint 6-mal jahrlch, 81,- € JANch o Resabiion wioder. Nachdriek und
Verlagsleitung Miinchen: Telefax: 089/37060-111 inkl. Porto u. Mwst. Ausland 95 - € aer Redaktion wieder. Nachdruck und SeHEREI TECHNIC
Annemarie Heinrichsdobler Paula P o 110 Ikl Porto. Einzelheft: Inland 18,- € Ubersetzung verdffentlichter Beitrége diir- e TEce
Paula Pommer (Stellvertretung) aula Pommer (verantw.) - . - P o fen, auch auszugsweise, nur mit vorheri-

Bernd Moeser -200  Ausland 20,- €. Kiindigungsfrist: Nur ger Genehmigung des Verlages erfolgen.  1SSN: 0176-9502
Herausgeberin und Chefredakteurin  Rgs; Hoger -210 schriftlich drei Monate vor Ende des Im Falle von Herstellungs- und Vertriebs-  p I- f i inschaft
(verantwortlich i.5.d.P.): Gerhild Burchardt 505 berechneten Bezugsjahres. sibruncen durch hohers Gewalt bestoht  Pmrera o o QOMESCATt 21
Annemarie Heinrichsdobler (hei) Eva Heinrichsdobl 240 : 9 - Feststell}mg der Verbreitung von
Telefon: 0 89 / 3 70 60-100 TZ?steer:nSninzrso er 515 kein Ersatzanspruch. Fir den Inhalt der  Werbetrégern angeschlossen.
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k‘ S my netfqir in Kooperation mit

wwwmynettarcom 1N cooperation with EISCHERETECHN

my netfair

Das neue weltweite The new global trade and
Handels- und Herstellerportal rund producer portal for products
um Produkte und Dienstleistungen der  and services in the food industry
Lebensmittelindustrie und des Handels and trade

L ———=————— e

- el _

_ Préasentieren Sie lhr Unternehmen weltweit Present your company and your expertise
o allen Teilnehmern der Wertschopfungskette | to all members of the added value chain
far die Fleisch- und Wurstproduktion! meat and sausage products!

Was ist mynetfair? hat is mynetfair?

mynetfair bietet einfach und schnell die Méglichkeit, eine
aktuelle Angebotslibersicht im internationalen
Markt fur Food, Technik, Ausstattung und Dienst-
leistungen zu erhalten

mynetfair schafft Kontakte zwischen Handel/ Industrie und
Hersteller

mynetfair ist eine neue Food-Fachmesse im Internet: 365
Tage, 24 Stunden gedffnet, aktuell in 6 Sprachen,
mit ber 200.000 Produkten von mehr als 9.000
Firmen aus tber 100 L&ndern. (Stand: Juli 2009)

Ziel von mynetfair ist es, den weltweiten Handel mit Glitern 1
und Dienstleistungen fiir die Hersteller fairer, fiir die Einkdufer J
effizienter und fiir alle transparenter zu gestalten.

nsparent for everybody.

Stellen Sie fiir ein Jahr kostenlos lhre Produkte
aus! www.mynetfair.com

Present your products for the period of one
year for free! www.mynetfair.com

»Hier Produkte ausstellen“ (Aktions-Code: BLFT) “Become exhibitor” (Activation-Code: BLFT)
Alle registrierten Benutzer erhalten einen wéchentlichen Every registered visiter receives a weekly newsletter
Newsletter ber neue Produkte, Konzepte und Ideen in den informing about products, concepts and ideas in a
von lhnen ausgewéhlten Kategorien! chosen category!

Weitere Informationen erhalten Sie auch bei: Further information:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Verlagsniederlassung Miinchen e AugustenstraBe 10 ¢ D-80333 Munchen ® Bernd Moeser
Tel. (089) 370 60-256 * Fax (089) 370 60-111 e www.blmedien.de ® b.moeser@blmedien.de
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INOTEC EC Entcliptechnik

Entfernen von Clips

Diinnere Verpackungsfolie + Produksicherheit =
Nachhaltigkeit

INOTEC WT Trenntechnik

P
Spezialmesser zum Trennen und Entfernen “INOTEC WT 10/ Twin
von Abdrehstellen
Salami - Abdrehstelle = Produktdsthetik

Mischen. Zerkleinern. Abbinden. Trennen.

LN
The smart way to your product. o‘n -Ec
Inotec GmbH, Maschinenentwicklung und Vertrieb | DieselstraBe 1 | 72770 Reutlingen | Germany | fon +49 71 21-58 59 60 }

inotec@inotecgmbh.de | www.inotecgmbh.de




