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Immer einen Schnitt voraus - mit Uber 30% mehr Leistung

Nutzen Sie die Vorteile der bewdhrten Slicer-Technologie von TREIF und slicen Sie jetzt auch in
der Einstiegs-Klasse mit einem Plus von Gber 30% mehr Leistung.
Der DIVIDER orbital 400+ verbindet Flexibilitdt und Kompaktheit mit einem starken Output. Kurze
Nebenzeiten, hochste Prozess-Sicherheit, absolute Flexibilitat bei Kundenwunschen und dabei auch
noch Energie-Sparen durch das Schneiden bei hoheren Produkt-Temperaturen — damit sind Sie beim
Slicen immer einen Schnitt voraus. Auch in Sachen Hygiene sind Sie mit dem DIVIDER orbital 400+ auf
absolutem Premium-Niveau.

www.treif.de Passion for Food Cutting THBF
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Ein Marchen vom Tierschutz
A fale of animal welfare

ierqudlerei und Ungeziefer in Schlachthof in Lands-

hut“, ,Strafverfahren wegen Tierquélerei bei Marken-
fleisch®, ,Schwere Mangel in bayerischen Schlachthofen®
— drei Negativ-Schlagzeilen innerhalb einer Juli-Woche.
Da konnte man doch glatt gliicklich dariiber sein, dass
sich die Mehrheit der Deutschen im Urlaub befindet
und vielleicht kaum etwas davon mitbekommt. Und die
anderen, die es lesen, es als weiteren Skandal von vielen
in unserer Branche betrachten — oder als Thema fiir das
Sommerloch. Nein, so einfach ist das nicht — in Zeiten
von Internet und Social Media! Denn: Im Prinzip geht es
um Verbraucherschutz und Glaubwiirdigkeit.
Jahrelang habe einer der groBten européischen Fleisch-
konzerne aus den Niederlanden, der auch viele deutsche
Schlachthofe betreibt, in Landshut ,,Schweine schlecht
oder gar nicht gestochen” und sogar dokumentierten
Schabenbefall toleriert. Im Landkreis Rotenburg/Wiimme
hatte ein Master — gegen den nun ermittelt wird — Fleisch
verstimmelter Tiere unter der Premium-Marke ,Land-
juwel® verkauft, die auf ihrer Webseite fiir Regionalitat,
eine ,glaserne Kette“, Tierschutz und ,altbewéhrte
handwerkliche Traditionen® wirbt. Ein Imageverlust fiir
die ganze Branche.

agegen hilft es auch kaum, dass die beméngelten

Zustande nun behoben sein sollen und nie eine
Gefahr fiir die Verbraucher bestanden habe. Der Verlust
der Glaubwiirdigkeit trifft nicht nur den Konzern selbst,
der in der Offentlichkeit wenig bekannt ist, sondern
auch die Mitarbeiter sowie die Uberwachungsbehérden.
Auf der Webseite informiert der Fleischkonzern etwa,
dass ,ein Tierschutzbeauftragter die Einhaltung der
Tierschutzanforderungen beim Abladen, im Stall und bei
der Betdubung liberwacht® und diese ,nach modernen
Erkenntnissen vorgenommen und kontinuierlich ber-
prift" werde. Zudem ist wéahrend der Schlachtung stets
ein amtlicher Tierarzt anwesend. Das bedeutet, dass die
bayerischen Behdrden wohlwissend iiber viele Jahre ein
Auge zugedriickt haben, vielleicht um den Standort des
Schlachthofs zu sichern und den ,starken Partner in der
Region“ nicht zu verédrgern. Und das ist der eigentliche
Skandal!

Der niederldndische Fleischkonzern kommuniziert
librigens aktuell im Internet die Beteiligung und
Unterstiitzung von nicht weniger als drei Tierschutzpro-
grammen: ,Fir mehr Tierschutz“ des Deutschen Tier-
schutzbundes, die ,Initiative Tierwohl“ in Kooperation
mit Erzeugern und Handel sowie das hollandische ,Better
Leven“-Siegel. Kein Schelm, wer Boses dabei denkt...

Meinung
Opinion

Marco Theimer
Chefredakteur
Editor in chief

Cruelty to animals and vermin in the slaughterhouse
of Landshut", "Criminal conviction for animal
cruelty in meat label", "Serious defects in Bavarian
slaughterhouses" — three negative headlines with-

in one week in July. One might be happy that the
majority of Germans is on vacation at the moment
and perhaps will hardly notice the bad news. And
that the others who read it consider it just another of
many scandals in our industry — or as an issue for the
summer slump. No, it is not that simple — in times of
internet and social media! Because basically it is all
about consumer protection and credibility. For years
one of the largest European meat companies from
the Netherlands, that also runs many German slaugh-
terhouses, has "stuck swine poorly or not at all" and
has even tolerated documented cockroach infestation
in Landshut. In the district of Rotenburg/Wiimme a
fattener is now under investigation, because he sold
flesh from mutilated animals under the "Landjuwel"
premium brand that promotes on its website region-
ality, transparency and "long-standing craftsmanship
tradition". A loss of image for the entire industry.

0 n the other hand it hardly makes it better that the
criticized shortcomings have now been remedied
and that there has never been a danger for con-
sumers. The loss of credibility affects not only the
company itself, which is little known to the public
though, but also the staff and the surveillance autho-
rities. On its website the meat company said that
"an animal welfare officer has supervised the animal
welfare requirements during unloading, in the barn
and in the anesthesia" and that these requirements
"are met according to modern findings and are con-
tinuously checked". Furthermore one official veteri-
narian is always present during the slaughtering. This
means that the Bavarian authorities have knowingly
turned a blind eye to this for many years, perhaps to
preserve the location of the slaughterhouse and not
to disgruntle the "strong partner in the region". And
that is the real scandal!

y the way, the Dutch meat company currently
communicates on the Internet the participation
and support of not less than three welfare programs:

"Flr mehr Tierwohl" (= for more animal welfare) of
the German Animal Welfare Society, the "Initiative
Tierwohl" (= animal welfare initiative) in cooperation
with producers and trade as well as the Dutch "Better
Leven" seal. No evil to him who evil thinks...
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w) FachPack

Nachhaltigkeit, Recycling und Energieeffizienz sind die
Hauptthemen der FachPack 2016 vom 27. bis 29. September
in Niirnberg/Sustainability, recycling and energy efficiency are
the main topics at the FachPack 2016 fair trade in Nuremberg
from September 27 to 29.

in Markgréningen
wurde aus der Not,
einer neuen
EU-Verordnung
folgen zu miissen,
ein Glacksfall
geboren.

Zum Titel:

Mischen, zerkleinern, abbinden und trennen

- fur die Experten des schwabischen Allrounders
Inotec kein Problem. Hier einige der 2016

o i St B yOrgestellten Neuheiten. Der Titel wurde uns
freundlicherweise zur Verfligung gestellt von:
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Inotec GmbH
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2 HoWe Wurstwaren setzt beim Verpacken ihrer
Nirnberger Rostbratwiirste auf Thermoformer von
GEA./HoWe Wurstwaren rely on GEA thermoforming
machines for packaging their traditional Nuremberg
Rostbratwurst.

12

Am Gefliigelhof
Lugeder in Pleiskirchen
I6ste die Warenwirt-

schaftssoftware Apro.
con die Zettelwirtschaft In der Produktion von
friiherer Tage ab./At the Rohwurst wird in Labor

Lugeder poultry farm in
Pleiskirchen the resource
planning software Apro.
con has replaced the
paper-based system of
former days.

und Praxis sténdig an
Verbesserungen gear-
beitet./In the production
of raw sausage impro-
vements are constantly
being worked on, both
in the laboratory and in
practice.

WIR WISSEN ERFAHRUNG, UND KONNEN ZUK

YU

Die Heinrich Frey Maschinenbau GmbH wurde 1946 gegriindet.
Mittlerweile hat sich Frey zu einem der weltweit fiihrenden Hersteller

von Fiillmaschinen in der Nahrungsmittelindustrie etabliert. Auf einer Heinrich Frey Ob=100
Produktionsfliche von iiber 6.000 gm im Herzen Baden-Wiirttembergs Maschinenbau GmbH i .
entwickeln, produzieren und montieren wir fiir die Zukunft. Direkter Fischerstr. 20 0l
Kontakt mit unseren Service- und Auflendienstmitarbeitern und [i[m D-89542 Herbrechtingen
permanente Kommunikation mit unseren Kunden haben bei uns Telefon: +49 7324 1720

oberste Prioritit. Die Maschinen sind fiir den handwerklichen Metzger Fax: +49 7324 172 44

sowie fiir die industrielle Herstellung von Nahrungsmitteln geeignet. info@frey-maschinenbau.de

www.frey-maschinenbau.de



Kurz notiert
News

Messe-Doppeldecker

Die zweite Ausgabe der Meat-Tech,
der internationalen Fachmesse fuir
Fleischverarbeitungstechnik, findet
vom 29. Mai bis 1. Juni 2018 in Mai-
land statt. Die Messe stellt innovative
technologische Lésungen fir die ganze
Produktionskette vor, von Schock-
kihltechniken bis zur Ausstattung fur
Fachgeschafte v. a. zu Prozess- und
Verpackungsgeraten. Sie wird auf dem

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

QUANTENSPRUNG

IM TRIMMING

B sETTCHER

the Pioneer in Trimming

info@bettchergmbh.de
www.bettchergmbh.de

ASCA AUTOKLAVEN

; Protokollierung tiber
tai

USB-Stick
CE-zertifiziert-
B TUV gepriift
1 100 - 1.500 1 Inhalt,
e alle Beheizungsarten

— sterilisieren
— pasteurisieren

) — druckkochen
Tel.: 06052/9184402 « Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com

www.asca-consulting.com
Lindenallee 46 * 63619 Bad Orb

CLIP-XL

SPEZIALIST IN CLIPTECHNIK

clipmaschinen
clips (uund Q)

Wurstgarn
Schlaufen

Maildnder Messegelande gleichzeitig
mit der Messe IPack-Ima fiir Prozess,
Verpackung und Materialtransport im
Food- und Non-Food-Sektor veran-
staltet. Schon bei ihrer ersten Auflage
2015 zogen die beiden Messen rund
80.000 Besucher an, davon 28 % aus
dem Ausland. www.meat-tech.it

Fair trade double decker

From May 29 to June 1 2018 Fiera
Milano will host the second edition

of Meat-Tech, the international show
of technology for the meat industry,
strategically co-located with the IPack-
Ima exhibition for food and non-food
processing and packaging. The fair
showcases the most cutting-edge
solutions across the whole production
chain — from slaughtering to POS
equipment, with particular focus on
processing and packaging systems.The
show’s first edition in 2015 benefitted
from the joint location with /Pack-Ima
and welcomed over 80.000 visitors,
28 % of whom from outside of Italy.
www.meat-tech.it

Russland-Special

Mit dem Launch der neuen interak-
tiven Website www.tomra.com/ru/
food untermauert Tomra Sorting Food
aus Belgien sein Engagement auf

dem russischen Markt. Die Website
unterstreicht die Wichtigkeit Russlands
innerhalb der globalen Business-Strate-
gie des Unternehmens und ist speziell
auf die Bedurfnisse der russischen
Lebensmittelindustrie ausgerichtet. Sie
bietet Einsicht in aktuelle Produktnews,
Broschuren zum Download sowie
Zugriff auf mehr als 200 Videos zum
Ansehen, Teilen und Einbetten.
www.tomra.com/ru/food

Russia special

Tomra Sorting Food has launched its
Russian language website www.tomra.
com/ru/food, which will provide a dy-
namic online resource for its customers
across Russia. The website further
demonstrates the importance of the re-
gion to Tomra’s global business strategy
and has been specifically customized
for the requirements for Russia’s food
sorting industry. The website provides
an insight into Tomra’s product innova-
tions, latest news and event updates.
Product brochures can be downloaded
and a new video platform hosts over
200 videos, allowing users to browse,
share and embed them.
www.tomra.com/ru/food

Wege zur Smart Factory

Auf ihren Meat Business Days vom
12. bis 16. September 2016 in Karls-
ruhe will die CSB-System AG Wege
zur Smart Factory aufzeigen. Die Ver-
anstaltung steht ganz im Zeichen in-
novativer Technologien und Lésungen
fur die Fleischproduktion der Zukunft.
Im Fokus stehen Software-, Automa-

tions- und Bildverarbeitungsldsungen,
mit denen die digitale Transformation
hin zur Industrie 4.0 gelingt. Geboten
sind hochkaratige Vortrdge mit vielen
Best-Practice-Beispielen. Zu Wort
kommen Fachkrafte vom Fraunhofer
Institut fUr Arbeitswirtschaft und
Organisation sowie Fleischexperten

u. a. von Multivac und CSB-System.
Highlights sind Betriebsbesichtigungen
bei Fleischproduzenten aus Deutsch-
land, den Niederlanden und Belgien.
www.csh.com/meatbusinessdays

¥ Der nachste Schritt

Hydrosol, Spezialist fir maBgeschnei-
derte Stabilisierungs- und Textu-
rierungssysteme in der Hamburger
Stern-Wywiol Gruppe, blickt auf ein
erfolgreiches Geschéftsjahr zurtick und
sieht den nachsten logischen Schritt in
der Erweiterung der Produktionskapa-
zitaten. ,Die Verarbeitungskapazitaten
unserer Produktionsanlage liegen ak-
tuell bei 30.000 t Ingredients pro Jahr.
Um unseren Kunden in mehr als 50
Landern auch in Zukunft ein Hochst-
maf an Innovationskraft, Flexibilitat
und Service zu bieten, investieren wir
jetzt in ein zweites Werk"”, erklart Ge-
schéftsfihrer Dr. Matthias Moser den
Ausbau am Stammsitz Ahrensburg. Die
Produktion soll im Lauf des kommen-
den Jahres starten. www.hydrosol.de

4 The next step

Hydrosol, specialized in custom
stabilising and texturing systems at
Hamburg’s Stern-Wywiol Gruppe,

looks back on a successful year and is
undertaking the next step: expanding
its production capacity. “The capacity of
our production plant stands at 30,000 t
of ingredients a year. In order to provide
our customers in over 50 countries with
the highest level of innovation, flexibility
and service, we are now investing in a
second facility located in close proximity
to the existing one,” says Managing
Director Dr. Matthias Moser. Produc-
tion shall start during the coming year.
www.hydrosol.de

ISO: Kostenlose Hilfestellung
Um Innovationen der ISO 14001:2015
gegenUber der ISO 14001:2004 Uber-
sichtlich und anwendbar darzustel-
len, gibt es von Lloyd's Register den
kostenlosen LRQA-Isometer. Unterneh-
men, die die Norm ISO 14001:2015
umsetzen mochten, kénnen sich so
schnell einen Uberblick tber die An-
derungen verschaffen. Die Normenab-
schnitte der ISO 14001:2004 wurden
in die neue ISO 14001:2015 , Uber-
setzt”. In der aufklappbaren Innenseite
ist ein Vergleich der Versionen I1SO
14001:2004 mit der aktuellen Version

MESSEN / TRADE FAIRS

* Riga Food, Riga,
07.09. - 10.09.2016

o Arbeitsschutz Aktuell, Hamburg
11.10. - 13.10.2016

o Sial Paris, Paris,
16.10. - 20.10.2016

¢ Cleanzone, Frankfurt am Main,
08.11. - 09.11.2016

¢ Interfood, Shanghai,
14.11. - 16.11.2016

von ISO 14001:2015 dargestellt. Infos
unter Tel. (0221) 96 75 77 00 oder
info@Irga.de. wwwi.lrqa.de
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A Filiale in Polen
Yaskawa eroffnete Ende Juni 2016 eine
Niederlassung im polnischen Wroclaw,
dem friiheren Breslau. , Polen bietet

als sechstgroBte europaische Volks-
wirtschaft groBes Potenzial und die
Universitatsstadt verfugt mit Flughafen
und Autobahnanbindungen Uber eine
sehr gut ausgebaute Infrastruktur”,
erklarte Manfred Stern, CEO von Yas-
kawa Polska Sp. z.0.0. und der Yaskawa
Europe GmbH, den Schritt. Die Filiale
des global agierenden Herstellers von
Servoantrieben, Frequenzumrichtern
und Motoman-Industrierobotern
enthalt auch Schulungsrdume sowie

ein Technikum. www.yaskawa.eu.com

¥ Geschaftsfiihrung verstarkt

Der Workwear-
Hersteller Gottfried
Schmidt OHG
ernannte den
Dipl.-Kaufmann Felix
Blumenauer (40)
zum weiteren
Geschaftsfuhrer.
Dies ist die logische
Folge seines Engagements und ein
Zeichen fiir den Generationswechsel in
dem expandierenden Unternehmen.

Er ist seit April 2015 fir das Unterneh-
men tétig, das von Alexander und
Claus Schmidt, Geschaftsfihrer und
Gesellschafter, in dritter Generation
gefiihrt wird. Felix Blumenauer hat sich
vor allem im Bereich der strategischen
und wirtschaftlichen Weiterentwicklung
des Unternehmens bewahrt. Sukzessive
riicken parallel die Kinder Claus
Schmidts, Isabelle und Felix Schmidt,
nach und liuten die Ubernahme des
Unternehmens in der vierter Generation
ein. www.gottfried-schmidt.de

Fotos: Hydrosol, Yaskawa Europe, Gottfried Schmidt
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4 Neue Montagehalle

KHS expandiert am Standort Kleve: Mit
einer neue Montagehalle haben die
Verpackungsexperten vom Niederrhein
zusatzliche Kapazitaten von 2.500 m?
geschaffen. ,Wir sind in der gesamten
KHS Gruppe sehr erfreut tber das fort-
wahrende Wachstum am Standort”, so
Prof. Dr.-Ing. Matthias Niemeyer, Vorsit-
zender der Geschéftsfihrung. In Kleve
produziert KHS Verpackungsanlagen
fur Lebensmittel- und Getrénkeherstel-
ler aus aller Welt. Mit der Erweiterung
blndelt der Systemanbieter seine
Kapazitaten wieder auf dem eigenen
Werksgelénde. ,Zu Auslastungsspitzen
mussten wir schon immer Hallenfla-
chen in der Nachbarschaft anmieten”,
berichtet Norbert Pastoors, Head of
Packaging Products Division, , die neue
Halle spart uns nicht nur viel Zeit, son-
dern auch Kosten von rund 200.000 €
pro Jahr.” www.khs.com

Zink-Medaille fiir Horst Miiller
Im Rahmen der Mitgliederversammlung
von German Genetic/des Schweine-
zuchtverband Baden-Wrttemberg
(SZV) am 21. Juni 2016 erhielt Horst
Muller die Johann Zink-Medaille.
Gewdrdigt wurden dabei seine
Verdienste um den Aufbau der Muller-
Gruppe und um die Sicherung der
regionalen Produktion von Schweine-
fleisch in Stddeutschland von der
Urproduktion in der Landwirtschaft bis
hin zur Schlachtung, Zerlegung und
Vermarktung. Namensgeber der Me-

daille von German Genetic/SZV ist der
im Jahr 2009 verstorbene, langjahrige
Prasident und spatere Ehrenprasident
des Schweinezuchtverbandes.
www.mueller-fleisch.d
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4 Thema MAP in Hamburg
Aktuelle Entwicklungen, innova-

tive Verfahren und wirtschaftliche
Technologien bei der Verpackung

von Lebensmitteln sind die Themen
des 4. Interaktiven MAP-Seminars

von Linde, HTK Hamburg und dem
Verpackungsmaschinenbauer PFM

am 20. und 21. September 2016.

Das Seminar im Anwendungstech-
nischen Zentrum (ATZ) von Linde in
Hamburg bietet Verpackungsexperten,
Betriebs- und Produktionsleitern sowie
Verantwortlichen in der Qualitatssiche-
rung Gelegenheit zum Gedanken- und
Erfahrungsaustausch. Die Kurzvortrage
und Workshops beleuchten Aspekte
rund um das Thema Verpacken unter
Schutzatmosphére (Modified Atmos-
phere Packaging). Die Anmeldung ist
bis 9. September 2016 maoglich unter:
www.linde-gas.de/map-seminar

Pfalzer Konstanz

Cornelius, mittelstandischer Hersteller
Pfélzer Wurstspezialitaten mit Sitz

in Hockenheim, meldet 2015 einen
Umsatz von knapp 10,5 Mio. €, was

dem Vorjahresergebnis entspricht.
Top-Seller ist die Pfalzer Leberwurst
mit einem Anteil von Uber 85 %

am Gesamtsortiment, gefolgt von
Leberrolle, Ganseleber-, Kalbsleber-
und Bauernblutwurst sowie Saumagen
und Leberknodel. Die Spezialitaten
werden Uber den Lebensmittelhandel,
den Fachhandel und Metzgereien
bundesweit vertrieben. , Wir setzen
mit unseren Pfalzer Wurstspeziali-
taten konsequent auf Clean Label

und auf die eindeutige Deklaration
der Inhaltsstoffe auf den Etiketten”,
sagen Peter und Petra Cornelius. 2016
neu hinzugekommen ist die Pfalzer
Leberwurst vegan, die ebenfalls nach
den Grundsatzen des Clean Labels
produziert wird.
www.cornelius-wurstwaren.de

A Cleveres Zentrum

Ende Juni 2016 wurde in Kempten das
Kompetenzzentrum fUr angewandte
Forschung in der Lebensmittel- und
Verpackungstechnologie (Klevertec)
er6ffnet. Durch eine Zusammenarbeit
des Bachelorstudiengangs Lebensmit-
tel- und Verpackungstechnologie der
Hochschule Kempten mit dem Fraun-
hofer-Institut fur Verfahrenstechnik
und Verpackung, soll der Industrie eine
Expertenbasis fur Projekte im Bereich
der Haltbarmachung von Lebensmitteln
geboten werden. www.klevertec.de

Kunstdarme fiir jede Anforderung
Ihr Partner fir flexible Folien

" Hans Schitt e Kim
info@haons-schuett.de

Immelsweg 19
25469 Halstenbek

Tel. 04101 85 600 -
Fax 04101 85 60-77

A Rauschendes Fest

Mit einem Mitarbeiterfest am Stamm-
sitz in Balingen feierte Bizerba Anfang
Juli sein 150-jahriges Bestehen. Mit
Showacts und einem Feuerwerk auf
einem eigens errichteten Festgelande
dankte der Anbieter von Lésungen

fur Wage-, Schneide- und Auszeich-
nungstechnologie seinen Mitarbeitern.
Andreas Wilhelm Kraut, CEO und
geschéftsfiihrende Gesellschafter,
kiindigte wahrend den Feierlichkeiten
an, das soziale und gesellschaftliche
Engagement in der Region weiter zu
vertiefen. Bizerba unterstiitzt u. a. eine
Jugendtechnikschule und Gbernimmt
die Namenspatenschaft fur das Stadion
in Balingen, das ab sofort Bizerba
Arena heift. www.bizerba.com

Kampf den Plagiaten

Ein neues Verfahren zum sicheren
Nachweis von Produktfalschungen
wurde im Labor von Swiss Authen-
tication Research and Development
(SARD) entwickelt. Unter dem SARD-
Label ist auch die Substanz erhaltlich,
mit der die Falschungen nachgewiesen
werden kodnnen. Das Pulver ist ein
geheimes Stoffgemisch aus Lantha-
noiden, Leuchtstoffen sowie anderen
chemischen Substanzen. Fir jeden
Anwender des Verfahrens werden spe-
zielle, auf die jeweiligen Produkte und
Regionen abgestimmte Rezepturen
angesetzt. Die Substanz halt Umwelt-
einfliissen stand, z. B. Temperaturen
von mehr als 1.700°C, und ist gegen
Strahlung und Chemikalien resistent.
Prof. Dr. G. Grundke
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Branchenblick
Danemark

Danemark ist anders

4

Die danische Schweineproduktion riistet sich fiir die Zukunft und gewahrt Einblicke in die
Forschung am Danish Meat Search Institute und die Ausbildung im Danish Meat Trade College.

Auch in Sachen Inspektionstechnik forscht das
DMRI, wie dieser Prototyp beweist.

FT

dnemark ist - anders. Du packst
D Anfang Juni warme Pullis ein, denn

es geht ja in den kalten hohen Nor-
den. Und dann? Italienische Temperatu-
ren bei der zweitdgigen Pressereise fir
Fachjournalisten aus Deutschland, ver-
anstaltet vom Danischen Fachverband
der Land- und Ernahrungswirtschaft. Die
Medienvertreter informierten sich tber
die danische Schweineproduktion. In und
um Kopenhagen wurde bei den Gespra-
chen erklart und diskutiert, besichtigt
und studiert.
Warum eindichtgepacktes Programmzum
Thema ,Qualitatstreiber der Schweine-
fleischproduktion in Ddnemark” gerade
fr deutsche Medienvertreter? Anne
Arhnung, stellvertretende Geschaftsfiih-
rerin des Danischen Fachverbands der
Land- und Ernahrungswirtschaft, hatte
dafir eine einleuchtende Erklarung: ,Der
Food-Cluster zahlt mit Ausfuhren im
Wert von 152 Mrd. DKK (entspricht rund
20 Mrd. €) pro Jahr und 172.000 Beschaf-
tigten zu den wichtigsten Wirtschafts-
zweigen Danemarks. Schweinefleisch

macht rund 20 % dieses Exportvolumens
aus. Obwohl unsere Lebensmittelexporte
in Lander auBerhalb Europas in den ver-
gangenen Jahren intensiviert wurden,
ist Deutschland nach wie vor unumstrit-
ten groBter Absatzmarkt fir dénisches
Schweinefleisch.” Der Verband wolle
dokumentieren, dass die danische
Schweinebranche in Sachen Lebensmit-
telsicherheit und Tierwohl eine Vorreiter-
rolle spielt und die ,Schweineproduktion
der Zukunft" anstrebt.

Diskussion und Exkursion

Am ersten Tag beleuchteten Experten des
Dénischen Fachverbands der Land- und
Erndhrungswirtschaft, des Danish Meat
Research Institute und der Universitat
Kopenhagen die jingsten Entwicklun-
gen in den Bereichen Tierwohl, Antibio-
tika, Salmonellen, Schlachttechnologie
und andere Innovationen. Im Anschluss
an die Vortrage diskutierten die Exper-
ten in kleinen Gruppen mit den Journa-
listen und stellten sich ihren Fragen.
Am zweiten Tag standen den Journalis-

Fotos: Danischen Fachverband der Land- und Erndhrungswirtschaft, Blimel
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Branchenblick
Danemark

ten drei Themen-Touren zur Auswahl:
Schweineproduktion, Schlachtung und
Verarbeitung sowie Absatz und Konsum.
Fleischerei Technik/Meat Technology
entschied sich fiir die Exkursion zum Da-
nish Meat Research Institute (DMRI) in
Taastrup sowie zum Danish Meat Trade
College in Roskilde.

Im Think Tank
Station 1: In der 2014 eroffneten For-
schungseinrichtung DMRI arbeiten rund
130 Fleischtechnologen, Ingenieure und
Physiker an vier Hauptaufgaben:
* Nutzung des Rohmaterials

Fleisch als Ressource
¢ gesunde Fleischprodukte
¢ Produkt-Effizienz
e Umwelt-Effizienz
Die Konzentration auf diese vier Bereiche
erachtet DMRI-Leiter Lars Hinrichsen
(Bild o. li.) als elementare Voraussetzung

DER

QUANTEN

dafiir, ,dass wir noch immer konkur-
renzfdhig sind.” Sein Institut auf einer
Gesamtflache von 6.600 m? ist ein Think
Tank mit Pilot-Fleischfabrik, vergleichbar
dem deutschen Fraunhofer-Institut, aber
konzentriert auf Fleisch. In den Biiros ar-
beiten die Experten an Themen wie Tier-
wohl bei der Schlachtung, Lebensmittel-
sicherheit und Prozesshygiene, Design
von Fleischfabriken sowie Erhohung der
Produktivitat in der Fleischverarbeitung.
Ein Forschungsbetrieb mit angeschlosse-
ner Pilot-Fleischfabrik, der auch Ergeb-
nisse liefert; z. B. die international ange-
wandte CO,-Betdaubung von Schweinen
im Backloader. Eine nachhaltig produ-
zierte Wienerwurst, die mit einem renom-
mierten Gesundheitslabel ausgezeichnet
wurde, konnte sich dagegen nicht am
Markt durchsetzen. Fiir Lars Hinrichsen
kein Beinbruch: , Wir haben gezeigt, dass
es machbar ist.”

SPRUNG

IM TRIMMING

Ohne Limit: Mehr Leistung, mehr Geschwindigkeit: Das innovative
Quantum® Trimmer-System sorgt fir deutlich bessere Ergebnisse
an allen Zerlegelinien. Gleichzeitig erhdhen auch die langer
haltbaren Klingen, der geringere Energieverbrauch

und der wartungslose Antrieb die Effizienz.

Telefon: +49 (0)7043 95 99 545 |-Fax: +49 (0)7043 95,99 546

info@bettchergmbh.de 1 www:bettchergmbh.de

Fiirs Leben lernen

Station 2: Das ZBC Danish Meat Trade
College (Bild o. re.) ist ein unabhangiges
Schulungs- und Trainingscenter fir den
Metzgernachwuchs, gegriindet 1964 von
den danischen Schlachtbetrieben. Rund
5.000 Schiiler und Auszubildende wer-
den dort pro Schuljahr unterrichtet und
lernen das industrielle Schlachten und die
Waurstproduktion, aber auch den Metz-
gereifachverkauf sowie diverse Berufe
im Gastronomiebereich. Projektleiterin
Karen Inge Wahlgrén betont, dass an der
Schule bei aller fachlichen Ausbildung
der Charakter einen hohen Stellenwert
genieBt: ,Wir bilden hier junge Menschen
aus, die nicht nur etwas konnen, sondern
auch als Mitmenschen bestehen sollen."”
Mit derart umfassenden Ausbildungsin-
halten steuert das Meat Trade College
dem Nachwuchsmangel entgegen - auch
hier ist Ddnemark anders. chb

BETTCHER

the Pioneer in Trimming



Industrie 4.0
Intelligente Logistik

Mutig modernisieren

Mit einer schlauen
Vernetzungssoftware von
Sysmat kénnen Mittelstandler
auf den Industrie 4.0-Zug
aufspringen.

ernetzte Prozesse sind in
Vder Industrie das Topthema

der Gegenwart. Aber auch
fir kleine und mittelstandische
Unternehmen (KMU) kommt das
Thema Industrie 4.0 in Frage.
So tragt eine intelligente und
vernetzte Logistik als wichtiger
Bestandteil dazu bei, Prozesse zu
automatisieren, zu beschleunigen
und effizient zu gestalten. Wie so
oft fiihren dabei viele Wege zum
Ziel - einen Weg zeigt Sysmat
mit dem grafischen Materialfluss-
rechner ,matControl graphics” auf.
Ein Konsortium aus Politik und Wirt-
schaft erstellte im Auftrag des Bundes-
ministeriums fiir Wirtschaft und Ener-
gie im Sommer 2015 eine Studie. Das
Gremium kam zu dem Schluss, dass
gerade mittelstandische Un-
ternehmen aufgrund ihrer
GroBe und damit verbun-
denen Flexibilitat prin- /£
zipiell eher préadesti-
niert sind, Ideen aus
der Industrie 4.0 um-
zusetzen. Insbeson-
dere durch neue Pro-
dukte, Markte und
Geschaftsmodelle
seien die Moglichkei-
ten schier unendlich.
Doch die Investitionen
der KMU in die neuen
Technologien sind bisher zu-
rickhaltend.

Abstimmung mangelhaft

Woran hapert es? Laut der Untersuchung
sind die Herausforderungen, denen KMU
gegenuberstehen, gewichtiger als bei
GroBkonzernen. Enorme Defizite beste-
hen vor allem bei finanziellen Mitteln
sowie bei der gezielten Planung. Die oft
mangelhafte Abstimmung und Transpa-
renz im Netzwerk sowie in den Abteilun-
gen eines Unternehmens stellt ein weite-
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Rainer Schulz,
Geschéftsfiihrer
von Sysmat in
Mainhausen.

res Problem dar. Ebenso
haben KMU in Bezug auf
einen ausgebauten After-Sales-
Service sowie beim Konkurrenzkampf
mit internationalen und groBen Unter-
nehmen um junge Talente das Nach-
sehen.
+Angesichts der vielen Herausforderun-
gen, mit denen die Branche konfrontiert
wird, scheuen sich die Mittelstandler vor
der Technologie. Dabei mussen sie sich
auf die Chancen des Fortschritts konzen-
trieren”, sagt Rainer Schulz, Geschafts-
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flihrer von Sysmat

in Mainhausen. Seit

mehr als 25 Jahren beschaf-

tigt er sich mit der Modernisierung von

Anlagen und Maschinen. Er kennt da-

durch die Vorzige, die neue Technolo-

gien mit sich bringen. ,Besonders in

puncto Ressourceneffizienz und Produk-

tivitdt kommen Unternehmen nicht um

Modernisierungsmafnahmen  herum”,
erklart der Experte.

Blick in die Zukunft

Aus der Praxis weill der Geschaftsfih-
rer, dass gerade der Mittelstand tiber
gewachsene und damit vielfach hete-
rogene IT-Landschaften verfiigt. Das
heiBt, es existieren verschiedene Insel-
lésungen autark arbeitender Anlagen,
die im Grunde genommen miteinander
verknupft werden konnten. Dementspre-
chend gro§ ist die Skepsis der Unterneh-
men angesichts der Vorstellung, parallel
zur Automatisierung das bestehende und
vielfach bewdhrte Enterprise-Resource-

, Sysmat

Fotos: © fotohansel_fotolia.com
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Planning (ERP) abzulésen und in ein
neues Gesamtsystem zu investieren.
An diesem Punkt kntpft ein grafischer

Materialflussrechner an: Durch die
Verwendung von flexiblen Schnitt-
stellen z. B. fiir SAP verbindet sich die
Software mit allen vorhandenen Anla-
gen und vernetzt sie miteinander. ,Die
Schnittstellen sorgen daftir, dass weder

fur die Anlage noch fir ERP-Software

ein weiterer Dienstleister ben6tigt wird.

Das spart Mittelstandlern vor allem
Zeit und Geld", so Rainer Schulz.

Betriebe missen ihre Produk-

tion automatisieren und finden

durch eine derartige Soft-

ware eine Chance, kosten-

sparend und schnell zu

agieren. Solche Moderni-

sierungsarbeiten erfolgen

dabei innerhalb von kir-

&. zester Zeit, meist binnen
o weniger Wochenenden.
§ Simulations- und Test-

funktionen bieten die
Moglichkeit, einen her-
stellerunabhdngigen Ma-
terialflussrechner parallel

“g\ zum laufenden Betrieb zu

testen. Erst nach durchwegs
erfolgreichen Tests geht die
Anlage mit der neuen Software
online. So erspart sich der Unter-
nehmer teure Produktionsaustdlle
durch die Softwareumstellung.

Aus Alt mach Neu

Sysmat, 1994 in Mainhausen gegrin-
det, entwickelt grafische Materialfluss-
rechner fur automatisierte Anlagen,
Automatiklager und Produktionslinien.
Ein Kernkompetenz des Unternehmens
ist das Ablosen veralteter Material-
flussrechner-Software in bestehender
Logistik sowie die Anbindung an ERP-
Systeme. Die Software ,matControl gra-
phics” ermoéglicht es Unternehmen, ihre
Anlagen unabhangig vom Hersteller zu
modernisieren. www.sysmat.de

' -:- _\.'!'I . ‘_|::. " I_:__ )

§ Winweb
Transparente Prozesse

Als ERP-Anbieter fiir die Fleisch-
wirtschaft steht fiir Winweb bei
der Software ,winweb-food“

die Erfiillung aller branchen-
spezifischen und gesetzlichen
Anforderungen im Vordergrund.
Das System dokumentiert von der
Lieferantenbestellung tiber Waren-
eingang, Zerlegung, Produktion,
Verpackung, Kennzeichnung

bis hin zum Warenausgang alle

Prozesse transparent. Dies gewahrleistet eine liickenlose Riickverfolgbarkeit entlang der Wert-
schopfungskette. Durch Steuerungsfunktionen (SPS) werden z. B. Schlachtbander, der Zerlege-
ein- und -ausgang sowie die Steuerung von Produktionslinien und die Ein- und Auslagerung
nahtlos in das System eingebunden. www.winweb.info

,N‘DUS#SQ St_arten Sie
mit uns in dje

digitale Zukunft

Modular zur Smart
MEAT Factory

Smart Business Processes.
Smart Automation. Smart Vision.

Die Fabrik der Zukunft wird intelligent
und vernetzt sein. Wir zeigen hnen,
wie Sie lhr Unternehmen schon heute
auf die Produktionsarbeit von morgen
vorbereiten.

Mit unseren Software-, Automations-
und Bildverarbeitungslosungen
begleiten wir Sie auf lhrem Weg zur
Smart MEAT Factory. Schritt flir Schritt
und Baustein fiir Baustein.

Meat Business Days
12.—16. September 2016
Jetzt anmelden!

CSB-System AG

An Fiirthenrode 9-15
52511 Geilenkirchen
info@csb.com
www.csb.com
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Rauchern
Smoking

Die Konigsdisziplin

Das Herstellen von Rohwurst ist ein sehr
komplexer Prozess. In Labor und Praxis wird
standig an Verbesserungen gearbeitet. Hier nun
ein Uberblick iiber aktuelle Entwicklungen.

ie Leitsatze fiir Fleisch-
Dund Fleischerzeugnisse

des Bundesministeriums
fir Erndhrung und Landwirt-
schaft beschreiben Rohwiirste
als ungekuhlt lagerfdahige,
meistens umgerdtete und rohe,
streichfdahige oder schnittfeste
Wurstwaren mit einem Zusatz
von Zucker von weniger als
2 %. Diese Lagerfdhigkeit ist
einer der Hauptgrinde daftr,
dass die Rohwurst in der Be-
liebtheitsskala der Fleischer-
zeugnisse auf Platz 2 landet,
hinter den unangefochten fih-
renden Brithwirsten. Auch fiir
2015 kann bei Rohwurst von
einem Pro-Kopf-Verbrauch von
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mehr als 5 kg ausgegangen
werden, nach einem Wert von
5,2 kg im Jahr 2014.

Die Starterkulturen

Das Haltbarmachen von Roh-
wurst beruht auf chemischen,
physikalischen und Fermenta-
tionsprozessen. Um diese stan-
dardisiert ablaufen zu lassen,
werden neben Gewtlirzen und
Zusatzstoffen auch Starterkul-
turen eingesetzt. Diese steuern
die mikrobielle Aktivitat wah-
rend des Reifens der Rohwurst
und unterstiitzen so das Rei-
fen, Roten, Farbstabilisieren,
Aromatisieren und Konservie-
ren.

The principal activity

The production of raw sausage is a very
complex process. Improvements are constantly
being worked on, both in the laboratory and

in practice. Here is an overview of current

developments.

he Federal Ministry of
TFood and Agriculture's

guidelines for meat and
meat products describe raw
sausages as sausage prod-
ucts with less than 2% add-
ed sugar which can be stored
without chilling, are generally
reddened through nitrites and
raw, spreadable or firm when
cut. This storability is one of the
main reasons why raw sausage
is in second position on the
popularity scale of meat prod-
ucts, behind pre-cooked saus-
ages, the undisputed leaders.

For raw sausages, following a
per-head consumption of 5.2 kg
in 2014, a value of over 5 kg can
also be assumed for 2015.

Starter cultures

The preservation of raw sau-
sages is based on chemical,
physical and fermentation pro-
cesses. So that these can take
place in a standardised man-
ner, in addition to seasonings
and additives, starter cultures
are also used. These control
the microbial activity during
maturation of the raw sausage

Foto: Service-Bund



Starterkulturen wurden erst-
mals gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts eingesetzt, damals
in der Milchverarbeitung. Es
dauerte sehr lange, bis sich
das gezielte Zugeben von
bakteriellen Kulturen auch in
der Fleischverarbeitung durch-
setzte. Heute sind Starterkultu-
ren aus der industriellen Pro-
duktion von Rohwtrsten und
Rohpokelwaren nicht mehr
wegzudenken.

Im Wesentlichen bestehen
diese Kulturen aus Gemischen
von Milchsdaurebakterien (Lak-
tobazillen, Pediokokken) und
Mikrokokkazeen (lebensmittel-
konforme Staphylokokken, Ko-
kurien). Sie beschleunigen die
durch fleischeigene Enzyme
eingeleitete  Sduerung und
hemmen oder verdrdngen un-
gewiinschte Kontaminationen.
Weitere Enzyme unterstitzen
die Umrdtung und die Aroma-
bildung (durch  Proteolyse
und Lipolyse). Daneben wer-
den Oberflachenkulturen mit
Schimmelpilzen eingesetzt.

Die Schimmelkulturen
Schimmelkulturen haben fir
die Rohwurstherstellung eine
besondere Bedeutung. Sie
weisen verschiedene Funktio-
nen auf, wie das Erhohen des
pH-Wertes, beeinflussen das
Aussehen und das Aroma der
Waurst (Lipolyse) und sind eine
Barriere gegen Enttrocknung
und unerwiinschten Aufienbe-
lag. Wegen der Gefahr durch
Mykotoxine  (Schimmelpilz-
gifte) und aus Griunden der
Herstellungssicherheit werden
ublicherweise nur Edelschim-
melpilze aus der Penicillium-
Gattung, wie P. nalgiovense,
P. camemberti oder P. chryso-
genum genutzt.

In den siideuropdischen Lén-
dern erfolgt die Reifung der
Wurst vorrangig durch Trock-
nen. Die Wurst wird nicht ge-
rauchert und enthdlt daher
keine Fungizide, durch die
Schadpilze gehemmt oder
abgetotet wiirden. Diese Auf-
gabe Ubernehmen dann auf-
gebrachte Schimmelkulturen.
Eine Ausnahme von diesem
Schema ist die ungarische Sa-
lami, die seit 1869 hergestellt

wird (Pick-Salami). Diese Roh-
wurst wird zuerst gerduchert
und spater, nach dem Trock-
nen, mit Penicillium-Sporen
infiziert.

In Tschechien erfreuen sich
warmebehandelte Dauerwtirste
(Vysocina, s. Foto S. 14; Turis-
ticky saldm u. a.) groBer Be-
liebtheit. Diese werden zuerst
gebriiht (70°C in Kern), gerdu-
chert und anschliefend (ahnlich
wie Rohdauerwurst) getrock-
net. Wegen der Rducherung
haben sie keinen Schimmel-
pilzbelag. Entwickelt wurden
aber auch eine neue Variante,
die durch Beimpfen dieser
Wurst mit Penicillium-Sporen
(P nalgiovense) entsteht und
einen schonen Schimmelpilz-
belag sowie Pilzaroma erhielt.
Die vorherige Raucherung (mit
Flissigrauch) verzogerte das
Pilzwachstum nur gering.

Der Reifeprozess

Fir das Reifen und Trocknen
der Rohwurst sind bestimmte
Werte fiir Temperatur und re-
lative Luftfeuchtigkeit erfor-
derlich. Ideale Bedingungen
sind in Hochgebirgsregionen
(Alpen, Pyrenden, Sierra Ne-
vada) gegeben, wo die absolute
Luftfeuchtigkeit niedrig ist. Mit
dem Erwédrmen dieser Luft
sinkt auch die relative Luft-
feuchtigkeit. Auch die kalte
Luft im Winter erleichtert den
Trocknungsprozess. Daher be-
sitzt das Herstellen von Roh-
wurst in diesen Regionen eine
sehr lange Tradition.

Um ganzjahrig unter identi-
schen Bedingungen Rohwtirste
produzieren zu koénnen, iiber-
nehmen klimatisierte Kam-
mern das Durchfiihren des
Trocknungsprozesses. Durch
Arbeiten in zwei Abschnitten
wird die Gefahr eines Uber-
schreitens einer kritischen
Feuchtigkeit ausgeschlossen
bzw. beschrankt. Auch Tro-
ckenringe kénnen sich so nicht
bilden.

Die Luft wird so aufbereitet,
dass neben optimalen Bedin-
gungen in der Kammer auch
der Verbrauch an Enthalpie
und der Austritt des Mediums
in die Umgebung beschrankt
wird. Damit ist dieser Prozess

and thus support curing, red-
dening, colour stabilisation,
flavouring and preservation.

Starter cultures were first used
towards the end of the 19th
century, at that time in milk
processing. It took a very long
time until the specific addition
of bacterial cultures also be-
came prevalent in meat pro-
cessing. Nowadays it is not
possible to image the industrial
production of raw sausages

Rauchern
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and raw cured products with-
out starter cultures.

Essentially these cultures con-
sist of mixtures of lactic acid
bacteria (lactobacillae, pedio-
cocci) and micrococcaceae
(food-safe staphylococci, kokur-
iae). They accelerate the acidi-
fication initiated by the meat's
own enzymes and inhibit or
suppress undesirable contam-
inations. Other enzymes sup-
port the reddening process and
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besonders leicht. Durch den praktischen Zugang ,,Easy Access” lassen sich

Mischwelle und Zubringerschnecke kinderleicht ein- und ausbauen.

Und auch die Reinigung der Maschine und ihrer Komponenten erledigt sich
durch die groBziigige Offnung fast wie von selbst. Fiir sauberes Handwerk

bis ins kleinste Detail.

www.kgwetter.de

K+G WETTER




Rauchern
Smoking

A

Eine franzésische Spezialitit aus der Schweiz: Saucisson / A french speciality from Switzerland: Saucisson.

auch bei groBeren Produk-
tionsmengen umweltfreund-
lich. Zugleich erméglichen die
Klimakammern das Einhalten
der idealen Temperatur fiir die
einzelnen Phasen der Fermen-
tierung und Reifung, die heute
durch qualitativ hochwertige
Starterkulturen standardisiert
sind. So ist das Herstellen von
grofen Mengen durch das
ganze Jahr mit hoher Produk-
tionssicherheit gewahrleistet.

Es muss aber auch auf mdg-
liche Probleme hingewiesen
werden. Bei groBen Produk-
tionsmengen kann es passie-
ren, dass sich zu unterschied-
lichen Zeitpunkten einge-
brachte Rohwiirste im gleichen
Raum befinden. Das fiihrt bei
einzelnen Produktionspartien
zu Abweichungen von den ide-
alen Bedingungen. Wahrend
die Trockengeschwindigkeit
am Anfang hoch sein sollte, ist
es umgekehrt nach Erreichen
der kritischen Feuchtigkeit
notwendig, sich der langsa-
men Wasserdiffusion aus dem
Kern an die Oberflache anzu-
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passen. Als Folge ergibt sich
die Suche nach Kompromissen
zwischen diesen entgegenge-
setzten Forderungen.

Das spanische System

Eine scheinbar ideale Losung
ist das spanische System QDS
(Quick-Dry-Slice), bei dem
Dauerwurst in kleinen Schich-
ten trocknet, sodass keine
Trockenringe entstehen. Das
Verfahren ist schnell, aber nur
fur Aufschnittware geeignet.
Das Prinzip besteht darin, die
Wurst zuerst zu fermentieren
(Uberfiihren der Saccharide
in Milchsdure) oder wdarme-
zubehandeln, damit sie eine
feste Struktur bekommt, und
danach einzufrieren (-5 bis
-10°C). In diesem Zustand
wird die Dauerwurst in diinne
Scheiben geschnitten, die auf
eine spezielle Unterlage fal-
len. Darauf durchlaufen sie die
Sektionen des Trockentunnels.
Hier verdunstet das Wasser in
den dinnen Schichten sehr
schnell. Die Trocknung dau-
ert nur einige zehntel Minuten

flavour development (through
proteolysis and lypolysis). Ad-
ditionally, surface cultures with
mould fungi are used.

Mould fungi cultures

Mould fungi cultures are of
particular importance in raw
sausage production. They have
various functions, such as in-
creasing the pH value, influenc-
ing the appearance and flavour
of the sausage (lypolysis) and
are a barrier against drying out
and an undesirable outer coat-
ing. Because of the risk through
mycotoxins  (mould fungus
toxin) and for reasons of pro-
duction safety, edible mould
fungi of the species Penicil-
linum as used, such as P. nal-
giovense, P. camemberti or
P. chrysogenum.

In southern European coun-
tries, sausages are predomi-
nantly matured through drying.
The sausage is not smoked and
therefore contains no fungicides
through which harmful fungi
can be inhibited or killed off.
This task is then assumed by

the applied mould cultures.
An exception from this is Hun-
garian salami, which has been
produced since 1869 (Pick sa-
lami). This raw sausage is first
smoked and then, after dry-
ing, infected with Penicillium
spores. In the Czech Repub-
lic, dry, heat-treated sausages
(Vysocina, see photo page 14;
Turisticky salam etc.) are very
popular. These are first scald-
ed (70°C core temperature),
smoked and then (like raw
dried sausage) dried. Due to
the smoking, there is no mould
coating. However, a new vari-
ant was also developed, where-
in this sausage was inoculated
with Penicillinum spores (P. nal-
giovense) through which it ac-
quired an attractive mould fun-
gus coating and fungus flavour.
The prior smoking (with liquid
smoke) only delayed fungal
growth slightly.

The maturing process

For the maturing and drying
of raw sausages, certain tem-
perature and relative humidity
values are required. Ideal con-
ditions are found in high moun-
tainous regions (Alps, Pyrenees,
Sierra Nevada) where the abso-
lute humidity is low. As this air
warms, the relative humidity
decreases. The cold air in win-
ter also facilitates the drying
process. This is why these re-
gions have a long tradition of
producing raw sausages.

So as to be able to produce
raw sausages all year round
under identical conditions,
climatised chambers are used
for the drying process. By oper-
ating in two sections, the risk of
exceeding a critical humidity
is ruled out or limited. In this
way drying rings cannot form.
The air is processed in such a
way that in addition to optimum
conditions in the chamber, the
use of enthalpy and emission
of the medium into the envi-
ronment is limited. Even in the
case of large production quan-
tities this process is therefore
environmentally friendly. At the
same time the climate chamber
maintains the ideal temperature
for the individual phases of fer-
mentation and maturing, which

Foto: Bliimel
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Rauchern
Smoking

slices during drying with QDS

und fihrt zu einem gleichma-
Bigen Ergebnis (siehe Foto).
Ringe entstehen nicht. Der
Vorteil besteht in der erhohten
Intensitat der Herstellung und
der Zeitverkirzung des Trock-
nens. Gute Erfahrungen mit
dieser Methode hat man nicht
nur in Spanien gemacht, wo
die Anlage hergestellt wird,
sondern auch in der Tschechi-
schen Republik. Das so gewon-
nene Endprodukt ist nicht und
kann nicht mit traditionellen
Produkten identisch sein. Es
ist weder schlechter noch bes-
ser, es ist nur anders. Einige
Konsumenten, etwa Senioren,
schatzen sogar die weichere
Konsistenz gegeniiber der
klassischen Dauerwurst.

Der Fliissigrauch

Nicht ganz neu, aber eine sich
immer mehr durchsetzende
Technologie ist das Nutzen
von Flissigrauchprdparaten.
Grundgedanke ist das Errei-
chen von Rauch ohne karzi-
nogene Stoffe. Fur das Auto-
matisieren der Abldufe in den
klassischen Rauchkammern ist
es schwer, die physikalischen
Eigenschaften des Rauch-
mediums zu messen bzw. zu
berechnen. Das Charakterisie-
ren der wahrend der Pyrolyse
von Holzmehl entstehenden
Verbindungen ist kompliziert,
Standardisieren und Dosieren
ist sehr schwierig.

Dagegen hat Flussigrauch eine
bekannte Standardzusammen-
setzung und kann sehr ge-
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nau mittels Durchflussmesser
dosiert werden. Es gibt keine
komplizierten Manipulationen
mit Holzmehl und der Regu-
lierung des Pyrolyseprozesses,
sondern das Rauchermedium
kann augenblicklich dosiert
werden. Der Flissigrauch ist
sogar direkt in das Produkt
einbringbar (allein oder im Ge-
misch mit Gewtirzen auf einem
Trédger). Im Fall der Brihwurst
kann man auch undurchlds-
sigen Kunstdarm nutzen. Bei
Wirstchen verwendet man die
darmlose Technologie, bei der
das Prédparat kontinuierlich auf
die Oberflache gespritzt wird.
Flussigrauchmedien fithren zu
fast identischem Aroma wie
mit frischem Rauch, bei Filte-
rung karzinogener Stoffe.

Die Zusammenfassung

Die Produktion von Fleischer-
zeugnissen bemtht sich neben
dem Einhalten der traditionel-
len Qualitat, Sicherheit und des
Erndhrungswerts der Fleisch-
produkte um das Standardi-
sieren der Herstellung, das
automatische Steuern der ein-
zelnen Prozessphasen und das
AusschlieBen von Fehlern. Fiir
die moderne Herstellung der
Rohwurst wurden dazu Star-
terkulturen (Milch- und andere
Bakterien, Edelschimmelpilze)
entwickelt und weiter verbes-
sert. Eine gute Perspektive hat
auch die moderne Trocken-
und Steueranlage Quick-Dry-
Slice. Dr. Heinz Schleusener,
Prof. Petr Pipek, PhD.

today are standardised through
high-quality starter cultures.

However, possible problems
must be pointed out. In the
case of large production quan-
tities, it can happen that raw
sausages brought in at dif-
ferent times are present in
the same space. This results
in departures from the ideal
conditions in some production
batches. Whereas at the start
the drying rate should be
high, after reaching the critical
moisture content it has to be
adapted to the slow water dif-
fusion from the core to the sur-
face. Compromises between
these opposing requirements
therefore have to be sought.

The Spanish system

An apparently ideal solution
is the Spanish system QDS
(Quick-Dry-Slice), in which
heat-treated sausage is dried
in small layers so that no
drying rings form. This method
is quick, but only suitable for
sliced products. The principle
consists of first fermenting
(converting the saccharides
into lactic acid) or heat treating
the sausage so that it acquires
a firm structure, and then to
freeze it (-5 to 10°C). In this
state the sausage is cut into
thin slices which fall onto a
special surface. On these they
pass through sections of the

Briihdauerwurst Vysocina mit
Schimmelbelag./ Vysocina
pre-cooked dried sausage with
mould coating.

drying tunnel. Here, the water
in the thin layers evaporates
very quickly. Drying only takes
a few tenths of a minute and
leads to consistent results (see
photo, page 14). No rings are
formed. The advantages are
the increased intensity of pro-
duction and shortening of the
drying time. Experience with
this method has been positive,
not only in Spain, where the
installation is manufactured,
but also in the Czech Repub-
lic. The obtained end product is
not, and can not be identical to
traditional products. Some con-
sumers, e.g. older people, even
prefer the softer consistency to
the classic dried sausage.

Liquid smoke

For automation of the pro-
cesses in traditional smoking
chambers it's difficult to mea-
sure or calculate the physical
properties of the smoking me-
dium. Characterising the com-
pounds produced during the
pyrolysis of wood flour is com-
plicated, standardisation and
dosing are very difficult. Liquid
smoke has a known compo-
sition and can be dosed very
precisely using flow meters. It
can even be introduced directly
into the product (on its own or
mixed with seasoning on a car-
rier medium). In the case of pre-
cooked sausage, impermeable
plastic casings can also be used.
Modern liquid smoke media
results in an almost identical
flavour as with fresh smoke, but
with filtering of the carcinogenic
substances.

In addition to maintaining the
traditional quality, safety and
nutritional value of the prod-
uct, meat product producers
are endeavouring to standar-
dise production, automatically
control the individual proces-
sing stages and rule out errors.
For the modern production of
raw sausages, starter cultures
(lactic and other bacteria,
moulds) have been developed
and further improved. The mo-
dern Quick-Dry-Slice drying
and control system also shows
good prospects.

Dr Heinz Schleusener,

Prof. Petr Pipek, PhD.

Fotos: Pipek
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Rauchern,
schonen, sparen

Mit der Abluft vom Rauchern Energie aus Abwarme
zuriickgewinnen, galt bislang als unméglich. KMA Umwelttechnik
hat einen Weg gefunden und beim Traditionsunternehmen

Halko eine innovative Anlage installiert.

me setzt sich in immer mehr Indus-

triezweigen durch. Bei der Herstel-
lung von gerducherten Fleischwaren war
sie allerdings bislang unbekanntes Ter-
rain, da dies meist wegen Ablagerungen
der fettigen und teerhaltigen Emissionen
im Warmetauscher schwer zu realisieren

Energierﬁckgewinnung aus Abwar-

war. Aber gerade beim Rauchern entste-
hen hohe Mengen von Prozesswérme,
die fur Folgeprozesse wieder verwen-
det werden konnen. Das Unternehmen
KMA Umwelttechnik entwickelte daher
fir den Rdauchereibetrieb eine energie-
effiziente Rauchfilteranlage mit Warme-
riuckgewinnung und setzte die innovative

Rauchern
Reportage

«Halko bietet durch die traditionelle Produktion
mit dem patentierten Kaminrauchverfahren
und dem Kesselverfahren ein geschmackliches
Alleinstellungsmerkmal.

Idee mit einem der Pionierunternehmen
fiir Wurstkonserven um.

Das Traditionsunternehmen Halko ist vor
allem als Erfinder der Wiirstchenkon-
serve bekannt. Unter der Marke ,Hal-
berstadter Wiirstchen” wird in dem Werk
in Halberstadt eine reichhaltige Produkt-
palette von Fleisch- und Wurstkonserven
hergestellt. Neuerdings produziert das
Werk auch vegetarische Brotaufstriche
und Suppen. Betrieben werden dort der-
zeit 15 Heifirauchanlagen, die zusammen
ein Abluftvolumen von 6.000 m3/h emit-
tieren.

Vorher viel Aufwand

Bislang wurden die Emissionen durch
zwei in Reihe geschaltete Abluft-
Waschanlagen gereinigt. Hier wird der
Raucherrauch durch eine chemische
Waschlosung absorbiert und eine Ab-
luftreinigung nach dem Bundes-Im-
missionsschutzgesetz erzielt. Doch das
fiihrte dazu, dass dem Abwasser wo-
chentlich etwa 100 kg feste sowie flus-
sige und gasformige Stoffe zugefiihrt
wurden und die beiden Abluftwdscher
mehrmals pro Woche sehr aufwdandig
gereinigt werden mussten.

Obwohl Kontrollmessungen bestatig-
ten, dass das vom Betrieb eingeleitete
Abwasser problemlos von den Abwas-
serreinigungsanlagen entsorgt werden
konnte, sah die Geschaiftsleitung von
Halko eine umwelttechnische Sanierung
der Abluftbehandlung als notwendig
an. Ziel der Sanierung war neben einer
deutlichen Verbesserung der Filterleis-
tung und damit der Verringerung der
Emissionswerte auch eine Entlastung
der Abwasserbehandlung fir die Stadt
Halberstadt sowie die Riickgewinnung
der in der Abluft enthaltenen Energie.
KMA Umwelttechnik arbeitete dazu ein
energieeffizientes System aus, das mit
Mitteln des BMUB-Umweltinnovations-
programms gefordert wurde. Diese Lo-

®
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KMA Elektofilter
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Einfiihrung eines energieeffizienten Abluftreini-

gungssystems: Vor den bestehenden Gaswéschern
wurden ein Elektrofilter und ein Warmetauschermodul von
KMA installiert. Durch die zuriickgewonnene Warme wird das
Kesselspeisewasser umweltschonend geheizt.

sung behélt die bereits existierenden
Abgaswascher bei. Vor den Gaswaschern
wurden ein Elektrofilter und ein Wérme-
tauschermodul von KMA installiert. So-
mit passiert der Raucherrauch im ersten
Schritt den Elektrofilter zur Partikelab-
scheidung. Bei dem Filter handelt es
sich um eine grofle, vertikal angeordnete
Metallréhre, in deren Zentrum sich eine
Elektrode (Ionisator) befindet. Elektro-
filter dieser Bauart erlauben den Einsatz
bei extrem fettigen, teer- oder 6lhaltigen
Abgasen. Der Rauch tritt im unteren Be-
reich der Rohre ein und wird im Inneren
vertikal nach oben geleitet.

Elektrostatische L6sung

Teeraerosole und Fette, selbst feine
Mikropartikel, werden beim Passieren
der Réhre elektrostatisch aufgeladen und
von der geerdeten Rohrenwand angezo-
gen; sie lagern sich hier an (Kollektor).
Die abgeschiedenen Substanzen flieBen
zum Teil langsam nach unten oder haf-
ten auf der Metallwand. Die R6éhre wird
regelmdBig automatisch und thermisch
mit Dampf gereinigt. Der Teer wird dabei
ausgeschleust und kommt in ein Sammel-
fass. Auf diese Weise werden der Abluft
die wasserbelastenden Holzteer-Aerosole
entzogen. Durch den Einbau eines War-
metauschers wird der Raucherrauch,
der beim HeiBrauchverahren anfallt, im
zweiten Schritt abgekihlt und die dabei
zurickgewonnene Energie einem Folge-
prozess zugefihrt.

Halko benétigt regelméaBig groe Mengen
an Kesselspeisewasser zur Herstellung
von Prozessdampf. Der Warmetauscher
kann die anfallenden Warmemengen
zum Vorerwarmen von Kesselspeisewas-
ser (Dampferzeugung) nutzen. So ist eine

FI

deutliche Einsparung von Brennstoffen
(Gas und Ol) méglich, Damit die kontinu-
ierlich anfallende Abwérme fiir die dis-
kontinuierlich anfallende Abnahme ge-
nutzt werden kann, ist im Verfahren ein
Pufferspeicher vorgesehen. Der Warme-
tauscher ist aufgrund der im Raucherab-
gas enthaltenen Sdauren aus Edelstahl ge-
fertigt und somit nicht korrosionsgefahr-
det. Er verfiigt wie der Elektrofilter iiber
ein integriertes Reinigungssystem. Im
letzten Schritt folgt die Gasabscheidung

durch die bereits existierenden Wascher.

Niedrigere Betriebskosten

Insgesamt wurden mit der neuen Anlage
die vorgeschriebenen Abgaswerte nach
BImSchG unterschritten und die gesamte
Emissionsbilanz des Unternehmens deut-
lich verbessert. Zudem kommt es zu ei-
ner deutlichen Entlastung der bestehen-
den Abluftwdscheranlagen und damit
zu einer Verringerung der Abwasserlast
an die kommunalen Abwasserbetriebe.
Doch das energieeffizienten Abluftfilter-
system von Halko leistet nicht nur einen
Beitrag zum Klima- und Umweltschutz,
sondern spart auch Energiekosten.
Wieviel Energieeinsparpotenzial selbst
kleine Veranderungen mit sich bringen,
veranschaulicht das Warmetauschermo-
dul zur Wassererwarmung. Fir das Kes-
selspeisewasser benotigt Halko stiind-
lich etwa 2.450 kg Wasser. Dieses lauft
mit einer Temperatur von 13°C ein und
soll mit 48°C auslaufen. Bei einem jéhr-
lichen Einsatzzeit von 2.160 Stunden
(neun Stunden taglich, funf Tage die
Woche) und den marktiiblichen Gasprei-
sen von 3,73 ct/kWh fallen hier fiir die
Wassererwarmung jahrliche Kosten von
etwa 9.686 € an.

Kommt stattdessen die Warmertickge-
winnung zum Einsatz, reduzieren sich
die Energiekosten zur Wassererwarmung
um tber 99 % auf 72 € im Jahr. Zugleich
bedeutet das auch eine Reduzierung der
jahrlichen CO,-Emissionen um tiber 99 %.
www.kma-filter.de, www.halberstaedter.de

Durch das KMA Abluftreinigungssystem
werden die Energiekosten zur
Wassererwéarmung sowie die CO,-
Emissionen um iiber 99 % reduziert.

Foto: Halko; Grafik: KMA Umwelttechnik
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Wurstnation

Nr. 1

Der Wurstmarkt boomt. Von Juni 2015 bis Juni 2016
kamen besonders viele neue Wurstprodukte auf den
Weltmarkt. Deutschland steht auf der Weltrangliste
auf Platz 1. Dies ist das Ergebnis einer Auswertung
des Kollagenhiillenherstellers Devro.

<op 10 der Wy

.

lles in allem waren es 2.470 neue
‘ \ Wurstprodukte auf dem Weltmarkt.

Das ist ein Plus von 46 % im Ver-
gleich zum Vorjahreszeitraum. An der
Spitze der Wurstnationen liegt Deutsch-
land (im Vorjahr noch auf Platz 2) mit ei-
nem Zuwachs von mehr als 50 %. Mit 231
Wurstneuheiten verweist es Lander wie
die USA, Ukraine und GroBbritannien
mit deutlichem Abstand auf die Range.
Die meisten neuen Produkte stammen
von Eugen Rehm Esslinger Fleischwa-
ren sowie von Kaufland (je 12). Es folgen
Lidl (11), Meica, Feneberg sowie Aldi.
Alle Daten wurden von Devro unter der
Zuhilfenahme der Innova-Datenbank er-
hoben. Die Vergleichszahlen stammen
aus dem identischen Vorjahreszeitraum.
Wenn es um die Wurst geht, steht bei
den Bundesblirgern Schweinefleisch
ganz oben auf der Liste der Vorlieben.

I'Stnationen
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Mit einem Blick auf alle Wurstneuhei-
ten im zurlckliegenden Jahr enthalten
200 Wirste Schweinefleisch. Auf Platz 2
landet Rindfleisch, das in 37 Wiirsten ent-
halten ist. Danach folgen Wurstprodukte
mit Truthahn (27) und Huhn (19). Auch
im internationalen Vergleich dominiert
das Schweinefleisch als Zutat. Insgesamt
1.798 Wiirste enthalten es. Rindfleisch
kommt in 653 Wirsten vor, Hahnchen
folgt mit 464. Auch die Themen Gesund-
heit und bewusstes Essen stehen hier-
zulande weiterhin ganz oben auf der
Wunschliste der Verbraucher. Diesem
Trend kommen die Wurstproduzenten
nach und bieten vermehrt Wurst an, die
z. B. auch von Allergikern oder Men-
schen mit Unvertrdglichkeiten gegessen
werden kann. 113 neue Produkte widmen
sich allein diesem Thema. Dazu zdhlt
etwa glutenfreie Wurst.

Marktforschung
Wurstneuheiten

Quelle: Devro/innova

Kollagenhiillen im Trend
Kollagenhiillen werden immer mehr in
der internationalen Wurstproduktion ver-
wendet und ersetzen damit traditionelle
Naturdarme (Schaf und Ziege). 2015
steckte weltweit bereits fast jede zweite
Waurst in einer solchen Hille. Viele Her-
steller produzieren damit kostengtnstig
und sicher. Die Verbraucher geniefien die
Gewissheit eines sicheren Lebensmittels
und schétzen die Vorteile beztiglich des
Aussehens und des Geschmacks. In den
USA wurden im Jahr 2015 (auf Jahres-
frist gerechnet) bereits 44 % aller Wiirste
in einer Kollagenhiille verkauft, in Eu-
ropa und im Mittleren Osten je 30 %.
In Asien arbeiten die Hersteller bereits
iberwiegend damit (57 %).

Die Erhebung der Daten fand im Zeit-
raum vom 30.6.2015 bis 30.6.2016 statt.
www.devro.com

FI
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Frisch halten

Innovationen im Sinne der
Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung \,
durch Recycling und héhere
Energieeffizienz durch intelligente
Lésungen sind die Hauptthemen
der FachPack 2016 von
27. bis 29. September.

Longer storage

Innovations in the packaging
industry, conserving
resources through recycling
and greater energy efficiency
through smart solutions

are the main topics at

the FachPack 2016 from
september 27 to 29.
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ie FachPack zdhlt zu
D den renommiertesten

Verpackungsmessen in
Europa. Drei Tage lang pra-
sentiert sie im Messezentrum
Nirnberg ihr umfassendes
Fachangebot rund um die
Prozesskette Verpackung fur
Industrie- und Konsumgiiter.
Die Aussteller zeigen Losungs-
ansdtze und Innovationen so-
wie Dienstleistungen aus den
Bereichen Verpackung, Tech-
nik, Veredelung und Logistik.
Fachbesucher aus Deutsch-
land und dem Ausland kom-
men aus allen Branchen, in
denen Produkte verpackt wer-
den mussen. Das Forum Pack-
Box sowie zahlreiche Sonder-
schauen und Themenwelten
runden das Angebot ab.

Hauptsache nachhaltig

Nachhaltigkeit ist auch im Be-
reich der Verpackungen ein
zentrales Thema. Intelligente
Produktentwicklungen sparen
Ressourcen in der Wertschop-
fungskette ein. Zahlreiche Bei-

Messe-\Vorschau

Exhibifion Preview

spiele gibt es bereits auf dem
Markt, andere befinden sich
in der Entwicklung. Innovatio-
nen — ob beim Produkt, Prozess
oder Service — sind elementa-
rer Bestandteil der FachPack.
Nirnberg ist erneut die An-
laufstelle fiir Inspiration und

achPack is one of the most

renowned packaging fairs
in Europe. For three days, from
27 to 29 September 2016, it
presents its comprehensive
specialist range for industry
and consumer goods covering
all aspects of the packaging

v FachPack

process chain at the exhibition
centre Nuremberg.

The exhibitors are presenting
solution concepts and innova-
tions as well as services from
the areas packaging, techno-
logy, processing and logistics.
Trade visitors from Germany
and from abroad come from
all sectors involved with pro-
duct packaging. A support
program, the Forum PackBox
together with numerous spe-
cial shows and theme worlds,
complete the range of products
and services.

Key issue sustainability

Sustainability — a key issue in
the packaging sector. Smart
product developments enable
resources savings in the value-
added chain. There are already
several examples of this in the
market, others are in develop-
ment. Innovations — whether in
products, processes or services
— are an elementary compo-
nent of FachPack. Once again
Nuremberg will be the mee-

Effizient vakuumverpacken.

Mit dem MULTIVAC Hygienic Design™, praxis-
gerechter Ausstattung und einfacher Bedienbarkeit
ist die Kammerbandmaschine B 325 die bessere

Losung.

“Z7 MULTIVAC 8325

) FachPack

Nurnberg, Deutschland
27.09.-29.09.2016

Halle 1, Stand 221
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BETTER PACKAGING
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konkrete Losungen rund um Verpa-
ckung, Technik, Veredelung so-

wie Logistik. Zuletzt tauschten
sich hier gut 44.000 Fachbe-
sucher mit 1.565 Ausstel-
lern tber Produkte und
Dienstleistungen  der
Verpackungsbranche
aus. ,Auch wenn
der Begriff Nachhal-
tigkeit heute beina-
he schon tberstra-
paziert ist, darf
man nicht auBer
Acht lassen, was
im Grunde da-
mit gemeint ist”,
sagt die Veran-
staltungsleite-

rin Heike Slotta.
.Dieses duberst
wichtige Thema
ist mitten in der
Gesellschaft ange-
kommen. Auch die
Verpackungsbranche
tragt ihren Teil bei:
Sie entwickelt und bie-
tet Losungen sowie Al-
ternativen. Diese werden
wir alle auf der FachPack im
Herbst wiederfinden”, erganzt
sie.

Ressourcen schonen
Verpackungen werden recy-
clingfreundlich gestaltet, um
Ressourcen zu schonen und
Wertstoffe wieder verfluigbar
zu machen. Im Maschinenbau
schafft die Digitalisierung die
Basis, Energie zu sparen und
den Materialverbrauch zu
senken. In der Logistik wer-
den Produkte nach dem Kon-
zept der Kreislaufwirtschaft
,Cradle-to-Cradle” gestaltet,
wie etwa Paletten und Bo-
xen aus recyceltem Kunststoff
oder aus Wellpappe. Beim
Verpackungsdruck wiederum
spart die LED-UV-Technologie
Energie im Vergleich zu her-
koémmlichen UV-Strahlern.
Die Entwicklungen der Verpa-
ckungsindustrie belegen, dass
der schonende Umgang mit
Ressourcen nicht im Wider-
spruch zu leichten Verpackun-
gen und bequemer Handha-
bung stehen muss. Inzwischen
sind zahlreiche Barrierelosun-
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gen auf dem
Markt vertreten,
bei denen etwa auf
Aluminiumschichten verzich-
tet wird. Papier im Verbund
mit Kunststoffen oder bioba-
sierte Varianten weisen die
gleichen Eigenschaften als
Aroma-, Wasser- und Sauer-
stoffbarriere auf wie Mehr-
schichtlosungen mit Alumi-
nium aus der Vergangenheit.
Die Lebensmittelsicherheit so-
wie eine langere Haltbarkeit
sind dabei wichtige Kriterien.
Der Einsatz von Konservie-
rungsmitteln reduziert sich
oder kann gegebenenfalls so-
gar ganz vermieden werden.
Ein weiterer Effekt: Es werden
weniger Lebensmittel wegge-
worfen, wenn verpackte Pro-
dukte auch bei einer lange-
ren Lagerung frisch bleiben.
Weitere Informationen unter:
www.fachpack.de

ting place for inspiration and
concrete solutions covering all
aspects of packaging, techno-
logy, processing and logistics.

Saving resources

Packaging is being designed in
a recycling-friendly approach
in order to save resources and
once again free up recyclable
materials. In the mechanical
engineering sector digitiliza-
tion is providing the basis for
saving energy and reducing
material consumption. And in
logistics products are being
designed according to the
“Cradle-to-Cradle" recycling
management concept, e.g. pal-
lets and boxes made of recyc-
led plastic or corrugated card-
board. In packaging printing

hand, LED-
UV technology is
saving energy in compari-
son to conventional UV lamps.
The developments and trends
in the packaging industry show
that the economical use of re-
sources must not be in conflict
with light packaging and con-
venient handling. Paper com-
bined with plastics or organi-
cally-based version can have
the same features as aroma-,
water- and oxygen-barriers
and as earlier multi-layer so-
lutions with aluminium. Food
safety and a longer life are key
criteria in this area. The use
of preservatives is reduced or
can, if required, be avoided all
together. A further effect: less
food is thrown away when pa-
ckaged products remain fresh
even over longer storage pe-
riods. www.fachpack.de/en

Fotos: NirnbergMesse
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Ishida
Mini-Lecks aufspiiren

Technologien fiir effizientes
Verpacken und zuverlassige Quali-
téatskontrolle, darunter auch einige

neuentwickelte Systeme, zeigt
Ishida auf der FachPack. Das neu
entwickelte System Ishida AirScan
detektiert Leckagen in Schalen
mit Schutzgasatmosphére. Dazu
erfasst das System austretendes

Mettler-Toledo
Ums Rund herum

Das optische Inspektionssystem
V2410 zur Etiketten- und Druckkon-
trolle nicht ausgerichteter, runder
Verpackungen fiir die Foodindustrie
prasentiert Mettler-Toledo auf der
Messe. Das schliisselfertige System
ermdglicht mit sechs kreisformig

angeordneten Kameras eine 360°-Inspektion der Produkte. Die Kohlendioxid (CO) mit Laser-
Bilder werden dazu in Serie erfasst, was den Kalibrierprozess technologie und findet Mini-Lecks von 0,3 mm Durchmesser bei
vereinfacht und den Produktwechsel beschleunigt. Eine optionale Geschwindigkeiten von bis zu 180 Verpackungen/ Min. Ebenfalls am
siebte Kamera kann sichtbare oder UV-Codes auf dem Deckel Messestand: das Rontgenpriifsystem Ishida IX-EN fiir die Fremdkdrper-
inspizieren. Mit Schutzart IP65 ist die V2410 auch in rauen kontrolle von standardisierten und einheitlichen Produkten sowie die
Washdown-Umgebungen einsetzbar. Halle 3A, Stand 342 Kontrollwaage DACS-G mit digitalen Wiegezellen. Halle 2, Stand 413
S
Duo Plast

TSC Auto ID Technology
Drucker mit Turbo

Thermodrucker mit einem

LC Display, die den Barcode-

Etikettendruck erleichtern,

zeigt TSC Auto ID am Messe-

stand. Dazu hat der taiwane-
sische Hersteller die Modelle
der TC-Serie und der TX-Serie
sowie bei den Industriedruckern die

Konzept aus einer Hand

Der diesjahrige Messeauftritt von Duo Plast stellt sich den Herausforde-
rungen Sicherheit, Kosten und Nachhaltigkeit. An Stretchfolienmustern,
Verpackungsanlagen und im Technologiezentrum Duo Lab werden die
Zusammenhange im
Verpackungsprozess
erlautert. Durch die
Kombination der drei
Geschaftsbereiche bietet
der Folienspezialist sei-

Fotos: Mettler-Toledo, Ishida, Duo Plast, TSC Auto ID Technology

nen Kunden ein Full- 4%~ 6“- und 8“-MT-Serien und die Serie
Service-Konzept aus MX240 mit farbigen Touch Panels ausgestattet. Beim
einer Hand. Erstmals Hochleistungsdrucker MX240 hat TSC die Firmware
y prasentiert das Unter- getunt und bietet fiir Sonderanwendungen im Thermo-
nehmen in Nurnberg gine 8 pm starke Stretchfolie namens Duo XS. direktdruck optional einen Turbo an. Dieser druckt mit
Die stérkenreduzierte Folie verringert den Folienverbrauch und eignet der Druckgeschwindigkeit von 24 ips (= 588 mm pro
sich fiir die Sicherung im innerbetrieblichen Transport, als Staubschutz Sekunde) Barcodes, Schriften und Zeichen auf
sowie zum Transport leichter Waren. Halle 5, Stand 111 das Etikett. Halle 4, Stand 431

Besser abschneiden

Weber Slicer schneiden Wurst, Schinken, Kése
und Fleisch prazise: fiir attraktive Prasentation
und gewichtsgenaue Portionierung, maximalen
Ertrag und minimales Give-away. Profitieren
Sie von effizienter Betreuung fiir [hren
Anwendungsbereich und starken Leistungen
in Hygiene und Service.

Wir bieten Ihnen die passende Lésung

: fiir Ihre Anwendung. Sprechen Sie uns
Besuchen Sie uns auf der FachPack in Niirnberg o = - e W T an, wir informieren Sie gern!
27.-29. September 2016, Halle 1, Stand 421 \
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tert wird und die Anforderungen
der Discounter und des Lebens-
mitteleinzelhandels einem permanenten
Wandel unterliegen, hat sich die mittel-
standische HoWe Wurstwaren entschlos-
sen, in die neueste Verpackungsmaschi-

D a das Wurstsortiment standig erwei-

nentechnologie des Maschinenbauers
GEA zu investieren. ,Seit der Grindung
unseres Unternehmens im Jahre 1985
sind wir auf die Produktion von Rostbrat-
wirsten spezialisiert, die vom ersten Tag
an allerhochsten Qualitatsanforderungen
gerecht geworden sind”, erldutert Florian
HoeneB, geschaftsfihrender Gesellschaf-
ter von HoWe Wurstwaren am Firmensitz
in Nurnberg. ,Unsere Bratwtrste wer-
den in der typischen Vakuumverpackung
direkt in den Handel oder als Gropaket
in die Gastronomie geliefert."

2015 hat sich das Unternehmen ent-
schlossen, drei seiner Vakuumtiefzieh-
maschinen zu ersetzen. Dafiir gab es eine
Reihe von Griinden. Dazu zahlt auf der
HoWe-Seite eine hohere Packungsvielfalt
durch die Sortimentserweiterungen. Auf
der Verbraucherseite riicken geanderte

FI

e Packung

Seit Giber 30 Jahren setzt die HoWe
Wurstwaren KG zum Verpacken
ihrer Niirnberger Rostbratwiirste auf

Thermoformer von GEA.

Anforderungen wie Rickverfolgbarkeit
immer stdrker in den Vordergrund. ,Fol-
gerichtig haben wir die interne Logistik
komplett iiberarbeitet, den Bereich der
Verpackung neu aufgestellt und in die
allerneueste Maschinengeneration inves-
tiert”, berichtet Florian HoeneB.

Jahrzehntelanges Vertrauen

Auf einer Produktionsfliche von rund
8.000 m2 werden mit bis zu 300 Mitar-
beitern Bratwtrste hergestellt. Vom ers-
ten Tag an setzt der Wurstfabrikant auf
Technologie von GEA. Neben Vorberei-
tungsmaschinen zum Mischen und Wol-
fen beweisen Tiefziehmaschinen beim
Vakuumverpacken der Frischeprodukte
ihre Zuverlassigkeit und Variabilitat. , Wir
haben mittlerweile die dritte Generati-
on der GEA-Verpackungsmaschinen im
Einsatz. Sie haben immer unseren Anfor-
derungen entsprochen”, erklart der Ge-
schaftsfiihrer. ,Aufgrund dieser langen
und vertrauensvollen Zusammenarbeit
stand fir uns auch diesmal von Anfang
an fest, dass ein Wechsel des Maschinen-
lieferanten nicht in Frage kommt."

Tradition

Packed tradition

For over 30 years, German
sausage makers HoWe
Wurstwaren KG have relied
on GEA thermoforming
machines for packaging
their traditional Nuremberg
Rostbratwurst.

Since the product range of sausages is
constantly expanding and the demands
from discount and grocery retailers are
subject to never-ending change, the me-
dium-sized company HoWe Wurstwaren
has decided to invest in the latest packag-
ing machine technology from the machine
manufacturer GEA. "Since our company
has been founded in 1985, we've specia-
lised in the production of Rostbratwurst
which from the very beginning has met
the highest quality standards,” explains
Florian HoeneB, managing director of
HoWe Wurstwaren KG at the company's
headquarters in Nuremberg, Germany.
"Our bratwursts are delivered straight
onto the market in conventional vacuum
packaging or delivered in bulk for the food
service industry.”

In the year 2015, the medium-sized com-
pany decided to replace three of its vacu-
um thermoforming machines. There were
a number of reasons for doing so. Among
these was the increasing variety in HoWe's
packaging forms due to their expanded
product range. For consumers changing
demands such as traceability have become
increasingly prevalent. “Consequently, we
have completely revised our internal logis-
tics, overhauled our packagingandinvested
in the latest generation of machines,"” says
Florian HoeneB.

Decades of trust

The bratwursts are produced on a produc-
tion floor of around 8,000 m? by up to 300
employees. Since day one, the sausage
producer has relied on the technology of
GEA. Alongside preparation machines
for mixing and grinding, thermoformers
have proven their reliability and flexi-
bility in the vacuum packaging of fresh
products. "Meanwhile we have started

Foto: HoWe



Zum Verpacken des Rostbrat-
wurstsortiments kommen mo-
dulare GEA PowerPak Ther-
moformer zum Einsatz. Dahin-
ter verbirgt sich ein Tiefzieh-
maschinenkonzept, das viele
Konfigurationsmdglichkeiten
bietet und sich fiir Produkti-
onslinien mit hohem Durchsatz
oder hdufigem Produktwechsel
eignet. Die sehr gute Leistung
verbindet sich bei dieser Ma-
schine dank niedriger Maschi-
nenstillstandszeiten mit klaren
Einsparpotenzialen. Die Ma-
schinen sind auch dem stets
umfassender werdenden Ver-
packungsspektrum im Super-
marktregal gewachsen.

Standardisierte Prozesse

Im Nurnberger Werk werden
an funf Tagen pro Woche, im
Sommer im Zwei-, im Winter im
Einschichtbetrieb, die Original
Nirnberger  Rostbratwiirste,
die Light-Variante mit 30 %
weniger Fett und ein Grillbrat-
wurstsortiment hergestellt. Pro
Jahr werden mehr als 10.000 t
Fleisch verarbeitet; in Spitzen-
zeiten im Sommer liegt die Zahl
bei bis zu 80 t am Tag. ,Trotz
der relativ begrenzten Anzahl
der Anwendungen kommt es
bei uns darauf an, dass grund-
satzlich alle Prozesse standardi-
siert ablaufen”, erklart Florian
HoeneB. ,Die Verfuigbarkeit
und die Standzeiten der ein-
zelnen Maschinen spielen in

Foto: GEA

il

diesem Zusammenhang
eine wesentliche Rolle.

Sie sind das A und 4#=§
0", erganzt HoWe- [‘
Betriebsleiter Dieter '
Maier.
Gab es
einigen Jahren nur

zwei Packungs-

gréBen a 200 oder

300 g, betragen sie

heute von 160 g bis hin

zu einem Kilogramm.
Haufige Formatwechsel an
den Verpackungsmaschinen
sind die Folge. Die notwen-
digen Umristzeiten mussen
schnell, sicher und zuverlassig
funktionieren. Auf technischer
Seite bewdhrt sich hier ein
einfacher ~ Werkzeugwechsel
durch schwenkbare Oberwerk-
zeuge. Formatsatze konnen
schnell von der Verpackungs-
maschine entfernt und durch
neue Formate ersetzt werden.

Weniger Stillstand

Um Stillstandszeiten bei der
Bratwurstproduktion weiter zu
minimieren, spielten bei der
Investitionsentscheidung auch
die Themen Folien- und Etiket-
tenwechsel eine wesentliche
Rolle. An allen GEA-Thermo-
formern kommen in der Breite
standardisierte Jumbo-Folien-
rollen mit entsprechenden Lauf-
metern zum Einsatz, die eine
lange Laufleistung garantieren.
Zudem beweisen an den Tief-

bis vor 3

using the third generation of
GEA packaging machines.
They have always fulfilled our
requirements,” explains the
managing director. “Because
of this long and trusting part-
nership, it was clear to us this
time as well, from the very
beginning, that changing ma-
chine suppliers would be out of
the question.”

For packaging the Rostbrat-
wurst product range, modular
GEA PowerPak thermofor-
mers are used. The product
series offers many configura-
tion possibilities and is well
suited to production lines with
high output or frequent prod-
uct changes. Thanks to their
low downtime, their excel-
lent performance is combined
with significant potential for
savings. The ever-expanding
spectrum of packages on su-

Reportage
Report

Langjéhrige Partner / Long-term

partners (von li./ from le.): Dieter

Maier (Betriebsleitung HoWe),

Horst Waldner (GEA) und
Florian HoeneB (Geschéfts-
leitung HoWe).

permarket shelves can
be safely and efficiently
realised using these ther-
moformers.

-

o

Standardised processes

At the factory in Nuremberg,
original Nuremberg Rostbrat-
wurst, along with the light ver-
sion with 30 per cent less fat
and a diverse range of other
grill bratwursts are prepared
five days a week, working in
two shifts in the summertime
and one shift in the winter-
time. Each year, more than
10,000 t of meat are processed
here; during the peak periods
in the summertime the num-
ber increases up to 80 t a day.
“Despite the relatively limi-
ted number of applications,
what matters to us is that all
processes can be fundamen-
tally standardised,” explains
Florian Hoenefl. "The avail-
ability and operating times of
the individual machines are
extremely important in that
regard. Those are the essen-
tials,” adds plant manager
Dieter Maier. Where just a few
years ago there were only two

Weber Skinner
AMS 533

Leistungsstarke Entvliesmaschine fiir groe
und kleine Teilstiicke von Rind-, Kalb- und
Schweinefleisch sowie Pute, Pferd und Wild.
Skinner AMS 533 bietet eine ideale Schnitt-
breite, auch zum Bearbeiten von groRen
Teilstiicken wie Rinderoberschalen.

Mehr unter www.weberweb.com/AMS533

Besuchen Sie uns auf der EVENORD in Niirnberg
08.—09. Oktober 2016, Halle 12, Stand 224

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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ziehmaschinen zwei Etikettier-
anlagen mit groBen Etiketten-
rollen ihre Leistungsfahigkeit.
Gedruckt werden etwa Bar-
codes und variable Daten,
die die Rickverfolgbarkeit im
Sinne des Verbraucherschutzes
sicherstellen. ,Haben wir frii-
her alle 15 Minuten die Etiket-
ten gewechselt, hat sich heute
das Zeitfenster auf bis zu 40 Mi-
nuten erhoht”, so der Betriebs-
leiter. Die kontinuierliche Lauf-
zeit der Maschinen verlangert
sich deutlich. Stillstandszeiten
wurden um bis zu 40 % ge-
senkt. Etikettenanlage und Ver-
packungsmaschine sind steue-
rungs- und softwaretechnisch
aufeinander abgestimmt. ,Es
handelt sich um eine System-
lésung, die bedienerfreundlich
in der taglichen Handhabung
ist", sagt Horst Waldner, Head
of Food Processing & Packaging
Sales der GEA in Deutschland.
,Dartber hinaus ist sie fur wei-
ter steigende Kapazitdten aus-
gelegt.” Ein weiterer Vorteil ist
der geringe Platzbedarf des Eti-
kettierers. Installiert innerhalb
der Bahnenbreite der Verpa-
ckungsmaschine, entstehen bei
limitiertem Platzangebot keine
Uberhénge. Als Packstoff dient
Weichfolie zum Vakuumverpa-
cken der Bratwiirste.

Hygiene-Design

Der Kundenkreis umfasst Dis-
counter, Lebensmittelmarkte,
Gastronomie sowie weiterver-
arbeitende Betriebe in Deutsch-
land, Europa und den USA. , Si-
cherheit und Hygiene spielen
in diesem Umfeld eine auBerst
wichtige Rolle”, skizziert Flo-

Beim Verpacken kommt
es auf standardisierte
Prozesse an. Die
Maschinenverfiighar-
keit spielt dabei eine
wesentliche Rolle. /
Packaging depends on |
standardised processes.
In this regard machine
availability is crucial.

rian HoeneB die Anforderun-
gen. Rostfreier Stahl und die
hohe Schutzart aller Kompo-
nenten erlauben eine komplet-
te Nassreinigung der Gesamtli-
nie. Es miissen keine Bauteile
demontiert werden. Die offene
Rahmenbauweise ermoglicht
die schnelle und effiziente Rei-
nigung. Schmiermittelfreie La-
ger im Hub sorgen fir Fettfrei-
heit, so dass keinerlei Fremd-
materialien an bzw. in die
Maschine gelangen. Alle drei
GEA PowerPak-Tiefziehverpa-
ckungsmaschinen sind auf den
Bedarf des Bratwurstprodu-
zenten abgestimmt. ,Trotz der
Vielzahl der PackungsgréBen
haben sich die Laufzeiten deut-
lich verlangert”, betont Florian
HoeneB.

Auch vier GEA Thermoformer
sind im Einsatz. Sie haben von
Anfang an problemlos funktio-
niert. Florian HoeneB bricht ab-
schlieBend eine Lanze fiir GEA:
» Wir sind mit Technik, Service
und personlicher Betreuung so
zufrieden, dass wir die Verpa-
ckungsmaschinen ohne Aus-
schreibung per Handschlag
bestellt haben.” www.gea.com,
www.howe-nuernberg.de

package sizes, 200 or 300 g, to-
day the packages range in size
from 160 g up to 1 kg. That
means that the packaging ma-
chines must support frequent
format changes. The necessary

reconfigurations must take
place quickly, safely and reli-
ably. From a technical stand-
point, swivel-mounted top
tools make it simple to change
tools. Formsets can be quickly
dismounted from the packag-
ing machine and replaced with
new formats.

Reduced downtimes

To further minimise down-
times during bratwurst pro-
duction, the topics of film and
label changes were crucial
factors in the company's deci-
sion to invest in the machines.
First of all, the thermoforming
machines use jumbo film rolls
in standardised widths with
corresponding lengths, which
guarantee long runtimes. Sec-
ondly, the thermoforming ma-
chine's two labelling systems
with large label rolls prove their
excellent performance. Among
other things, the machines can
print bar codes and variable

Die Tiefziehverpackungsmaschine setzt MaBstébe in Bezug auf Prozess- und Investitionssicherheit sowie
Kosteneffizienz und Flexibilitat. / The thermoforming machine sets standards in process and investment
reliability as well as cost efficiency and flexibility.

28 H 4/2016

dates, which ensure traceabil-
ity from a consumer protection
point of view. “Where we used
to have to change labels every
15 minutes, now the window
period has been increased to
40 minutes," explains the plant
manager. This significantly
increases the machines' con-
tinual runtime. It can reduce
downtime by up to 40 %.
Labelling systems and packag-
ing machines are coordinated
via operational and software
technology. “Thisis a full system
solution, which is user-friendly
in everyday operation,” says
Horst Waldner, Head of Food
Processing & Packaging Sales
for GEA in Germany. “Plus, it
is designed for ever-growing
capacities.” Another benefit is
that the labeller takes up less
space. Because it is installed
within the frame width of the
packaging machine, there is no
bothersome overhang, even on
production floors where space
is limited. Soft film is used as
the packaging material for va-
cuum-packing the bratwursts.

Hygiene-friendly design
Stainless steel and the high pro-
tection class of all components
allow complete wet cleaning of
the entire line. The open frame
construction makes cleaning
quick and efficient. Lubri-
cant-free bearings in the lifting
system guarantee freedom from
grease, which means that no
foreign objects wind up on or
inside the machine. All three
of the PowerPak machines are
custom-made and finely tuned
to meet the needs of the brat-
wurst producer. "Despite the
wide variety of package sizes,
the runtimes have been sig-
nificantly increased,” Florian
HoeneB is pointing to one of
the major advantages of the
machines. There's the modular
construction, which can be
retroactively adapted to meet
ever-changing packaging re-
quirements. There are four
GEA thermoformers in opera-
tion at HoWe. Florian HoeneB:
“We are so satisfied with the
technology, service and perso-
nal advice.” www.gea.com,
www.howe-nuernberg.de

Fotos: HoWe, GEA
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Multivac
Verpackungsvielfalt

Highlights am FachPack-
Messestand von Multivac
sind die Tiefziehverpa-
ckungsmaschinen R 105 MF
und R 245 sowie die Traysealer

Messe-Vorschau
Exhibition Preview

v FachPack

Multivac

Packaging diversity

Some Highlights at Multivac’s
FachPack stand are the
|3 R 105 MF und R 245 ther-

= moform packaging ma-
y chines and the T 250 and
= " T 600 Traysealers. The

UAE 108 MF

T250und T 600. DieR105 |

MF ist ein Einstiegsmodell fiir -

die Herstellung von MultiFresh™-
Vakuum-Skin-Verpackungen, die R 245 kennzeichnet die Packun-
gen mit einem Foliendirektdrucksystem und zwei Querbahnetiket-
tierern mit Thermotransdruckern. Aus dem Traysealer-Portfolio stellt
das Unternehmen den halbautomatischen T 250 fiir das Verpacken
in kleineren Chargen vor. Im Hochleistungssegment wird der voll-
automatische Traysealer T 600 innerhalb einer kompletten Linie in
Aktion zu sehen sein. Dariiber hinaus informiert Multivac Marking
& Inspection iiber seine Inspektions- und Kennzeichnungslésungen.
Halle 1, Stand 221

Eltete TPM il =
Leicht, stabil, recyclebar

Statt auf Holz, Kunststoff oder
Metall setzt der finnische Hersteller
und Maschinenbauer Eltete TPM auf
vollstandig recyclebare, stabile Trans-
portverpackungen aus laminiertem
Karton. Am FachPack-Messestand pré-
sentieren die Skandinavier u. a. das robuste
Kartontransportsystem The Box, das aus sechs
zusammensetzbaren Einzelteilen besteht. Die  Seiten bilden
hochfeste Honigwabenplatten, als Fiihrungs- und Verstarkungsele-
mente kommen Verpackungsprofile zum Einsatz. Die Verwendung
von Monomaterial und die laminierte Bauweise fiihren dazu, dass
The Box bei geringem Eigengewicht Lasten bis zu 5 t tragen kann.
Halle 7A, Stand 537

Besuchen Sie uns auf der FachPack in Niirnberg
21.-29. September 2016, Halle 1, Stand 421
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The High Tech Company

B R 105 MF is a starter model
for the production of Multi-

Fresh™vacuum skin packaging, the R 245 denotes the packaging

with a direct film printing system and two transverse labellers with

thermotrans printers. From its Traysealer portfolio Multivac is pre-

senting the semi-automatic T 250 for packaging small batches.

In the high-performance segment the fully automatic T600 Trayseal-

er can be seen in action as part of a complete line. In addition,

Multivac Marking & Inspection is providing information about

its inspection and labelling solutions.

Hall 1, stand 221

Auer Packaging
Dosen, Boxen und Koffer

Neuheiten fiir Transport und Logistik auf 440 m2 — der oberbaye-
rische Anbieter fiir Transport- und Lagerbehalter Auer Packaging
verdoppelt seine Ausstellungsflache auf der FachPack in Niirnberg.
An den drei Messetagen zeigt das Unternehmen aus Amerang sein
gesamtes Sortiment g

einschlieBlich der Pro- [
duktfamilien Schraub-
dosen und Systemboxen.
AuBerdem bietet es mit
der neuen Produktrange
Schutzkoffer erste

Ausblicke auf das flir
2017 geplante Sortiment.
Halle 6, Stand 441

Weber Shuttle
System

Das Weber Shuttle System (WSS)
setzt neue MaRstéabe in der Lebens-
mittelproduktion. Zum Beispiel Wurst-,
Schinken- oder Kése-Portionen
befordert das Weber Shuttle System
einzeln, prazise und schonend zu
einer oder mehreren Abgabestellen.

Mehr unter www.weberweb.com/wss

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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Deutsch-ital

Freundschatft

Egal in welcher GréBe,
die Vakuumverpackungs-
maschinen von Minipack-
Torre laufen mit
Busch-Vakuumpumpen.
Die ltaliener
schworen auf
die Qualitat aus
Deutschland.

italienischen Unternehmens Mini-

pack-Torre liegt bei Schrumpfbeu-
tel- und Vakuumverpackungsmaschinen.
Bei den Vakuumpumpen verlassen sich
die Italiener auf die Drehschiebertech-
nologie von Busch und setzen ausschlieB-
lich R 5 Drehschieber-Vakuumpumpen
ein.
1969 machte sich Francesco Torre in
Dalmine nahe Bergamo selbststandig
und produzierte Schrumpfbeutelverpa-
ckungsmaschinen. 1975 entwickelte er
die Minipack-Maschine, die den Verpa-
ckungsvorgang effektiver und schneller
gestaltete. So entstand der Firmenname
Minipack-Torre. Die erste Vakuumverpa-
ckungsmaschine wurde 1983 entwickelt
und in den USA prasentiert. Die Maschi-
nen der ersten Generation waren noch
nicht mit Drehschieber-Vakuumpumpen
von Busch ausgestattet. Mit den wach-
senden Qualitatsanspriichen der Kunden
hat Minipack-Torre seine Verpackungs-
maschinen weiter verbessert, das Fabri-
kat der Vakuumpumpe gewechselt und
nur noch Busch-Produkte eingebaut.

D er Schwerpunkt der Produktion des

45 Modelle, 15 BaugroBen

Nachdem Minipack fithrend bei den
Schrumpfbeutelmaschinen = geworden
war, sah man kaum noch Mdglichkei-
ten, Marktanteile zu gewinnen. Deshalb
konzentrierte sich das Unternehmen auf
den Markt der Vakuumverpackungs-
maschinen, fiir den man inzwischen 45
Modelle in 15 BaugréBen anbieten kann.
Zur Produktpalette gehoren Ein- und
Zweikammer- sowie Bandmaschinen
fir die industrielle Vakuumverpa-
ckung, Tischkammerma-
schinen verschiedener
GroBen fir den Gast-
ronomiebereich  sowie
kleine Verpackungsma-

Partner bei Vakuum-

verpackungsma-
schinen (von li.): Maurizio
Barbanti, Vertriebsleiter
Minipack-Torre, Luigi
Lionetti, Geschéftsfiihrer
Busch Italia und Minipack-
Inhaber Fabio Torre.

Eine typische R5

Drehschieber-Vakuum-
pumpe fiir Verpackungs-
maschinen von Busch.

Eine der Vakuum-

verpackungsmaschi-
nen von Minipack-Torre.

Fotos: © style_photography_de - Fotolia.com, Minipack-Torre/Busch



schinen flir den privaten Haushalt. Die
meisten Vakuumverpackungsmaschinen
liefert Minipack-Torre in den Bereich
Gastronomie und Catering. Dabei sieht
Maurizio Barbanti, Vertriebsleiter bei
Minipack-Torre, seine Produkte nicht
nur als reine Verpackungsmaschinen,
sondern auch als Vakuumiermaschinen,
da diese von seinen Kunden neben dem
Vakuumverpacken auch zum schnellen
Marinieren, zur Vorbereitung des Vaku-
umgarens (Sous Vide) oder zum platz-
sparenden Einlagern von Lebensmitteln
benutzt werden konnen. Einen wachsen-
den Markt sieht er im Einsatz der Vaku-
umtechnik im privaten Haushalt, um dort
hochwertige Gerichte schnell und scho-
nend durch Vakuumgaren zuzubereiten.
Der Hauptmarkt fur Minipack-Torre-Pro-
dukte ist neben Europa vor allem Nord-
amerika.

Ol schmiert, kiihlt und reinigt

R 5 Drehschieber-Vakuumpumpen von
Busch sind seit vielen Jahren die bewdhr-
ten Vakuumerzeuger in den Minipack-
Torre-Verpackungsmaschinen. Da die
Nachfrage bei kleinen Verpackungsma-
schinen weiter wachst, stellte Minipack-

imple,

Geeignet flr verschiedene Wursttypen
im Natur-, Kollagen- oder Kunstdarm

Torre auch bei diesen Maschinen auf
R 5 Drehschieber-Vakuumpumpen um
und setzt jetzt bei allen Baugrofen und
Ausfihrungen ausschlieBlich Busch-Va-
kuumtechnik ein. Fir Maurizio Barbanti
war dies ein konsequenter Schritt, um
auch in diesem Marktsegment erstklassi-
ge Qualitdt liefern zu konnen.

Die R 5 Drehschieber-Vakuumpumpen
von Busch sind speziell zum Vakuum-
verpacken konzipiert. Sie zeichnen sich
durch Robustheit und einfache Wartung
aus. Durch die integrierte Olumlauf-
schmierung wird ein permanent hohes
Vakuum garantiert. AuBerdem schmiert,
kiihlt und reinigt das Ol die Pumpe.
Eventuell beim Verpacken von feuchten
oder flissigen Produkten eindringende
Feuchtigkeit wird dampfformig durch
die Vakuumpumpe beférdert und mit der
Abluft ausgeschieden, ohne dass sie sich
negativ auf die Leistung der R 5 Dreh-
schieber-Vakuumpumpe auswirkt oder
sich das Vakuumniveau in der Verpa-
ckung verschlechtert. Gerade bei kleine-
ren Tischgerdten, die nicht permanent im
Einsatz sind und deren ideale Betriebs-
temperatur durch den Kurzzeitbetrieb oft
nicht erreicht wird, ist es wichtig, dass

tupid”

Verpacken
Portrat

die integrierte Vakuumpumpe in der
Lage ist, Wasserdampf zu fordern ohne
LeistungseinbuBlen zu erleiden oder gar
Schaden zu nehmen.

Langfristige Partnerschaft

Der absolute Wille bei Minipack-Torre,
auch bei kleinen Vakuumiergeraten Top-
Qualitat zu liefern, fiihrte zu Gesprachen
mit den Vakuumspezialisten von Busch.
Dadurch gelang es, perfekt auf kleinere
Vakuumiergerdte abgestimmte R 5 Dreh-
schieber-Vakuumpumpen zu Kkreieren.
Wie Maurizio Barbanti betont, siecht man
in Busch nicht nur einen Lieferanten,
sondern einen Partner mit dem man eine
langfristige Zusammenarbeit anstrebt,
um kiinftige Herausforderungen gemein-
sam zu meistern. Dies sei nur mit einem
Partner wie Busch moglich, der schnell
und flexibel reagieren kann und bei dem
stets ein kompetenter Ansprechpartner
vor Ort zur Verfiigung steht. Das globale
Netzwerk von Busch mit 60 Gesellschaf-
ten und einem dichten weltweiten Ser-
vicenetz ist ein weiterer Pluspunkt in der
Partnerschaft beider Firmen. Uli Merkle
www.buschvacuum.com,
www.minipack-torre.it

das Loading System, Typ V-G-E
zum Vereinzeln, Gruppieren und Einlegen

FI
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Fabbri Group
Sicherheit geht vor

Die automatische Stretch-Verpackungsmaschine
Elixa 30L von Fabbri eignet sich fiir die Verpa-
ckung von mittelgroBen Produkten. Sie bewéltigt
bis zu 30 Verpackungen/Min., und das bei einer
maximale SchalengréBe von 400 x 260 x 200 mm.
Zusitzliche Fotozellen an der Zufiihroffnung, Mik-
roschalter zur Vermeidung von Manipulationen, eine
durchsichtige Haube sowie Gasfedern fiir die Offnung des
oberen Gehduses bieten ein hohes MaB an Sicherheit. Zudem
verhindert das Design der Produktaustragung jeglichen Zugang
zu beweglichen Teilen. Das Siegelband im Produktausgang mit
Standby-Modus und neuem Auslauf reduziert Energieverbrauch
und Warmeableitung im Vergleich zur Vorgéngerin
Elixa Max um bis zu 50 %. www.gruppofabbri.com

Hiithig
Uberblick iiber die Branche

»Neue Verpackung. Branche im Fokus*® ist der Titel eines Verpackungs-
katalogs, der einen Uberblick iiber die Hersteller in der Verpackungs-
industrie gibt. Im Mittelpunkt stehen Maschinen und Anlagen fiir die
unterschiedlichsten Verpackungsaufgaben. Genannt werden auch
Firmensitze, Produktionsprogramme und Arbeitsschwerpunkte. Zudem
bietet das Werk von Hiithig auf 171 Seiten Informationen (iber die
Hersteller von Packmitteln und -hilfsmitteln. Prof. Dr. G. Grundke

25. August: Online Auktion von Maschinen filr die Nahrungsmittel-
industrie, Bickerel Apparatur und Gastronomiegerite in Oirschot [NL)

30. August: Online Auktion nicht verkaufte Positionen von Maschinen
und Inventar ehemalige Schiachtbetrieb von Velisco in Rot am See

Besichtigung: 25. August
Adresse: Steindckerstr. 16
74585 Rot am See

8. September: Online Auktion von Maschinen fiir die kemplette

Mahrungsmittelindustrie in Boxtel (ML)
@ !“ Mutzschen
Truthahn

Basichtigung: I1. & 22. September
Adresse: Mutzschener Bahnhofstrasse
DABES Grimma OT Mutzschen

28. September: Online Auktion von Maschinen und
Inventar das ehemalige Produktionsgebiude der
Mutzschen Truthahn GmbH & Co. KG. in Grimma OT
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Fabbri Group
T Safety first

% The Fabbri Elixa 30L automatic stretch
i o packager is suitable for medium to large-
ﬁ; : sized products packaging. It reaches a speed

of 30 ppm and is able to pack trays with a
maximum size of 400 x 260 x 200 mm. The
additional photocells added at the feed entrance,
microswitches designed to prevent tampering, a
transparent hood and the gas springs for the opening
of the upper casing ensure users‘ safety. The design of the
discharge prevents any access to the moving parts. With the sealing
belt on the outlet tray equipped with smart stand-by mode and new
outfeed, Elixa 30L reduces energy consumption and heat dissipation
saving up to 50% compared to previous series Elixa Max.
www.gruppofabbri.com

Sealpac
Modularer

Teamplayer

Der Traysealer
Sealpac A6
ist modular
aufgebaut und
verarbeitet ein
' Vvielfaltiges Spek-
trum an Schalen-
Formaten so-
wie siegelfahigen
Materialien. Damit lassen sich viele
Anwendungen realisieren, z. B. Map+ fiir optimierte
Gaswerte, die Fleischreife-Verpackung TenderPac oder die Vakuum-
Losung TraySkin®. Die Maschine aus Edelstahl ist bei haufigen Format-
und Produktwechsel von Vorteil. Die Umriistung von Werkzeugen ist mit
einem innovativen Schnellwechselsystem und integrierten Versor-
gungsanschliissen schnell erledigt. Der Traysealer lasst sich leicht in
bestehende Prozesslinien einbinden sowie mit diversen Peripherie-
Anlagen kombinieren. Er eignet sich vor allem fiir mittelsténdische
Unternehmen. www.sealpac.de

Weber Maschinenbau
Shuttles fiir Portionen

Eine flexible

Alternative zum Por-
tionstransport liber
Bandsysteme ist das
Weber Shuttle System
(WSS). Es befordert
Wurst- oder Schin-
kenportionen einzeln,
prézise und schonend
zu einer oder mehreren
Abgabestellen oder — .
Verpackungsmaschinen. Das Konzept beruht auf einer Transportbahn
mit Stationen, die von Portionstragern angefahren werden. Vor jeder
Station kann das System puffern, um Beladepausen sowie andere
Unterbrechungen zu (iberbriicken oder eine UVC-Entkeimung zu
integrieren. Das WSS lasst sich an rdumliche Gegebenheiten anpas-
sen, 90- und 180°-Kurven sind dabei ebenso realisierbar wie die
Verbindung mehrerer Systeme mittels Weichen. Slicer sowie vor- und
nachgeschaltete Maschinen sind durch den Puffer entkoppelt, was
eine kontinuierliche Produktion sicherstellt. www.weberweb.com

¥ —

Fotos: Fabbri Group, Sealpac, Weber Maschinenbau
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\Von Scholler bis Eco Pro

Auf ein bewegtes halbes Jahrhundert
Firmengeschichte blickt ES-Plastic, ein Spezialist fiir
Verpackungslésungen aus Kunststoff, zuriick.

rwin Schmidt griindete das Unter-

nehmen 1966 in Hutthurm im Baye-

rischen Wald als Zulieferfirma, die
Rohteile fiir Fraswerkzeuge herstellt. Ein
Jahr spater lag der Schwerpunkt bereits
auf Kunststoffverpackungen. Einer der
ersten Kunden, der Speiseeishersteller
Schoéller, lief damals seine Eisverpa-
ckungen bei ES-Plastic fertigen - das
erste Kapitel in der Erfolgsgeschichte des
Familienbetriebs.
Zu den wichtigsten Entwicklungen von
ES-Plastic gehort die stabile und leicht-
gewichtige MAP-Rippenschale ,Eco Pro”
aus dem Jahr 2008, die bis heute in meh-
reren Grofen und Farben international

ausgeliefert wird. Neben Schalen werden
auch Becher, Deckel, Sortiereinlagen und
Folien fiir die Lebensmittelbranche sowie
viele andere Bereiche hergestellt.

Kernkompetenz Know-how

Das Entwicklungsteam erfillt mit lang-
jahrigem Know-how in Verbindung mit
moderner Computer- und Produktions-
technologie sowie eigenem Werkzeugbau
selbst ausgefallenste Kundenwtinsche —
die Kernkompetenz des Unternehmens.
Sieben Extrusionsanlagen verarbeiten
rund 15.000 t Kunststoff pro Jahr. Uber
die Bander der zwo6lf Thermoformanlagen
laufen jahrlich bis zu 700 Mio. Schalen,

60 Mio. Becher sowie
etwa 100 Mio. Deckel.
Karsten Klimmeck (im
Bild li.), Geschaftsfiih-
rer bei ES-Plastic, will
kinftig die Themen-
bereiche  Innovation,
Gewichtsreduzierung,

i Okovertraglichkeit und
Verbrauchernutzen konsequent weiter-
entwickeln: ,Egal ob Lebensmittel oder
andere Bereiche wie etwa Elektrobauteile:
Wir wollen unseren Kunden nicht nur be-
wdhrte Standardlosungen liefern, sondern
genau auf ihre Bedirfnisse abgestimmte
Produkte.” www.es-plastic.de

bl

KiRa

Db \x NFORMATIK GMBH
Freiheit zu mehr Erfolg mit ‘&1 o
der passenden Softwarelosun § : ‘r
P g f kX - data¥fimeat
Als einer der fiihrenden Anbieter von Softwarelosungen fiir die Vieh- ! - powered by KiRa Informatik
und Fleischwirtschaft ist die KiRa Informatik GmbH deutschlandweit : %

vertreten. Modernste Technik, klare Entwicklungsabléufe und ein erfahre-
nes Team garantieren stets eine erfolgreiche Produktentwicklung. Unsere
internationale Mannschaft aus 15 dynamischen und motivierten Informa-
tikern, Entwicklern und Experten der Branche, erarbeitet die Zukunftslo-
sungen unserer Kunden.
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Der Fleischhof Rasting, Produktionsbetrieb von
Edeka, hat seine 80 Fahrzeuge mit einer neuen
Tourenoptimierungslésung von CSB-System
ausgestattet — und spart damit Zeit und Kosten.

Fleischhof Rasting, a production facility of
Edeka, has equipped its 80 trucks with a new
route optimization solution by CSB-System

- and saves time and costs as a result.

Uhr morgens im nord-
3 rhein-westfalischen Me-

ckenheim: Die letzten
Bestellungen werden auf den
Truck geladen, dann geht es
los. Zwischen elf und zwolf
Edeka-Filialen wird der Fah-
rer an diesem Tag ansteuern,
die bestellten Waren abliefern,
das Leergut erfassen und sich
zur ndchsten Filiale auf den
Weg machen. Bei all diesen
Tatigkeiten erhdlt er Unter-
stutzung durch das neu einge-
fuhrte IT-System, mit dem der
Fleischhof Rasting jetzt
seine gesamte Auslie-
ferungslogistik an
den Standorten

in Mecken- L ) 0
heim

und *@

Essen optimiert hat. ,Die Logistik bei der tdag-
lichen Belieferung unserer Kunden mit fri-
schen Fleisch- und Wurstwaren ist sehr
komplex. Um die Auslieferung zu
optimieren und so den Preis fir
den Konsumenten so giinstig

wie moglich zu halten,

nutzen wir eine in-

tegrierte Losung @ ecken-
von CSB-Sys- heim

tem. Mit in North Rhine-
der @ Westphalia, 3 a.m.:

The last orders are
being loaded onto the mo-
dern truck and off it goes. To-
day, the driver will go to eleven or
twelve Edeka stores, deliver the orde-
red goods, collect empties and returns and
then move on to the next subsidiary. Throug-
hout each of these processes, the driver is suppor-
ted by the new IT system that Fleischhof Rasting has
now introduced to optimize the entire supply logistics at
its sites in Meckenheim and Essen.

“The logistical
processes for de-
livering fresh meat
and sausages to our cus-
tomers every day are rather
complex. In order to optimize
these processes while kee-
ping the prices for the consu-
mers at a minimum, we are
using an integrated solution
by CSB-System. With the la-
test upgrade, we incorporated
enterprise resource planning,
material flows and logistics
even more closely,” says Man-
fred Sebastian, head of IT and
production.

Optimized routes

On an average day, Rasting's
80 drivers go to about 800
customers, partly driving on
motorways, but often also on




Fotos: CSB-System/Fleischhof Rasting

jungsten Erweiterung haben
wir die Warenwirtschaft, den
Materialfluss und die Logistik
noch enger miteinander ver-
zahnt", berichtet der kaufman-
nische Leiter des Fleischhofs,
Manfred Sebastian.

Optimierte Routen
Durchschnittlich beliefern die
80 Fahrer von Rasting etwa
800 Kunden pro Tag, zum Teil
uber die Autobahn, oft aber
auch tber Land- und Ortsstra-
Ben und bringen dabei bis zu
4.800 Rollbehalter bzw. 15.000
E-3-Kisten in Umlauf. ,Bei uns
kommen pro Tag viele Kilome-
ter zusammen und die Liefer-
adressen und Bestellmengen
variieren standig. Die kleinen
Umwege der einzelnen Fah-
rer summieren sich in der Ge-
samtzahl der Touren schnell
auf einige Stunden Zeit und
viele Liter Treibstoff, die tag-
lich als unnétige Zusatzkos-
ten anfallen”, erklart Manfred
Sebastian.

Bei Rasting berechnen kom-
plexe Algorithmen die optima-
len Wegstrecken pro Lkw und
Tour. Die eingesetzte Losung
berticksichtigt hierfiir alle re-
levanten Restriktionen, wie
z. B. die Zeitfenster, in denen
die jeweiligen Kunden belie-
fert werden sollen, die Aus-
lastung der Fahrzeuge, den
Fahrzeugtyp, die Verfugbar-
keit der Fahrzeuge und der
Fahrer sowie die gesetzlichen
Lenkzeiten. Zusatzlich muss
sichergestellt sein, dass das
Leergut sowie Abhol- und Be-
schaffungsauftrdge in die Op-
timierung der Touren mit ein-
bezogen werden.

Die Basis fur die Optimierungs-
rechnung sind die Adressen-
stammdaten, die Bestelldaten
und die Fahrzeugstammdaten
aus der ERP-Software von

CSB-System. Die optimierten
Routen fur den Tag werden
dann automatisch auf mo-
bile  Datenerfassungsgerdte
ubertragen, die sich mit der
Bord-Elektronik in den Lkws
und den Navigationsgeraten
verbinden. Die Datenerfas-
sungsgerate werden auch zur
Dokumentation der gesamten
Auslieferung genutzt, etwa
um ungeplante Stopps und
den jeweiligen Haltegrund
zu erfassen. Auch das Leer-
gutmanagement konnte mit
Hilfe der MDE-Gerdte opti-
miert werden: Fruher mit viel
Einsatz von Papier verbunden,
werden die Leergiiter heute
beleglos und damit deutlich
schneller erfasst. Dabei be-
steht eine permanente Online-
Kommunikation zum Hostsys-
tem in Meckenheim, so dass
am Leitstand jederzeit die ak-
tuelle Position des Fahrzeugs,
die Leergutiibertragung und
die Temperatur im Laderaum
uberwacht werden koénnen.

Mehr Transparenz

Manfred Sebastian ist zufrie-
den: ,Unnétige Umwege gibt
es bei uns nicht und die an-
fallenden Autobahngebiihren
konnten wir in den letzten Mo-
naten deutlich zurtickfahren.”
Neben den Auswertungen
der Fahr- und Standzeiten der
80 Fahrzeuge kann er auch die
Zeit, die ein Fahrer fir seinen
Lkw benétigt (Tanken, Olkon-
trolle, Reifenkontrolle usw.),
auswerten. Am Ende einer
Tour gibt eine softwarege-
stlitzte Analyse bei Bedarf dar-
uber Auskunft, welche Abwei-
chungen von den Sollvorga-
ben mit welcher Begrindung
vorliegen. Sein Fazit: ,Die
Investition in die neue Losung
macht sich tagtdglich bezahlt."
www.csb.com, www.rasting.de

country and municipal roads,
and distribute up to 15,000
E3 crates. "For us, this means
lots of miles every day, and the
delivery addresses and order
quantities keep varying. Any
small detours of the indivi-
dual drivers overall easily add
up to a few hours' time and
many liters of fuel as unneces-
sary costs every day,” Manfred
Sebastian explains.

This is why complex algorithms
take over the calculation of
the optimal tour per truck and
per route. These algorithms
take into account numerous
restrictions, for instance time
slots for delivering to the dif-
ferent customers, utilization of
the vehicle capacities, vehicle
types, availability of vehic-
les and drivers as well as the
legal provisions regarding dri-
ving times. Additionally, route
optimization must consider
reusables as well as collec-
tion and procurement orders.
The optimization calculation
is based on the address master
data, order data and vehicle
master data from the ERP soft-
ware by CSB-System.

As soon as the orders for a
route have been loaded and
invoices or delivery documents
have been printed, the truck
drivers are given a USB stick
with all data for the scheduled
route, including tour data and

Nutzfahrzeuge & Transport
Utility vehicles & transport

times, total weight of the cus-
tomer order and quantity and
type of the reusables of each
order. The data stored on the
stick are then transferred to a
mobile terminal on the truck
which the driver uses for na-
vigation as well as for data
input. For any unplanned
stops, the driver must enter a
stopping reason. Also, the reu-
sables quantities must be en-
tered in the terminal. Throug-
hout the route, a permanent
online communication link is
established to the host system
so the control station can mo-
nitor the current position of
the vehicle, the reusable hand-
overs and the temperature in
the truck'’s cargo compartment.

Higher transparency
Manfred Sebastian is pleased:
“We have no unnecessary
detours anymore so we save
about 13 km per driver per day.
With a total of 80 drivers, this
results in substantial mileage
savings every year and thus a
considerable cost reduction.”
While in the past, Rasting’s
drivers needed between 20
and 30 minutes for transac-
tions at the customer, today
between 10 and 15 minutes are
sufficient. His summary: “The
investment in the new solution
pays off every day."”
www.csb.com, www.rasting.de

www.winter-kuehlfahrzeuge.de

Individuelle und hygienische Fahrzeugausbauten fiir den temperaturgefiihrten Transport.

Winter Fahrzeugtechnik GmbH

Industriepark Rhon « Am Kreuzacker 4 « D-36124 Eichenzell
Telefon +49 (0)6659-96 46 0 -

Winter Kihlfahrzeuge®

info@winter-kuehlfahrzeuge.de £ iy il
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Thermo Klng

Das kalte Herz

Die ,,Blue Heart“-Kampagne von Thermo King stellt die Bedeutung der
Kiihimaschine als Herzstiick eines Kiihlfahrzeugs heraus und wirbt
damit fiir die regelmaBige, vorbeugende Kiihimaschinenwartung in
einer der zahlreichen Thermo King-autorisierten Fachwerkstatten
bundesweit. Das Unternehmen arbeitet mit den etablierten Trailerher-
stellern zusammen und liefert den Kunden maBgeschneiderte Aufbau-
losungen. www.thermoking.de

Volkswagen Nutzfahrzeuge
Platz hoch zwei

Der Transporter Kastenwagen Plus bietet Platz fiir bis zu sechs Perso-
nen und relchllch Ladekapazitét. Bei kurzem Radstand ergibt sich eine
: Laderaumlédnge von 1,53 m und ein
‘ \ volumen von 3,5 m3. Mit langem
\ Radstand bietet der Wagen
neben einer Laderaumldnge
- P V0N 1,93 m eine -kapazitat
== \0n 4,4 m3. Der Transporter
wird entweder von einem
¥ TDI-Diesel mit 62, 75, 110
oder 150 kW oder von ei-
nem TSI-Benziner mit 110
oder 150 kW angetrieben. Zudem gibt es eine Variante mit Trennwand
zum Laderaum. www.volkswagen-nutzfahrzeuge.de

Winter Fahrzeugtechnik
Coole Individualisten

Winter Fahrzeugtechnik ist auf die Entwicklung und Herstellung von Fahr-
zeuginnenauskleidungen flir den temperaturgefiihrten Transport speziali-
siert. Verschieb- und herausnehmbare oder fest montierte Iso-Trennwénde
sowie der Einbau von Mehrkammersystemen sind Lésungen fiir den
gleichzeitigen Transport von Waren mit unterschiedlichen Temperaturanfor-
derungen. Zudem erstellt Winter vielfaltige Sonderausbauten und stattet die
. Fahrzeuge mit spezifischem Zubehor wie
_ Auffahrrampen, Fleischgehédngen
oder hohenverstellbaren Zwi-
schenbodensystemen aus. Fiir
die zuverldssige Einhaltung der
erforderlichen Transporttempe-
ratur werden nur Transportkalte-
anlagen und Heizaggregate fiih-

Abgedeckt sind die Temperatur-
bereiche von -20 bis +20°C.
www.winter-kuehlfahrzeuge.de

render Markenhersteller verbaut.

|l-;-:l
Ravas
Sicher
t In : —
stape FuirF FFFFTT A FuilrF T T TFFTS
SafelLoad von
Ravas ist ein

aktives Belastungsdiagramm, das den Gabelstaplerfahrer bei unsi-
cherem Anheben warnt und damit vor Unféllen bewahren kann. Das
Nachriist-Produkt fiir Gegengewichtsstapler verwendet Informatio-
nen von einem Hydrauliksensor, kalkuliert mit Gewicht, Lastschwer-
punkt sowie Mastneigung und gibt an, ob eine Last sicher in der
aktuellen Situation angehoben werden kann. Ist der Hebevorgang
unsicher, alarmiert das SafeLoad-Kabinendisplay den Fahrer mit
akustischen und visuellen (griine, gelbe und rote LED-Anzeigen)
Signalen. Es lasst sich auf Gabelstapler nachriisten — gleich
welcher Marke oder welchen Modells. www.ravas.de

Protection One
Fuhrpark
~ sichern

Das Uberwachungskonzept
Protection One basiert auf
einem 24-h-Service durch
geschulte Fachkréfte. Im
Fokus steht dabei deren se-
kundenschnelle Einschédtzung
von Gerduschen und gegebe-
nenfalls Videomaterial via Live-Verbindung in das zu iiberwachende
Objekt oder Geldnde. Die Sicherheitsprofis (im Bild die Notruf- und
Serviceleitstelle am Hauptsitz von Protection One in Meerbusch)
sprechen die mutmaBlichen Tater unmittelbar {iber Lautsprecher
an. So konnen bei der 24-h-Live-Ferniiberwachung fast 100 % aller
Alarme richtig eingeschatzt und Eindringlinge zur Flucht ohne Beute
und Vandalismus bewegt werden. www.protectionone.de

Kiesling Fahrzeugbau
Sicher transportieren

Kiesling Kiihlfahrzeuge produziert Kiihlaufbauten fiir die Vertei-
lung von Lebensmitteln. Bewéhrt hat sich (iber zwei Jahrzehnte
hinweg etwa die fliissigkeitsdichte Bodenwanne aus Aluminium-
Gerstenkorn. Dabei wird eine Alu-Gerstenkornplatte nach einem
speziellen Verfahren mit dem Boden verklebt und zusétzlich

mit einem 350 mm hohen Rammschutzsockel verschweiBt.

Die Wanne lésst sich mit Hochdruckgeréaten reinigen und hélt
starker Beanspruchung stand. Obwohl das Profil z. B. bei
feuchtem Boden ausreichend rutschfest ist, lassen sich
Eurokisten und -paletten auf dem Boden positionieren und
verschieben. www.kiesling.de

Fotos: Thermo King, Ravas, Volkswagen Nutzfahrzeuge, Protection One, Winter Fahrzeugtechnik, Kiesling Fahrzeugbau



KUNST AM PRODUKT

DAS NEUE FORMEN MIT HANDTMANN FORMSYSTEMEN

FORMEN SIE IHRE ZUKUNFT MIT TREND-PRODUKTEN

Modulare und flexible Formsystem-Reihe vom Einstiegsmaodell
bis zur hochindustriellen, vollautomatischen Gesamtldsung
Bis zu 24-bahnige automatische Prozesslosungen fiir hdchste Effizienz

Deutliche Kostenreduzierung durch exzellente Portioniergenauigkeit _

Ferfekte Module in komplexen Systemlosungen bis zur Verpackung
Erstklassiges Produktbild durch schonendes Verfahren handtm ann

Produktvielfalt durch unzahlige Fermaoptionen Ideen mit Zukunft.




PROFITIEREN SIE VON PROZESSSICHEREN UND LEISTUNGSFAHIGEN SYSTEMEN:

DENN SYSTEMQUALITAT ZAHLT SICH IN

LANGFRISTIGER PRODUKTQUALITAT AUS!

Verbrauchertrends verandern sich rasant. Handtmann Formsysteme sind flexibel.
In Formgebung und Produktmasse. Vom Fiillen bis zur Verpackunag.

F5 520 FS 521 F5 522

Mehrbahniges Formen von Mehrbahnig geformte Produkte in Mehrbahning geformte oder
Produkten mit rundem Querschnitt  Wasser- oder Olbad-Systeme, auf geplattete Produkte bis zur
auf Band und Gitter Laminieranlagen oder Bander Verpackung

FS 510 RF 440

Mehrbahniges Formen Einbahnig mit Diaphragma
unterschiedlichster 30-Produkte zu geformiten oder geplitteten
auf Band oder Gitter/Bleche Produkten

QUALITAT IST, WENN IHR PRODUKT KUNST UND GENUSS IS[S]T!

Lifestyle fiir Thre Kunden und Erfolg fiir Sie mit Handtmann Formsystemen!

Albert Handimann Maschinenfabrik GmbH & Co. KG



Fotos: Handtmann, K+G Wetter, SPM * Sun Products, Poly-clip System

Handtmann ™%
Prazise clippen

0b Briih- und Kochwurst, Rohwurst, diinnfliissige B E
Massen oder grobstiickige Ware — alle
Fiillmassen konnen mit dem Handt- Fﬁ
mann VF 624 geflillt, portioniert und
abgedreht oder geklippt werden. Dabei ldsst sich
die Maschine mit Clipautomaten aller Hersteller kom-
binieren. Das Fliigelzellenforderwerk sorgt fiir Pro-
duktqualitat und Gewichtsgenauigkeit unabhéngig da-
von, ob in Kunst-, Collagen- oder Naturdarm portioniert
wird. Der VF 624 eignet sich mit seinem Forderwerk |
besonders als Vorsatzgerét fiir die Handtmann-Wiirst-
chenfiilllinien AL. Zudem kann Aufschnittware wie feine
Briihwurst oder Kochsalami in PortionsgroBen von mehreren Kilos genau
portioniert und geclippt werden. www.handtmann.de

K+G Wetter
Saubere Speziallésungen

K+G Wetter konstruiert seine
Maschinen so, dass sie allseitig mit
Edelstahlverkleidungen geschlossen
sind. Spezialdichtungen an den Re-
visionsoffnungen verhindern, dass

Staub oder Feuchtigkeit in die Ma-

schinen gelangt. Beim Mischwolf MW

200 und dem Misch-Automatenwolf MAW

160 L bietet der Maschinenbauer spezielle

Hygieneldsungen an. Hier sind der Produktbereich und der jeweilige

Antriebsbereich getrennt. Die (Misch-)Winkelwélfe E 130 mm/

G 160 lassen sich mit dem Easy Access-System und einer groBen

Mischraum-0Offnung besonders schnell und griindlich reinigen. Eine

Labyrinthscheibe fangt die diinnfliissigen Produkte beim Kuttern

ab, bevor sie zur Dichtungsebene durchdringen. www.kgwetter.de

Poly-clip System
Aus vier mach eins

Der Clip-/Aufhdnge-Automat FCHL 160 von Poly-clip System
vereint vier Produktionsprozesse in einer Maschine. Er kombiniert
das Clippen, das Setzen der Schlaufe, das automatische Auffadeln
und das Positionieren auf dem Rauchstab. Dabei spart der Automat
bis zu 37 % Personalkosten und erhoht die Ausbringungsrate

um bis zu 25 % im Vergleich zu einer herkdmmlichen Fiilllinie,

z. B. aus FCA 3430 und Fiiller im Zwei-Schicht-Betrieb (acht
Mitarbeiter). Sein Automationsniveau gewéhrleistet eine prozess-
sichere Produktion mit allen Vorteilen des bewéahrten FCA 160
Clipmoduls. Die prazise Positionierung der Wiirste auf den Rauch-
stdben im Aufhédnge-bereich ermdglicht in den Rauch- und Koch-
anlagen eine hohere Ladedichte. www.polyclip.com

Neuheiten
News

Handtmann
Precision clipping

Whether uncooked or cooked sausages, raw sausages, runny masses
4 or products that come in coarse pieces — all filling masses can

+ be filled, portioned and twisted off or clipped with the Handt-
! mann VF 624. The machine can be easily combined with
clipping machines of all makes. The vane
cell feed system ensures product qual-
ity and weight accuracy, irrespective of
| whether artificial, collagen or natural cas-
ings are being used. With the special feed
system the VF 624 is particularly suitable
as an attachment for the Handtmann AL

sausage filling line. Sliced products such as

cooked sausage or salami can be accurately divided and clipped into
portion sizes of several kilos. www.handtmann.de

handtmann

SPM * Sun Products Vertrieb
Darme mit Gewiirztransfer

Fiir die Herstellung fleischloser und veganer Produkte fiihrt SPM * Sun
Products Vertrieb die seit Jahren im Markt positionierten Sun Spice
Gewiirzdarme. Damit gelingt mit wenigen Handgriffen eine abwechs-
lungsreiche, jahreszeitliche Produktpalette mit Gewiirz- oder Kréuter-
dekor. Neu in der Gewiirzpalette sind die in Kooperation mit Kunden
entwickelten Sorten Kiirbiskerne und Wacholder. Auch die Sun Flavor
Gourmet-Darme steigern die Produktivitat der Anwender. Die gerafften
Hochbarriere-Darme gibt es in verschiedenen Gewiirzmischungen.
GroBe Resonanz auf der
IFFA erfuhr die Variante
,Grill“, die Endprodukten
eine attraktive Grilloptik
verleiht, in der Zutaten-
liste aber nur als Gewiirz
deklariert werden muss.
Beide Darmvarianten
- sind HCS-Halal-zertifiziert.
© L. & www.sun-products.de

g "

Deutsch-osterreichische
Qualitat im System.

Raimund Beck KG
Raimund-Beck-StraBe 1

5270 Mauerkirchen | Osterreich
Tel. +43(0)7724 /2111-0
sales@beck-clips.com

' becl '

www.beck-clips.com
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So einfach wie moglich

In der Metzgerei Franz Bock in Markgréningen wurde aus der Not, einer neuen
EU-Verordnung folgen zu miissen, ein Gliicksfall geboren.

ie Metzgerei Franz Bock
ist im Schwabenland
keine Unbekannte, be-

liefert sie doch tagtaglich Gas-
tronomen, GroBkiichen, Han-

40 " 4/2016

delsketten und Metzgereien
im GroBraum Stuttgart mit ih-
ren Fleisch- und Wurstwaren.
In Sachen Warenwirtschaft
verladsst sich das Familienun-

wlufale

FIREMONOnnL
Py s st

ternehmen dabei seit mehr
als zehn Jahren auf die Bran-
chensoftware FoodOffice von
KiRa Informatik.

Wenn Sandra HaubBler, Metz-
germeisterin und Geschafts-
fiithrerin bei Bock, auf die An-
fange mit FoodOffice zuriick-
blickt, muss sie heute noch
schmunzeln. ,Wir haben ja da-
mals nicht gewusst, worauf wir
uns da einlassen”, bringt sie
die einstigen Bedenken gegen
eine neue Firmensoftware auf
den Punkt. Heute fallt ihr Fazit
ebenfalls kurz und biindig aus:
»Ein Glicksfall.”

Die Zusammenarbeit mit KiRa
begann 2003. Damals hatten
die Informatik-Experten aus
Scheer die Wartung des beste-
henden EDV-Systems bei Bock
tibernommen. 2005 dann der
groBe Schnitt und der Schritt
hin zu FoodOffice, da ab dem
1. Januar 2005 die EU-Verord-
nung zur Ruckverfolgbarkeit

bei Lebensmitteln in Kraft trat.
Die alte Software war diesen
Anforderungen nicht mehr
gewachsen; ,damals gab es
einfach keine Chargennum-
mer bei der Wurst”, erklart die
Metzgermeisterin.  KiRa-Ge-
schaftsfihrer Sebastian Kiwitz
nahm die Herausforderung an
und programmierte auf der Ba-
sis von FoodOffice ein mafge-
schneidertes Warenwirtschafts-
programm fiir die schwdabische
Metzgerei.

Enorme Produktvielfalt

Nicht die leichteste Ubung, da
rund 200 Sorten Wurst in bis zu
18 verschiedenen Abpackun-
gen und zwolf unterschied-
lichen GroBen unter einen
EDV-Hut gebracht werden
mussten. Sandra HauBler er-
achtet die Arbeit von KiRa
als rundherum gelungen und
fiihrt dafiir gleich mehrere Ar-
gumente ins Feld: ,Zum einen

Fotos: Metzgerei Franz Bock, KiRa Informatik



Fotos: Metzgerei Franz Bock, KiRa Informatik

ist das System so komplex wie
notig, aber auch so einfach wie
moglich.” Die rund 50 Mitar-
beiter des Unternehmens ka-
men nach ihren Angaben auf
Anhieb mit der neuen EDV
zurecht ,und selbst neue Ar-
beitskrafte sind binnen einer
Stunde eingearbeitet”.

KiRa hat vor dem Hintergrund
des Lebensmittelrechts, des
IFS, der EN ISO 22000 und
der EU-Verordnung 178/2002
zur Lebensmittelsicherheit
eine in das Warenwirtschafts-
system FoodOffice integrierte
Auszeichnung entwickelt.
Dabei verschmelzen Auszeich-
nung und Kommissionierung
zu einem Arbeitsprozess. An
mobilen oder stationaren PCs
kénnen die Auftrdge der Wa-
renwirtschaft aufgerufen und
gleichzeitig direkt mit dem
Preisauszeichner kommuniziert
werden. Ausgezeichnete Men-
gen und Stiickzahlen werden
online auf dem jeweiligen Auf-
trag in der Warenwirtschaft als
Liefermenge und -stlickzahl
gespeichert. Ein permanen-

Ehlert MIT SYSTEM
ZUM GENUSS

ter Soll-/Ist-Mengenabgleich
sorgt bei den Mitarbeiterin
fiir Ubersicht; ,der automa-
tische Prozess hat uns die Ar-
beit erheblich erleichtert”, lobt
Sandra Hausler.

Integriert in das Programm ist
auBerdem die mobile Tablet-
Losung FS Mobile Production,
die eine liuckenlose Chargen-
ruckverfolgung sowie eine
definierte, rezepturbezogene
Produktionsplanung  ermdg-
licht, die sich mobil Schritt fiir
Schritt abarbeiten lasst.

Updates kein Problem

Kleinere Software-Updates er-
ledigt man bei Bock wahrend
des laufenden Betriebs oder der
Mittagspause, grofere Veran-
derungen, bei denen die Server
heruntergefahren werden mis-
sen, gehen uiber Nacht oder am
Wochenende vonstatten. In der
Metzgerei arbeitet das KiRa-
System mit Auszeichnungsge-
raten von Bizerba - eine Kom-
bination die gut einwandfrei
funktioniert. Dennoch halt sich
das Unternehmen eine klei-

ne Reserve an PCs
und Auszeichnern,
,denn im aktuel-
len Wettbewerb
kannst du es dir

einfach  nicht

leisten, dass

wegen  eines i
solchen  Prob-

lems der Betrieb
stillsteht”, betont

die  Geschaftsfiih-

rerin. Dass das nicht
passiert, dafiir sorgt auch
der Kundendienst von KiRa,
der im Fall einer Stérung un-
verzuglich reagiert.

So konnen sich die Metzger-
meister, -gesellen und Mitar-
beiter bei der Metzgerei
ganz und gar auf ihre Arbeit
konzentrieren. Brihwirste,
wie Bierschinken, Saiten- oder
Fleischwurst gehoren dabei
ebenso zu ihren Produkten wie
Salamis, Mett-, Kochwiirste
oder Schwarzwurst. Die her-
gestellten Produkte von Bock
werden aber nicht nur an
GroBkunden geliefert, son-
dern konnen auch direkt von

Reportage
Metzgerei Franz Bock

Verbrauchern im 2008 neu
erdffneten Ladengeschaft in

Markgroningen  eingekauft
werden. Eine enorme Aufga-
benvielfalt, die ein Warenwirt-
schaftssystem in einem sol-
chen Betrieb bewdltigen muss.
Fur Sandra HauBler schafft
das FoodOffice diesen Spagat
mit Bravour: ,Wir sind super-
zufrieden und ich kann das
System anderen Unternehmen
nur empfehlen.” chb
www.franz-bock.de,
www.kiratik.de

ENGPASSENTFERNER

EHLERT

Ein Partner. Alle Bedarfsartikel.

Fur lhre Produktion.

www.ehlert-gmbh.de
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Software verleint FlUgel

Software confers wings

The Lugeder poultry farm in Pleiskirchen,

Upper Bavaria, supplies gastronomic businesses,
wholesalers and retailers. At the farm the
enterprise resource planning (ERP) software
Apro.con has replaced the paper-based system

Der Gefliigelhof Lugeder im oberbayerischen
Pleiskirchen beliefert Gastronomiebetriebe sowie
GroB- und Einzelhadndler. Die Warenwirtschafts-
software Apro.con I6ste dort die Zettelwirtschaft

friiherer Tage ab.

ie Ganse, Enten und
D Flugenten  verbringen

ihr ganzes Leben, von
der Geburt bis zur Schlach-
tung, auf dem Bauernhof der
Lugeders. Geschaftsfiihrer An-
dreas Lugeder ist darauf sicht-
lich stolz: ,Bei uns kommt al-
les aus einer Hand. Wir haben
sogar eine hofeigene Briiterei.
Das ist liberaus selten. Bei den
meisten Betrieben werden
Tiere zugekauft.” Ob Okto-
berfestzelt oder Supermarkt:
Mittlerweile beliefert er rund
150 Gastronomiebetriebe, Ein-
zel- und Zwischenhédndler im
siddeutschen Raum mit En-
ten, Flugenten und
Gansen.

Der Gefliigelhof wachst stetig,
Jahr fiir Jahr nimmt das Auf-
tragsvolumen zu. Die Software
Apro.con unterstiitzt Andreas
Lugeder bei Etikettierung, La-
gerverwaltung, Kommissionie-
rung, Vertrieb wie auch Rech-
nungserstellung - und figt sich
nahtlos in seine serviceorien-
tierte Unternehmensstrategie
ein.

Etikettierung als Service

2010 fihrte Andreas Lugeder
das Warenwirtschaftssystem in
seinem Betrieb ein: ,Damals
brauchten wir dringend eine

of former days.

he geese and ducks
Tspend their entire lives,

from birth to slaughter,
on the Lugeders' farm. Mana-
ger Andreas Lugeder is visibly
proud of this: ,We are respon-
sible for everything from start
to finish. We even have our
own hatchery. This is extre-
mely unusual. In most enter-
prises animals are bought
in". Whether it's Oktoberfest
marquees or supermarkets -
he now supplies ducks and
geese to around 150 gastro-
nomy businesses, retailers
and distributors in southern
Germany. The poultry farm is
growing constantly, year by
year the volume of orders is
increasing. The Apro.con soft-
ware supports managing di-
rector Andreas Lugeder when
it comes to labelling, storage
administration, picking, distri-
bution and also invoicing, and
seamlessly forms part of his
service-orientated  business
strategy.

Labelling as a service

In 2010 Andreas Lugeder int-
roduced the enterprise resour-
ce planning system into his

company: ,At that time we
urgently needed a solution
for labelling”. His specialist
dealer and Syner.con member
Michael Mortl then recom-
mended Apro.com to him. In
addition to labelling the ERP
software also takes on the
administration of stocks along
with the associated invoicing.
Andreas Lugeder has delibe-
rately chosen a sector-related
solution rather than falling
back on standard ERP soft-
ware. ,Though most solutions
can draw up invoices, they fail
when it comes to labelling”.
Labelling plays an important
role in the company's busi-
ness model. Eastern Euro-
pean companies can sell their
poultry considerably cheaper
than the family-run compa-
ny. Andreas Lugeder counters
this with high quality, fresh-
ness and product variety — for
example in the form of duck
legs or breasts that are already
filleted and pre-portioned. The
ace up his sleeve is high ser-
vice orientation with additio-
nal services for the customers.
With his ERP software he not
only ensures that all the details
required in accordance with
the food information regulati-
ons are on the label,
but he can al-
so design

Fotos: Gefliigelhof Lugeder/Apro.con



Loésung fir die Etikettierung.”
Fachhédndler und Syner.con-
Mitglied Michael Mortl em-
pfahl ihm daraufhin Apro.con.
Die Warenwirtschaftssoftware
tbernimmt neben der Etiket-
tierung auch die Verwaltung
des Warenbestands mit der
dazugehorigen Fakturierung.
Andreas Lugeder hat sich
bewusst fur eine Branchenlo-
sung entschieden, anstatt auf
eine Standard-ERP-Software
zuruckzugreifen: ,Die meisten
Loésungen konnen zwar Rech-
nungen erstellen, versagen
aber bei der Auszeichnung.”
Etikettierung spielt eine wich-
tige Rolle im Geschaftsmodell
des Unternehmers. Osteuro-
pdische Betriebe koénnen ihr
Gefliigel deutlich billiger an-
bieten als das Familienunter-
nehmen. Andreas Lugeder
hédlt mit hoher Qualitat, Fri-
sche sowie Produktvielfalt
dagegen - er bietet etwa En-
tenkeulen oder -briiste bereits
filetiert und vorportioniert an.
Das Ass in seinem Armel ist
seine Serviceorientierung mit
zusdtzlichen Dienstleistungen
fur die Kunden. Mit seiner Wa-
renwirtschaftssoftware  stellt
er nicht nur sicher, dass alle
Angaben nach der Lebensmit-
tel-Informationsverordnung
auf das Etikett kommen, son-
dern kann die Labels fiir jeden
Kunden individuell gestalten.

Weitblick im Lager

Vor allem beim Vertrieb an
Einzelhédndler ist es wichtig,
dass die Etiketten den Anfor-
derungen des Kunden ent-
sprechen: Zum einen missen
Vorgaben zu Logo und Layout
eingehalten werden, zum an-
deren muss der abgedruckte
Barcode vom jeweiligen Kas-
sensystem lesbar sein. In der
Datenbank der Warenwirt-
schaftssoftware sind samtliche
Kunden- und Etikettendaten
hinterlegt. Die Kommissionie-
rer des Geflugelhofs miissen
nur noch den Abnehmer und
die Art des Etiketts auswéhlen
- dies minimiert das Risiko fir
Fehler.

Auch bei der Lagerverwaltung
kommen Etiketten zum Ein-
satz. Andreas Lugeder versieht

jeden Karton beim Einlagern
mit einem Code-128-Barcode.
Darauf sind alle relevanten In-
formationen bereits hinterlegt.
Seine Mitarbeiter konnen den
Karton dann bei Auftragsein-
gang bequem per Barcode-
Hand-Scanner in den Auftrag
aufnehmen. Fir den Unter-
nehmer ist ausschlaggebend,
dass er neben dem Gewicht
auch die Stiickzahl der Pro-
dukte, die sich in einem Kar-
ton befinden, kennt. Da die

the label individually for each
customer. Particularly in the
case of sales to retailers it is
important that the labels meet
the customer requirements: on
the one hand the specifications
relating to the logo and layout
must be observed and on the
other hand the printed barcode
must be able to be read by the
relevant cash register system.
All customer and label data are
stored in the database of the
ERP software. The pickers at

Datenverwaltung
Data management

the poultry farm only have to
select the customer and type of
label - this minimises the risk
Or errors.

Farsightedness in the store
The labels are also used in
store administration. Andreas
Lugeder provides every box
with a code 128 barcode when
it is put into storage. This
already contains all relevant
informations. On receiving an
order his employees can then

Darf es etwas genauer sein,

GEA DualSlicer 1200

wenn es genau sein soll?

Jede Form — jede GroBe — jede Kapazitat

Damit Sie aus Threm Produkt das Beste herausholen, was Ausbeute,
Schnittqualitit, gleichgewichtige Portionen und Produktprisentation betrifft,
bieten wir Ihnen die neue GEA DualSlicer Produktfamilie an, verfigbar

fiir Produktlange bis max. 1850 mm. Vorteile dieser Slicer sind zwei
komplett unabhingige Antriebe zur Verarbeitung unregelmiRig geformter

als auch Produkte unterschiedlicher Linge. Die Ausbringleistung kann mit
dem 3-teiligen Portionierband weiter gesteigert werden, indem je nach
Portionslinge die Anzahl der erforderlichen Leerschnitte reduziert wird. Hierfiir
sind die GEA DualSlicer standardméfiig mit den patentierten Leerschnittrotor

ausgestattet.

Setzen Sie auf GEA als Thren Partner, unsere innovativen Technologien
versprechen eine effiziente Steigerung Ihrer Produktion.

r engineering for
Q\ a better world
[ =y J

GEA DualSlicer 1850

GEA Food Processing & Packaging Germany
Heinrich-Hasemeier-Str. 26-28,
49076 Osnabriick

Tel. +49 541 91326 23
sales.germany(@gea.com

gea.com
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Gefliigelzucht ein Saisonge-
schaft ist, muss er genau wis-
sen, wie viele Tiere er iiber das
Jahr verkauft hat, um fir die
kommende Saison planen zu
konnen. Auch, weil viele Auf-
trage bereits im Vorfeld erfasst
werden. ,Bei uns bestellt der
Kunde nicht 100 kg Gans, son-
dern beispielsweise 20 Tiere",
erlautert Andreas Lugeder,
,mit diesen Zahlen kann ich
planen. SchlieBlich vergehen
sechs bis sieben Monate von
der Geburt bis zur Schlach-
tung einer Gans."

Komfortable Fakturierung

Neben Etikettierung und La-
gerverwaltung nutzt Andreas
Lugeder die Warenwirtschafts-
software auch zur Auftragsbe-
arbeitung und Fakturierung.
,Friher war das eine regel-
rechte Zettelwirtschaft”, er-
innert sich der Unternehmer.
Heute erstellt er Angebote,
Lieferscheine und Rechnun-
gen innerhalb seiner Waren-
wirtschaftslosung. Demnaéchst

will er auch Gemeinkosten mit
Hilfe der Warenwirtschaftslo-
sung erfassen und auswerten
— Messgerdte fiir Heizol, Strom
und Wasser hat er bereits in-
stalliert. Mit dem effizienten
Waren-, Lager- und Etiketten-
management kann der Hof-
betreiber schon jetzt grofBe
Auftragsvolumina binnen kir-
zester Zeit professionell abwi-
ckeln.
www.gefluegelhof-lugeder.de
www.aprocon.de

Besonderer Service:
Der Gefliigelhof
Lugeder etikettiert
mit seiner Waren-

| wirtschaftssoftware
Produkte individuell
nach Kundenvorgabe./
Special service: With
its ERP software the
Lugeder poultry farm
labels products
individually according
to the customers"
specifications.

simply include the box in the
order using a bar code hand
scanner. For the entrepreneur,
in addition to the weight it
is essential to also know the
numbers of products contained
in a box. As poultry rearing is
a seasonal business he must
know exactly how many ani-
mals he has sold over the year
in order to be able to efficient-
ly plan for the coming season.
Also because many orders are
takeninadvance. ,A customer

does not order 100 kg of goo-
se from us, but, for example,
20 geese” explains the mana-
ging director, ,I can plan with
these figures. After all, six to
seven months elapse from the
time of hatching to the slaugh-
tering of a goose"”.

Convenient invoicing

As well as for labelling and
storage administration, Andre-
as Lugeder also uses the ERP
software for order processing
and invoicing. ,This used to
be a mass of paperwork for
us" recalls the entrepreneur
with displeasure. Today the
poultry farm manager draws
up quotations, delivery notes
and invoices as part of his ERP
solution. For the coming years
he is also planing to record
and evaluate overhead costs
with his ERP solution and has
already installed appropriate
measuring systems for heating
oil, electricity and water.
www.gefluegelhof-lugeder.de
www.aprocon.de

ANZEIGE

Hart im Nehmen

Fett, Blut, Nasse, Kalte, Punktlasten, Transporter, Behalter und
Reinigungsmittel strapazieren die Bdden in der Fleischwirtschaft enorm.
Reaktionsharzbéden, z. B. von Silikal, kdnnen eine Lésung sein.

Die Kunstharz-Beschichtungen bilden durch-
gangige Flachen ohne verschmutzungsan-
fallige Fugen. Ihre Reinigung ist einfach und
grindlich. Hohlkehlen runden schwierige Eck-

bereiche ab. An den Wand-Boden-Ubergangen
oder an Ubergangen zur Einrichtung setzt sich
somit kein hartnackiger Schmutz fest. Auch die
richtige Rutschhemmung spielt eine wichtige

Rolle in der fleischverarbeitenden Industrie.
Standsicher wird der MMA(Methylmethacrylat)-
Boden mithilfe von eingestreuten Farbquarzen
gestaltet — passend zum Einsatzbereich. Bis hin
zur hochsten Rutschhemmstufe R13, wie sie
etwa fur Nassbereiche in Schlachtereien ge-
setzlich gilt, lassen sich die Reaktionsharzfla-
chen einstellen. Ein weiterer Vorteil der Boden:
Schon etwa eine Stunde nach der Verlegung
sind sie ausgehartet und voll belastbar. Viele
Neubau- und SanierungsmaBnahmen sind da-
her Gber Nacht oder wahrend eines Wochen-
endes zu schaffen — ohne Einschrankungen
fur den laufenden Betrieb. Das Unternehmen
unterzieht sich zudem der freiwilligen Prifung
nach den internationalen HACCP-Richtlinien
fur die Lebensmittelbranche. So kénnen Nut-
zer aus der Fleischbranche sichergehen, dass
sie mit dem Reaktionsharz-Belag ein fur den
Lebensmittelbereich zertifiziertes Produkt er-
halten. www.silikal.de

Silikal GmbH
Ostring 23

63533 Mainhausen
Tel.: +49 (6182) 92 350
Fax: +49 (6182) 92 35 40
E-Mail: mail@silikal.de

Foto: Gefliigelhof Lugeder/Apro.con



Am 1. Juni 2016 hat das Bundeskabinett einen lGberarbeiteten R EC H I

Gesetzesentwurf zur Anderung des Arbeitnehmeriiberlassungs-
gesetzes (AUG) beschlossen. Vieles bleibt beim Alten, einiges » ; ‘ ’

wurde entscharft, anderes nur scheinbar geadndert.

Fotos: Rechtsanwaltssocietat protag

Zeitarbeil neu geregelt

D er neue Gesetzesentwurf behdlt viele
alte Regelungen bei. So gibt es nach
wie vor eine Uberlassungshéchstdauer
von 18 Monaten. Der Arbeitnehmertiber-
lassungsvertrag muss ausdrucklich als
solcher bezeichnet und die Zeitarbeiter
miussen vorher namentlich konkretisiert
werden. Zudem haben die Zeitarbeiter
grundsatzlich nach neun Monaten einen
Anspruch auf Gleichstellung (Equal Pay/
Equal Treatment).

Eine Entscharfung der Regulierungen er-
gibt sich aus den neuen §§ 1 Abs. 1b und
8 Abs. 4 AUG-E. Hier war urspriinglich
eine Unterbrechungsfrist von sechs Mo-
naten vorgesehen. Danach sollten bei ei-
nem mindestens sechsmonatigen Einsatz
des Zeitarbeiters bei einem anderen Ent-

leiher die Zeiten nicht fiir die Berechnung
der Hochstiberlassungsdauer und des
Equal Pay zusammengerechnet werden.
Diese Frist wurde nun auf drei Monate
verkurzt.

Hebel gegen Werkvertrage
Es bleibt abzuwarten, wie sich das
Gesetz

im weiteren parlamentari-

S0 Heiko Greulich (li.)

. Rechtsanwalts-
~ societit protag
#F | Prof. Dr. Tuenger-
. | thal, Andorfer,
Greulich &
Prochaska

- & Christian Andorfer,

schen Verfahren entwickelt und auf die
Fleischwirtschaft auswirkt. Es ist davon
auszugehen, dass zukiinftig Werkver-
trdge vermehrt als verdeckte Arbeitneh-
meruberlassung qualifiziert werden.
Nach der neuen Definition soll eine
Arbeitnehmertberlassung bereits dann
vorliegen, wenn die Zeitarbeiter in die
Arbeitsorganisation des Entleihers einge-
gliedert sind. Es liegt kiinftig in der Hand
der Ermittlungsbehérden und der Ge-
richte, bis zu welchem Grad von Einglie-
derungen und Weisungen eine Arbeit-
nehmertberlassung vorliegt. Betroffene
sollten ihre Werkvertrage unter die Lupe
und die Abldufe bis zum Inkrafttreten des
Gesetzes am 1. Januar 2017 risikoarm
gestalten. www.protag-law.com

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

Maschinenbau Helmers GmbH
Dorfel Lebensmitteltechnik GmbH&Co.KG

mh

HELMERS

Firstenauer Weg 70

49090 Osnabriick

Tel: 0541-139020
info@maschinenbau-helmers.de
www.maschinenbau-helmers.de

N

4/2016 n 45



Hygieneé

inigungs9
ts- und Ret‘:;fgdas Risiko einef

etalldetektierbare Kunststoffe, die
M bei der Herstellung von Arbeits-

und Reinigungsgeraten in der
Lebensmittelindustrie verwendet werden,
enthalten nur einen geringen metallischen
Anteil. Daher konnen Metallerkennungs-
systeme Bruchstiicke davon nur finden,
wenn sie grof genug sind. Untermauert
werden diese beunruhigenden Erkennt-
nisse durch eine Studie aus Danemark
zur Erkennbarkeit metalldetektierbarer

Kunststoffe in der Lebensmittelindus-

trie, die der Hygieneprodukte-Hersteller
Vikan in Zusammenarbeit mit Detectro-
nic, einem Hersteller von Metallerken-
nungssystemen, durchgefiihrt hat.

Erkennbarkeit variiert

Die Ergebnisse zeigen, dass die Erkenn-
barkeit von metalldetektierbaren Kunst-
stoffen stark variiert. Keines der Priif-
stucke eines beteiligten Herstellers war
erkennbar und selbst die am besten er-
kennbaren, metalldetektierbaren Kunst-
stoffe (Vikan) mussten mehr als das neun-
fache der GroBe des Eisenpriifstiicks auf-
weisen, um ein vergleichbares Ergebnis
Zu erzielen.

Das heifit, um fiir einen solchen Kunst-
stoff ein Erkennungssignal zu erhalten,
das mit dem eines 1,5 mm groBen, run-
den Eisenprufsticks vergleichbar ist,
musste das runde Kunststoffteil eine
GroBe von 11 mm aufweisen. Da in eini-
gen Fallen die Verwendung von Geraten
aus metalldetektierbarem Kunststoff als
notwendig erachtet wird, muss das Risiko
von Fremdkoérpern aus dieser Quelle mi-
nimiert werden. Bei der Auswahl dieser
Gerate ist darauf zu achten, dass sie eine
ausreichende Erkennbarkeit aufweisen.

a Mit dem Reinigungsroboter gab es sehr
unterschiedliche Ergebnisse. / The use of a
robotic cleaning rig leads to different results.

4 Das Equipment zur Untersuchung der Borsten
kam von Zwick Roell. / The equipment for the
study of the bristles came from Zwick Roell.

Hygiene as a risk

Does the use of metal
detectable plastics in cleaning
tools and utensils reduce
foreign body risk?

he metal detectable plastics used in

the construction of food industry stan-
dard utensils and cleaning equipment
only contain a small percentage of metal
detectable material. Consequently, metal
detection systems only work if the frag-
ments of this equipment are large enough
to detect. These worryingly findings get
substantiated by a research undertaken
by Vikan, Denmark, in cooperation with
Detectronic, a danish producer of metal
detection systems, to determine the metal
detectability of a range of metal detecta-
ble plastics available to the food industry.

Detectability varies

The results show that the detectability of
metal detectable plastics varies greatly.
None of the samples from supplier 2 were
detectable and even the best detected
metal detectable plastics (Vikan) needed
to be over 9 times the size of the iron sam-
ple to generate a similar reading, i.e. an
11 mm round piece of metal detectable
plastic was required to generate a similar
detection signal to a 1.5 mm round piece
of iron. Consequently, if the use of metal
detectable plastic equipment is deemed
necessary, the selection of appropriately
metal detectable plastic equipment is
essential to minimise the foreign body
risk from this source.

Increasing risk?
Based on the information given above
it seems unlikely that metal detectable

Fotos: Vikan/Detectronic



Risiko sogar hoher?
Aufgrund dieser Erkenntnisse
erscheint es unwahrschein-
lich, dass metalldetektierbare
Kunststoffteile in einem Le-
bensmittelprodukt tatsdchlich
erkennbar sind. Der Einsatz
von Gerdten aus metalldetek-
tierbarem Kunststoff konnte
das Risiko einer Verunreini-
gung durch Fremdkoérper so-
gar erhohen, da in der Regel
uneingeschrankt davon ausge-
gangen wird, dass der Metall-
detektor diese Fremdkoérper
entdeckt.

Als Alternative zur Verwen-
dung von Gerdten aus me-
talldetektierbarem Kunststoff
wird empfohlen, Kunststoffge-
rate und Werkzeuge regelma-
Big zu inspizieren und auszu-
tauschen, um das Risiko einer
Verunreinigung durch Fremd-
stoffe aus dieser Quelle zu mi-
nimieren. Zudem ist es ratsam,
dass Gerdte mit einer Farbe
verwendet werden, die einen
Kontrast zur Lebensmittelfarbe

e

K 'E.;.

L.

Der Metalldetektor von Detectronic (Modell-Nr. 606-250), mit dem die
Erkennbarkeit von metalldetektierbaren Kunststoffen iiberpriift wurde, die
in der Herstellung von Arbeits- und Reinigungsgeraten fiir die Lebensmit-
telindustrie verwendet werden. / The Detectronic metal detector (Model
No. 606-250) used to assess the detectability of metal detectable plastics
used in the manufacture of equipment for the food industry.

darstellen. Dadurch ist es mdg-
lich, die Kunststoffteile im Le-
bensmittelprodukt leichter zu
erkennen. www.vikan.com

plastic fragments would be
detectable in a food product,
especially given the other
detector limitations, and

Hygiene
Hygiene

that the plastic fragments
are likely to be small. To de-
tect these poorly detectable,
small fragments the metal de-
tector sensitivity would need
to be set so high that most
products would be rejected.
Additionally, the use of metal
detectable plastic equipment
may in fact increase the risk
of product contamination,
due to the perception that
their presence will be detec-
ted by the metal detector.

As an alternative to the use
of metal detectable plastic
equipment, it is suggested
that plastic tools and uten-
sils are regularly inspected
and replaced in order to mi-
nimise the risk of foreign
body contamination from this
source. Furthermore equip-
ment, which is of a contrasting
colour to the food product,
should be used to enable the
plastic fragments to be seen
more easily in the product.
www.vikan.com

- 100% Qualitit, frei von Lufteinschliissen

Risco GmbH
Vorstadtstr. 61-67 | 73614 Schorndorf | Tel. 07181/9274-0 | Fax 07181/9274-20 | info@risco.de

RS 613: Die RISCO Hoch-Vakuumfiillmaschine mit Fiillwolf zur Herstellung
von Rohwurst und gereiften Wiirsten mit au8erordentlicher Qualitét.

Die RS 613 von RISCO setzt neue MaBstabe
bei der industriellen Herstellung von Rohwurst
und Kochschinken. Die Masse hat im
RISCO-Fordersystem nur einen kurzen
Transportweg, so dass die charakteristische
Produktqualitat erhalten bleibt.

Die Vorteile:

+ Komplette Entluftung
+ Dichteres und kompakteres Produkt
+ Maximale Gewichtsgenauigkeit

+ Langere Mindesthaltbarkeit

Schonenderes Fiillen auch bei hohem Fulldruck

www.risco.de

\_/

Partner in your success




Hygiene
Reinigungsmittel

Kampf

LAVO DES 60

den Keimen

leischverarbeitende  Be-
Ftriebe bieten Keimen ei-

nen besonders geeigne-
ten Nahrboden. Um Keimver-
schleppungen zu verhindern,
muss nicht nur auf die grind-
liche Reinigung aller Gerdte
und Oberflaichen geachtet
werden, sondern auch darauf,
welche Desinfektionsmittel zur
Anwendung kommen.
Als geeignet gelten Praparate,
die nach anerkannten Verfah-
ren auf ihre Wirksamkeit ge-
pruft wurden. Ein Hinweis auf
eine Listung oder Priifung durch
entsprechende Einrichtungen,
z. B. DVG (Deutsche Veterinar-

! l aﬂlj

Dr. Benno Ronig, Geschéftsfiihrer
Kleen Purgatis, Dr. Woldemar
Dachtler, Leiter der Anwendungs-
technik bei Kleen Purgatis

medizinische Gesellschaft) oder
DIN kann hilfreich sein. Nach
europdischen Normen (EN)
sind gepriifte Desinfektionsmit-
tel (s. IHO-Desinfektionsmittel-

liste; Industrieverband Hygiene
und Oberflachenschutz) ebenso
gut geeignet.
Eine groBe Bedeutung kommt
auch dem desinfizierenden
Waschverfahren bei der Auf-
bereitung von Wischtextilien
und Arbeitskleidung zu. Mit
Wischmopps und -tiichern
werden regelmédfig Keime
aufgenommen. Das erforder-
liche desinfizierende Waschen
stellt dabei einen komplexen
Ablauf dar. Professionelle
Reinigungstextilien zeichnen
sich dadurch aus, dass sie
in der Lage sind, moglichst
groBe Mengen an Feuchtig-
keit und Schmutz aufzu-

Desinfizierendes nehmen. Im groBen
Waschen ist
ein komplexes
Zusammenspiel der
richtigen Mittel und
Maschinen, das per
Ablaufplan geregelt
sein soll.

Mabe setzten sich
dabei  Mischge-
webe und Mik-
rofasern  durch.
Die unterschied-
lich verschmutz-
ten und mit Kei-

men belasteten Rei-

nigungstextilien aus
dem gesamten Betrieb
werden meist gemeinsam fir
die Wiederverwendung auf-
bereitet. Werden die Textilien
hierzu in eine Wascherei ge-
geben, sollte uberprift wer-
den, ob dort ein desinfizieren-
des Waschverfahren gewdhr-
leistet ist.

Selektiv und effektiv

Moderne und kompakte Pul-
verwaschmittel zeichnen sich
durch eine hohe Rohstoff-
dichte aus, dabei eignet sich
ihre Zusammensetzung fir fast
alle Anwendungsfalle. Profes-
sionelle Desinfektionswasch-
mittel sorgen in einem ersten
Schritt dafiir, dass leicht alka-
lische Substanzen und ober-
flaichenaktive Tenside die Fa-
sern weiten und benetzen, um
die Schmutzpartikel zu l6sen.
Moderne Enzyme (Biokataly-

Verlass auf noax Industrie-PCs

bei Wasser unter Hochdruck, Laugen, Sauren

satoren) in den Waschmitteln
sind in der Lage, bestimmte
organische Verschmutzungen
selektiv und effektiv abzulo-
sen. Fur eine zufriedenstellen-
de Desinfektionsleistung noétig
sind  Profi-Waschmaschinen
mit Mess- und Regeltechnik
nétig. Durch automatisierte
Dosierungsgerate besteht die
Moglichkeit manuelle Fehler
bei der Zugabe auszuschalten.
Chemothermische Waschver-
fahren bei 60°C sind bei der
Aufbereitung von Wischbezii-
gen Standard. Die Temperatur
muss, z. B. fiir die Wirksamkeit
der Desinfektionswaschmittel,
uber vorgegebene Zeitraume
streng eingehalten werden.
Wasserfillstande und Spilpro-
gramme sind anzupassen.
Einer der haufigsten Fehler
ist, dass zu viel Wasche in die
Maschine gestopft wird. Um
eine ausreichende Wasch-
mechanik zu gewdhrleisten,
darf die Trommel maximal zu
zwel Dritteln gefullt werden,
Nach dem Beladen sollten die
AuBenflachen, die Tir und die
Gummidichtung mit einem
Desinfektionsmittel behandelt
werden.
Um die Verkeimung in Raumen
moglichst gering zu halten, ist
auf eine keimarme Atmosphére
im Waschbereich zu achten.
Die Behalter fiir die gewasche-
nen Textilien sollten sauber
sein. In regelmaBigen Abstdn-
den muss die Waschmaschine
gereinigt und desinfiziert wer-
den. Die gewaschenen Wisch-
bezlige miissen zur Lagerung
so prapariert werden, dass ein
erneutes Keimwachstum ver-
hindert wird. Auch moderne
chemische Konservierungsver-
fahren verhindern das Keim-
wachstum. Fir die Hygienesi-
cherheit beim Waschen sollte
ein Ablaufplan erstellt werden.
www.kleenpurgatis.de

noayx

Technologies

Jeden Tag aufs Neue werden die noax IPCs bei Peter Mattfeld & Sohn GmbH

unter Hochdruck abgespritzt, mit Reinigungsmitteln eingeschaumt,
ganz gleich ob alkalisch oder sauer — und sie funktionieren einfach.

Weitere Infos

08092 8536-0
info@noax.com
WWWw.noax.com

Fotos: Kleen Purgatis




Fotos: Felga Etiketten, CT Cliptechnik, Bettcher, Bizerba

Felga Etiketten
Lebensmittelecht
etikettieren

Die Schlaufenetiketten und
Fleischeinleger der Etikettendru-
ckerei Felga sind als Kastenan-
hanger fiir Euroboxen oder Trans-
portkisten u. a. in zahlreichen Schlachtereien und Metzgereien im
Einsatz. Die Schlaufenetiketten (Starke: 110 p und 150 p) werden
aus dem robusten und lebensmittelgeeigneten HDPE in diversen
Farben gefertigt und eignen sich fiir den Thermotransferdruck.
Das Material der Anhanger ist Isega-zertifiziert, hdlt dem Kontakt
mit den Nahrungsmitteln stand und hat auf diese keinen negati-
ven Einfluss. Die Fleischeinleger (Rollenware) mit der Abmessung
76 mm x 200 m dienen als Herkunftsnachweis fir die Fleisch-
etikettierung. Die Etiketten werden zusammen mit dem Produkt
im Beutel eingeschweiBt. Auf Wunsch sind auch Sonderanferti-
gungen moglich. www.felga.de

Bettcher Industries

Hochstleistung auf Knopfdruck

Der AutoEdge™ von Bettcher Industries garantiert einen optimalen Zu-
stand der Schneidewerkzeuge — ob Klingen fiir Timmer oder Scheren.
Arbeitswissenschaftlichen und -medizinischen Erkenntnissen zufolge
ist beim Arbeiten mit stumpfen Klingen eine erhohte Krafteinwirkung
nétig — eine Ursache fiir Muskel-Skelett-Erkrankungen, die zu Ausfall-

Neuheiten
Kurz notiert

LY
% 1 7 cliptechnik Deutschiand

! ==~ Flexible Portionen

Die halbautomatischen Clipmaschinen CDC 800
und CDC 800 Easy Plus von CT Cliptechnik
Deutschland verschlieBen Natur- und Kunstdar-
me von Kaliber 25 bis 105 mm.
Im Kleinkaliberbereich sorgen
die Maschinen durch den Ein-
satz von Darmraupen fiir Flexibilitat bei
den PortionsgroBen. Der Bediener bestimmt
diese, indem er das gewiinschte Gewicht an
der Filllmaschine einstellt. Der CDC-A 800 ist
ein Vollautomat, der von Einzelwiirsten, Wurst-
ketten und Ringware je nach PortionsgroBe
bis zu 80 Portionen schafft. Ein optiona-

- ler Schlaufeneinlegeautomat stellt jede
voreingestellte Variante der Schlaufen-
zufiihrung sicher. www.cliptechnik.de

Bizerba

Highspeed-Waage

Die vollautomatische Kontrollwaage
CWHmaxx von Bizerba (iberpriift bis zu
250 Packungen/Min. und sortiert fehlge-
wichtige Exemplare aus. Mit seiner offenen
Bauweise und

zeiten fiihren konnen. ,Eine prézise Steue-

rung garantiert ideale Ergebnisse und bis
zu 35 % langer scharfe Klingen —
eine Hochstleistung, die durch eine |
Verringerung der Unterbrechungs-
frequenz der Arbeitsabldufe eine
Reduktion der Nachschérfefrequenz
sowie eine gesundheitliche Préven-
tion der Arbeitnehmer garantiert

— eine Win-Win-Situation fiir Arbeit-
nehmer und Arbeitgeber*, so Thomas
Holm, Managing Director der Bettcher
GmbH, Dierikon/CH. www.bettcher.com

sich der

glatten Ober-
flachen eignet

Checkweigher
fiir vorverpackte
Produkte im Frische-
und Trockenbereich
mit hohen hygieni-
schen Anforderungen. Das Gerét verfiigt (iber eine zen-
trale Anzeige- und Bedieneinheit mit 12“-Touchscreen
und einem Artikelspeicher fiir bis zu 100.000 Produkte. Ein optionaler
Metalldetektor testet die Produkte zusétzlich auf Fremdkarper.
(Fachpack: Halle 3a, Stand 141) www.bizerba.com
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Abluftreinigung

Air cleaning devices

3

I —> Abluftreinigung

oxytec " s men:

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

Autoklaven/ Autoclaves

VOSSCHOTT™

Grof3volumige &kieinere
Berieselungs-und Dampf-
Autoklaven’] Kesselautoklaven
Koch-und Universalanlagen

sneud’gebraucht!

Am Seefeld 3
= | 35510 Butzbach
= +4960339190-0
info@vos-schott.com

.vos-schott.com

T
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S ENVIROC

S Wir planen, bauen
und betreiben

lhre Abwasser-
behandlungsanlagen

EnviroChemie GmbH

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

FleischNet.de

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

Wir liefern lhnen die Inhalte,
die Sie brauchen.

Be- und Entstapelgeréate
Stacking machines

oxytec pinitcotonsystems

—> Wasserreinigung

Autoklaven/ Autoclaves

GUDEL

Intralogistics

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

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

www.krenn-autoklaven.de
Tel.: +49 (0)7264 206263

w KORIMAT

Kessel + Autoklav
—von 120 bis 5.000 Liter F" ]

Kesselinhalt

— mit Mikroprozessor-
steuerung

- gepruft nach
Druckgeréterichtlinie

- 97/23/EG, CE-Zertifikat

KORIMAT Metallwarenfabrik GmbH
Zum Neuland 12, 35708 Haiger-Weidelbach
Tel. 027 74/92 39 93, Fax 0 27 74/9 23 01 91
www.korimat.de, info@korimat.de
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| ® Aufdem Tigge 60 b+c
] D-59269 Beckum
L Tel. +49 2521- 85070

FOOD TECHNOLOGY  www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

R=ICH

Fordertechnik

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

Beschickungswagen
Trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

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

ESEWEB.DE

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

Postfach 10 08 02

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

info@berief.de

Cliptechnik
Clipping

Dampfkessel und Tanks —

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers and tanks

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

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

' beck '

www.beck-clips.com

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

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

sales@beck-clips.com

Clipverschlusstechnik
Clip-sealing technique

noly-clip
SY(STEIV

www.polyclip.com

Poly-clip System GmbH & Co.KG
NiedeckerstraBe 1

65795 Hattersheim a. M.

Tel. +49 6190 8886 - 0

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

Darmaufziehgerate
Intestine hoisting machines

DA-'I.'U RBOFIX®
Steinmefz -
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

Darme/ Sausage casings

lhr Partner fiir Naturddrme,
Fleisch- & Innereien-

Spezialitdten und Tiefkihl-
dienstleistungen.

CDS Hackner GmbH

Rossfelder StraBe 52/5 > —~
D-74564 Crailsheim < CDS >
Tel. +49 7951 391-0

FUR DIE WURST VON WELT.

www.cds-hackner.de

Der Motor
der Selbst-
standigkeit

Unterstiitzen Sie
Existenzgriindungen weltweit —
helfen Sie Help!

IBAN: DE 47 3708 0040 0240 0030 00 I
Commerzbank KdIn e

www.help-ev.de

Dosenfullmaschinen
Can filling machines

kupo

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

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

CH

Fordertechnik

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

und -anlagen
De-tendoning machines

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

Disposable protective clothing

Immer auf dem

neuesten Stand . ..

Das Original!

Baadern=Gewinn

J////BAADER J

Food Processing Machinery

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

Gesamtkatalog gratis @

FHELE mon

- Tel. 09872/ 9771-0

bergstr. 16 - 91560 Heilsk

info@hele.de * www.hele.de Etiketten/ Labels

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

Auszeichnungssysteme

Die Marke fiir Etiketten
und Etikettiertechnik

« Etiketten « Handauszeichner
« Etikeftieranlagen  + Ladenausstattung
« Etikettendrucker  « Warensicherung

K-D Hermann GmbH

confact Auszeichnungssysteme
Hainbrunner Strasse 97
D-69434 Hirschhorn

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

Postfach 10 08 02
76262 Ettlingen
Tel. 07243 /5 80 70
www.karl-schermer.de

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

Fleischereimaschinen
Butchering machines

Fleischhaken
Meat hooks

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

Fleischreifung/ bry age

Reifebeutel:
Die preiswerte Alternative zum Reifeschirank.
Das Fleisch wird zart und gewinnt an Geschmack.

E-Mail: info@suroplast.de
Www beef-up.de

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

Postfach 10 08 02 Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland

Maschinenhandel
FMH Miiller GmbH

BahnhofstraBe 11 ¢ 35713 Eschenburg
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 19 75 » Fax 0 27 70/27 19 76
Funk 01 51615432 11

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

;l ‘5‘.‘3‘-‘!

Entkeimung/ Sterilisation

UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

. K+ WETTER

P k"“”’
WOLFE - KUTTER !‘t

MISCHER

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

Entschwartungsklingen u.

Gattermesser
Derinder and slicer blades

LY

KUNO WASSER GmbH

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

FOOD PROCESSING MACHINERY

CUTTERS * GRINDERS

MIXERS - EMULSIFIERS
PRODUCTION LINES
FROZEN MEAT CUTTERS

T +43 7229 606-0
F +43 7229 606-400

www.laska.at « laska@laska.at

GUDEL

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

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

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

L ® Aufdem Tigge 60 b+c
L D-59269 Beckum
L] Tel. +49 25 21- 85 070

FOOD TECHNOLOGY

www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

Edelstahl-Intralogistik

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

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

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

R=ICH

Fordertechnik

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

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTER

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik

www.tichytrading.at

3350 Haag Austria Tel.:+436644433221

’_
v
=
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Gewlirze/ spices

Geschmack
&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
« Marinaden

« Zusatzstoffe

# avo.de
o
AVO-WERKE

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

Gewdrze/ Essenzen
Spices/ Essence

* x

* REN

VAN HEES

We know howle o

i

Glitezusatze und Gewiirze,
Aromen und Marinaden
fiir exzellente Fleischwaren.

van-hees.com

Gutezusatze
Processing additives

EBeck

Gewurze und Additive

Gewilirzmischungen
Pokelpraparate
Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen
Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

uerze.de

beck-g

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

* * %

* R

VAN HEES

we knaw‘lmwhl

4o

van-hees.com

Gutezusatze und Gewiirze,
Aromen und Marinaden
fiir exzellente Fleischwaren.

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

Hygienetechnik
Hygiene technology

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Gewdirze/ Essenzen
Spices/ Essence

Die ganze Welt des Wiirzens

52 " 4/2016

| c ® Auf dem Tigge 60 b+c
I T I D-59269 Beckum

L Tel. +49 2521-85 070
FOOD TECHNOLOGY  www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

oxytec puriestonsystems

% Entkeimung

DAS LEBEN IST BEGRENZT.

IHRE HILFE NICHT.

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

Wirinformieren Sie gerne. Schicken Sie
einfach diese Anzeige an:

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

o

’ MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Hygienetechnik
Hygiene technology

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

* Mischerreinigung

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geratebau GmbH

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

IndustriefuBboden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung
UCRETE PU-Beton

Edelstahlentwéasserung
Rammschutzsysteme

acrytec

froaring

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

Internetservice
Internet Service

www.FleischNet.de

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

GUDEL

Intralogistics
83737 Irschenberg - Germany
Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Fax +49 (0) 80 62 . 61 64
www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com
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Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

info@autotherm.de

i
AUT J\ ITHERM

end
] 2,

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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

il
AUTJ THERM

p —MVWJ
) e,
www.autotherm.de

pamchert
Tel 06554/9288-0  Fax: 06554/ 928826

N
ﬁJ ALBERT SCHWEITZER

KINDERDORFER UIID FAMNLIENWERKE

Gutes tun
tut gut

Schaffen Sie Zulcunft

www.gutes-tun-tut-gut.de

Kunstdarme/ Artificial casings

SIS
[SUIRO)LASTT

KUNSTDARME

maBgeschneidert
zur Anwendung passend

HERSTELLUNG - KONFEKTION

VERTRIEB - FACHBERATUNG

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

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




Kunstdarme/ Artificial casings

e

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

Horo-Kunstslafftechnik
o Vertriehs GmbH

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

Kuttertechnik
Cutting technology

Prozess-Technik

TIIE) company

www.tippertie.com

Messer flir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

TIPPERTIE

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Messer flir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

BN The Art of Cut I

Maschinenmesser

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

E?NSDERDORFER

Tel.: 0800/5030300 (gebiihrentrei)
IBAN DE22 4306 0967 2222 2000 00
BIC GENO DE M1 GLS

www.sos-kinderdoerfer.de

2016/1

hagedorﬂ

FOODTECH

Slicermesser

€hel- und Kreisform
Hagedorn

tech Spiralmesser GmbH
Longhfe JAn der Zinkhiitte 13-15
S 51469 Berg. Gladbach

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

Mischmaschinen
Mixer machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Pokelinjektoren
Curing injectors

inther

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

Pokel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

uhne

food processing squipmen

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45
suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

Réder und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen "“h-
aus Edelsmhl V Ag d

Direkt ab Werk: ' ' H/
Tel. 02992-3017 - www.f:Seuthe.de

Rauchstockwasch-

maschinen
Smoke stick washing machines

Sberhardt c

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

91586 Lichtenau

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

Rauchwagen
Smoke trolleys

www.hoecker.de

IHOCKER

Tel.: 05407 - 890 - 0 - ft@hoecker.de
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Rauchwagen
Smoke trolleys

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

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

& EFA

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Systems for the red meat industry

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schlacht- und

Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Adlrownder fir die
Fleischersl - Branche NSF H1

BRUMCX GmbM. DE- 85001 Ingoistadt
mmm“md: e R LI
il RO i) Al

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

@ GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de




Sortieranlagen/ Sorting units

LIEBEL

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

Spulmaschinen
Dishwashers

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

Stechschutzschiirzen/

-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protfection

Einfach
sicher!

riedrich de

In den Waldéckarn 1 7 Mihlacker / Germany
Tel.: + 49 {0) 70 41/ 95 44 - 0 - info@friedrich-muench.de

Trockner flr
Kunststoffbehilter

Dryer for plastic containers

GUDEL

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

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

CH

e 2 " 5 9 00w

Fordertechnik

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

Trimmer

TURBO
TRIN/IJ

Trir#mlng expert.

SUHNER ABRASIVE EXPERT AG
CH-5201 Brugg +41 56 464 28 90  GUHIER.
EXPERTS. SINCE 1914,

www.suhner-turbo-trim.com

Tumbler/ Tumblers

ounther

Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

__ROSCHER _

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

Feldmuhlenweg G 10  Tel.: (054 39) 9456-0
49593 Ber Fax: (054 39) 9456-60

Henneken

Edelstahlverarbeitung ¢ Anlagentechnik
Behalterbau « Maschinenbau
Hedderhagen 10 * 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 8553  Fax (029 53) 84 09
info@henneken-tumbler.de

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

astroinio

www.gastroinfoportal.de

‘K INTERVAC

VAKUUMTECHNIK GMBH

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

Vakuumverpackungsmaschinen ® Sondermaschinen

Verpackungsmaterial
Packaging materials

G

ayer:

DER F
Erfolg durch

\\ N u)?( EDLER
uautat d Flexibilitat
Hersteller von:

Vacuumbeutel
Schrumpfbeutel
Tiefziehfolien (Weich- und Hart)
Oberfolien (Flexo- und Tiefdruck)

info@rbayer.de - www.rbayer.de

Walzensteaker
Cylindrical steakers

TUren/ boors

Ih.l
www. ehren 2

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau
= Reparatur
- Service
- Mess- und Priifgerite
Lisbesstr, 4, 53T Hisreseal
Tl ST14T-94997.4, Fax: B3 T4Z-MFIT-TH

www. bis-vakuumtechnik.de

Vakuumfilimaschinen
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
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Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HILUTEG

perfect packaging

Hilutee GrabH
Hansaring 7 Tl 449 5404 91 £9 4.0
49504 Lotte Faog; o409 5404 91 B9 4.99

wanachibitec.de  E-Mail: infoshilutec.de

Verpackungs-Technik ,ﬂ
R

TIPPERTIE

T company

www.tippertie.com

Eilige Anzeigen
unter

0 89/3 70 60-120

089/37060-111

Tel.:
Fax:

VARIOVAL

know-how
'ﬁackaging

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

ounther

[ 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

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

Waursthiillen/ casings

D-69448 Weinheim

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

Visc)pfan

Zerlegeanlagen
Jointing units

GUDEL

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

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

I ® Auf dem Tigge 60 b+c
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FOOD TECHNOLOGY
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Technik fiir eine
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Entdecken Sie die Fachkompetenz der belgischen
Fleischlieferanten auf www.belgianmeat.com. Zerlegung
nach Wunsch. Maximale Ertrdge. Schnelle Lieferzeiten.

- Belqgi »
& VLAM e Belgian Meat Office ® Koning Albert II-laan 35 bus 50 ® B-1030 Briissel Meeglan
T +32 2 552 81 20 ® F +32 2 552 80 01 ® meatinfo@vlam.be Office il

www.belgianmeat.com

SCHWEINEFLEISCH  RINDFLEISCH



www.chr-hansen.com E"bm
™ TH

Ot

ﬂrs %’venag -

die Lebenskunst fiir lhre Rohwurst

Neue Reifungskultur
,Flora Italia LC“
Mild
Schnelle Reifung
Produktsicherheit

CHRAHANSEN





