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Ein Pyrrhussieg
A pyrrhic victory

schlecht. Mit viel Tamtam hat Bundesagrarminister Christian

Schmidt (CSU) das staatliche Tierwohlsiegel auf der Griinen
Woche in Berlin vorgestellt. Mit 70 Mio. € Werbeetat soll es in den
kommenden Wochen und Monaten bekannt gemacht werden. 2019
soll dann entsprechend zertifiziertes Fleisch in die Ldden kommen
und die Verbraucher zu Konsum mit gutem Gewissen animieren. Nach
dem Willen des Ministers soll es kein elitdres Nischen-Luxus-Label
werden und auf keinen Fall das Schicksal etwa des Siegels ,Fir mehr
Tierschutz“ des Deutschen Tierschutzbundes erleiden.

S taatlich anerkanntes Tierwohl — das Kklingt eigentlich gar nicht

Schon seit 2013 gibt es dieses Tierwohllabel. Aber — Hand auf's Herz
— haben Sie schon einmal ein Stiick Fleisch mit diesem Siegel ge-
kauft? Nein? Ware auch schwierig geworden, denn gerade einmal 74
Erzeugerbetriebe sind entsprechend zertifiziert — nach entsprechend
gekennzeichnetem Schweine- oder Gefliigelfleisch miissen Sie beim
Einkauf also mit der Lupe suchen. Andere Bemiihungen fir mehr Tier-
wohl sind meist (iberaus ehrenhaft, sorgen aber mehrheitlich eher fiir
Verwirrung bei den Verbrauchern oder zerlegen sich gar gegenseitig.

Auch beim staatlichen Tierwohllabel stehen die Zeichen alles andere
als gut. Denn Christian Schmidt ist der Konfrontation mit den Fleisch-
erzeugern und Lobbyisten aus dem Weg gegangen und setzt auf
Freiwilligkeit. Eine gute Nachricht ist das nur flir die Ewiggestrigen in
unserer Branche, die weiterhin an prekar beschaftigten Lohnschlach-
tern und Billigfleisch im Supermarkt festhalten wollen.

Fiir alle anderen — gerade in der Fleischindustrie — war der Startschuss
flir das staatliche Tierschutzsiegel eher ein Trauerspiel oder letzte
Etappe auf dem Weg zu einem Pyrrhussieg. Denn einmal mehr liefert
ein derartige freiwillige Selbstverpflichtung nur noch mehr Wasser auf
die MUhlen von Veganern und Vegetariern. Freiwillig heiBt, dass auch in
Zukunft immer wieder skandalGse Bilder und Geschichten von Tierleid
und gefahrlichen Keimen in deutschen Betrieben durch die Medien
geistern werden.

Besondere Schlaumeier mogen einwenden, dass es sich bei den
Veggie-Aktivisten nach wie vor um eine verschwindende Minderheit
handelt, die man gut und gerne vernachldssigen oder gar ignorieren
kann. Kann man nicht, denn auch ein Spitzenfunktiondr der deut-
schen Fleischbranche wie DFV-Président Herbert Dohrmann hat
langst erkannt: ,Sie mdgen nicht viele sein, aber dafir sind sie umso
lauter.“ Vertrauen ins gute Fleischprodukt kann nur mit Verbindlichkeit
zurtickgewonnen werden. Nicht mit freiwilligen Selbstverpflichtungen,
sondern mit gesetzlichen Regeln, die den schwarzen Schafen das
Leben schwer machen.

Eines der wichtigsten Kriterien flir eine erfolgreiche Fleisch- und
Lebensmittelproduktion ist eine einwandfreie Hygiene. In diesem Heft
haben wir diesem Thema deshalb reichlich Raum eingerdumt. Wir
beleuchten Wege zu einem nachhaltigen Hygienemanagement, zeigen
auBerdem, dass Handewaschen nicht gleich Handewaschen ist, und
stellen aktuelle Lésungen vor.

Meinung
Opinion

Christian Bliimel
Redakteur
Editor

at all. The German agricultural minister Christian Schmidt

(CSU) presented the government animal welfare seal at
the Green Week in Berlin with a great ballyhoo. in the forthcoming
weeks and months € 70 million are invested in an advertis-
ing campaign, which is supposed to ensure that the new seal
becomes well known. In 2019 certified meat is to be brought into
the shops encouraging consumers to buy with a good conscience.
According to the will of the minister, it shall not be an elite niche
luxury label and shouldn‘t share the fate of the seal ,For more
animal welfare” of the German animal welfare association in any
case.

S tate-approved animal welfare - that sounds really not bad

This animal welfare label exists since 2013. But - hand on

heart - have you ever bought a piece of meat with this seal?
No? It would have been rather difficult for you, because only

74 establishments of production are certified according to its
requirements - so you have to look for such pigs or poultry meat
with a magnifying glass. Other efforts for more animal welfare
are usually extremely honorable, but they tend to create more
confusion among the consumers or even destroy each other.

The signs for the state animal welfare label are also anything
but good. For Christian Schmidt has avoided the confrontation
with the meat producers and lobbyists and relies on voluntary
action. Good news is this only for the notorious eternals in our
industry, who want to continue with precariously employed
wage slaughters and cheap meat products in the super-
markets.

For everyone else - especially in the meat industry - the starting
shot for the state animal protection seal was more of a tragedy
or the final chapter on the way to a Pyrrhic victory. Once again,
such a voluntary self-obligation will only provide more water to
the mills of vegans and vegetarians. Voluntarity means that in
the future scandalous pictures and stories of animal suffering
and dangerous germs in German companies will continue their
way through media.

Some blokes may argue that the Veggie activists are still a dis-
appearing minority that can be neglected or ignored. They can't.
Even a top gun of the meat business as Herbert Dohrmann,
president of the DFV, has realized: ,They may not be many, but
they are all the louder” Confidence in the good meat product
can only be regained with commitment. Not with voluntary
self-commitments, but with legal rules that make life difficult
for the black sheep.

One of the most important criteria for a successful meat and

food production is an impeccable hygiene. In this issue, we have
given plenty of space to this topic. We highlight ways to achieve
sustainable hygiene management, also show that hand washing
is not the same as hand washing, and present current solutions.

FT
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Kurz notiert
News

Meat-Tech 2018:

50 % gebucht

Die einzige italienische
Ausstellung fur die Verar-
beitung und Verpackung
in der Fleischindustrie
verzeichnet ein Wachstum
bei den Ausstellungs-
flachenbuchungen. Die
Meat-Tech findet von

29. Mai bis 1. Juni 2018 in Mailand in der Fiera
Milano statt. 50 % der verfuigbaren Flache wurden
bereits von flihrenden italienischen und interna-
tionalen Unternehmen gebucht, z. B. Fessmann,
Handtmann ltalia, Inotec, Laska und Risco. Zusatzli-
cher Anreiz fur Aussteller und Besucher: Die Messe
wird gleichzeitig mit der Ipack-Ima 2018 Processing
& Packaging veranstaltet. www.ipack-ima.com
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www.vc999.de

il

food-industrie-service

reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh

Qualitiit — Zuverlissigkeit — Kontinuitit

Thr bundesweit titiger Dienstleistungspartner

* Betriebsreinigung

* Beratung in Hygienefragen
* Sonderreinigung

* Unterhaltsreinigung

Hauptsitz: Technology-Str. 5,23923 Schonberg
Telefon: 03 88 28 /26 94 10
E-Mail: info@food-industrie-service.de
Niederlassungen : Schonberg, Bensheim,
Finnentrop, Heiligenstadt und Altlandsberg (Berlin)

iy

ASCA AUTOKLAVEN

L

Protokollierung iiber
USB-Stick

CE-zertifiziert-
Bl TOV gepriift
1 100 — 1.500 1 Inhalt,

S Y 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

Neuburger im Trend
Seit 1986 hat sich die Neuburger GmbH
aus Osterreich auf die Herstellung eines
einzigen Produktes spezialisiert — des
Neuburgers. Die Delikatesse nach Art
eines Fleischkases erfreut sich in Deutsch-
land steigender Beliebtheit. Der Essener
Feinkostexperte R&S vertreibt den Neu-
burger und steigerte den Absatz im
vergangenen Jahr kontinuierlich. Um
den Aufwartstrend zu forcieren, setzt
R&S auf MaBnahmen am Point of

Sale. Dazu gehdren Verkostungen,
welche die Herkunft unterstrei-
chen, und die Mdglichkeit, den
Fleischkase direkt an den Pro-
motionstanden zu kaufen.
www.neuburger.at

Neues Jahr, neue Strategie

Seit 1. Januar 2017 firmiert Multivac Deutschland mit Sitz

in Wolfertschwenden als Multivac Deutschland GmbH und
Co. KG. Damit wird die Vertriebs- und Serviceorganisation in

Meat-Tech 2018:

50% booked

The only Italian exhibition
devoted to processing and
packaging in the meat industry
sees growth in exhibition space
bookings. Meat-Tech takes place
in Fiera Milano from 29 May to
1 June 2018. The fair continues
to receive bookings from major
exhibitors in the meat industry. The show confirms its role
as a major event for the market. 50% of available space
has already been booked by leading Italian and internatio-
nal companies, e.g. Fessmann, Handtmann Italia, Inotec,
Laska and Risco. The 2018 edition of the show will
benefit from being held concurrently with Ipack-Ima and
also from being included in the suite of trade fairs known
as The Innovation Alliance. www.ipack-ima.com

MESSEN / TRADE FAIRS

* LogiMat, Stuttgart,
14.03. - 16.03.2017

 ProFood Tech, Chicago,
04.04. - 06.04.2017

¢ Sial Canada, Toronto,
02.05. - 04.05.2017

e Eurocarne, Verona,
02.05. - 04.05.2017

e Interpack, Diisseldorf,
04.05. - 10.05.2017

e Victam Int. (Petfood), K6lIn,
13.06. - 14.06.2017

¢ Riga Food, Riga,
06.09. - 09.09.2017

¢ Evenord, Niirnberg,
07.10. - 08.10.2017

Appetit auf halal

BRF, fiihrend im internationalen Proteinhandel und weltweit agieren-

des Lebensmittelunternehmen mit Hauptsitz in Brasilien, erweitert

seine Geschaftsaktivitdten auf die Turkei. Im weltweit groBten Markt

fur Halal-Hahnchen tbernimmt BRF die Betriebsaktivitdten des lan-

desweit groBten Gefllgelproduzenten und Marktfihrers Banvit. Die

Transaktion erfolgt im Rahmen eines Joint Ventures zwischen BRF und

dem Staatsfonds Qatar Investment Authority (QIA), die jeweils Uber

60 bzw. 40 % der Anteile verfiigen werden. Die Vermdgenswerte

von Banvit werden in OneFoods eingegliedert, ein neugegriindetes

Tochterunternehmen von

= '\ ! BRF fur Halal-Produkte. Etwa

ﬁ ’ ; 3 10 % des globalen Halal-
‘i " Geflugelkonsums entfallen
A U auf die Turkei. www.
@& ; brf-global.com/europe

Appetite for halal
BRF, a leader in internatio-
nal protein trading and one
of the largest food compa-
nies in the world, head-
quartered in Brazil, arrives in
Turkey. In the world's largest market for halal chicken, BRF acquires
the operations of Banvit, the country’s largest poultry producer and
market leader. The transaction will be via a joint venture between BRF
and Qatar Investment Authority (QIA), the sovereign fund of Qatar,
in which both will hold 60 and 40% interests, respectively. The assets
of Banvit will be incorporated into OneFoods, a newly founded BRF
subsidiary for halal products. Turkey accounts for 10% of the global
consumption of halal poultry. www.brf-global.com/europe

FleischNet.de

Online-Magazin rund um Fleisch und Wurst

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.
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Deutschland eine eigenstandige Tochtergesellschaft der interna-
tionalen Multivac Gruppe. Als Geschaftsfihrer fungiert Dr. Jens
Mdller. Er leitete zuletzt als Vice President Sales & Operation
den internationalen Vertrieb des Anbieters von Verpackungslo-
sungen in Zentraleuropa. Seit Jahresbeginn 2017 ist Multivac
zudem mit 49,9 % an der TVI Entwicklung und Produktion
GmbH in Irschenberg beteiligt. Hintergrund der Beteiligung:
TVI ist Marktfuhrer fur Fleischportionier-Maschinen und
komplette Portionierlinien, Multivac will zuktnftig komplette |
Produktionslinien aus einer Hand anbieten. www.multivac.com

Fotos: Ipack Ima Srl, Neuburger, Colourbox.de, Multivac
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/U viel Salz,
zuU viel Fett

Eine Masterstudentin der Lebensmitteltechnologie
an der Beuth Hochschule fiir Technik in Berlin
untersuchte die erndhrungsphysiologischen
Werte aktueller Fleischersatzprodukte — mit
wenig schmeichelhaften Ergebnissen fiir die

Veggie-Produkte.

leischalternativen liegen im
Trend, doch die Nahrwerte
sind selten optimal. Geférdert
durch die Kulmbacher Adal-

bert-Raps-Stiftung, untersuch-
te eine Masterstudentin der
Lebensmitteltechnologie an der
Beuth Hochschule fiir Technik
in Berlin die erndhrungsphy-
siologischen Werte aktueller
Fleischersatzprodukte.

Immer mehr Menschen moch-
ten ihren Fleischkonsum re-
duzieren. Daher entwickeln
Lebensmittelhersteller Fleisch-
imitate, die in Textur, Ge-
schmack und Optik moglichst
nahe an das Original heran-
kommen sollen. Die Studentin
Sarah Gleisenberg verglich in
ihrer Masterarbeit Energie-
dichte und Nahrstoffgehalt
von zwolf Fleischersatzerzeug-
nissen - uberwiegend vegane
Schnitzel und Filets — mit sechs
konventionellen Fleischwaren,
darunter  Schweineschnitzel
oder Hahnchenbrustfilets.

Zu viele Kalorien

Die Ergebnisse zeigten, dass
insbesondere der Salzgehalt
in den vegetarisch-veganen
Produkten deutlich zu hoch
ist. Zusatzlich weisen vor

allem die panierten
Veggie-Schnitzel im
Vergleich zu nativem
Fleisch erhohte Fett-
und Gesamtenergie-
gehalte auf. Proteine
und Ballaststoffe zdh-
len zu den qualifi-
zierenden  Nahrstof-
fen, wovon mindestens
10 % des Tagesbedarfs
im Erzeugnis vorhan-
den sein sollen. Disqualifizie-
rende Nahrstoffe umfassen
etwa den Gesamtfettgehalt,
gesattigte Fettsduren, Zucker
und Salz. Ihr Anteil in einem
Produkt soll hochstens 20 % des
Tagesbedarfs decken. Entge-
gen der Erwartungshaltung vie-
ler Konsumenten, die vegeta-
risch-veganen Produkten einen
gesundheitlichen Mehrwert zu-
schreiben, weisen Fleischer-
satzerzeugnisse der Studie
zufolge hdufig zu viele dis-
qualifizierende und zu wenig
qualifizierende Nahrstoffe so-
wie zu hohe kalorische Werte
auf.

Als Alternative stellt Sarah
Gleisenberg in ihrem For-
schungsprojekt einen erndh-
rungsphysiologisch optimierten
Bratling (Bild o.) auf der Basis
von Erbsen- und Weizenprote-
in vor, den sie selbst entwickelt
hat. Er ist vegan sowie reich an
Ballaststoffen und Proteinen.
Im Vergleich zu den unter-
suchten Fleischersatzproduk-
ten weist er einen reduzierten
Salz-, Zucker- und Fettgehalt
und somit weniger Kalorien
auf. Ein kostenfreier Download
der Forschungsarbeit ist auf
www.raps-stiftung.de moglich.
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Kurz notiert
News

Irisches Fleisch begehrt

Bereits zum 7. Mal in Folge verkiindete Bord
Bia, das Irish Food Board, in seiner Jahreshi-
lanz 2016 eine Steigerung der Exportwerte
Irlands um 2 % auf 11,15 Mrd. €. Wachs-
tumstreiber sind die Exporte von Rind- und
Lammfleisch nach Deutschland. Der Wert
des exportierten Rindfleischs stieg um 5 %
von 135 auf 142 Mio. €, beim Lammfleisch
konnte eine Steigerung um 8 % von 22

auf 24 Mio. € erzielt werden. Insgesamt
wurden 2016 rund 23.000 t Rind- und mehr
als 4.000 t Lammfleisch aus Irland nach
Deutschland exportiert. www.bordbia.ie

Irish beef wanted
For the seventh time in a row, Bord Bia,
the Irish Food Board, announced an
increase in exports of Ireland by 2% to
€ 11.15 bn in its 2016 annual balance
sheet. A growth driver is the export of Irish
beef and lamb meat to Germany. The value
of beef exported rose by 5% from € 135
million to € 142 million, an increase of 8%
from € 22 to € 24 million in lamb meat.
A total of 23,000 t of beef and more than
4,000 t of lamb from Ireland were exported
to Germany in 2016. www.bordbia.ie

aus Well- und Vollpappe,

““‘ wird das 2014 eroffnete

Werk Greven 2017 erheblich erweitern: Die Verarbeitungs- und Lagerkapazitaten
sollen verdoppelt werden. Durch den Ausbau, in den der Verpackungsspezialist
mit Stammsitz im bayerischen Ebersdorf bei Coburg an die 30 Mio. € investiert,
werden 80 neue Arbeitspldtze entstehen. In Greven wird Schumacher Packaging
bis Herbst 2017 Uber zwei Hochregallager mit zusammen 31.000 Palettenpldtzen
verfligen — fur eine schnelle und reibungslose Logistik fiir Nordwestdeutschland
und die Benelux-Staaten. www.schumacher-packaging.com

Gefragte Pappe

Die Schumacher
Packaging Gruppe, fami-
liengefiihrter Hersteller
fur Verpackungslésungen

Neuer Wursthiillengigant
Viskase Companies, weltweiter
Anbieter von kinstlichen Wurst-
hullen, hat die Walsroder Casings
Gruppe gekauft. Die Akquisition
umfasst die Gesellschaften
Walsroder Casings, Walsroder
Casings Polska, das Kunstdarmge-
schaft von Poly-clip Systems und
die Walsroder US-Vertretung LLC. Zu den Produkten
des Konglomerats zdhlen Celluloseschaldarm (Nojax),
Cellulosefaserdarm (Viskase Fibrous, Walsroder Faser-
darme F plus und FVP einschlieBlich Barrierehtillen),
Textilhtllen und eine breite Palette von Kunststoff-
hullen. Ebenfalls von Viskase Companies Gibernommen
wurde das polnische Unternehmen Darmex. Damit
bietet die Gruppe nun weltweit Komplettldsungen fir
die fleischverarbeitende Industrie. www.viskase.com/de

Dr. Stefan Kénig (51) hat zum Jahresbeginn 2017 den Vorsitz
des Bereichsvorstands bei Bosch Packaging Technology
Gbernommen. Er ist bereits seit 2011 Mitglied des Bereichs-
vorstands und verantwortet in dieser Funktion den Bereich
Technik (Engineering, Fertigung, Qualitat) sowie die Produkt-
bereiche Confectionery & Food, Liquid Food und Montage-
anlagen und Sondermaschinen. Der promovierte Ingenieur
folgt auf Friedbert Klefenz (61), der am 30. Juni 2017 in

den Ruhestand geht. Bis zu seinem Ausscheiden wird

dieser fur Bosch beratend tétig sein. www.bosch.com
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Casings giant

Viskase Companies, worldwide
supplier of artificial sausage ca-
sings, has bought the Walsroder
Casings Group. The acquisition
includes the companies Walsro-
der Casings, Walsroder Casings
Polska, the artificial casings busi-
ness of Poly-clip Systems and
the Walsroder US representation LLC. The products
of the conglomerate include cellulose casings
(Nojax), cellulose fiber casings (viscose fibrous,
Walsroder fiber casings F plus and FVP including
barrier sheaths), textile covers and a wide range of
artificial casings. The Polish company Darmex was
also acquired by Viskase Companies. The Group
now offers complete solutions for the meat pro-
cessing industry worldwide. www.viskase.com/de
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Neue Fiithrung

New president
Since the beginning of 2017 Dr. Stefan Koénig (51) is the new president of Bosch Packaging Technology.
He holds a PhD in data mining and has been a member of the executive management since 2011. He
oversees Technology (comprising Engineering, Manufacturing, and Quality), the Confectionery & Food
and Liquid Food business units, as well as Assembly Systems and Special Machinery. The new president
succeeds Friedbert Klefenz (61), who is set to retire from Bosch Packaging Technology on June 30, 2017.
The former president will provide consulting to Bosch until his retirement. www.bosch.com

Aus fiinf mach’ eins
Seit Herbst 2016 kaufte die dénische Private
Equity-Gesellschaft Axcel finf Unternehmen:
Attec (Maschinen fur die Fleischindustrie), Itec
(Hygienetechnik fur die Lebensmittelproduk-
tion), Carometec (Material und Ausristung
flr Metzgereibetriebe und Wurstwarenhand-
lungen), SFK Leblanc (innovative Lésungen fir die
Fleischindustrie) und Frontmatec (Automation, im
Bild der Stand des Unternehmens auf der IFFA 2016).
Die Gruppe und die einzelnen Unternehmenseinheiten agieren seit
31. Januar 2017 unter dem Namen Frontmatec, der Ubergang erfolgt im
Verlauf des Jahres 2017. Ziel ist es, einen fiihrenden globalen Lieferanten von
Geraten, Losungen und Software fur internationale Lebensmittelunternehmen
zu schaffen. Nur Itec lebt als Bereichsmarke flr Hygienegerate und -l6sungen
unter der Dachmarke Frontmatec weiter. Die Unternehmen werden von einem
neuen Managementteam geflihrt. www.frontmatec.com

Five become one

Since autumn 2016 the Danish private equity company Axcel has bought five
companies: Attec (machines for the meat industry), Itec (hygiene technology

for food production), Carometec (material and equipment for butchers and
sausage products), SFK Leblanc (innovative solutions for the meat industry) and
Frontmatec (Automation, the photo shows the company’s stand at the IFFA
2016). The group and the individual business units are operating under the name
Frontmatec since January 31, 2017, with the transition taking place in 2017. The
goal is to create a leading global supplier of equipment, solutions and software
for international food companies. Only Itec continues to serve as an area for
hygiene products and solutions under the umbrella brand Frontmatec. The
companies are managed by a new management team. www. frontmatec.com

Fotos: Bord Bia, Walsroder Casings, Bosch Packaging Technology, Schumacher Packaging, Frontmatec
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Hygienemanagement
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In die Luft gehen

Ein angepasstes Luft- & Hygienemanagement im Bereich der Briihwurstherstellung
erhoht die Lebensmittelsicherheit und spart Kosten.

1.0 Einleitung und
Ausgangsvoraussetzungen

In den vergangenen Jahren hat der Druck
auf die Betriebe der Fleischwirtschaft hin-
sichtlich veranderter gesetzlicher Rah-
menbedingungen, Zertifizierungen, Pro-
dukthaftung und Ruckverfolgbarkeit etc.
Vorkehrungen und MaBnahmen zu tref-
fen, weiter zugenommen. Aber auch die
Anforderungen des Handels hinsichtlich
Haltbarkeiten (MHD) oder nachweisbarer
Hygienesicherheit (besonders pathogener
Keime) ist aufgrund von Meldungen der
jungeren Vergangenheit (z. B. Listerien-
Ruckrufaktionen) drastisch gestiegen.
Hier ist das hygienische Qualitdtsmanage-
ment des Betriebes durch die Notwen-
digkeit einer darauf abgestimmten und
sicheren Betriebshygiene deutlich mehr
gefordert. Auch steht durch den erhohten
Zeitbedarf fur administrative Arbeiten zur
Vorbereitung auf Audits die Zeit fiir Kon-
trollen im laufenden Betrieb nicht mehr
ausreichend zur Verfiigung.

Das ureigenste Interesse der Betriebshy-
giene (unter gegebenen baulichen Bedin-
gungen) muss also die Verringerung und
Vermeidung nachteiliger Beeinflussung
durch mikrobiologische, aber auch klima-

Into the air

Adapted air & hygiene management in the boiled sausage
production sector is increasing food safety and cutting costs.

1.0 Introduction and

initial requirements

In recent years, operations in the meat
industry have come under increasing
pressure to take precautions and mea-
sures with respect to changed legal frame-
works, certification procedures, product
liability legislation and traceability, etc.
However, the requirements imposed by
the industry for shelf life (use by dates)
or verifiable hygiene safety (pathogenic
bacteria in particular) have also increased
significantly due to recent reports (e.g.
Listeria recall campaign). Here, much
higher demands are being placed on
hygienic quality management of the
operation due to the need for a coordi-
nated and safe operational hygiene sys-
tem. Also, the time for controls during
ongoing operation is no longer adequate
due to the increased time requirement
for administrative work to prepare for
audits. The main aim of operati
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hygiene (under certain structural condi-
tions) must therefore be to reduce and
avoid the adverse impact caused by
microbiological but also climatic risk
potentials that emanate from build-
ings, equipment, systems, but also from
personnel and the products themselves.
At the same time, with due consideration
for the respective product characteris-
tics, but also the costs, the interactions
between various parameters should be
afforded special attention. The aim of all
measures and precautions is to resolve
the area of conflict between product and
production conditions, employee, compa-
ny and consumer interests in such a man-
ner that the needs of all stakeholders are
optimally fulfilled from the perspective of
hygiene climate, economic and ecology.
One concept combined under all these
aspects is the air and hygiene manage-
ment system, which is integrated in the
direct environment of the individual pro-
cess steps. The result is a reliable start-
ing point for the acquisition of these
highly-complex processes through a hy-
giene-climatic analysis and the subse-
quent representation of targeted optimi-
sation implementations.

1.1 Process environment

initial situation

Hardly any other environmental influ-
ence determines product quality or eco-
nomic expenditure more than that of
hygiene climate, such as structural con-
ditions in the direct process environment.
The negative side effects of an inade-
quate process environment/air manage-
ment system include high bacterial loads,
risk of cross-contamination, but also the
poor discharge of internal loads (mois-
ture, warmth, dusts etc.) and the resultant
effects such as elevated bacterial loads,

Unkontrolliert austretende Schwaden im Pro-
duktionsprozess. / Vapours discharged in the
production process in an uncontrolled manner.

Foto: Just in Air
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tische Risikopotenziale sein,
die von Gebdaude, Einrichtun-
gen, Anlagen, aber auch vom
Personal und den Produkten
selber ausgehen. Dabei ist,
unter Beriicksichtigung der je-
weiligen Produkteigenschaften
sowie der Kosten, den Wech-
selwirkungen  verschiedener
Parameter untereinander eine
besonders grofie Bedeutung
zuzugestehen.

Bei allen Mafinahmen und Vor-
kehrungen gilt es, das Span-
nungsfeld zwischen Produkt und
Produktionsbedingungen, Mit-
arbeiter-, Unternehmens- und
Verbraucherinteressen derart zu
losen, dass alle Anspruchsgrup-
pen unter hygieneklimatischen,
okonomischen und o6kologi-
schen Gesichtspunkten optimal
bedient werden. Ein unter allen
diesen Aspekten zusammenge-
fasster Begriff ist das Luft- und
Hygienemanagement, das im
direkten Umfeld der einzelnen
Prozessschritte  eingebunden
ist. Daraus ergibt sich ein siche-
rer Ansatzpunkt fir die Erfas-
sung dieser doch sehr komple-
xen Abldufe durch eine hygie-
neklimatische Analyse und der
anschlieBenden  Darstellung
zielgerichteter Optimierungs-
umsetzungen.

1.1 Ausgangslage
im Prozessumfeld
Kaum ein anderer Umweltein-
fluss bestimmt die Produktqua-

-

Vereisung am Kiihlregister als Auswirkung von Feuchteverschleppungen. /
Icing-up of the cooling coil as an effect of moisture carry over.

litdt und die wirtschaftlichen
Aufwendungen mehr als die
hygieneklimatischen wie bauli-
chen Gegebenheiten im direk-
ten Prozessumfeld.

Negative Begleiterscheinungen
eines unzulanglichen Prozess-
umfeldes bzw. Luftmanage-
ments sind z. B. hohe Luft-
keimbelastungen, Risiken einer
Schmierkontamination, aber
auch schlechte Abfiihrung in-
nerer Lasten (Feuchte, Warme,
Staube etc.) und die daraus re-
sultierenden Auswirkungen wie
etwa zu hohe Keimbelastungen,
Kondensation sowie erhohte
Energie- und Renovierungs-
kosten. Fehlendes oder nicht
ausgeglichenes  Luftmanage-
ment hat somit negative Aus-
wirkungen auf Produktqualitét,
Betriebskosten, Personal und
nicht zuletzt auf Renovierungs-
notwendigkeiten.

Neben einem gezielten Luft-
management ist auch die Ener-
giesituation (Kiithlen, Heizen)
zu einem Kosteneinsparfaktor
geworden. Hygienisch ein-
wandfreie und konditionierte

condensation, increased ener-
gy and renovation costs. The
absence of an air management
system or an unbalanced sys-
tem therefore have negative
effects on product quality, ope-
rating costs, personnel and
last but not least on the need
for renovation. In addition to
a purposeful air management
system, the energy situation
(cooling, heating) has become
an appreciable cost saving
factor. Perfectly hygienic and
conditioned air can be recy-
cled several times to generate
energy saving potentials of up
to 50%.

If we look at our own produc-
tion operation or areas there-
of, it soon becomes clear from
a cybernetic consideration of
the system limits, how bacteria
can even enter the production
environment at all (following
thermal treatment), why the
moisture loads are so high or
how uncontrolled air flows can
be converted into controlled
ones. These coherent values
can be used to reliably track

Hygienemanagement
Hygiene management

and remedy even temporary

quality deviations. The optimi-

sation concept developed for
this purpose therefore includes
all parameters such as

e Production logistics with
production technology and
building condition

* Process flows (e.g. boiling,
cooling, packaging for boiled
sausage)

* Process environment tech-
nology, such as cooling, aer-
ation, cleaning / disinfection

* Employee behaviour

and correlates these parame-

ters with one another across-

interfaces, also with the
internal limit values
2.0 Analysis of hygiene &

air management system

Here, the approach for the
analysis/control of the hygiene
climatic process environment
should be viewed linearly to
the process flow. At the same
time, the focus is on the recur-
ring hygienic product sensitiv-
ity which, in the case of boiled
sausage products, is after
the thermal process. (Protec-
tion against re-contamination,
safeguarding best-before date)
The focus on the air manage-
ment/operational air quality
and downstream process tech-
nology (cooling area, segre-
gation, transport, packaging)
provides a viable approach
to improving the air and
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Luft etwa kann mehrfach an-
teilig wiederverwertet werden,
wobei sich dann Energieein-
sparungspotentiale von bis zu
50 % ergeben kénnen.
Betrachtet man einen Produkti-
onsbetrieb oder -bereich als ei-
genes System, so ergeben sich
bei kybernetischer Betrachtung
der Systemgrenzen schnell
Hinweise darauf, wie z. B.
Keime uberhaupt ins Produk-
tionsumfeld (nach der thermi-
schen Behandlung) gelangen
konnen, warum die Feuchtlas-
ten so hoch sind oder wie un-
kontrollierte  Luftstromungen
in gesteuerte uberfithrt wer-
den konnen. Aufgrund dieser
schliissigen Werte lassen sich
auch tempordar auftretende
Qualitdtsabweichungen sicher
nachvollziehen und abstellen.
Im darauf abgestimmten Op-
timierungskonzept sind somit
alle Einflussfaktoren wie
¢ Produktionslogistik mit Pro-
duktionstechnik und Gebdau-
debeschaffenheit
¢ Prozessablaufe, etwa Ko-
chung, Kithlung oder Konfek-
tionierung bei Brihwurst
¢ Prozessumfeldtechnik ~ wie
Kihlung, Luftung, Reinigung
/Desinfektion
¢ Mitarbeiterverhalten
berticksichtigt und schnittstel-
lentibergreifend auch mit den
internen Grenzwerten mitein-
ander in Korrelation gebracht.

2.0 Analyse des Luft- und
Hygienemanagements

Hier ist der Ansatz zur Ana-
lyse/Kontrolle des hygiene-
klimatischen Prozessumfeldes
linear zum Prozessablauf zu
sehen. Dabei wird der Schwer-
punkt auf die wiederkehrende
hygienische Produktsensibili-
tat gelegt, die bei Bruhwurst-
produkten nach dem thermi-
schen Vorgang liegt. (Schutz
vor Re-Kontamination, Absi-
cherung MHD)

Es bietet sich mit der Fokussie-
rung des Luftmanagements/der
Betriebsluftqualitat und der ab-
folgenden Prozesstechnik (Aus-
kiihlbereich, Vereinzeln, Trans-
portieren, Konfektionieren) ein
sinnvoller Losungsansatz zur
Verbesserung des Luft- und
Hygienemanagements. Bevor

FI

man allerdings zu MaBnahmen
kommt, die auch eine nachhal-
tige Optimierung zum Ziel ha-
ben, muss jeweils die spezielle
Situation vor Ort analysiert und
bewertet werden. Um hier Auf-
schluss tber den Ist-Zustand
zu bekommen sowie einen de-
taillierten MaBnahmenplan zur
sicheren und wirtschaftlichen
Optimierung zu erstellen, mus-
sen die Verursacher im laufen-
den Betriebsprozess lokalisiert
werden.

Im Rahmen einer hygienekli-
matischen Betriebsumfeldana-
lyse sollten Keimgehalte der
Luft und relevanter Oberfla-
chen bestimmt, Luftstromungs-
verhaltnisse (auch als Folge
unterschiedlicher  Druckver-
héltnisse), Luftfeuchte und
-temperatur erfasst und auf-
gezeigt, sowie raumlufttechni-
sche Anlagen und Zuluftsys-
teme untersucht und bewertet
werden. Daraus werden MaB-
nahmen zur Optimierung des
Luftmanagements abgeleitet.
Hier sind viele Optimierungs-
ansdtze schon durch interne
Ressourcen zu realisieren, wo-
zu aber genaue Arbeitsanwei-
sungen die Grundlage sind,
die sich aus den Ergebnissen
der Betriebsumfeldanalyse er-
geben. Externe Optimierungen
werden durch die Erstellung
funktionaler Lastenhefte bud-
getierbar und durch die genaue
Vorgabe der Produktanforde-
rungen preislich transparent
fur den Auftraggeber.

3.0 Optimierung durch
funktionale Lastenhefte
Nach Abschluss der hygiene-
klimatischen  Prozessumfeld-
datenerfassung konnen aus
den Ergebnissen Optimie-
rungsmaBnahmen abgeleitet
werden, die im Einklang mit
internen Anforderungen und
Grenzwerten abgestimmt sind.
Hierbei ist das Prozessumfeld
den Anforderungen des Pro-
duktes folgend auszulegen -
grundsatzlich nach dem Motto:
»So viel wie notig, so wenig wie
moglich.”

Aus den Daten lassen sich funk-
tionale Lastenhefte fiir Technik
und Technologie erstellen, die
bei der anschlieBenden Opti-
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Linearer Ablauf der
Prozessablaufe Briithwurst. /
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boiled sausage.

| (Schneiden)

| Verpackung

Verpackungs-
materialien

€

hygiene management system.
However, before measures
for sustained optimisation are
devised, the special situation
on-site must be analysed and
assessed. To draw conclusions
about the actual status and
also create a detailed action
plan for reliable and cost-
effective optimisation, the ini-
tiators in the operating process
must be localised.

As part of a hygiene climatic
operating environment analy-
sis, bacterial contents of the air
and relevant surfaces should
be determined, air flow con-
ditions (caused by differing
pressure ratios), air humidity
and temperature should be
recorded and indicated, and
ambient air systems and sup-
ply air systems should be ex-
amined and evaluated. Mea-
sures for optimising air man-
agement are derived there-
from. Numerous optimisation
approaches can be realised
only with internal resources,
although precise  working
instructions created from the
results of the operating en-
vironment analysis form the
basis. External optimisations
can be budgeted by crea-
ting functional specifications
and made transparent for the
customer in terms of cost
through the precise specifica-
tion of product requirements.

3.0 Optimisation through
functional specifications
On completion of the hygiene
climatic process environment
data recording, the results can
be used to devise reliable op-

Visualisierung der Luftstrémungs-
verhéltnisse. / Visualising the air
flow conditions.

timisation measures that are
harmonised with internal re-
quirements and limit values.
At the same time, the process
environment must be rated to
meet the requirements of the
product as follows — essentially
true to the motto ,as much as
necessary, as little as possible”.
The data can be used to create
functional specifications for
systems and technology, which
represent the central concept
for the subsequent process
optimisation and which draw
a direct price comparability in
the case of external quotations.
The specifications are then,
structured according to priori-
ties, implemented gradually or
cohesively.
Further approaches of an op-
timised hygienic and climatic
process environment also in-
clude:
® Possible cost savings with
energy resources (cooling,
heat)
® Representation of a transpar-
ent process flow (HACCP)
¢ Preparation of audits with
master plan

Foto und Grafik: Just in Air, Colourbox.de
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mierung den roten Faden der
Prozessoptimierung darstellen
und bei externen Angeboten
eine direkte Preisvergleichbar-
keit herstellen.
Die Lastenhefte werden dann,
strukturiert nach Prioritaten
zugeordnet, stufenweise oder
zusammenhdangend umge-
setzt. Weitere Ansdtze eines
optimierten hygienischen und
klimatischen Prozessumfeldes
sind auch:

* Mogliche Kosteneinsparun-
gen energetischer Ressourcen
(Kihlung, Wéarme)

¢ Darstellung eines transparen-
teren Prozessablaufes getreu
HACCP

¢ Vorbereitung auf Audits mit
Masterplan

1. Unterbindung uner-
wiinschter Luftstromungen
Dazu konnen Barrieren in Ge-
stalt miteinander verriegelter
Schnelllauftore, der Austausch
von Schwingtiiren, eine geziel-
te Einbringung von Frischluft
(Uberdruck), der Einsatz von
Transportliftern oder herunter-
gezogene Deckenziige dienlich
sein.

2. Verbesserung der

Lufthygiene durch

¢ Einbringung von gefilterter
Luft und gezielter Luftsteue-
rung sowie ursdchliche Ver-
hinderung eines Keimaufbaus
in den relevanten Bereichen.

¢ Verhinderung von lang an-
haltender, hoher Luftfeuchte
und Warmebelastungen

¢ Ausreichende physikalische
Luftabfilterung.

Zum Vergleich: Die tiberwie-
gende Zahl der Bakterien hat
die Form von Stdbchen, die
nicht mehr als 1 pm breit und
5 pm lang sind. Viele Pseudo-
monaden haben einen Durch-
messer von 0,4 bis 0,7 pm und
eine Ldnge von 2 bis 3 pm. Der
Durchmesser von Mikrokokken
betragt nur 0,5 pm.

Unter den Mikroorganismen
sind Pilze wesentlich groBer als
Bakterien. Luftgetragene Pilze
sind entweder Sprosspilze (He-
fen 4 bis 15 pm) oder Schim-
melpilze (Sporen 3 bis 6 pm).

3. Nutzung vorliegender
Energien

Wenn die Luft einen den An-
forderungen des Produktes
entsprechenden Stand erfullt,
kann diese auch im Umluftbe-
trieb genutzt werden, womit
sich ein nicht zu unterschatzen-
des Einsparpotenzial erzielen
lasst. In gekiihlten Bereichen
liegt ein besonders groBes Kos-
teneinsparpotenzial. Zur Nut-
zung dieser Ressourcen mis-
sen jedoch hygienische und
klimatische Parameter erfiillt
werden. Ein Beispiel ist die
Energieberechnung aus Luft
und Wasser.

Luft:

0,002 kW ergeben sich bei Aus-
gang T1 =20°C auf Einstellwert
T2 =25 °C pro 1 m%h.

Diese KenngroBe ist flr den
Energiezufuhr iber WRG als
Grundlage zu nehmen. Zusatz-
lich ist auch die Warmezufuhr
uber z. B. Reinigungs-/Sterili-
sationsvorgange zu beruck-
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Representation of the temperature and air humidity curve.

1. Suppression of
unwanted air flows

This can be achieved by means
of barriers in the form of inter-
locked high-speed doors, re-
placement of swinging doors,
targeted introduction of fresh
air (overpressure), use of trans-
port fans or lowered coverings.

2. Improved air hygiene

through

e Introduction of filtered air
and targeted air routing and
prevention of the bacte-
rial development in relevant
areas.

* Prevention of sustained high
air humidity and heat loads.

e Physical air filtering.

As a comparison: Most bacte-

ria are shaped like rods that

are no more than 1 pm wide

and 5 pm long. Many pseu-

domonas have a diameter of

0.4 to 0.7 pm and a length of

2 to 3 pm. The diameter of mi-
crococci is 0.05 pm. Among
the micro-organisms, fungi
are much larger than bacte-
ria. Air-borne fungi are yeasts
(4 to 15 pm) or spores (3 to 6

pm).

3. Use of existing energies
If the air conforms to a quality
that meets the product require-
ments, it can also be recircu-
lated, which achieves an enor-
mous savings potential. A high
cost savings potential exists
especially in cooled areas. To
use these resources, however,
hygiene and climatic parame-
ters must be fulfilled, e. g. the
energy calculation from air
and water.

Air:

0.002 kW of air ensues at
an initial T1 = 20°C at setpoint
T2 =25°C per 1 m%nh.
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Die Bremer Hygiene-Experten von AirSolution
sollen unter 6sterreichischer Regie wachsen
und neue Maérkte erschlieBen.

ie AirSolution GmbH aus

Bremen wurde mit Wir-
kung zum Juni 2016 vollstan-
dig von der CuraSolutions
GmbH aus Wien tilbernommen.
Damit einher ging auch ein
Fihrungswechsel: Der Grun-
der und langjahrige Geschafts-
fiihrer des Unternehmens, Ralf
Ohlmann (Bild o. 1i.), zog sich
von den operativen Aufgaben
zurick. Nachfolgerin wurde
Julia-Judith Bayer (re.). Haupt-
investor ist nun die Osterrei-
chische Cura-Holding; Air-
Solution soll jedoch eigenstan-
dig bleiben.

FT Award fiir L.O.G.-Liquids
Fir das Bremer Unternehmen,
das bislang auf die nattrliche
Desinfektion und Hygienisie-
rung in der Lebensmittelpro-
duktion spezialisiert war, erge-
ben sich mit dem Verkauf neue
Moglichkeiten in weiteren
Geschaftsfeldern. , Wir wollen
nicht nur den Bekanntheits-
grad unserer L.O.G-Produkte
zur Entkeimung in Lebensmit-
telprozessen erhohen, sondern
die Technologie fiir Anwen-
dungen im Industrial-, Pub-
lic- und Healthcare-Bereich
weiterentwickeln”, erklart die
neue Geschaftsfihrerin Julia-
Judith Bayer.

Bewdahrt haben sich die
L.0.G.-Liquids, die ohne che-
mische Zusatze oder Alkohol

auskommen, etwa bei der Rei-
nigung von wasserfithrenden
Kreislaufen oder Riickkiihl-
systemen sowie zur Desinfek-
tion der Luft in o6ffentlichen
Gebdauden tber Luftungsanla-
gen. Zusatzlich wird an einer
neuen Generation der L.O.G.-
Produkte gearbeitet, die noch
bessere Keimreduktionsraten
erzielen sollen. Anerkennung
gab es fir die L.O.G.-Liquids
u. a. auch im Fachmagazin
Fleischerei Technik/ Meat
Technology in Gestalt des FT
Awards 2016.

Das Unternehmen, das in 21
Landern aktiv ist, mochte wei-
tere Markte erschliefen. So
sollen vor allem in Nord- und
Osteuropa zusatzliche Kun-
denstimme aufgebaut wer-
den. ,Mit der Neuausrichtung
wird AirSolution wachsen und
sich als Alternative zur che-
mischen Hygienisierung eta-
blieren”, betont Julia-Judith
Bayer.

Ralf Ohlmann hat unterdes-
sen ein neues Unternehmen
namens Just in Air gegrin-
det, das der Industrie u. a. in
Sachen Hygiene, Luftmanage-
ment, Produkt- und Prozess-
technik sowie Abluft- und
Abwassertechnologien mit Rat
und Tat zur Seite stehen wird.
www.curasolutions.at
www.air-solution.com
www.justinair.com

sichtigen, die auch in die
thermische Nutzung inte-
griert werden kann.

Wasser:

5715 kW ergeben sich
bei Ausgang T1 = 20°C auf
Einstellwert T2 = 25°C pro
1 m%h. Ein zu bertcksich-
tigender Faktor ist auch die
spezifische Dichte bei unter-
schiedlichen Temperaturen.

4.0 Erfolgskontrolle

Nach der Durchfiihrung um-
feldverbessernder MaBnah-
men koénnen an den vorher
genommenen Messpunkten
Veranderungen direkt er-
fasst und bewertet werden.
Eine unmittelbare Vergleich-
barkeit ist sowohl in der Pro-
duktqualitdt als auch in der
erhohten hygienischen Le-
bensmittelsicherheit umge-
hend vorliegend. Durch Ab-
stimmung der MaBnahmen
lassen sich zusatzlich zur
hygieneklimatischen  Opti-
mierung auch langfristige
Prozesskosten  reduzieren.
Selbst bauliche Sanierungs-
notwendigkeiten lassen sich
nach der Optimierung in
deutlich langeren Abstdnden
veranschlagen.

Zusammenfassung

Durch eine hygieneklimati-
sche Aufnahme des Prozess-
umfeldes mit anschliefender
Ausarbeitung der funkti-
onalen Lastenhefte lassen
sich die Produktionsablaufe
transparent darstellen und
tragen durch die abgestimm-
ten MaBnahmen der Opti-
mierung zur erhohten Le-
bensmittelsicherheit und Re-
duzierung der Prozesskosten
bei. In allen Bereichen der
Produktion, von der Rezep-
turzusammenstellung bis hin
zur  Personalqualifikation,
sind die FEinsparpotentiale
weitgehend ausgereizt, aber
im Prozessumfeld ist noch ei-
niges moglich.
www.justinair.com

Ralf Ohlmann
Geschaftsfithrer

Just in Air® GmbH

28832 Achim

This parameter is to be
taken as the basis for the
energy supply via heat re-
covery. In addition, the heat
supply via cleaning/sterili-
sation processes for exam-
ple, which can also be inte-
grated for thermal use, must
be considered.

Water:

5.715 kW of air ensues at an
initial T1=20°C at setpoint
T2=25°C per 1 m%/h.

A factor to be considered is
also the specific density at
various temperatures.

4.0 Success control
Following the implementa-
tion of environment-impro-
ving measures, changes at
the previously taken mea-
suring points can be direct-
ly recorded and evaluated.
Direct comparability exists
both in product quality and
in the improved hygienic
food safety.

Besides the hygiene clima-
tic optimisation, long-term
process costs can also be
reduced by coordinating
the measures. Even struc-
tural renovation needs can
be assessed at much longer
intervals following optimi-
sation.

Summary

Through a hygiene clima-
tic recording of the pro-
cess environment followed
by creating the functio-
nal specifications, the pro-
duct flows can be shown
inatransparentmannerand,
through the coordinated
optimisation measures, help
improve food safety and
cut process costs. In all ar-
eas of production, from for-
mula composition through
to personnel qualification,
the savings potentials are
largely exhausted, but a
couple of reserves exists in
the process environment.
www.justinair.com

Ralf Ohlmann

Managing Director

Just in Air~ GmbH

28832 Achim

Fotos: AirSolution
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Camfil
Filtern und

sparen A

Nur durchschnittlich

15 % der Gesamt-

kosten eines Luftfilters betreffen dessen

Anschaffung. In der Regel miissen dagegen
rund 70 % allein fiir dessen Energieverbrauch

aufgewendet werden. Bei der Auswahl

geeigneter Luftfilter lohnt deshalb ein Blick
auf die Lebenszykluskosten, um Energie-
einsparpotenziale zu nutzen. Die ProSafe-
Serie vom Camfil gewdahrleistet hygienische
Produktionssicherheit in der Lebensmittel-
industrie, bietet ein hohes MaB an Lebens-
mittelechtheit und verhindert mikrobielles
Wachstum. Mit den Produkten Opakfil, Hi-Cap
und Hi-Flo ProSafe sind nahezu alle Produk-
tionsprozesse abdeckbar — von der Zuluft-

filtration bis hin zur Vorfiltration in Rein-

raumen. AuBerdem fiihrt das Unternehmen
weitere Produkte aus dem Bereich Hepa-

Filter im Sortiment. www.camfil.de

R+M/Suttner
Ade, Tennisarm!

Die Reinigungspistole ST-3225 fiir die
Lebensmittelindustrie von R+M/Suttner
verbindet die ergonomischen und stro-
mungstechnischen Vorteile des Kugel-
hahns mit der Benutzersicherheit und dem
Wassersparpotenzial einer Abschaltpistole.
Die Richtlinien der Berufsgenossen-
schaften fiir Fliissigkeitsstrahler schreiben
zwingend eine , Totmannschaltung” vor.
Das bedeutet, dass iiber die oft mehrstiin-
dige Einsatzdauer der Hebel der Pistole
von Hand gedriickt werden muss —
Verletzungen wie Epicondylopathie
(Tennisarm) oder Karpaltunnelsyndrom
sind oft die Folge. Bei der ST-3225
legten die Entwickler daher Wert auf eine
natiirliche Griffposition der Hand
und ergonomische Bedienung.
Die Offnungs- und
Haltekréfte sind
ebenso gering wie
der Betatigungs-
winkel des Hebels
zwischen ein- und
ausgeschalteter Position. Durch

die gednderte Griffposition entlastet die
Pistole den Bediener zum Kadrper hin

K+G Wetter
Der richtige Schliff

In den Schleifkabinen
des K+G Wetter-Werks im
hessischen Biedenkopf
sorgen die Experten flir
besonders glatte Oberfli-
chen bei den K+G-Maschi-
nen, damit daran Partikel
deutlich schlechter anhaf-
ten. Der Maschinenbauer
hat seine Kabinen um
clevere Details erganzt.
Sie wurden mit
einem speziellen LED-
Beleuchtungssystem
ausgestattet. Die
verbesserte Ausleuch-
tung der Bauteile
sorgt flir optimale
Polier- und Schleifergeb-
nisse — ein Beitrag zu noch mehr Hygiene.
Zusatzlich sind alle Edelstahlflachen der
Maschinen so konzipiert, dass sich Reini-
gungswasser nicht sammelt, sondern
an den schrégen Ebenen ablauft.
www.kgwetter.de

vom Schlauchgewicht. Der RiickstoB des
austretenden Wasserstrahls kompensiert
zusétzlich das Gewicht der Pistole. Dariiber
hinaus bietet die ST-3225 kaum Druck-
verlust und optimierte Schaumqualitat bei
geringem Druckluft- und Chemieeinsatz.
Ein integrierter Schnellkupplungsausgang
bietet die Mdglichkeit zu schaumen, spiilen
oder desinfizieren, bei Bedarf mit unter-
schiedlichen Lanzenlangen fiir schwer
erreichbare Stellen. Ein Drehgelenk am
Schlaucheingang verhindert ein Verwinden
des Schlauchs auch unter Druck.
www.rm-suttner.com

Neuheiten
News

K+G Wetter
The right finish

In the grinding cabins in
the K+G Wetter factory
in Biedenkopf in the
German state of Hessian,
specialists ensure espe-
cially smooth surfaces
on the K+G machines

in order to minimise
particle adherence. The
machine manufacturer
has expanded its cabins
with smart features.
They have been
equipped with a specially
developed LED lighting
system. The improved
illumination of the components
ensures optimum polishing and
grinding results — helping
improve hygiene even further. In addition,
all stainless steel surfaces of the
machines are designed so that the
cleaning water drains off the inclined
surfaces instead of accumulating.
www.kgwetter.de

Rulmeca
Resistente Motoren

Die neuen Edelstahl-Trommelmotoren von
Rulmeca mit IP66/69plus-Schutz, der Fliis-
sigkeitseintrag verhindert, sind von Ecolab
zertifiziert worden. Das Dokument belegt,
dass die Motoren aggressiven Reinigungs-
mitteln und -verfahren standhalten. In dem
Test wurden die Motorkomponenten zur Si-
mulation einer taglichen Reinigung (iber die
Standzeit der Motoren hinweg 28 Tage voll-
standig in das Priifmedium eingetaucht. Ge-
testet wurden sie auf Materialbestandigkeit
gegen stark oxidationsfordernde Desinfek-
tionsmittel auf Basis von Peressigsédure und
Wasserstoffperoxid, alkalisch-chlorfreie und
saure Schaumreiniger, alkalische Schaum-
reiniger mit Aktivchlor sowie Schaumreini-
ger mit Aminacetat.
www.rulmeca-germany.com
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ie EU-Richtlinie zur
D Lebensmittelhygiene
schreibt zwar vor, dass
die Hande nach dem Waschen
hygienisch getrocknet wer-
den miissen, das ,Wie" bleibt
jedoch offen. Moderne Hoch-
geschwindigkeits-Hande-
trockner bringen Umwelt-
und Kostenvorteile. Aber sind
sie auch fiir den Einsatz in
hygienisch duBerst sensiblen
Produktionsstatten geeig-
net? Eine der bekanntesten
Marken auf dem deutschen
Fleisch- und Wurstwaren-
markt, die Rugenwalder
Miihle, setzt auf Dyson
Airblade-Héandetrockner.
,Handetrockner, deren
Design und Platzierung
hygienischen Anforde-
rungen entsprechen, ver-
breiten keine Bakterien
und sind mit den Richt-
linien mnach HACCP
konform", skizziert Ri-
chard Mallett, Hygiene-
Experte und Managing
Director von HACCP Eu-
rope die Anforderungen.
Wegen strenger Hygie-
ne-Auflagen sei bislang
weltweit allerdings nur
ein Héandetrockner von
HACCP zum Einsatz in

der Lebensmittelproduk-
tion zertifiziert: der
Dyson Airblade.

All-in-One-Ldsung

Pro Woche werden bei
der Rigenwalder Muh-
le rund 450 t Schwei-
ne- und Gefligelfleisch

Nur 12 Sekunden

Saubere Hande bei der Riigenwalder Miihle: Das Unternehmen
setzt auf Handetrockner mit Hochgeschwindigkeits-Luftstrom

anstelle von Papiertiichern.

Just 12 Seconds

The hands are clean at the Riigenwalder Miihle: The company
relies on hand-held dryers with high-speed air flow instead of

paper towels.

FT

he EU Directive for food-
Tstuff hygiene stipulates

that hands must be hy-
gienically dried after washing.
But the ,how" still remains up
for discussion. Modern high-
speed hand driers create en-
vironmental and cost benefits.
But are they suitable for use in
extremely  hygiene-sensitive
production plants? One of the
most well-known brands on the
German meat and sausage mar-
ket, Riigenwalder Mihle, goes
for Dyson Airblade hand dryers.
,Hand driers, the design and
positioning of which satisfy
hygiene requirements, do not
spread bacteria and are com-
pliant with the HACCP direc-
tives”, says Richard Mallett,
hygiene expert and Managing
Director of HACCP Europe,
outlining the requirements.
Due to stricter hygiene requi-
rements, however, only one
single hand drier in the world
has been certified by HACCP
for use in foodstuff production
to date: the Dyson Airblade.

All-in-one solution

Every week around 450 t of
pork and poultry are processed
into high-quality sausage and
ham products at Rugenwalder
Mihle. Since 2014, the family-
owned company headquarte-
red in Bad Zwischenahn has
also made a vegetarian product
line.

An all-in-one solution develo-
ped jointly by Dyson and ITEC
is used in the hygiene sluice.
This solution comprises a stain-
less steel bowl, the rear wall
of which accommodates the
Dyson Airblade tap, a contact-
less stainless steel fitting with
integrated hand drier. After wa-
shing, it dries the hands through
a HEPA-filtered high-speed air
flow in just 12 seconds.

,The key factor in our deci-
sion for the Airblade hand drier
was the cost benefit compared
to the use of paper towels. We
have calculated that the invest-
ment will be returned in under
one year. The time saving was
also important. The hand driers
have proven to be a great suc-
cess and we would buy them
again without hesitation”, says

Foto: Riigenwalder Mihle/Doreen Ritzau



zu hochwertigen Wurst und
Schinkenprodukten verarbei-
tet. Seit 2014 stellt das Fami-
lienunternehmen mit Stamm-
sitz Bad Zwischenahn auch
eine vegetarische Produktlinie
her.

Eine von Dyson und ITEC
gemeinsam entwickelte All-
in-One-Lésung kommt nun
in der Hygieneschleuse zum
Einsatz. Sie besteht aus einem
Edelstahlbecken, in dessen
Rickwand der Dyson Airblade
Tap montiert ist, eine bertih-
rungsireie Edelstahl-Armatur
mit  integriertem  Hande-
trockner. Nach dem Waschen
trocknet er die Hande durch
einen HEPA-gefilterten Hoch-
geschwindigkeits-Luftstrom in
nur zwolf Sekunden.

,Der zentrale Faktor, wes-
halb wir uns fiir den Airblade-
Héndetrockner entschieden
haben, war der Kostenvorteil
gegenuber der Nutzung von
Papierhandtichern. Wir ha-
ben errechnet, dass sich die
Investition schon nach weni-
ger als einem Jahr amortisiert.
Ebenfalls wichtig war die Zeit-
ersparnis. Die Handetrock-

lobt Jorg Zapp, Hygienebe-
auftragter bei der Rugenwal-
der Mihle. Durch den Um-
stieg von Papierhandtiichern
gelang es zudem, den CO,-
Aussto beim Trocknen der
Hénde um 68 % zu reduzie-
ren; das Nachfiillen und Ent-
sorgen von Verbrauchsmate-
rial entfallt.

Heikle Papiertiicher

Weil Papierreste in Hygiene-
bereiche gelangen und dort
zu einer Produktkontami-
nation fithren konnen, war
das Trocknen der Hande mit
Papiertiichern problematisch.
Bei den Dyson-Geraten brau-
chen die Hénde auBerdem zur
Unterstiitzung des Trocken-
effekts nicht gerieben wer-
den. Ruhende Hautbakterien
werden somit nicht aktiviert.
Die Handetrockner werden
bei jedem Schichtwechsel
komplett gereinigt und des-
infiziert. Von Riigenwalder
Miihle durchgeftihrten Tests
haben ergeben, dass die Ge-
rate bei regelmaBiger Rei-
nigung und Desinfizierung
weitgehend frei von Bakteri-

ist Ubrigens ein in das Ge-
rat integrierter HEPA-Filter,
der Bakterien aus der Luft
entfernt, bevor diese auf die
Hénde treffen. Kurze Trock-

nungszeit und bertihrungs-
freie Nutzung sind ebenso
obligatorisch wie eine anti-
mikrobielle Beschichtung der
Gerateoberflache, um der An-
siedlung von Bakterien vorzu-

Hygiene
Riigenwalder Miihle

Jorg Zapp, hygiene officer at
Rigenwalder Miihle in praise
of the product. The switch from
paper towels has also lead to a
68 % reduction in CO, emissi-
ons when drying hands; the re-
filling and disposal of consuma-
bles is no longer required.

Problematic paper towels
Drying the hands with paper
towels was a problem because
waste paper can enter the
hygiene areas and cause pro-
duct contamination there. The
Dyson devices also eliminate
the need to rub the hands to
promote the drying effect. As
a result, dormant skin bacteria
are not activated.

The hand driers are complete-
ly cleaned and disinfected at
every shift change. The tests
carried out by Rigenwalder
Miihle have shown that the
devices are almost free of bac-
terial load when cleaned and
disinfected on a regular basis.
The HACCP certification also
demands that a HEPA filter is
integrated into the device to
remove bacteria from the air,
before it comes into contact

ner haben sich wirklich be- enbelastung sind. beugen. with the hands.

wahrt und wir wirden die Ge- Fir eine HACCP-Zertifizie- www.dyson.de, www.dyson.de,

rate jederzeit wieder kaufen”, rung zwingend erforderlich www.ruegenwalder.de www.ruegenwalder.de
amfora health care Vikan Vikan

Ampelkarte

Zur sofortigen und effektiven Kontrolle der Reinigung in der
Lebensmittelproduktion und -weiterverarbeitung gibt es ein er-
probtes und validiertes Messverfahren: die Clean Card® Pro von

Nine x twelve

The new 12-I bucket from Vikan
offers a range of features impro-
ving hygiene and fitness as well

Neun mal zwolf

Der neue 12-I-Eimer von Vikan
bietet eine Reihe von Ausstat-
tungsmerkmalen, die Hygiene und

Fotos: Rigenwalder Muhle/Doreen Ritzau, amfora health care, Vikan

amfora health care, empfohlen vom Bundesverband der Lebens-
mittelkontrolleure
sowie von vielen
Auditoren. So ein-
fach geht es: Die
zu priifende Stelle

as ease storage and handling. It
can be combined with circular
ladles and hand-held blades, is
stackable and equipped with a
snap-on lid. The scales for liters
(British and US gallons) are easy

Praxistauglichkeit verbessern sowie
die Aufbewahrung und Handhabung
vereinfachen. Er lasst sich mit Rund-
schopfkellen und Handschaufeln
kombinieren, ist stapelbar und mit
einem Schnappdeckel ausgestattet.

-t

mit Wasser an- to read. An inclined back wall  Die Skalen fiir Liter sowie britische
feuchten, mit der allows a quick J— und US-Gallonen sind einfach
Testkarte dariiber stirring, mixing - . ablesbar. Eine schrige
reiben und das and emptying. \ Riickwand ermaglicht ein
Testergebnis sofort A drainage ' schnelles Umriihren, Ver-
auf der Karte able- ¥ port prevents | mischen und Entleeren.
sen. Proteinriick- water from Eine Ablauféffnung ver-
stédnde von Lebensmitteln und bestimmte Tensidriickstdnde mit accumulating in hindert, dass sich Wasser
Ammonium- und Aminoverbindungen aus der Reinigungschemie the bucket during wahrend der Lagerung

im Eimer sammelt. Er ist
in neun Farben erhaltlich.
www.vikan.com
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reagieren mit dem gelben Test-Pad zu einer blauen Farbanderung.
Das Ergebnis der Arbeit ist sofort ablesbar und mittels Smiley in
Ampelfarben kategorisiert. www.amfora-health-care.de

storage. It is avail-
able in nine colors.
www.vikan.com



Kurz notiert

Kalte nach Mal3

Linear- oder Spiralsysteme von Alco-Food-Machines
bringen die Kalte an das zu kiihlende Produkt.

flaiche. Das Produkt wird
energiesparend und scho-
nend gekihlt oder gefrostet.
Die Struktur bleibt erhalten,
der Gewichtsverlust wird
minimiert, da es zu keiner
groBen Entfeuchtung in den
Anlagen kommt. Der Kiihlpro-
zess im IQF-Verfahren halt die
Kihlzeiten bewusst kurz.

Tiere an Bord

Fiir den ordnungsgemaBen Transport
von Tieren bendtigen Transporteure

umfangreiche Sachkenntnisse. Das Au-
torentrio, bestehend aus promovierten

Bis -40°C maoglich o e
Veterinarmedizinern, beleuchtet Aspekte

Je nach Auslegung sind Luft-

um Kiuhlen und Frosten bietet

Alco Linear- und Spiralsysteme, die
den Kundenwiinschen entsprechend
berechnet, konstruiert und aufgebaut
werden. Endprodukte konnen z. B.
Wirste, Hamburger, Frikadellen, Nug-
gets, Schnitzel, Cevapcici, Meat Balls,
SpieBe oder Veggie-Produkte sein.
Horizontale Luftfiihrung und stufenlos
einstellbare Ventilatoren ermoglichen
eine gleichméBige und effiziente Ober-

temperaturen bis -40°C erreich-

bar. Es konnen alle gangigen
Kaltemittel verwendet werden.
Auch verschiedene Abtaumoglichkei-
ten mit Umluft, HeiBgas, Wasser oder
Elektroheizungen sind vorgesehen und
umsetzbar.
Parameter wie Bandgeschwindigkeit
(Verweilzeit), Luftgeschwindigkeit und
Temperatur werden iber eine SPS-
Steuerung geregelt. Alle produktions-
relevanten Daten sind der betriebsin-
ternen Sicherung und dem Controlling
direkt zustellbar. Die Anlagen sind
leicht zu reinigen und durch z. B. direkt
gekoppelte Antriebe hygienisch und
wartungsarm. www.alco-food.com

wie rechtliche Rahmenbedingungen,
veterindrmedizinische Regelungen,

Arbeitsschutz und Sozialvorschriften.
AuBerdem befassen sie sich mit der
Ausstattung der Transportfahrzeuge,

Voraussetzungen fiir die Zulassung der
Transportunternehmen und die Anforde-
rungen an das Personal. Das Buch bietet
dariiber hinaus eine Ubersicht tiber die

besonderen Anspriiche von Tierarten,

die liblicherweise transportiert werden.

Es soll vor allem als Schulungs- und
Nachschlagewerk dienen. R. Gayer,

A. Rabitsch, U. Eberhardt: Tiertransporte.

Stuttgart: Verlag Eugen Ulmer,
312 Seiten, 49,90 €.

Innovative Gewinne

Wiahrend deutsche Unternehmen so viel Geld wie nie zuvor in Forschung und Ent-
wicklung investieren, stagnieren die Ertrége aus neuen Produkten und Prozessen.
Die Autoren gehen der Frage nach, wie Unternehmen nicht nur gute Produkte
entwickeln, sondern sie auch erfolgreich auf den Markt bringen. Statt den Fokus
z. B. auf die Anzahl von Patenten zu richten, fordern sie ein Innovationsmanage-
ment, das sich konsequent am Markt orientiert. Das Buch entstand auf der
Grundlage von Interviews mit Entwicklungsmanagern aus 25 internationalen Kon-
zernen. J. Janovsky, C. Gerlach und T. Miiller-Schwemer: Innovationen erfolgreich
kommerzialisieren. Stuttgart: Schaffer-Poeschel Verlag, 232 Seiten, 39,95 €.

kommersialisierm

Schnitt- und stichfest

Wer mit Messern arbeitet und keine Schutzbekleidung tréagt, kann sich
leicht stechen oder schneiden. Stechschutzbekleidungen schiitzen gegen | o
Schnitte, aber nur gegen solche durch Handmesser wie Fleisch-, Brot- oder ;
Schnitzmesser oder viele kraftbetriebene Handmesser. Dabei ist zu beach- | = .
ten, dass die Schutzbekleidung nicht von beweglichen Teilen ,gefangen“ -2
werden kann und speziell fiir diese Arbeiten zugelassen wurde. Néheres E S
g

Praxis psp

v 515

_—

SCHWEIZER MESSER

ESTABLISHED 1884

gibt es im Handbuch ,,Praxis PSA“, Prof. h.c. Dipl.-Ing. Karl-Heinz Noetel.
Diisseldorf: HS Public Relations Verlag und Werbung, 28,90 €.
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Setzen Sie neue Maf3stdbe bei Formprodukten:

Convenienceprodukte
— eine runde Sache

Mit dem VEMAG Ball Control BC236 sind Ideen einfach umzusetzen. Egal, ob Gefliigelbillchen,
Gefliigelsticks oder -taler kiinnen Spezialititen ganz nach Wunsch rund oder langlich, mit abge-
schnittenen sowie mit rundlichen Enden, gefiillt als auch ungefiillt hergestellt wearden.

Einfachste Handhabung und eine fiir die Industrie optimierte
Gerdteleistung mit bis zu 3.000 Portionen pro Minute garantieren
hiichste Effizienz. Zusammen mit dem modularen VEMAG
Baukastensystem erhalten Sie maximale Vielseitigheit bei
optimaler Wirtschaftlichkeit fiir lhre hochwertigen Produkte.

Infarmieren Sie sich und erfahren Sie mehr liber die vielen
Vorteile des Ball Control BC236.



: I £ R b ; .ILE-_'IE.L
Zusammen neue Mafistdbe setzen:

Realisieren Sie lhre Ideen durch Technik
und Partnerschaft

Integrieren Sie das Vorsatzgerdt Ball Control BC236 in lhren Produktions-
ablauf zur Herstellung vielfdltiger gefiillter und ungefiillter Convenience-
produkte mit maximaler Effizienz.

Die VEMAG Maschinenbau GmbH unterstiitzt Sie dariiber hinaus durch kom-
petente Beratung und grofle Erfahrung in der Umsetzung von Produkten. Mit
Leidenschaft fiir lhre Produkte schaffen wir individuelle Lesungen fiir Sie. Dafilr
steht unser VEMAG-Siegel.

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

VEMAG Maschinenbau GmbH | Weserstralle 32 | 27283 Verden
Tel.: +49 (0)4231 777-0 | Fax: +42 (0)4231 777-241 | e-mail@vemag.de | www.vemag.de




Wursthulle im Bra

ANZEIGE

Mit SKIND EASY®-Technologie Wursthiillen ganz einfach liber das Brit generieren.

ie hohen Preise fiir Naturdarme, ins-
D besondere fiir Schafsaitlinge, stellen

kalkulatorisch eine Herausforderung
dar. Daher etablieren sich Alginathiillensys-
teme immer mehr auf dem Markt. Wahrend
sie in Deutschland bisher noch eine eher
untergeordnete Rolle spielen, haben sie
sich in manchen Landern, insbesondere
wenn es um ethnische und religiése Anfor-
derungen geht, schon durchgesetzt.

Was viele Produzenten noch vor einem
Alginathillensystem zuriickschrecken
lasst, sind die teils sehr hohen Investiti-
onskosten, etwa in eine Coextrusions-Fiill-
anlage. Diese setzt sich aus zwei Fiillern,
der entsprechenden Fiillvorrichtung, dem
Kalziumbad und der Aufhangung zusam-
men. Wahrend liber den einen Fliller das
Brat flieBt, steuert der zweite Fiiller die
Alginatmasse. Uber eine Doppelrohrtech-
nik wird der Bratstrang mit der Alginathdille

umschlossen und lauft dann in das
Kalziumbad zur Fixierung.

Die Aufhangung greift danach den Strang
auf und hangt die Wiirstchen in der vor-de-
finierten Lange auf. Das System ist aktuell
primér auf die Herstellung von engkali-
brigen Roh- und Halbdauerwiirstchen
ausgelegt. Die Wurstchen kénnen wie
gewohnt gerauchert und gegart oder
getrocknet werden.

SKIND EASY® vereinfacht diesen
Vorgang erheblich, denn das Hydro-
kolloidsystem wird schon dem Brat
zugesetzt. Somit kann die Coextru-
sionsanlage komplett entfallen. Es
genugen ein Filler, das Kalziumbad
und die automatische Aufhangung,
um eine Alginathiille zu erzeugen.
Das komplexe Hydrokolloidsystem
weist eine hohe Salz- und Phospha-
tresistenz auf, was diese Verarbei-

tung tberhaupt erst erméglicht. Das auf
das Produkt abgestimmte Compound in
Pulverform wird dem Bréat beim Kuttervor-

gang zugesetzt.

Die eingetragene Marke SKIND EASY® ist
bei INDASIA und den MOGUNTIA-Werken
lizenziert. Dort erhalten Sie auch ausfihr-
liche Informationen und die passenden
Compounds mit den erforderlichen tech-
nologischen Inhaltsstoffen.

Mit Marinaden zaubern

Die richtige Kombination veredelt Fleisch, Fisch, Gefliigel und Gemiise.

u den absoluten Klassikern auf
2 deutschen Tellern zahlt der Krusten-
braten. Aber auch gefiilite Fleischta-
schen erfreuen sich steigender Beliebtheit.
Die kiichenfertige Zubereitung indes ist
nicht immer frei von Tiicken. Krusten
verlaufen oder die Fillung quellt aus der
Fleischtasche heraus.

Um diese Argernisse zu verhindern, gibt
es den INDASIA Marinadenzauber. Das
wirzige Verdickungs-

Ihr Ansprechpartner fiir Skind Easy: /4-""-\

René van Kampen

Tel.: +49 (0)1520 933 72 988
rene.vankampen@skindeasy.com
www.skindeasy.com

SKIND
g Y

mittel macht Fillungen formstabil und
sorgt daftir, dass Krusten und Toppings an
der gewlinschten Stelle bleiben.

Kombiniert mit DEKORA® Brillant Marina-
den auf Rapsélbasis, veredelt der Mari-
nadenzauber Fleisch, Fisch, Gefliigel und
Gemise mit frischglanzend-appetitlicher
Optik sowie hervorragendem Geschmack.
Die DEKORA® Emulsions-Marinaden
entfalten ihre Vorteile besonders in Pfan-
nen- und Hackfleischgerichten.
Durch ihren Wasseranteil haben
sie weniger Kalorien und dringen
schneller ins Fleisch ein.

Ilm Handumdrehen lassen sich
schmackhafte Fillungen mit
INDASIA Marinadenzauber
und DEKORA® Marinaden
kreieren. Dies schafft eine un-
endliche Geschmacksvielfalt
an Fillungen und Belagen,
z. B. mit DEKORA® Balkan,
einer scharfen Marinade

Moguntia Food GmbH

Perlmooser StraRe 19 » 6322 Kirchbichl/Osterreich
Tel.: +43 (5332) 85 55 09  Fax: +43 (5332) 85 55 08
kostenlose Kundenhotline (D): (0800) 66 48 68 42
moguntia@moguntia.com

mit einer wiirzigen Knoblauch-Rosmarin-
Note und einer kréaftigen rotorangenen
Farbe, verleihen Sie vielen Speisen einen
feinen Tomatengeschmack und eine
kraftige Wiirzung.

Die Kombination aus Marinadenzauber
und DEKORA® Delft Marinade ergibt
leckere Fillungen mit einer wiirzigen
Zwiebel-Rosmarin-Note und schmeckt
besonders lecker zu Gefllgel.

Zu Schweinefleisch passt besonders gut
der Mix mit DEKORA® Bierina Marinade,
einer kraftigen Bier-Marinade mit wiirzigen
Bouillon-Charakter und Tomaten, Zwiebeln
und Bohnenkraut.

Dies sind nur ein paar Beispiele. Durch
die vielen verschiedenen DEKORA®
Geschmacksrichtungen kénnen Sie
zusammen mit dem Marinadenzauber lhre
ganz individuelle Fillung kreieren. Fertige
Rezeptideen vom Indasia-Serviceteam
erhalten Sie unter Telefon (05401) 33 70.

Indasia Gewiirzwerk GmbH H
Malberger Strale 19 Undﬂsul
49124 Georgsmarienhiitte T
Tel.: +49 (0) 5401 33 70
www.indasia.com
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Van Hees nimmt eine der modernsten Gewiirzmiihlen in
Europa in Betrieb - eine Millioneninvestition in die Zukunft.

ein, mit einer klappern-
N den Mithle am rauschen-

den Bach hat dieses
Exemplar nichts zu tun. Viel-
mehr handelt es sich bei der
neuen Gewirzmihle von Van
Hees um ein Stick High Tech
der industriellen Moderne: ef-
fektiv, vielseitig, sicher und
nicht zuletzt halal.
Die neue Anlage mit einem
Investitionsvolumen von gut
einer Mio. € soll verlassliche
Produktqualitat, Sicherheit so-
wie Standardisierung auf
hochstem Niveau bieten und
somit den stdndig wachsenden
Anforderungen der weltwei-
ten Markte Rechnung tragen.
Mit der Gewtirzmiihle erhohte
Van Hees seine Fertigungs-
kapazitat deutlich und stellte
damit die Weichen fir weite-
res Wachstum auf den Welt-
markten.
Verbaut wurde in Wuppertal
eine Feinprallmihle, die ne-
ben den Vermahlungsarten
Standard, Gekiihlt und Kalt-
vermahlung auch Vermah-
lungsgrade von der Standard-
vermahlung bis zur Micro-
Feinstvermahlung ermdoglicht.
Gleichzeitig sollen Mahlver-
luste stark verringert werden.
Ein Lastenheft, dass auch von-
seiten des Unternehmens noch
im Konjunktiv formuliert wird.
Denn die Mihle lauft aktuell
noch im Testbetrieb.
Das Herzstiick des dreistocki-
gen Gebdudes ist die Miihle
von Contraplex, geliefert vom

Bild li.: Die Zeichnung zeigt den
technischen Aufbau der dreistdcki-
gen Miihle. / The drawing shows
the technical structure of the
three-storey mill.

High-Tech, wohin das Auge blickt,
in der neuen Miihle von Van Hees. /
High-tech, where the eye looks,

in the new mill of Van Hees.

Marktfihrer im Gewtrzmahl-
bereich, Alpine Hosokawa.
Das Hauptargument fir die-
se Maschine lautet Leistung.
,Da wir in Wuppertal sowohl
fiir den Halal-, als auch fiir
den allgemeinen internati-
onalen Markt produzieren,
sind wir mit der neuen Mih-
le fiur die Zukunft gertstet
und konnen der steigenden
Anfrage mit den wachsen-
den  Anforderungen  ge-
recht werden. AuBerdem er-
warten wir weniger Schwund
im Vergleich zu den Vorgéan-
germodellen”, erklart Werk-
leiter Peter Pawlak.

Gegenlaufiger Betrieb

Bei der Contraplex handelt es
sich um eine Feinprallmiihle
mit zwei angetriebenen Stift-
scheiben. Bei gegenldufi-
gem Betrieb sind wesentlich
hohere Relativgeschwindig-
keiten moglich als bei einer
Feinprallmiihle mit nur einer
angetriebenen Stiftscheibe.
Die groBte Relativgeschwin-
digkeit tritt an den duBersten
Stiftreihen auf und erreicht

A mill that delivers

Van Hees places one of Europe’s *
most modern spice mills in operation,
investing millions in the future.

o, this is not a clatter-
N ing mill on the babbling

brook. On the contrary,
the new spice mill from Van
Hees is a high tech piece of
industrial modernity: effective,
versatile, safe and last but not
least halal.
The new plant with an invest-
ment of well over a million €
is to offer the highest levels
of product quality, safety and
standardisation and, as a re-
sult, will meet the growing
requirements of the markets
worldwide. With the spice mill,
Van Hees has significantly in-
creased its production capacity
and hence paved the way for
further growth on the world
markets.
Wuppertal has seen the in-
stallation of a fine impact
mill which, in addition to the

standard, chilled and cold mill
grinding methods, also ena-
bles degrees of grinding from
standard up to micro super-
fine. Grinding losses are also
significantly reduced. A spe-
cification which the company
still phrases in the conjunctive
tense. The mill, you see, is cur-
rently still being trialled.

The core of the three-storey
building is the Contraplex
mill, supplied by the market
leader in the spice grinding
sector, Alpine Hosokawa. The
key argument for this machine
is performance. “Because we
in Wuppertal produce for both
the halal and the general inter-
national market, the new mill
has equipped us for the future,
enabling us to meet the rising
demand and growing require-
ments. We are also expecting
less waste compared to the
previous models”, explains
Plant Manager Peter Pawlak.

Counter-rotating operation
The Contraplex is a fine
impact mill with two driven pin
discs. Counter-rotating opera-
tion permits much faster rela-
tive speeds than with a fine im-
pact mill with just one driven
pin disc. The highest relative
speed occurs at the outermost
pin rows and reaches up to 250
m/s. The feedstock should be
brittle and have a hardness of
maximum 3 on the Mohs scale.
The fineness adjustment is
achieved by changing the pin
disc rotational speed.

The centrifugal forces acting
on both discs ensure that even
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bis zu 250 m/s. Das Aufgabe-
gut sollte sprode sein und eine
Harte von maximal 3 auf der
Mohs-Skala aufweisen. Die

Feinheitsverstellung  erfolgt
durch Anderung der Stift-
scheibendrehzahlen.

Die an beiden Scheiben wir-
kenden Fliehkrafte sorgen
daftir, dass auch feuchte, fet-
tige und klebrige Produkte
verarbeitet werden konnen.
Die Ausfihrung mit Weit-
kammergehduse ist fir die
Verarbeitung dieser  kriti-
schen Produkte besonders gut
geeignet. Haufig versprodet
man das Aufgabegut durch
intensive Vermischung mit
Fliissigstickstoff. Fir die einfa-
che Reinigung der Maschine ist
die Mihlentir mittels Schar-
nier aufklappbar. Die Materi-
alzufuhr erfolgt riickseitig am
Miihlengehéduse. Peter Paw-
lak erwartet viel von ,seiner”
neuen Mihle: ,Wir haben den
Anspruch, ausschlieBlich die
beste und hochste Qualitdt an
Gewtrzen zu liefern. Daher ist
es selbstverstandlich, dass wir
uns auch mit Partnern zusam-
menschlieBen, die uns genau
dies garantieren kénnen."

Test auf Herz und Nieren

Die feierliche Inbetriebnahme
war Anfang Dezember 2016.
Aber bei allem Vertrauen in
die Technik fdahrt Van Hees
die neue Miihle nur lang-
sam hoch. ,Wir erproben die
Maschine auf Herz und Nie-
ren und testen samtliche Va-
rianten aus, bevor wir in die

Produktion gehen", skiz-
ziert der Werkleiter die
Anlaufphase. Vor

finf Jahren eroff-

nete Van Hees mit
Stammsitz Walluf in
Wuppertal das europa-
weit erste Werk, in
dem Gewirze und
Gltezusatze
ausschlieBlich

nach den strengen
Halal-Richtlinien = produ-
ziert und zertifiziert werden.
Die Erweiterung der Fertigung
wurde vom Zertifizierungs-
unternehmen Halal Control
abgenommen und entspricht
den strengen Standards dieses

24 " 1/2017

Das Herzstiick des dreistdckigen Komplexes ist die Miihle von Contraplex

(Bild 0.). Das Bild unten zeigt Gesellschafter und Van Hees-Fiihrung bei
der feierlichen Inbetriebnahme der neuen Gewiirzmiihle. / The heart
of the three-storey complex is the Contraplex mill (picture above).

The picture below shows shareholders and Van Hees leadership at the
ceremonial commissioning of the new spice mill.

Glitesiegels.
Das Van Hees-Werk in Wup-
pertal hat eine Produktions-
flache von tber 1.000 m? und
beschaftigt iber 20 Mitarbei-
ter. Es werden alle Gewtirze
fur die Verarbeitung und den
Verkauf von Van Hees-Fertig-
produkten vermahlen.
www.van-hees.com

Die neue Miihle im Stenogramm
» Gehause mit grof3er, gerundeter Innenkammer

reduziert die Anhaftungen

des Miihlengehauses
* Ausfiihrung in Edelstahl

« Stiftscheiben und Stifte aus Spezialstahl
* Lagerung durch Luftspiilung zwangsgespiilt und

somit vor Staub geschitzt
* Lagerung nachschmierbar
« Sicherheitsverriegelung

« Zusatzliche Abreinigungsdiisen rund um das
Miihlengeh&use zur Reinigung von Anhaftungen
* FuBaustrag uber die gesamte Aufstellungsflache

moist, greasy and sticky pro-
ducts can be processed. The
version with wide chamber
housing is especially suitable
for the processing of these cri-
tical products. The feedstock is
often embrittled by intensive

mixing with li-
quid nitrogen.

For simple machine cleaning,
the mill door folds on hinges.
The material is fed at the rear
side of the mill housing.

Peter Pawlak is expecting
great things from "his" new
mill: “We aspire to supply on-
ly the best and highest quality
spices, and so naturally, affi-
liate ourselves with partners
who can guarantee precisely
this for us.”

Put through its paces
The ceremonial commissio-
ning procedure was held in
early December 2016. Yet de-
spite every confidence in the
technology, Van Hees is start-
ing up the mill at a slow pace.
“We are putting the machine
through its paces and test-
ing all variants before going
into production”, says the
Plant Manager describing the
start-up phase.
Van Hees, headquartered in
Walluf, opened in Wuppertal
the first factory in Europe in
which spices and additives are
produced and certified only to
the strict halal guidelines as
early as 2013. The production
expansion has been accepted
by the certification company
Halal Control and conforms
to the strict standards of this
quality seal.
The Van Hees factory in Wup-
pertal has a production area
of over 1000 m? and employs
over 20 people. All spices for
the processing and sale of Van
Hees finished products are
ground.
www.van-hees.com

The new mill at a glance
* Housing with large, rounded inner

chamber reduces adherence

+ Additional cleaning nozzles around the mill
housing for cleaning from adherent product
* Bottom discharge over the entire mill

housing installation area
 Executed in stainless steel

» Pin discs and pins made of special steel
* Bearing forcibly flushed by air and thereby

protected from dust
* Bearing can be re-lubricated
« Safety interlock

L] " . v
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Markland Ingredients
Glutenfreie Panaden

Drei glutenfreie Panaden hat Markland Ingredients
flir Menschen entwickelt, die unter Zoliakie

(Glutenunvetréglichkeit) leiden. Die Vantasia® ;
Panier-Quick Knuspergold oGAF ist eine Panade J :
zum Wiirzen von Fleisch, Gefliigel, Fisch, Kase

und Gemiise. Cornflakes machen sie kross

Markland Ingredients
Gluten-free coatings

Three gluten-free coatings
from Markland Ingredients
are for people suffering from
celiac disease (gluten intole-
rance). The Vantasia® Panier-
Quick Knuspergold oGAF is a blend for

und crunchy im Biss. Sie eignet sich besonders fiir seasoning meat, poultry, fish, cheese and vege-
vegetarische und vegane Nuggets oder Fingerfood tables. Cornflakes make them crispy and crunchy in
aller Art. Vantasia® Panier-Quick Rubin 0GAF ist eine All- bite. It is particularly suitable for vegetarian and vegan nuggets

round-Fertigpanade mit harmonischer Wiirzung, leichter Paprikanote und  or fingerfood of all kinds. Vantasia® Panier-Quick Rubin 0GAF is an
krossem Biss, geeignet fiir kréftig gewiirzte Speisen. Vantasia® Panier-  allround ready-to-use coating with a harmonious flavor, light paprika
Quick Gold oGAF ist eine Fertigpanade mit intensivem Goldfarbton und  note and a crunchy bite, suitable for spicy food. Vantasia® Panier-Quick
dezenter Currynote, die panierten Gerichten einen orientalischen Hauch ~ Gold 0GAF is a prefabricated panel with an intense gold color and
verleiht. Die Erweiterung 0GAF besagt, dass das Produkt frei von zugesetz-  a discreet curry note, which gives the coated dishes an oriental touch.
tem Glutamat und zugesetzten deklarationspflichtigen Allergenen ist. ~ The extension 0GAF states that the product is free of added glutamate
www.markland-ingredients.com  and added allergen allergens. www.markland-ingredients.com

Lay Gewiirze
Ein Hauch von Kaffee

»Rostbratwurst Barista“ von Lay Gewiirze greift das Thema Rostaromen in der Wurstherstellung
a9 - auf. Auf dem Grill oder in der Pfanne entwickeln sich durch die ausgewéhlten Zutaten Aromen,
.- g . h o’ f die den Appetit anregen. Die Aromenvielfalt, die beim Rosten von Kaffee entsteht, wurde mit
- & “— Sorgfalt in die Rezeptur integriert. So ergibt sich ein Geschmackserlebnis, das perfekt zu
Gebratenem passt und die Brataromen unterstiitzt, ohne aufdringlich zu sein. Auf Wunsch
stellt Lay Rezepturen und Anwendungsempfehlungen zur Verfiigung. www.lay-gewuerze.de

Smell Well VISIONS OF v
Wiener mit Kasewiirfel FOOD-SYSTEMS' '

Einen Kése speziell fiir die Verarbeitung im Wurstbréat
hat Smell Well aus Memmingen entwickelt. Die
Késewiirfel verfiigen iiber eine Festigkeit, die auch
hohen Grilltemperaturen standhalt. Das bedeutet, dass
der Kése beim Anschneiden der Kase-Wiirstchen oder
des Pizza-Leberkases nicht auslauft. Schmierender
Kése in Wurstscheiben gehort damit der Vergangenheit
an, Slicerware ist ohne Zwischenblatter legbar.

Auch bei der Kase-Wiener gibt es durch die
thermische Besténdigkeit des Kases kein

Verlaufen der Filllung mehr. www.smell-well.de

spiral | freeze

alco Spiral-Froster - frostet schonend
Produkte unterschiedlichster Art in
BaugréBen von kompakt bis individuell.

quick | freeze

alco Mehr-Etagen-Froster — kiihlt
kleine und empfindliche Produkte
gleichméBig und schnell herunter.

contact | freeze

alco Linear-Kontakt-Froster — schnelles
Anfrieren empfindlicher Produkte mit
nasser oder klebriger Oberflache.

sten - formen - panieren - braten - garen - frosten - formen - panieren - braten - garen - fro

alco-food-machines GmbH & Co. KG d
Kreienbrink 3+5 - 49186 Bad Iburg a co
Telefon +49 (0)54 03 79 33-0

www.alco-food.com food-machines
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Gesunde Wiirze

Studien in China und den USA beschiftigen sich mit
den Auswirkungen von scharfen Gewiirzen und Kochsalz

auf die Gesundheit.

it den Auswirkungen von
M stark gewtirzten Lebens-
mitteln und Kochsalz auf
die menschliche Gesundheit
haben sich zwei Studien - des
Medizinischen Zentrums der
Universitat Peking und einer
medizinischen Fachgesellschaft
in den USA - auseinanderge-
setzt. Was sie interessant macht:
Beide arbeiteten mit einer groen
Anzahl von Versuchsteilnehmern.
In den USA waren 133.000 Versuchs-
personen mit von der Partie, in China
sogar 487.000. Auch die Studienzeitrau-
me (in China sieben Jahre) und die Fra-
gestellungen hoben sich von friheren
Studien deutlich ab.
Der Hauptanstof fiir die Untersuchung
in China waren die ferndstlichen Essge-
wohnheiten mit reichlich chiligewtirzten
Gerichten auf dem Teller. Die Forscher
interessierte in erster Linie, ob diese Ess-
gewohnheiten Auswirkungen auf Ge-
sundheit und Sterberisiko haben. Die
Antwort gaben 487.000 Studien-
teilnehmer im Alter zwischen
30 und 79 Jahren aus zehn chi-
nesischen Regionen, die den
Wissenschaftlern Rede und Ant-
wort standen, zu ihrem Verzehr
an (gewtirzten) Speisen sowie
zu ihrem Alkohol- und Tabakkon-
sum. Die grof angelegte Umfrage
ergab, dass sich das Sterberisiko beim
Verzehr von stark gewtlrzten Speisen an
mindestens drei Tagen pro Woche um 14
% verringerte, beim ein- bis zweima-
ligen Verzehr um 10 %. Als Ausldser
dieses Effekts sehen die Forscher das
in Chilischoten und anderen Gewtir-
zen reichlich enthaltene Capsaicin.

US-Forscher contra DGE

Die neuen Untersuchungen in den USA
zum Kochsalzverbrauch stehen im Wi-
derspruch zu Empfehlungen der Deut-
schen Gesellschaft flir Erndhrung (DGE),
wonach ein Erwachsener taglich ma-
ximal 6 g Kochsalz konsumieren sollte.
Hohere Rationen konnten Bluthochdruck
verursachen. Nach einer Studieninter-
pretation der Association of urinary so-

Healthy seasoning

Studies in China and the USA
are focussing on the health
impacts of spicy seasoning
and cooking salt.

and cooking salt on human health

have been explored by two studies
- the Medical Centre of Peking univer-
sity and a medical professional associa-
tion in the USA. Both work with a high
number of trial participants. In the USA,
there were 133,000 paticipants, in China,
the number was as high as 487,000. The
study periods (in China seven years) and
the questions were also very different to
previous studies.
The main impetus for the study in Chi-
na was the oriental style of dining with
chilli-rich dishes on the plate. The re-
searchers were interested first and fore-
most to know whether these eating habits
impact health and mortality risk. The ans-
wer came from 487,000 trial participants
aged between 30 and 79 from ten differ-
ent regions in China, who answered the
scientists' questions on their consumption
of (seasoned) dishes as well as their alco-
hol and tobacco intake. The large-scale
survey showed that the consumption of
heavily-spiced dishes at least three days
per week reduced the mortality risk by
14%, and by 10% when consumed once
or twice. The researchers believe that this
effect is down to the Capsaicin contained
in chillies and other spices.

The effects of heavily seasoned food

US researchers versus DGE

The new studies in the USA on the use
of cooking salt stand contrary to the
recommendations of the German Food
Association (DGE), according to which
an adult should consume a maximum
of 6 g of cooking salt per day. Higher
amounts could cause high blood pres-
sure. According to a study interpreta-
tion by the association of urinary sodi-
um, sodium excretion from the human

Foto: JiriHera - Fotolia.com



dium treibt eine
Natriumausschei-
dung des menschli-
chen Korpers von mehr als

7 g taglich den Blutdruck in die
Hohe, wenn eine Person be-
reits an Bluthochdruck leidet.
Diese Menge wiirde aber einer
wesentlich hoheren Aufnahme
von etwa 15 g Natriumchlorid
entsprechen. Zum Vergleich:
In Deutschland kommen
Frauen auf einen tdglichen
Verbrauch von durchschnitt-
lich 8,4 g Kochsalz, bei Man-
nern sind es 10 g. Die amerika-
nischen Forscher sehen sogar

salz-Konsum.
Erhalte ein menschli-
cher Korper weniger als
6 g Kochsalz pro Tag, kom-
me es zu Ausgleichsreak-
tionen, die den Kreislauf
beeintrachtigen konnen. Die
Autoren der Studie sehen da-
rin eine groBere Gefahr als
durch zu hohen Salzverbrauch.
Eine Einschétzung, gegen die
die Deutsche Hochdruckliga
Bedenken angemeldet hat. In
Mitteleuropa habe sich eine

body of more than 7 g daily
increases the blood pressure
of a who person already suf-
fers with high blood pres-
sure. However, this quantity
would correspond to a much
higher intake of around 15 g
of table salt. As a compari-
son: In Germany, the daily
average intake of cooking

Gewiirze
Spices

Das Essen mit Gewiirzen und/oder
Kochsalz veredeln, schmeckt nicht
nur, sondern ist auch gesund. /
Refining the food with spices
and/or sodium chloride does
not only taste good, it is also
healthy.

The US researchers even con-
sider insufficient cooking salt
consumption to be harmful
to health. If a human body
were to receive less than 6 g
of cooking salt per day, com-
pensation reactions occur and
these can impair circulation.
The authors of the study see
this as a greater risk than ex-
cessive salt consumption. An
assessment against which the
German Hypertension Society
has registered its concerns. In
central Europe, low-salt food

Fotos: Colourbox.de

Fotos: Colourbox.de, DLG

salzarme Kost bewéhrt.
Prof. Dr. G. Grundke/chb

gesundheitliche Beeintrdach-
tigungen bei zuwenig Koch-

salt for women is 8.4 g, for
men itis 10 g.

has proved its worth.
Prof. Dr. G. Grundke/chb

DLG
Herausforderung Kommunikation

,ES liegt mir auf der Zunge“ lautet das Motto des nichsten
Lebensmitteltags Sensorik der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft (DLG). Wie kann sinnliche Wahrnehmung in Sprache
und Rezepturen {ibersetzt werden?
Wie gelingt eine liberzeugende
sensorische Verbraucheranspra-
che? Diese und viele weitere kom-
munikative Herausforderungen der
Lebensmittelsensorik diskutieren
Experten am 23. Marz 2017 im
hessischen Kronberg. Ein
Programm gibt es online unter
www.dlg.org/lebensmitteltag_
sensorik.html.

DLG
@) Challenge
communication

,Its on the tip of my tongue” is the motto of the next food day for
sensor technology of the German Agricultural Society (DLG). How
can sensory perception be translated into language and recipes?
How can a convincing sensory consumer approach be achieved?
Experts will discuss these and many other communicative
challenges in food sensorics on March 23, 2017 in Kronberg.

A complete program is available online at
www.dlg.org/lebensmitteltag_sensorik.html.
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FOCUS BEST PRACTICE

Geflugelwurst
der neuen Generation!

Die neuen AVO Lig-Wiirz Pflanzencremes fiir Gefliigelwiirstchen,
Gefluigelleberwurst, Gefligelbratwurst und Gefligelaufschnitt
bieten auf Basis wertvollen Rapséls sowie besonderer Eigen-
schaften und Wiirzungen einzigartige Vorteile:

o Austausch von tierischem Fett durch AVO Pflanzencreme
® Sichere, standardisierte Produktion

o Perfekte Konsistenz fiir einen knackigen Biss

o Uberzeugender Geschmack

AVO-WERKE - August Beisse GmbH - IndustriestraBe 7 - D-49191 Belm
Tel. 05406/508-0- Fax 054 06/4126- info@avo.de - www.avo.de
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Messevorschau
LogiMat

Acht |

ehr als 1.300 internationale
M Aussteller aller Branchenseg-

mente prasentieren auf der Fach-
messeihreaktuellen Losungsangebote zur
Digitalisierung und  Prozesseffizienz
in der Intralogistik. Ein reichhaltiges
Rahmenprogramm mit Fachforen, Live-
Events sowie Prasentationen aktuel-
ler Trendstudien unterstreichen den
Charakter der LogiMat als Informations-
marktplatz und Arbeitsmesse der Intralo-
gistik-Branche.
Unter dem Motto ,Wandel gestalten:
Digital - Vernetzt — Innovativ" stehen die
drei Tage in der Schwabenmetropole fir

allen
Intralogistik

Das Neue Messe Stuttgart ist von 14. bis 16. Marz
2017 Schauplatz der 15. LogiMat.

Distribution, Mate-
rial- und Informa-
tionsfluss im Zei-
chen der Zukunfts-
projekte Industrie 4.0 und
Internet der Dinge. Die —
Intralogistik-Messe  belegt

dabei alle acht Ausstellungshal-

len des Stuttgarter Messegelandes.

Mit einem Aussteller-Plus von rund
5 % im Vergleich zum Vorjahr, darun-
ter u. a. Teilnehmer aus China, Korea,
Japan, Taiwan und den USA, unter-
streicht die LogiMat ihre Position als
internationale Branchenplattform, als

Trendbarometer fiir die Entwicklungen
in der Intralogistik und Arbeitsmesse
fur Entscheider. Geofinet ist sie an den
Messetagen von 9 bis 17 Uhr.
www.logimat-messe.de

Rulmeca Germany
Intelligenter Roller

Die neue Rulmeca DriveRoller-Serie BL-2
ist fiir die Konstruktion automatisierter
Stiickgut-Forderanlagen mit hohen Leis-
tungsanforderungen ausgelegt und inte-
griert erstmals eine Ansteuerungselektro-
nik. Anwendungsbereiche sind aktiv ange-
triebene Rollenbahnen sowie Forderbander
mit Gurten. Die maximalen Stiickgutlasten
liegen bei rund 20 kg bei Gurtférderern und
etwa 50 kg bei Rollenbahnen. Aufgrund
hoher Leistung bei geringem Durchmesser,
flexibler Konfigurierbarkeit und geringem
Stromverbrauch deckt der DriveRoller ein
breites Anwendungs- und Aufgabenspek-
trum ab: vom Betrieb mit haufigen Starts/
Stopps tiber konstante Geschwindigkeit mit
variablen Belastungen bis hin zur genauen
Produktplatzierung. Halle 5, Stand D49

Auer Packaging Boxen mit System

Neuheiten fiir Transport und Logistik zeigt Auer
1. Packaging in Stuttgart, darunter die unter-

einander kombinierbaren und aufeinander
abgestimmten Systemboxen, Schraubdosen
sowie eine outdoortaugliche Schutzkoffer-
Serie. Das Programm aus Sortimentsboxen
in fiinf GroBen, einer kompatiblen Tool-
boxen-Serie sowie passenden Transportrol-

lern und Sackkarren bietet sich fiir verschiedene Branchen gleichermaBen an. Das Unter-
nehmen zeigt zudem sein neues Produktsortiment im Bereich kleinvolumige Kunststoffverpa-
ckungen mit sortenrein stapelbaren, lebensmittelechten Schraubdosen in verschiedenen

GroBen. Halle 4, Stand B51

Soredi touch systems Gorilla-Tablets

Die TaskBooks SH7 und SH10 zeigt Soredi touch systems auf der Messe Sie ersetzen mit ihrer
modularen Bauweise sowohl Handhelds als auch Staplerterminals. Durch Akkus, WLAN und

Mobilfunk sowie Scanfunktionen lassen sie sich
flexibel fiir Smart-Logistik-Aufgaben konfigurie-
ren. Sie sind wie Tablets aufgebaut und auch mit

Gestensteuerung bedienbar. Ein Aluminium-
gehause mit Gummipuffern schiitzt die Multi-
touch-Displays mit 7 oder 10“-Diagonale hinter
1,6 mm starkem, entspiegeltem Gorilla-Glas.
Der zulassige Temperaturbereich von -25 bis
+50°C ermdglicht einen Einsatz der TaskBooks
u. a. in TiefkithIbereichen ebenso wie im freien
Geldnde. Halle 7, Stand G23

il \i i
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Fotos: Euroexpo Messe- und Kongress-GmbH/Nicolas Maack, Rulmeca, Auer Packaging, Soredi touch systems



Fotos: Bizerba, TSC Audo OD, Schoeller Allibert

Bizetbha <

Highspeed-Waage <

Lastaufnehmer fiir alle Félle prasentiert Bizerba auf dieser Messe.
Einsetzbar in Trocken- und Nassbereichen, stellt der Hersteller
den Single-Point-Lastaufnehmer iL Economy 300 F/SP Type2

vor. Im Fokus stehen auBerdem die dynamische Durchlaufwaage
CWL-L (Bild) sowie Industrie-Software mit erweiterten Funktio-
nen flir Logistikunternehmen. Als Durchlaufwaage innerhalb der
CWL-Serie ist die CWL-L speziell fiir die Anforderungen der Logi-
stikbranche konzipiert. Selbst bei hohen Geschwindigkeiten bis
zu 3,1 m/s oder hohen Lasten liefert das Modell préazise Wége-
ergebnisse. Zudem lasst es sich iiber die Bizerba Software
konfigurieren und parametrieren. Bei Bedarf ist die Waage
modular um Bizerba Etikettierer, Scanner oder Volumenmessgerat
erweiterbar. Halle 3, Stand B60

TSC Auto ID
Mobil drucken

Mit dem superleich-
ten Alpha-2R
stellt TSC seinen

i
‘ .l

YL L

' -
dritten mobilen ?\ e i = e , %
Thermodirekt-
drucker vor. Weitere Highlights sind im Segment Desktop-
drucker die kompakte TE200-Serie sowie bei den Industriemodellen
der 4-Zoll-Premiumdrucker MX240P mit neuem Mainboard,
6-Tasten-Touch-Display und moderner Sensorik zur exakten

Materialpositionierung. Der Alpha-2R erginzt das TSC-Mobildrucker-

Sortiment um einen leistungsféahigen, 350 g leichten 2-Zoll-Drucker.
Er bietet eine Etikettenbreite von 58 und einem Rollendurchmesser
von bis zu 50 mm. Halle 6, Stand C15

Schoeller Allibert
Stabile Sauberkeit

Im Mittelpunkt des Messeauftritts von Schoeller Allibert steht die
neue Hygienepalette H1 fiir die Lebensmittelindustrie. Sie ist aus
Kunststoff gefertigt und punktet mit durchdachter Bauweise und
hohem Reinheitsstandard. Sie ist stabil, langlebig und einfach zu
handhaben. Jede Palette hat eine Identifikationsnummer, die Riick-
verfolgbarkeit und Plagiatschutz gewéhrt. Zu sehen sind am Messe-
stand auch das flexible Stapelbehalter-System EuroClick sowie die
GroBladungstréger Big Box MaxiLog und Magnum Optimum.

Halle 3, Stand 3A42
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Messevorschau
LogiMat

Sie bestimmen, wir bauen,
ganz nach Ihren Winschen.

Eberhardt Edelstahl-
-~ s Qualitatsprodukte sind
funktional, hygienisch,
pflegeleicht und
unverwaustlich.

Damit auch zuklnftig
alles seine Ordnung hat.

ERFOLG
MIT EINGEBAUT

Kutter, Wolfe, Mischer

I
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K6 WEITER

www.kgwetter.de




Neuheiten
News

Vemag Maschinenbau

Produkte gruppieren

Form- und Wolfprodukte wie
Hackfleisch oder Burger, Conve-
nienceprodukte wie Adana Kofte

oder gefiillte Fleischbéllchen etc.
platzieren die Multi-Trayloader
MTL280 bis 283 von Vemag
Maschinenbau schnell und pré-
zise in der gewtinschten Grup-
pierung auf dem Transportband.

Das Grundgestell besteht aus

Edelstahl, ein Getriebekasten

beinhaltet alle mechanischen An-
triebselemente. Alle Ablagemus-
ter sind in der Steuerung pro-
grammiert und sofort abrufbar.
Die Multi-Trayloader eignen sich
als Ergdnzung fiir allen einbah-
nigen Vemag-Produktionslinien.
www.vemag.de

Vemag Maschinenbau
Arranging products

The Vemag multi-tray loaders
MTL280 to 283 can position
formed and ground products
such as minced meat or
burgers, convenience products
such as Adana kebabs or filled
meatballs and many other
products on the conveyor belt
quickly and precisely and in the
desired arrangement. The base
frame is constructed entirely of
stainless steel. A transmission
box contains all of the mecha-
nical drive elements. All deposit
patterns are programmed into
the control unit. The multi-tray
loaders can be integrated into
Vemag single lane production
lines. www.vemag.de

CT Cliptechnik Deutschland
GleichmaBige Wurstzipfel

Der Clipmaschinenhersteller CT Cliptechnik Deutschland bietet
optional flir die Maschinenserie ClipStar ein pneumatisches Ab-
schneidemesser an. Mit den Tischeinzelclipmaschinen konnen alle
handelstiblichen Natur-, Cellulose-, Faser- und Kunstdéarme sicher
und schnell verschlossen werden. In Verbindung mit dem neu konzi-
pierten Messer werden die Wurstzipfel gleichmaBig automatisch ab-
) 3 geschnitten. Damit
I"' 7 = entféllt das nach-
R ¢ tragliche Abschnei-
den von zu langen
Wurstenden, was
zu einer sauberen
und professionellen
Présentation der
Produkte in der La-
dentheke beitragt.
www.cliptechnik.de

— Foss
Fleisch analysieren
Lﬂ' Die aktuelle Version des Rontgen-
' Analysators MeatMaster™ |l von
e, Foss ist in drei Versionen erhaltlich.
|* =] Das System MeatMaster Il analysiert

bis zu 38 t frisches, gefrorenes oder
:I—-_ abgepacktes Fleisch. Es

qi— —~— L, bestimmt Fettgehalt und
u*s\L-J:I%—__. [ = Gewicht und erkennt Fremd-
W kérper. Beim MeatMaster Il AG
s [ | (After Grinder) handelt es sich um
i eine Version fiir Hersteller, die wahrend
des Transports vom Fleischwolf zum
Mixer genaue Messungen des Fettgehaltes in gewolftem Fleisch
bendtigen. Mit einer Lénge von 1,58 m ist der MeatMaster Il C

(Compact) fast einen Meter kiirzer als der Standard-MeatMaster II.
www.foss.de

Foss
Three times analysis

The current version of the X-ray analyzer MeatMaster™ Il from Foss
is available in three versions. The system analyzes up to 38 t of
fresh, frozen or packaged meat. It determines fat content and weight
and detects foreign bodies. The MeatMaster Il AG (After Grinder) is a
version for manufacturers who need accurate measurements of the
fat content in the meat during transport from the meat chopper to
the mixer. With a length of 1.58 m, the MeatMaster Il C (Compact) is
almost one meter shorter than the standard MeatMaster Il. He can
analyze the meat fresh, packaged and frozen. www.foss.de

FI

GPS Reisacher
Allgéau goes Dubai

Erfolgreiche Premiere fiir GPS Reisacher auf der Fachmesse Gulfood
Manufacturing im November 2016 in Dubai. Zusammen mit dem
osterreichischen Tochterunternehmen Hajek Maschinenbau infor-
mierte das Unternehmen aus dem Allgéu im Emirat iber sein Portfolio
aus Maschinen und Dienstleistungen. Im Fokus stand die neu entwi-
ckelte Tiefziehverpackungsmaschine VSM 30. Vor allem die iranische
Vertretung von GPS Reisacher, die Agentur Siyan Tejarat, nutzte die
Messe, um die Maschine Interessenten aus dem Iran vorzustellen.
Die VSM 30 wurde konsequent auf Hygiene sowie Bedienungs- und
Servicefreundlichkeit getrimmt. www.hajek-engineering.at,
www.gps-reisacher.com

GPS Reisacher
Allgau goes to Dubai

Successful start for GPS Reisacher at the trade fair Gulfood
Manufacturing in November 2016 in Dubai. Together with the Austrian
subsidiary Hajek Maschinenbau, the company from the Allgéu region
informed in the middle east emirate about its portfolio of machines
and services. The focus was on Hajek's newly developed thermo-
forming machine VSM 30. The Iranian agency of GPS Reisacher,
Siyan Tejarat, used the fair to present the machine to interested
visitors from Iran. The VSM 30 was consistently trimmed for

hygiene as well as ease of operation and service friendliness.
www.gps-reisacher.com, www.hajek-engineering.at

Fotos: Vemag Maschinenbau, CT Cliptechnik Deutschland, Foss, GPS Reisacher



Foto: OECD/FAO

Die We

Die Studie ,,Landwirtschaftlicher Ausblick
2016-2025“ von OECD und FAO prognostiziert
einen strammen Anstieg von Fleischkonsum

und -produktion.

aut der Studie ist zu er-
Lwarten, dass die Welt-

fleischproduktion im Ver-
gleich zum Referenzzeitraum
2013 bis 2015 bis 2025 um 16 %
zunimmt (um 20 % gegentiber
dem Jahrzehnt zuvor), was
insbesondere auf die Nach-
frage nach Gefliigel zuriickzu-
fihren ist. Ein Wachstum, das
Chancen auch fiir samtliche
Hersteller von Fleischverarbei-
tungsmaschinen eréffnet.
Die Gefliigelproduktion wird
von 115,192 Kilotonnen (kt)
r.t.c. (kochfertig) in 2016 bis zu
131,255 kt r.t.c. im Jahr 2025
ansteigen. Als groBite Pro-
duzentenldnder nennt die
Studie Argentinien, Brasilien,
Mexiko, Russland, Ukraine
und die Vereinigten Staaten.
Im asiatischen Raum werden
die fiihrenden Produzenten
China, Indien, Indonesien, Iran
und Thailand sein.
Insgesamt wird die welt-
weite Fleischproduktion bis
2025 um rund 48 Megatonnen
(Mt) wachsen, wobei Schwel-

len- und Entwicklungslander,
vor allem Argentinien, Indo-
nesien, Indien, Mexiko, Paki-
stan und Vietnam, 73 % dieses
Anstiegs ausmachen werden.
Die Produktion wird auch im
Schaffleischsektor, insbeson-
dere in China, Pakistan, Su-
dan, Australien und in Afrika
sudlich der Sahara, ein globa-
les Wachstum von 2,1 % pro
Jahr erreichen.

35,3 kg Fleisch pro Jahr
Der jahrliche globale Pro-Kopf-
Fleischverbrauch nimmt auch
in Asien, Lateinamerika und
dem Mittleren Osten zu. Der
weltweite Fleischkonsum wird
bis 2025 voraussichtlich pro
Kopf 35,3 kg jéhrlich erreichen,
was einer Steigerung von 1,3
kg gegentiber dem Vergleichs-
zeitraum entspricht. Dieses
Wachstum wird hauptsdchlich
durch Gefliigel (131,255 kt
r.t.c. im Jahr 2025 im Vergleich
zu 115,247 kt rt.c. im Jahr
2016) getrieben werden.
www.oecd-ilibrary.org

Ehlert MIT SYSTEM
ZUM GENUSS

EHLERT

t braucht Fleisch

The world needs meat

The study “Agricultural Outlook
2016-2025“ of OECD and FAO

Marktforschung
Market research
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forecasts a heavy rise of meat production

and consumption.

Q ccording to the study
published by OECD and
FAO, world meat pro-
duction is expected to grow by
16% by 2025 compared to the
reference period 2013-2015 (up
20% with respect to the previ-
ous decade), driven in parti-
cular by demand for poultry.
This represents an important
opportunity for all meat proces-
sing machinery manufacturers.
Poultry production is set to in-
crease from 115,192 kt rt.c.
(ready to cook) in 2016 to
131,255 ktr.t.c. in 2025 with Ar-
gentina, Brazil, Mexico, Russia,
Ukraine and the United Sta-
tes being the biggest producer
countries. In the Asian region
the leading producers will be
China, India, Indonesia, Iran
and Thailand.
Overall, world meat production
is forecast to grow by around
48 Mt by 2025, with developing
countries (primarily Argenti-
na, India, Indonesia, Pakistan,

Mexico and Vietnam) accoun-
ting for 73% of this increase.
Production is also estimated to
increase in the sheep meat sec-
tor (especially in China, Pakis-
tan, Sudan, Australia and Sub-
Saharan Africa) with a global
growth of 2.1% per year.

35.3 kg meat per year
Annual global per capita meat
consumption is also increasing,
especially in Asia, Latin Ame-
rica and the Middle East. Glo-
bal annual meat consumption
is expected to reach 35.3 kg
by 2025, an increase of 1.3 kg
with respect to the reference
period. This growth will be dri-
ven mainly by poultry (131,255
kt rtc. in 2025 compared to
115,247 ktr.t.c. in 2016). In 2025
world meat exports are expec-
ted to grow by 23% with respect
to the reference period, around
half of which will be shipped to
developed countries.
www.oecd-ilibrary.org

www.ehlert-gmbh.de

EINWEG-
BEKLEIDER

2017

Wir liefern mehr Einwegbekleidung.

Schneller. Fur lhre Produktion.

FI



Pokelverfahren - Teil 2
Curing processes - part 2

Mini-Serie in zwei Teilen:

Uber die klassischen Pokelverfahren hinaus
gibt es eine Reihe von Varianten, die den
Vorgang sicherer und schneller machen sollen.

eil 1 in Heft 6/2016 der
TFleischerei Technik be-
schaftigte sich mit der
Trocken- und der Nasspo-

kelung. Hier stellen wir nun
alternative Verfahren vor.

Impfpékelung

Dieses Verfahren wird haupt-
sachlich bei Schinken mit
groBem Durchmesser, etwa
Knochenschinken, angewen-
det. Vor der Trockenpdkelung
werden derartige Pokelgtter
im Kern mit 5 bis 6 % einer 18-
bis 20 %-igen Lake beimpft, um
diese friher in diesen mikro-
biell gefdhrdeten Bereich (rela-
tiv hoher pH-Wert in Nahe des
Knochens bzw. der Knochen-
haut} zu bringen und so eine

32 " 1/2017

frithzeitige aw-Wert-Senkung
zu erreichen. AnschlieBend
werden die Schinken nach
ublichen Verfahren weiterver-
ararbeitet.

Trocken-Nasspokelung
Nach dem Trockenpokeln
wird auf das Pokelgut eine
Lake aufgegossen, die meist
schwdcher konzentriert ist als
bei alleiniger Nasspokelung.
Héufig wird die zu verdiin-
nende Eigenlake verwendet.
Dem Verfahren wird eine ge-
ringe Beschleunigung des Po-
kelprozesses zugeschrieben.

Aderspritzung
Diese Variante kann nur bei
nicht ausgebeinten Schultern

Two-part mini-series: In addition to the three
traditional curing processes there are a number
of versions which are supposed to make the
process more reliable and quicker.

art 1 in issue 6/2016 of
P Meat Technology showed
the methods of dry and
wet curing. Here we introduce

alternative procedures.

Inoculation curing

This method is mainly used
in the case of hams with a
large diameter, e.g. ham on
the bone. Before dry curing,
the core of such products is
inoculated with 5 to 6% of an
18 to 20% brine it order
to introduce the brine into
this microbially endangered
area earlier (relatively high
pH value in the vicinity of the

bone or periostium) and thus
achieve an early reduction in
the aw value. The hams are
then further processed in ac-
cordance with conventional
methods.

Combined dry-wet curing
After the dry curing phase a
brine is poured onto the cur-
ing product which is usually
weaker in concentration than
in the case of wet curing alone.
For this the meat's own brine is
often used in dilution. A slight
speeding up of the curing pro-
cess is ascribed to the com-
bined process.

Fotos: Colourbox.de
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und Schinken sowie Zungen
durchgefithrt werden. Dabei
wird Lake mittels eines Hand-
injektors tlber das arterielle
GefaBsystem im Pokelgut ver-
teilt. Uber das Kapillarsystem
gelangen das Salz und die
Pokelstoffe schnell und gleich-
maBig verteilt in das Pokelgut.
Insbesondere der anfallige Be-
reich um den Knochen wird
hier bereits in der Anfangs-
phase konserviert. Gespritzt
wird mit stumpfer Nadel und
einem Spritzdruck von maxi-
mal 2,5 bar bei gleichzeitiger
Gewichtskontrolle. Als guns-
tig ist bei diesem Verfahren zu
bewerten, das arterielles und
venoses Restblut aus den Ge-
fdBen gedruckt werden.

Muskelspritzung

In der Praxis weitaus haufiger
durchgefiihrt als die Ader-
spritzung, wird die Muskel-
spritzung, entweder mit Hand-
injektoren mit einer oder meh-
reren Hohlnadeln oder mit
einem Pokelinjektor durchge-
fuhrt. Bei beiden Verfahren
wird die Lake iiber Hohlna-
deln mit zahlreichen seitlichen
Offnungen in das umgebende
Muskelgewebe eingespritzt.
Der dafiir aufgewendete Druck
sollte 1,5 bis 2 bar nicht tber-
steigen, um Gewebeverletzun-
gen zu vermeiden. Ein Nach-
teil der Muskel- gegeniiber
der Aderspritzung ist darin zu
sehen, dass die Lake nicht so
schnell und gleichmaBig ver-
teilt wird und Keime tber die
Einstichkanale ins Pokelgut
gelangen konnen.

Vakuumpékelung

Sie wird bei Koch- und Roh-
pokelwaren angewendet und
kann sowohl mit spritz- als
auch mit ungepokeltem Fleisch
durchgefihrt werden. Auch
die Trockenpodkelung ist im
Vakuum mdoglich. Durch das
Evakuieren werden die Struk-
turen im Muskelgewebe gelo-
ckert, dadurch das Eindringen
der Lake erleichtert und somit
die Pokelzeit verkurzt. Mit ei-
ner durch Be- und Entliftung
des Pokelbehdlters erzielten
Druckfithrung von rund 10 bis
95 % Vakuum und zurtck zum

Ausgangswert (Beatmung) und
den so erzielten Massageeffekt
lasst sich das Eindringen der
Lake nochmals beschleunigen
und die Pokelzeit weiter ver-
kiirzen.

Wiltshire-Verfahren

Dieses aus England stam-
mende Verfahren ist dadurch
gekennzeichnet, dass ganze
Schweinehdlften, bevorzugt
von Schweinen mit einem
Lebendgewicht unter 85 kg,
verwendet werden. Die Vorbe-
reitung des Schweinehalften
wird unterschiedlich gehand-
habt: Kopf und Spitzbeine
werden immer abgetrennt,
verschiedentlich werden auch
die Knochen der Wirbelsaule
und die Rippen entfernt.

Das Einspritzen der Lake er-
folgt mit Handinjektoren (ca.
30 Einspritzungen pro Halfte)
oder mit speziellen automa-
tischen Mehrnadelinjektoren.
Die Einspritzmenge betragt
10 %. AnschlieBend werden
die Halften in groBen Pokel-
behadltern gestapelt und mit
Aufgusslake bedeckt. Nach
mindestens funftagiger Poke-
lung in der Schwimmlake bei
3 bis 5°C lasst man die Half-
ten bei gleichen Temperatur-
bedingungen mindestens fur
drei Tage ,durchbrennen”.
Anschliefend werden sie ge-
rauchert (Smoked Wiltshire)
oder ungerduchert (Green
Wiltshire) fir die Baconpro-
duktion verwendet.

Schallp6kelung
Die Schall- oder Ultraschallpo-
kelung konnte sich bisher in

Vascular injection

This method can only be car-
ried out in the case of unboned
shoulders and hams as well
as tongues. Here, by means
of a manual injector the brine
is distributed in the product
via the arterial vascular sys-
tem. Via the capillary system
the salt and curing agents are
rapidly and evenly distribut-
ed in the product being cured.
In particular the susceptible

Pokelverfahren - Teil 2
Curing processes - part 2

area around the bone is here
already preserved in the ini-
tial phase. Injection is carried
out with a blunt needle and
an injection pressure of max.
2.5 bars with simultaneously
weight monitoring. Seen as a
benefit of this method is that
residual arterial and venous
blood is forced out of the veins.

Muscle injection

Carried out much more fre-
quently in practice than vascu-
lar injection, muscle injection
is performed either with man-
ual injectors with one or more
hollow needles or with a cu-
ring injector. In both methods
the brine is injected into the
surrounding muscle tissue via
hollow needles with numerous
lateral openings. The applied
pressure should not exceed 1.5
to 2 bars in order to prevent tis-
sue damage. A disadvantage
of muscle injection compared
with vascular injection is seen
in that the brine is not distri-
buted so quickly and evenly

DRY AGE BAGS

Vertriebs GmbH .
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Curing processes - part 2

der Praxis nicht durchsetzen.
Elektrisch erzeugte Vibrati-
onsstoBe wirken bei diesem
Verfahren auf das in der La-
ke befindliche Fleisch ein und
bedingen ein schnelleres Ein-
dringen der Lake, insbeson-
dere auch durch die Verrin-
gerung der Difussionsgrenz-
schicht an der Oberfldche der
Fleischstiicke. Der Vorteil des
Verfahrens liegt in einer Ver-
kiirzung der Pokelzelt. Aller-
dings berichten Anwender von
nachteiligen Geschmacksver-
anderungen.

Warmpokelung

Dabei handelt es sich um
ein vor allem bei der Her-
stellung von  Kochpokel-
waren angewendetes Ver-
fahren zur Beschleunigung
der Pokelung. Durch die
hohere Temperatur der war-
men Pokellaken wird die Dif-
fusion der Pokelstoffe in das
Fleisch erhoht. Die Warmpo-
kelung kann als Spritz- oder
Nasspokelung  durchgefiihrt

werden und in Kom-
bination mit einer
Vakuumbehand-
lung zu noch
kirzeren Po-
kelzeiten fiih-
ren. Die An-
wendung die-
ses Verfahrens
ist fir Produkte
zu empfehlen, die
binnen relativ kur-
zer Zeit umgesetzt
werden. Aus hygieni-
schen Grinden sind Warm-
pokellaken in der Regel nur
einmal zu benutzen.

Pokelung von Warmfleisch
Dabei wird schlachtwarmes
Fleisch mit seinen fir die
Herstellung von Kochpokel-
waren gunstigen Eigenschaf-
ten, etwa gute Wasserbin-
dung, als Pokelgut eingesetzt.
Produktionsverluste lassen
sich so verringern, allerdings
miussen EinbuBen beim Aroma
in Kauf genommen werden.
www.fsImt.de
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7 Mdrz: Online Auktion von Maschinen fir die knmplette
Nahrungsmittelindustrie in Nettetal (DE)

8. Marz: Online Auktion Maschinen und Inventar wegen Ausbau
Kapazitit FrieslandCampina in Leeuwarden (NL)

16. Mirz: Online Auktion ven Maschinen fir die knmplette
Nahrungsmittelindustrie in Ashford (GB)

21 Méarz: Online Auktion van Maschinen fir die kemplette
Nahrungsmittelindustrie in Sevenum [NL)

27. Mirz: Online Auktion von Bickereimaschinen, Werkstattimventar
und Zubehdr wegen der SchliieBung einer GroBbdckerei in Birsfelden {CH)

28. Marz: Online Auktion von Bickereimaschinen, Werkstatiinventar und
Zubehdr wegen der SchlieBung Fricopan Back GmbH Immekath
in Kigtre OT Immekath (DE)

Alle Maschinen und Avktionen stehen auf: www. Industrial-Auctions.com
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and germs can enter the curing
product via the injection site.

Vacuum curing

This is used in the case of
cooked and raw cured pro-
ducts and can be carried out
with both injection cured and
uncured meat. Dry curing can
also be carried out in a vacuum.
Through the evacuation the
structures in the muscle tissue
are loosened through which
the penetration of brine is faci-
litated and the curing time
thereby reduced. Through
pressure control from around
10 to 95% vacuum and back
to the initial value (breathing)
achieved by letting air into
and removing air from the cu-
ring container and the mas-
sage effect this produces, the
penetration of the brine can
again be speeded up and the
curing time reduced further.

Wiltshire method

This method originating in
England is characterised in
that entire halves of pigs, pre-
ferably pigs with a live weight
of under 85 kg, are used. The
preparation of the pigs halves
is handled in different ways:
the head and knuckles are
always cut off, the bones of the
spine and the ribs are removed
in different ways.

The brine is injected with ma-
nual injectors (approximately
30 injections per half) or with
special automatic multi-needle
injectors. The injected quan-
tity is 10 %. The halves are
then stacked in large curing
containers and brine is poured
over to cover them. After at

least five days of cu-
ring in the immer-
sion brine at 3 to
5°C the halves
are left for at
least three days
in the same con-
ditions to ma-
ture. The halves
are then used
smoked (Smoked
Wiltshire) or un-
smoked (Green Wilt-
shire) for the production
of bacon.

Sonic curing

To date sonic or ultrasonic cu-
ring has been unable to make
its mark in practice. In this
method electrically-generated
vibrations act on the meat in
the brine and bring about fast-
er penetration of the brine, in
particular through the reduc-
tion in the diffusion boundary
layer on the surface of the pie-
ces of meat. The benefit is seen
in the reduction in the curing
time, though users report detri-
mental changes in flavour.

Warm curing

This is a method of accele-
rated curing in the produc-
tion of cooked cured products.
Through the higher tempera-
ture of the warm curing brines
diffusion of the curing agents
into the meat is increased.
Warm curing can be carried
out as injection or wet curing
and in combination with va-
cuum processing can result
in even shorter curing times.
The use of this method is rec-
ommended for products which
are turned over in a relative-
ly short period of time. For
hygiene reasons warm curing
bring should generally only be
used once.

Curing of warm meat

With its favourable properties
for the production of cooked
cured products, e.g. good wa-
ter binding, meat that is still
warm after slaughtering is
used for curing. In this way
production losses can be re-
duced, though losses in flavour
have to be taken into account.
www.fsImt.de

Foto: Colourbox.de



Foto: Linde Gas Deutschland, EAP Lachnit

EAP Lachnit
Flotte Transporter

Die Elektrohubwagen 411K und 412K
von EAP Lachnit eignen sich fiir Unter-
nehmen mit Nass-, Kiihl- und Tiefkiihl-
bereichen sowie Reinrdumen. Mit ihren
MaBen und technischen Auslegungen
(Traglast bis zu 2.000 kg) bewahren
sich die beiden Modelle aus Edelstahl
vor allem beim Transport von Euro-
Paletten und Big-Boxen. Die Elektro-
hubwagen entsprechen der EG-Maschi-
nen-Richtlinie 2006/42/EG und sind mit
dem CE-Zeichen gekennzeichnet. Der
411K ist eine gute Wahl, wenn schwere
Lasten (iber langere Strecken zu trans-
portieren sind. Der 412K verfiigt tiber
eine klappbare Mitfahrplattform und
seitliche Sicherheitsarme.
www.lachnit-foerdertechnik.de

Linde Gas Deutschland

Frostiger Doppeldecker

Der Cryoline® PE800 erweitert
das Linde-Portfolio an kryoge-
nen Frostern um eine vollig

neu konzipierte Losung. Er ’ =

verbindet zwei Prozess-
schritte in einem Gerat:
das Anfrosten der
Pellets auf einem
Plattenband und
das anschlieBende
Durchfrosten in
einem Tunnel. Der
als Kiihlmittel eingesetzte
Fliissigstickstoff (N,) Iasst sich so deutlich
effizienter nutzen als bei der herkémmlichen
Kombination von zwei getrennten Maschinen.
Der Froster ist zur Produktion von einfach
portionierbaren Pellets urspriinglich fliissiger
oder halbfliissiger Produkte konzipiert. Ein
zentraler Anwendungsbereich sind z. B. Sau-
cen, Plirees und Pasten flir den Convenience-
Bereich. Der PE80O verfligt iiber ein 80 cm
breites Plattenband und ist fiir einen Durch-
satz von bis zu 1.200 kg/h ausgelegt.
www.linde-gas.de

¢

.

Neuheiten
News

s Linde Gases Division

Q Two-in-one freezer
The Cryoline® PE800

‘ ' expands the Linde
: & freezers with an

portfolio of cryogenic
entirely new

solution. It
combines
two process

steps in a single
unit: the stabilising

and light freezing of
pellets on a steel con-

veyor, and their subsequent

freezing in a tunnel. This allows a much more
efficient use of the coolant, cryogenic liquid
nitrogen (N,), than in standard systems that
have two separate machines. The freezer is
designed to produce pellets of products that
are liquid or semi-liquid in their original state,
which can then be easily portioned. Primary
applications include sauces, purées and
pastes for the convenience food sector. The
80 cm-wide steel belt of the PE800 is confi-
gured for an output of up to 1,200 kg/h.
www.linde-gas.de
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www.risco.de

- 100% Qualitit, frei von Lufteinschliissen

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 MaBstébe Die Vorteile:

bei der industriellen Herstellung von Rohwurst + Komplette Entluftung

und Kochschinken. Die Masse hat im + Dichteres und kompakteres Produkt
RISCO-Fordersystem nur einen kurzen + Schonenderes Fillen auch bei hohem Fulldruck
Transportweg, so dass die charakteristische + Maximale Gewichtsgenauigkeit

Produktqualitét erhalten bleibt. + L&ngere Mindesthaltbarkeit

\_/

Partner in your success

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




Neuheiten
News

Webomatic
Fliegender
Wechsel

Das Hauptau-
genmerk bei
der Tiefziehma- .

schine ML-C 7600 |
von Webomatic liegt auf
einem sogenannten On-the-Fly-Werkzeugwechsel. Auf Wunsch sind ~ The main feature of the ML-C 7600 thermoforming machine is a
zwei unterschiedliche Formate parallel inkl. passender Formate und  so-called on-the-fly tool change. If required, two different formats
Etikettierer installiert und lassen sich bequem per Umschaltung auf  can be installed in parallel, including suitable formats and labelers,
der SPS-Steuerung (on the fly) wechseln. Aufwendige Werkzeug- und  and can be easily switched via the PLC control (on the fly). Extensive
Folienwechsel wéhrend der Produktion entfallen. Die Tiefziehmaschine, tool and film changes during production are no longer required. The
die Folien bis 622 mm Breite und 1.000 mm Abzugslénge verarbeitet, thermoforming machine, which processes slides up to 622 mm width
bietet darliber hinaus eine Fiille von optionalen Sonderausstattungen, and 1000 mm take-off length, offers a wide range of optional special
seien es besondere Formverfahren, Schnitttechniken oder Synchroni-  equipment, be it special molding processes, cutting techniques or
sierungen mit anderen Maschinen. www.webomatic.de  synchronizations with other machines. www.webomatic.de

Webomatic

Flying change

Tomra Sorting Food ||
Neue Namen \

Die neuen Sortiermaschinen | j
von Tomra sind in Plattform- *!
reihen zwischen 1 und 5 un-
terteilt, wobei die Nummern den
Grad der Anwendungskomplexitét signali-
sieren. Diese Bezeichnungen basieren auf der
Sortierleistung und den Mérkten, fiir welche die
Maschinen produziert werden. Auf die Nummer
folgt dann der Plattentyp der Maschine, wobei
A fiir ,,In-Air“, B fiir ,,Belt“ (Riemen) und C fiir ,Chute” (Rutsche)
steht. ,Da unsere nachste Generation auf Tomra Act, einer neuen Sor-
tierplattform mit grafischer Benutzeroberflache, basiert, konnen wir nun are now able to provide greater customization
mehr Anpassungsféhigkeit bieten, um den Bediirfnissen von Lebens- .. tomeet the needs of food growers and packers around
mittelerzeugern und Verpackern weltweit gerecht zu werden®, erklart * the world,“ Ashley Hunter, head of Tomra Sorting Food and
Ashley Hunter, Head von Tomra Sorting Food. www.tomra.com/food senior vice president, explains. www.tomra.com/food

Tomra Sorting Food
New way of naming

Tomra’s new sorting machines are classified in platform
series numbered between 1 and 5, with the numbers
being used for increasing application complexity.
The company has based its classification on
the sorting performance and the markets the
machines will address. The number is then
followed by the machine’s platform type,
where A stands for ‘in-air’, B for ‘belt’ and
C for ‘chute’. “As our next generation will be
based on Tomra Act, a new common sorting
platform with a graphical user interface, we

Urschel Urschel
Wiirfeln und rupfen Dices and shreds

Die Hochleistungsmaschine M6 von Urschel wurde fiir die Herstellung  The high capacity M6 cleanly delivers strips, dices or shreds. The ma-
von Wiirfel- und Streifenschnitten sowie fiir das Zerrupfen von Fleisch  chine processes frozen-tempered, fresh-chilled, or hot-cooked meats
entwickelt. Sie eignet sich fiir die Verarbeitung von leicht gefrorenem, to satisfy a wide range of applications. The M6 provides a clean overall
gekiihltem oder gekochtem Rind-, Schweine- oder Geflligelfleisch so-  stainless steel design with hinged access panels to reduce sanitation
wie Fisch. Die M6 ist komplett in Edelstahl ausgefiihrt, bietet time. The machine includes a solid bar and angle frame design.
schwenkbare Abdeckungen fiir groBtmdgliche Hygiene | All lubrication points are easily accessible on
und leichten Zugang bei Wartungsarbeiten. the exterior of the machine
Der Maschinenrahmen ist massiv und ohne ¢ to facilitate maintenance.
Hohlrdume. Je nach Anwendung kann [ It is available with a single-
die Maschine mit 3,7- (5 PS) oder speed or multi-speed motor
5,6-kW-Edelstahl-Motor (7,5 PS) mit in 5 or 7.5 HP stainless steel
alternativer Getriebelibersetzung motor. Urschel offers a pro-
geliefert werden. Urschel bietet / duct test cutting facility where
Testeinrichtungen, in denen }:' customers may have their
Kunden kostenlos spezifische / specific cutting application
Anwendungen ausprobieren cut free-of-charge.
kénnen. www.urschel.com www.urschel.com

36 H 1/2017
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Fotos: Rechtsanwaltssocietat protag

Das Gesetz zur Etikettierung von Rindfleisch ist ins Visier der
Verfassungsrichter geraten; anwaltlicher Rat fiir Betroffene sinnvoll.

RECHT
32

Geselz verfassungswidrig

it Beschluss vom 21. September 2016

hat das Bundesverfassungsgericht
geurteilt, dass VerstoBe gegen § 10 Abs.
1 und 3 Rindfleischetikettierungsgesetz
(RiFlEtiketG) nicht geahndet werden kon-
nen, da die Strafbestimmung verfassungs-
widrig ist. Das Gesetz stellt inhaltlich
keinen Straftatbestand dar, sondern ver-
weist in Absatz 1 auf unmittelbar geltende
Rechtsakte der Europdischen Union und
in Absatz 3 auf eine Rechtsverordnung des
Bundesministeriums.
Da eine Tat jedoch nur bestraft werden
kann, wenn die Strafbarkeit gesetzlich
bestimmt war, bevor sie begangen wurde,
fehlt es an der Bestimmtheit. Hierzu wird
gefordert, dass der Gesetzgeber den we-
sentlichen Straftatbestand selbst bestimmt
und dies nicht anderen Institutionen, z. B.

Heiko Greulich (li.)

& Christian Andorfer,
Rechtsanwalts-
societdt protag

Prof. Dr. Tuenger-
thal, Andorfer,
Greulich &
Prochaska

der EU oder einem Bundesministerium,
uberlasst. Dagegen verstoBt laut Urteil
der Verfassungsrichter § 10 Abs. 1 und 3
RiFIEtiketG.

Betroffene sollten sich daher umgehend
anwaltlichen Rat einholen. Zudem sollten
Personen, die wegen dieser Strafvorschrift
bislang verurteilt wurden, anwaltlich pri-
fen lassen, ob eine Aufhebung der Verur-
teilung im Nachhinein mdglich ist.

Anlass war einst BSE

Das Rindfleischetikettierungsgesetz (RiFl-
EtikettG) wurde 1998 u. a. erlassen, um
der Verbreitung der BSE-Seuche entge-
genzuwirken. In seiner zweiten Fassung
vom 17. November 2000 wurde ein ver-
bindliches Etikettieren von Rindfleisch
und Rindfleischprodukten festgelegt. Auf
den Etiketten missen Angaben zu Ge-
burt, Mast, Schlachtung und Zerlegung
des Tieres gemacht werden.

Das Gesetz legt auBlerdem fest, welche
Behérden fiir die Uberwachung, Geneh-
migung und Auskunftserteilung zustdndig
sind und welche Strafen und BuBgelder
bei VerstéBen verhdngt werden koénnen.
Der StrafmaBkatalog sieht Freiheitsstrafen
von bis zu einem Jahr vor.
www.protag-law.d

Ein EImer

Voller Vorteli@

fur die hygienegerechte
Lebensmittelverarbeitung
und Reinigung

o

Ein neuer und verbesserter 12-Liter-Eimer macht das preisgekronte
Eimersortiment von Vikan zu einer noch besseren Ldsung flr eine

hygienegerechte Lebensmittelaufoewahrung, -verarbeitung und Reinigung.

Naheres erfanren Sie auf

Vikan.

ADVANCING HYGIENIC CLEANING

FI



Industrieb6den

Ableitfahig oder
antistatisch?

Worin liegt der Unterschied? Moderne Industrieb6den schaffen
elektrische Voraussetzungen passend zum Arbeitsplatz.

wirkt sich aber in der Praxis spiirbar

anders aus: Ableitfahige und anti-
statische Boden differieren deutlich. Da-
rauf weist Silikal, Hersteller von Boden-
beschichtungen auf Kunstharzbasis aus
Mainhausen, hin. Der Unterschied liegt
hauptsdchlich in der elektrischen Leit-
fahigkeit des Bodens. Der allerdings
wird zumeist nicht gemessen, sondern
der zur Leitfdhigkeit umgekehrt pro-
portionale Widerstand (in Ohm, Q) des
Systems. Wahrend ableitfdhige Bdden
einer elektrischen Ladung duBerst wenig
Widerstand entgegensetzen, also beson-
ders gut leiten, ist diese Eigenschaft bei
antistatischen Bodden geringer ausge-
pragt, aber trotzdem vorhanden. Der
Standard-Kunstharzboden weist einen
sehr hohen elektrischen Widerstand auf
und wird deshalb als elektrisch isolierend
bezeichnet.
In Zahlen ausgedruckt heifit das: Anti-
statische Boden besitzen einen Ableitwi-
derstand von 106 bis 108 Q, wahrend die-

Es klingt auf Anhieb sehr &hnlich,

_ ser Wert bei ableitfdhigen Boden bei 104
~ bis 106 Q liegt. Isolierende Boden errei-

chen einen Wert von 108 bis 1013 Q. Kurz
gesagt: Je hoher der Widerstand, desto
geringer die Leitfahigkeit.

»Wischer“ oder Aufladung?

Spurbar wird diese Eigenschaft fiir Men-
schen und Maschinen sowie Mikropro-
zessoren, z. B. fir medizinische Gerdte.
Weil ableitfdhige Boden eine elektrische
Aufladung weitgehend verhindern, sind
sie unter anderem bei der Computer-
oder Solarzellenherstellung, in Opera-
tionssdlen und auch bei der Arbeit mit
explosiven Stoffen gefragt. Antistatische
Boden wirken dagegen vor allem dort,
wo es um das Wohlbefinden von Mitar-
beitern, Besuchern und Kunden geht: Sie
verhindern, dass die Menschen eine ,ge-
wischt” bekommen, ein typisches Zei-
chen personlicher , Aufladung”.

Antistatisch und robust

Mit seinen antistatischen Eigenschaften
schutzt das Bodensystem Ucrete MF40AS
von BASF elektrostatisch sensible Gerdte.
Der Boden auf Polyurethan-Beton-Basis
eignet sich flr den Einsatz in explosions-
geschiitzten Bereichen. ,Wir verzeichnen
eine zunehmende Nachfrage unserer
Kunden nach antistatischen Bodensyste-
men. Grunde hierfur sind zum einen die
Atex-Richtlinien der EU (Atmospheéres
Explosibles), die einheitliche Regelungen
flir den Explosionsschutz vorsehen, und
zum anderen die Tatsache, dass in allen
Branchen mehr Elektronik eingesetzt
wird”, erklart Philip Ansell, Marketing

Foto: BASF



Fotos: DLW Flooring, Silikal

Manager Europa fir Ucrete-Industrie-

béden bei BASE. Mit einer Kombi-
nation aus chemischer Bestdndigkeit,
Haltbarkeit und antistatischen Eigen-
schaften eignet sich das Bodensystem
als sicheres Arbeitsumfeld u. a. fur die
Nahrungsmittelindustrie. Das System
ist dicht und wasserundurchldssig. Es
erfillt somit hohe Anspriiche an die
Hygiene und ist dariiber hinaus be-
staindig gegen extreme mechanische,
thermische sowie chemische Beanspru-
chung.

Ohne Spannung

Auch Sika Deutschland legt bei der
Beschichtung von Industriebéden fiir
Produktions- und Lagerflachen auf eine
robuste und spannungsfreie Ausfiihrung
wert, die mechanischen und chemi-

In Nutzbereichen, Lager- und Kiihlrdumen von Metzge;ein,SchIachtereien und fleischwirtschaftlichen Ee rieben...

Industrieb6den

Elektrisch
ableitfdhige

Beschichtungen
von Silikal

Deckschicht

Kupferbinder
Leitschicht

Grundierung

Untergrund wie
Gussasphalt, Betc
Zementestrich,
Magnesitestrich

Auch in der Fleisch- und Lebensmittelindustrie, z. B. in den Laboren, kommen antistatische und/
oder ableitfihige Boden zum Einsatz, bei denen es sich um ausgekliigelte Schichtsysteme handelt.

schen Beanspruchungen standhalt. Der
Sikafloor-3240 basiert auf der iCure-
Polyurethan-Technologie. Dabei handelt
es sich um eine intelligente Aushartung,
die das zweikomponentige, geruchs-
lose Polyurethanharz feuchtigkeitstole-
rant macht und die Durchhértegeschwin-
digkeit steigert. Nach dem Auftrag lasst
sich die Flache damit schneller wieder
begehen.

Hygiene meets Ableitfahigkeit

Fir besondere hygienische Anforde-
rungen riistet DLW Flooring seinen elas-
tischen Bodenbelag mit der Sanitized®-

Hygienefunktion aus: Der Belag
Favorite Pur mit Sanitized® Dbesitzt
eine antimikrobielle =~ Wirkung, die

vom Sanitized®-Kompetenzzentrum fiir
Mikrobiologie, Applikationstechnik und

Analytik geprift und bestatigt wurde.
Er hemmt nachweislich das Wachs-
tum von Bakterien und Keimen, schiitzt
zuverlassig zwischen den Reinigungs-
zyklen, tragt so zu langanhaltender Sau-
berkeitbeiund eignetsichvorallemfirdie
Lebensmittelproduktion. Fiir Industrie-
bereiche, in denen sensible elektronische
Gerdte eingesetzt werden, die empfind-
lich auf elektrostatische Entladungen
reagieren, sind Boden mit ableitfahigen
Eigenschaften gefragt. DLW fertigt
unter der Bezeichnung ,Conductive”
mit Kohlenstoff versetzte Bodenbela-
ge der Strukturen Pastell, Contour und
Royal, die tiber einen Ableitwiderstand
von <106 Q verfligen. chb
www.silikal.de
www.master-builders-solutions.basf.de
www.sika.de, www.dlw.de

= Beste Boden= vonrGrund:auf!

Silikal=Hirindusiie;Handel,
Handwerkiino:Gewenoels:

Hochstrapazierfahig, in Rekordzeit fugenlos verarbeitet
und nach 1 Stunde voll belastbar.

ilikal. Starke Boden fiir alle Falle.

B;den gut, alles gut!
www.silikal.de
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Autoklaven/ Autoclaves

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

w KORIMAT

Kessel + Autoklav
—von 120 bis 5.000 Liter F-' f

Kesselinhalt

— mit Mikroprozessor-
steuerung

- gepriift 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

| VOSSCHOTT |

Grof3volumige &kleinere
Berieselungs-und Dampf-
Autoklaven| Kesselautoklaven
Koch-und Universalanlagen

seneuddgebraucht!

Am Seefeld 3

: 35510 Butzbach
. +49 603391900
info@vos-schott.com
.vos-schott.com

Be- und Entstapelgeréate
Stacking machines

GUDEL

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

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

FOOD TECHNOLOGY

www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

CH

Fordertechnik

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

www.hoecker.de

tHOCKER

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

Betriebsausstattungen
Operating facilities

www.hoecker.de

tHOCKER

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

Postfach

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

info@berief.de

Cliptechnik
Clipping

www.beck-clips.com

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

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

sales@beck-clips.com

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

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

die Sie brauchen.

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

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Darmaufziehgerate
Intestine hoisting machines

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

Darme/ Sausage casings

Ihr Partner fir Naturddrme,
Fleisch- & Innereien-

Spezialitdten und Tiefkihl-
dienstleistungen.

CDS Hackner GmbH

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

FUR DIE WURST VON WELT.

www.cds-hackner.de

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

: “’i(éiii[iSéHé’r?fii@i“.
Postfach 10 08 02

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

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

 Karl Schermer
Postfach 10 08 02

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

Dosenflillmaschinen
Can filling machines

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

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

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

Nhele

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...

tka.talog gratis anfordern!

HELE GmbH
Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872 / 9771-0

Entkeimung/ Sterilisation

[ REA IS YSTEMS "
UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschinen

und -anlagen
De-tendoning machines

J////BRADER 4

Food Processing Machinery

BAADER-Fleisch

Entsehnungskonzepte

DAS ORIGINAL

Geniner Str.249 - D-23501 Libeck
Germany - Tel.+49|451-53020
baader@baader.com

www.baader.com

Etiketten/ Labels

Auszeichnungssysteme

Die Marke fiir Etiketten
und Etikettiertechnik

* Handauszeichner
* Ladenausstattung
« Warensicherung

« Etiketten

« Etikettieranlagen

« Etikettendrucker
K-D Hermann GmbH
contact Auszeichnungssysteme
Hainbrunner Strasse 97
D-69434 Hirschhorn

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




Fleischereimaschinen
Butchering machines

Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland
Maschinenhandel

5 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 0151615432 11

KG WETER

% WOLFE - KUTTER @

1 MISCHER !
ot

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

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EIN TESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE
OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
Ihre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

Fax: 030 700 130-340
anna.boehme@berlin.msf.org

P

’ MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

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

Fordertechnik

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

FuBbodensanierung
floor reconstruction

Fleischhaken
Meat hooks

www.hoecker.de

IHOCKER

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

Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

GUDEL

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

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

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

FOOD TECHNOLOGY

Technik fiir eine
bessere Technologie

www.itec.de

KEUTIE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

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

Gewlirze/ Spices

Geschmack
&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
e Marinaden

e Zusatzstoffe

£ de

AVO-WERKE

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

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

PBeck

Gewdurze und Additive

Gewilirzmischungen
Poékelpréaparate
Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Gewrze/ Essenzen
Spices/ Essence

Die ganze Welt des Wiirzens

Hygiene/ Hygiene

nita

HYGIENE

T: 0 27 39 / 403 92-0
www.nita-hygiene.com

Lebensmittelhygiene & Reinigungsbedarf

Hygienetechnik
Hygiene technology

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

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

FOOD TECHNOLOGY

Technik fiir eine
bessere Technologie

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

www.walter-geraetebau.de

www.itec.de

WALTER Geréatebau GmbH

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

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwéasserung
Rammschutzsysteme

acrytec

fraaring

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

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

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

FOOD TECHNOLOGY  www.itec.de

Technik fiir eine
bessere Technologie

Klima- und

Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

il
AU“J ITHERM

info@autotherm.de

—und
ima un
e

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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

il
AUTWJ THERM

B
Ml sz

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

KINDERDORFER UND FAMILIENWERKE

ﬁﬁd ALBERT SCHWEITZER

L -
E5a
Gutes tun L]
tut gut

N
Schoffen Sie

Zulcunft

Geben Sie Kindern mit Inrem Testament
eine neue Perspektive!

Margitta Behnke: Fon +49 30 206491-17,
margitta i de

www.gutes-tun-tut-gut.de

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Kunstdarme/ Artificial casings

(e

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

- = 2 ]
T Verias Gt
D-34233 Fuldatal |
Am Berg 4
Tel. (05541) 1879 |
Fax (0 55 41) 69 06

Kuttertechnik
Cutting technology

Prozess-Technik

Kunstdarme/ Arificial casings

SIS
[SUIROIBLLESTT

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
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TIPPERTIE

www.tippertie.com

Messer flr
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

torblades.de/com
inespaltmesser

Messer flir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

| The Art of Cut HEEEEEEEE—

B = M,.,

<

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

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

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

hagedorﬂ

FOODTECH

ichel- und Kreisform

Hagedorn

v Spiralmesser GmbH
iFe)slekiiWAN der Zinkhiitte 13-15
i 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

gunther

[ 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




Pokel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

uhne

food pracessing 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
aus Edelstahl:

Direkt ab Werk:
Tel. 02992-3017 - www.fw=seutli®.de

Rauchstockwasch-

maschinen
Smoke stick washing machines

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

91586 Lichtenau

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

A

e

VERERBEN, ABER RICHTIG. 1

Sie wollen schon heute Vorsorge treffen
und auch Menschen in Not in Ihrem Tes-
tament beriicksichtigen. Unser Ratgeber
,,Mit dem Blick nach vorn“ hilft lhnen dabei.

Weitere Informationen erhalten Sie von
Frau Anja Trogner unter der Telefon-
nummer: 0228/242 92-444 oder online
unter: www.Aktion-Deutschland-Hilft.
de/Testament

Aktion
@

Deutschland Hilft

Biindnis deutscher Hilfsorganisationen

Internationaler Produktspiegel/ International Product Spectrum

Rauchwagen
Smoke trolleys

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

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

FOOD TECHNOLOGY
Technik fiir eine
bessere Technologie

Eﬁﬂffjm‘af ébl—i -

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

www.itec.de

Eilige Anzeigen
unter

0 89/3 70 60-120

089/37060-111

Tel.:
Fax:

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

Je{EFA

Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

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

Wartung

BRI Gmbi. DE- 35001 ingolstadt
Talk, COER R 300k, Fin A3 - et R R 1
Cheoiihlres peisch i i Rilohereh preden Varivl

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

@& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Sortieranlagen/ Sorting units
www.liebel-waegetechnik.de
Telefon 09187-80890-0

Spiilmaschinen
Dishwashers

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 profection

Einfach
sicher!

g riedrich Minch

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

Trockner flr
Kunststoffbehalter

Dryer for plastic containers

GUDEL

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

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

‘CH

L BN BN BN BN B B BN

Fordertechnik

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

Trimmer

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

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

Tumbler/ Tumblers

ogunther

[ Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

S A\
Henneken
hiverarbeitung * Anlag hnik
Behalterbau « Maschinenbau
Hedderhagen 10 * 33181 Bad Wiinneberg

Tel. (029 53) 8553  Fax (029 53) 84 09
info@henneken-tumbler.de

Edel

TUren/ Doors
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Vakuumtechnik Vakuumfullmaschinen Vakuumverpackung Wolfe/ Mincers
Vacuum technology Vacuum filling machines Vacuum packaging
RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
il V/algi|m]V/z:] m O- 73614 Sharcr
D- 73614 Schomdorf Telefon (07181) 9274-0
Telefon (07181) 9274-0 Telefax (07181) 9274-20
Telefax (07181) 9274-20 know-how E-Meailinfo@risco.de
E-Mail: info@risco.de in - www.risco.de
www.risco.de pac kag ] ng
Vakuumtechnik GmbH Vakuumverpackung
= ::I's‘"b"“ Vacuum packaging 19246 Zarrentin am Schaalsee q Si r I nfo
PPy . www.variovac.de
Litestr, 34, SITTY Harl www.gastroinfoportal.de
Tol: SFI4T98997-40, Pax: SA242-MWT-TH
Vakuumverpackungsmaschinen
www. bis-vakuumtechnik.de Sondermaschinenbau Verpackungsmateria| .
Vakuumtechnik Packaging materials Wursthlillen/ Casings

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

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

=)

< /
D
.

www.roescher.de E-mail: info@roescher.de Postfach 100851 - D-69448 Weinheim

) ) Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485

Verpackungsmaschinen DER F Gx N /Ié E DLE R www.naturin.de - E-Mail: sales@naturin.de
Packaging machines Erfolg durch ualitat ind Flexibilitat

Hersteller von: V’s c‘ ,fa n
H’L u TEc Vacuumbeutel
b Schrumpfbeutel
perfect pac,‘{agf”g Tiefziehfolien (Weich- und Hart) Zerlegeamagen

Oberfolien (Flexo- und Tiefdruck)

Hilute GenbH Jointing units
Hansarirg 7 Tl 449 5404 91 £5 4-0
: D-ig50dlote - Fax: 449 5404 9] 29 4.93 info@rbayer.de - www.rbayer.de s
WErdEH SIe Zu!“ wwwhibitecde  E-Mail infohilutecde Y y G U D E L

Intralogistics
) ' gl
stserspender 83737 Irschenberg - Germany
b WalzenSteaker Tel. +49 (0) 80 62 . 70 75-0
Cylindrical steakers Fax +49 (0) 80 62 . 61 64
www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com

arche noVa steht fiir humanitére Wasserpro-

jekte weltweit. Wir sind im Katastrophenfall Verpackungs-Technik

schnell vor Ort und leisten nachhaltige Hilfe.
Ihre Spende wirkt — dauerhaft.

H .
Spendenkonto:
IBAN: DE78 8502 0500 0003 5735 00 ™ _— ® Auf dem Tigge 60 b+c
BIC: BFSW DE 33 DRE I IPPE I IE P~ I I r— ‘ D-59269 Beckum
Bank filr Sozialwirtschaft [ Maschinenbau ] —-— Tel. +49 2521- 85070

Stichwort: Wasser weltweit LIy company FOOD TECHNOLOGY  www.itec.de

£]

h V. * ti ti Gnther Maschinenbau GmbH
Y A . - i oL el s
arcne nova - i www.tippertie.com Bauhof 7, D-64807 Dieburg Technik fiir eine
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825 b hnologi
www.arche-nova.org Slepel Internet: www.guenther-maschinenbau.de essere Techno ogie

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de
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WUDU

Die sparsame

und nachhaltige
Waurstkuhlung mit dem
patentierten Verfahren

Kuhlung durch
mikrofeine Wasserpartikel
auf der Produktoberflache

Die Kuhlzeit ist nahezu

identisch
Kalte wird
zugefuhrt
‘.'
Wasser- ' 5%
]
100% verbrauch. -
u I

SiemensstraBe 7 D-72622 Niirtingen - -
Tel.: +49(0)70 22/97 929 0 Fax: 97 92 92 9 e|nr|Ch G mbH
E-Mail: info@heinrichgmbh.de
Internet: www.heinrich.gmbh.de Maschinen und Produkte fiir die Fleischwarenindustrie




Prozess-Optimierung in der Fleisch- und Gefligelindustrie:

Sie denken uber intelligente
Kuhl- und Gefriertechnik nach?
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mehr Effizienz und

DANTECH FREEZING SYSTEMS
Vertriebs- und

Serviceblro Zentraleuropa,
Gewerbepark 18, 49143 Bissendorf,
Tel.: +49 5402 7016-58,
j.westerheide@dantechfreezingl'ccrtr'll i
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Freezmg Systems

‘hﬁnTECH

IlfrFezmg .com
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