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ALLES

SUPER?

uperfoods sind derzeit buchstablich in aller Munde. Wer
S dahinter allerdings ein reines Nischenthema mit Exoten

wie Acai-Beeren, Chia-Samen oder Quinoa vermutet, irrt
gewaltig. Auch heimische Produkte wie Spinat, Wirsing, Rot-
kohl oder Blaubeeren gehéren zu den gesunden Trendsettern.
So ist es auch kein Wunder, dass Deutschland im globalen
Superfoods-Konzert ldngst zu den herausragenden Solisten ge-
hort. Einer Untersuchung von Mintel, einer globalen Agentur
fur Marktintelligenz, zufolge sind die heimischen Fitmacher ge-
rade zur Nummer 2 auf dem Weltmarkt aufgestiegen. Austra-
lien und GroBbritannien wurden jlingst tberholt, nur noch die
USA liegen vorne.
In Zahlen sieht das laut Mintels Global New Products Database
(GNPD) 50 aus: 9 % aller im ersten Halbjahr 2017 weltweit neu
eingefiihrten Lebensmittel und Getrénke, die als Superfoods
gekennzeichnet sind, kamen in Deutschland auf den Markt
(2016: 6 %). Der US-Anteil liegt bei 19 %, ist aber nicht mehr
so Ubermachtig, wie die Zahlen auf den ersten Blick suggerie-
ren, im Gegenteil: Im selben Vorjahreszeitraum lag er noch bei
25 %. Es sollte fur die heimische Lebensmittelindustrie Ehren-
sache sein, ,Made in Germany" auch bei den Superfoods zum
weltweit bewunderten Gitesiegel zu entwickeln.
In diesem Heft geht es um ein anderes Super-Lebensmittel:
die Kartoffel. Wie man binnen zweier Jahrzehnte aus einem
einfachen Bauernhof einen beinahe industriellen Kartoffelpro-
duzenten macht - die Geschichte des Kartoffelhofs Steinhauser
(ab S. 24) ist eine typisch deutsche Erfolgsgeschichte.

EVERYTHING

GREAT?

anyone who suspects a pure niche theme with exotic

species such as acai berries, chia seeds or quinoa behind
it goes wrong. Local products such as spinach, savoy cab-
bage, red cabbage and blueberries are also among the
healthy trendsetters.
It is therefore no wonder that Germany has long been one
of the outstanding soloists in the global Superfoods concert.
According to a study by Mintel, a global agency for market
intelligence, the local industry has just risen to
No. 2 on the world market. Australia and Great Britain have
recently been overtaken, with only the USA leading the way.
According to Mintel’s Global New Products Database (GNPD),
figures show that 9 % of all foods and beverages newly
introduced worldwide in the first half of 2017 that are
labelled as superfoods were launched in Germany (2016:
6 %). The US share is 19 %, but is no longer as overwhel-
ming as the figures suggest at first glance, on the contrary: in
the same period of the previous year it was 25 %. It should
be a point of honour for the domestic food industry to deve-
lop ,Made in Germany” also into a globally admired seal of
approval for superfoods.
This issue is about another super food: the potato. How to
turn a simple farm into an almost industrial potato producer
within two decades - the history of the potato farm
Steinhauser is a typical German success story, to be read
from page 24.

S uperfoods are currently on everyone’s lips. However,
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Zum Titel:

Mit den automatischen Prozessanlagen von
Inotec gelingen u. a. breiartige Speisen,
Cremesuppen, Saucen und Dips.

The title is submitted by:

Inotec GmbH,

DieselstraBe 1, 72770 Reutlingen
Tel.: +49 (0) 71 21-58 59 60
Fax: +49 (0) 71 21-58 59 58

Dieser Ausgabe liegen Beilagen von der Perten
Instruments GmbH (Hamburg) und Schréter
Anlagenbau (Borgholzhausen) bei.

Wir bitten um freundliche Beachtung.
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A FachPack runderneuert

In knapp einem Jahr, von 25. bis

27. September 2018, trifft sich die
européische Verpackungsbranche in
Nirnberg, um sich Uber die neuesten
Trends und Entwicklungen im Verpa-
ckungsmarkt auszutauschen. Frischer,
starker und profilierter zeigt sich die
FachPack bereits jetzt mit ihrem neuen
Markenauftritt ,Morgen entsteht
beim Machen”, greift Trendthemen
der Branche auf, liefert Impulse und
regt zu Diskussionen an. Eine Neusor-
tierung und Bindelung der Angebots-
inhalte soll Klarheit und Orientierung
fur Aussteller und Besucher schaffen.
www.fachpack.de

FachPack retouched

In just under a year, from 25 to 27
September 2018, the European
packaging industry will meet in
Nuremberg to exchange views on the
latest trends and developments in the
packaging market. FachPack is already
looking fresher, stronger and more
prominent with its new brand image

, Tomorrow is made tomorrow”, picks

MARKENSCHAUFENSTER
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die Fleischwirtschaft
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up on trends in the industry, provides
impulses and stimulates discussions.

A re-sorting and bundling of the offer
content is intended to create clarity
and orientation for exhibitors and
visitors. www.fachpack.de

w Auf Wachstumskurs

Die Kramer GmbH hat ihre Produk-
tionshalle am Standort Umkirch bei
Freiburg auf 1.500 m2 erweitert.

Das Unternehmen, das europaweit
mit Dammtechnik sowie Kiihlraum-
und Ladenbau auf dem Markt ist,
inve-stierte daftr rund 2 Mio €. Zur
Fertigstellung der Halle gab es Mitte
September ein Familienfest. Die Inbe-
triebnahme der neuen Produktion ist
fur den Jahreswechsel 2017/18
geplant, auch neue Arbeitsplatze
sollen dann entstehen. Weitere
500.000 € an Investitionen flieBt in
den neuen Maschinenpark.
www.kramer-freiburg.com

On growth course

Kramer GmbH has expanded its pro-
duction site at Umkirch near Freiburg
to an extension of 1,500 m2. The
company, which is on the market
throughout Europe with insulation
technology as well as cold store and
shop building, invested around

2 million €. In the middle of Septem-
ber; a family festival was held to the
completion of the hall. The com-
missioning of the new production is
planned for the year 2017/18 and new
Jjobs are to be created. A further half
million € of investment flows into the
new machine park.
www.kramer-freiburg.com

Distribution refurbished

In order to align distribution more effi-
ciently on the German market, Danish
Crown has opened a new sales office
in Flensburg. Germany is an impor-
tant market for Danish meat and

has a market share of about 5
% of the slaughter. That is why
Danish Crown strengthens

its sales organization in the
German processing industry.
Jakob Ségaard (44) bears the
overall responsibility for the
new office. He is part of the
group since 1994 and works

in Germany since 1999. During
this time he was sales manager
at Danish Crown and is responsi-
ble for Ess-Food Deutschland since
five years. www.danishcrown.de

A Vertrieb aufpoliert

Um auf dem deutschen Markt den
Vertrieb effizienter auszurichten, hat
Danish Crown ein neues Verkaufsbiiro
in Flensburg eréffnet. Deutschland

ist ein wichtiger Markt fUr danisches
Fleisch und hat einen Marktanteil

von etwa 5 % der Schlachtungen.
Deshalb starkt Danish Crown seine
Vertriebsorganisation in der deutschen
Verarbeitungsindustrie. Jakob Ségaard
(44) tragt die Gesamtverantwortung
fur das neue Biro. Er ist seit 1994 im
Konzern und seit 1999 in Deutsch-
land. Wahrend dieser Zeit war er
Verkaufsleiter bei Danish Crown und
ist seit finf Jahren verantwortlich fiir
Ess-Food Deutschland.
www.danishcrown.de

W Feinkost-Ubernahme
Handschuhmacher Feinkost, Hersteller
von portionierten Convenience-
Produkten, ist in neuen Handen. Der
Insolvenzverwalter des in wirtschaft-
liche Schieflage geratenen Lebens-
mittelherstellers, Rechtsanwalt Volker
Reinhardt, gewann die Hagen Feinkost
GmbH aus Erfurt als K3ufer. Uber den
Kaufpreis haben die Parteien verfah-
rensubliches Stillschweigen vereinbart.
Die 70 verbliebenen Arbeitsplatze

am Produktionsstandort in Méhra
bleiben erhalten. Hagen gliedert das
Unternehmen komplett in die eigene
Handels- und Vertriebsstruktur ein
und investiert eine hohe sechsstellige
Summe fUr weitere Sanierungen.

Wichtiger
Meilenstein
Die IK Industrievereinigung Kunst-
stoffverpackungen begriBt das neue

Verpackungsgesetz als wichtigen Meilen-
stein der Kreislaufwirtschaft in Deutschland.
Die anspruchsvollen Recyclingquoten setzten

positive Impulse fir das Kunststoffrecycling und
den Klimaschutz, so der Verband. Insbesondere die
FortfUhrung der Produktverantwortung mit der
bisher erfolgreichen privatwirtschaftlich organi-
sierten Sammlung und Verwertung garantiert
aus Sicht der IK hohe 6kologische und

Okonomische Standards. www.
kunststoffverpackungen.de

2017/18

* Siiffa, Stuttgart
21.10. - 23.10.2017
* Mefa, Basel
18.11. - 22.11.2017

¢ Food Ingredients Europe
Frankfurt/M., 28.11. - 30.11.2017

* World Of Packaging, Shanghai
07.11.-10.11.2017

* agrofood & plastprintpack, Accra
05.12. - 07.12.2017

* Anuga FoodTec, K6In
20.03. - 23.03.2018

Delicatessen takeover

The Handschuhmacher Feinkost,
manufacturer of portioned conveni-
ence products, is in new hands. The
insolvency administrator of the food
manufacturer, Volker Reinhardt, who
has fallen into financial difficulties,
won Hagen Feinkost GmbH from
Erfurt as a buyer. The parties have
agreed to maintain confidentiality
regarding the purchase price as
customary in the proceedings. The
70 remaining jobs at the production
site in Mohra will be retained. Hagen
fully integrates the company into

its own trading and sales structure
and invests a high six-figure sum for
further restructuring.

A Kase fiir Fleisch
Firr das Fillen, Garnieren und Uber-
backen von Fleisch- und Wurstwaren
bietet die irische Milchkooperative
Dairygold ein maBgeschneidertes
Késeangebot aus Weidemilch an.
Die Kuihe dort grasen an bis zu 300
Tagen im Jahr auf griinen Weiden
und haben viel Bewegung. Ein
Beispiel dafr sind die schnittfesten
aber sehr schmelzfahigen Hartkase
Traditional und Country Cheddar,
deren geschmackliche Vielfalt von
mild bis wiirzig-pikant reicht.
Zum Verfeinern von Lebensmit-
teln gibt es zudem verschiede-
ne Mixe von geriebenem Kdase
sowie andere Spezialitaten.
Der Kése ist reich an essen-
ziellen Omega-3- und -6-Fett-
sauren sowie Linolsauren.
Ebenso ist der Anbieter in der
Lage kundenorientiert jedes
erdenkliche Kaseprodukt pass-
genau zu entwickeln und zu produ-
zieren. www.dairygold.de

Fotos: NirnbergMesse, Kramer, Danish Crown, Handschuhmacher Feinkost, Dairygold Deutschland
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ZUKUNFT IN 3D

Vom Krankenhaus in die Lebensmittelindustrie:
In Danemark steht der erste CT-Scanner, der serielle 3D-Bilder
von Lebensmitteln fir die Produktion liefert.

inen Online-CT-Scanner fur Lebensmittelanwendungen hat das

Danish Meat Research Institute (DMRI) auf dem Symposium Future
Industrial Meat Production in Danemark prasentiert. CT-Scanner werden
hauptsachlich in Krankenhausern fir diagnostische Zwecke eingesetzt —
groB, teuer und an strahlensicheren Standorten installiert. Der Scanner
des DMRI ist eine Plug-and-Play-Losung. Er ist fur das anspruchsvolle
Umfeld der Lebensmittel- und Fleischproduktion konzipiert und kann
wie alle anderen Produktionsanlagen
desinfiziert und gewartet werden.
Er schafft volle 3D-Bilder des
Lebensmittels, die Informatio-
nen Uber Komposition, Struktur
und potenzielle Produktfehler
liefern. Je nach ProduktgroBe
kénnen 600 Stlick pro Stun-
de kontinuierlich gescannt
und 24/7 automatisch ana-
lysiert werden.

Wo ist wieviel Fett?

Der Online-CT-Scanner sor-
tiert Schnitte nach Quali-
tatsmerkmalen. Denn je
mehr Uber die biologische
Bandbreite der Rohstoffe
bekannt ist, desto besser
kénnen sie genutzt wer-
den. FUr Fisch, Kase, Obst und
GemdUse ist die neue Technologie eben-

falls verwendbar. Er bietet Einblicke in die Platzierung von Knochen und
Schwarte sowie die Geometrie des Fleisches. Diese Informationen sind
fur die anschlieBende Steuerung von Roboter-Kontrollsystemen wichtig;
diese wissen dann genau, wo und wie zu schneiden ist.

www.dmri.com

HAVE A

LOOK INSIDE

An online CT-scanner for food applications was presented by the
Danish Meat Research Institute (DMRI) at the symposium Future
Industrial Meat Production in Denmark.

hese scanners are mostly known from hospitals for diagnostic pur-
poses, big, expensive and installed in designated special locations
to ensure radiation safety. The new online CT-scanner is a plug and
play solution, where safety and convenience is integrated. Moreover,
the scanner is designed for the de-
manding environment of food
production facilities and it can
be sanitized just like any other
production equipment. The
device creates full 3D ima-
ges of the food item pro-
viding information about
composition, structure and
potential product flaws.
Depending on product size,
600 items per hour can be
continuously scanned and
automatically analyzed
24/7. DMRI has developed
the online CT-scanner pri-
marily for the meat industry
in order to sort cuts accor-
ding to quality attributes.

Precision and granularity
Other food products such as fish, cheese, fruit and vegetables are also
relevant in the context of this technology. These products can now be
quality assessed with an extreme precision and granularity without af-
fecting the product. It will provide information on the placement of
bones and rind and the geometry of the meat. www.dmri.com
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Auf Wachstumskurs

Mit einem Umsatz von 464 Mio. € erwirt-
schaftete die Hamburger Stern-Wywiol
Gruppe 2016 erneut ein zweistelliges Wachs-
tum. Einen groBen Anteil an der anhaltend
positiven Bilanz hat das Tochterunternehmen
Hydrosol. Der Spezialist fir Stabilisierungs-
und Texturierungssysteme hat sich in den vergangenen Jahren zu einem der fuh-
renden Anbieter im internationalen Markt der Stabilisierungssysteme entwickelt.
In Europa gehort das Unternehmen zu den Top 3 im Segment. Mit maBgeschnei-
derten Losungen fir Milchprodukte, Feinkost, Fleisch- und Fischerzeugnisse hat
sich das Unternehmen weltweit einen Namen gemacht. www.hydrosol.de

Serious aluminium risk?
Foods made from uncoated aluminium meal trays can
contain high amounts of aluminium. This is the result of
a research project carried out by the
Federal Institute for Risk Assessment = s%%
(BfR) in which a number of foodstuffs E. “\
prepared according to the Cook&Chill 'f‘
process were investigated and then =TT
kept warm. In the human body, alu- WA
minium compounds in the lungs and
skeleton can accumulate, damage the
nervous system or impair embryos. The
European Food Safety Authority (EFSA)
considers that a weekly intake of 0.5 mg
aluminium per kilogram of body weight is
tolerable. The BfR is planning further investi-
gations into the problem. www.bfr.bund.de
Prof. Dr. G. Grundke

Alu-Schalen bedenklich?
Speisen aus unbeschichteten Aluminiummentschalen
kénnen hohe Gehalte an Aluminium enthalten. Dies ist das
Ergebnis eines Forschungsprojekts des Bun-
desinstituts fir Risikobewertung (BfR), in dem
einige Lebensmittel orientierend untersucht
wurden, die nach den Regeln des Cook&Chill-
Verfahrens zubereitet und anschlieBend
warmgehalten wurden. Im menschlichen Kérper
- kénnen sich Aluminiumverbindungen in der
\ ' Lunge und im Skelett anreichern, das Nerven-
L t!m system schadigen oder Embryos beeintrachtigen.
- = Die Europaische Behorde fur Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) betrachtet eine wochentliche
Aufnahme von 0,5 mg Aluminium je Kilogramm
Korpergewicht als duldbar. Das BfR plant weitere
Untersuchungen zu der Problematik. www.bfr.bund.de
Prof. Dr. G. Grundke

On growth course

With revenues of 464 million €, the
Hamburg-based Stern-Wywiol Gruppe again
experienced double-digit growth in 2016.
Its Hydrosol subsidiary made an important
contribution to this continued positive
balance. A specialist in stabilising and
texturing systems, in recent years the company has grown to become one of
the leading suppliers of stabilising systems on the international market.

In Europe the company is in the top 3 in the category. The company has made a
name for itself worldwide with custom solutions for dairy products, deli foods,
meat and fish products. www.hydrosol.de

-—

Bewertung fiir Pet Food

Der DLG TestService in Gau-Bickelheim
hat flr den Bereich Heimtiernahrung
ein Auszeichnungssystem entwickelt,
das die Aspekte Rohstoffauswahl,
Herstellungsprozess, Inhaltsstoffe

und besondere Produkteigenschaften
bewertet. Entscheider der Lebens-
mittelbranche erkennen dies anhand
des Labels ,DLG-pramiert”, das in
den drei Varianten , DLG-getestete
Produktqualitat”, ,DLG-Claims” (von
Experten geprifte Produkteigenschaf-

Gesicherte Herkunft

Der TUV Nord hat die Aurora Milhle
Hamburg nach dem Standard
Jzertifizierter Herkunftsnachweis”

geprift. ,Unser Getreide fir Gloria
Korngut kommt ausschlieBlich von
Landwirten und Getreidehandlern
unseres Vertrauens aus dem Norden
Deutschlands”, erkléart Peter Warnke,
Geschaftsleitung Nord und Standort-
leiter der Aurora Muhle Hamburg.
Nun bestétigte der TUV Nord diese
gesicherte Herkunft des Getreides.
Die Gloria Korngut Produkte unter-
liegen einer intensiven Reinigung,
die Oberflachenbearbeitung des
Getreidekorns erfolgt in unterschied-
licher Intensitat. Bei den Roggen-
schroten wird zudem durch eine
variable Schleiftechnik das volle Korn
sanft gepeelt und einschlieBlich des
Keimlings erhalten. www.goodmills.de
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Enger? Weiter!

Mit einem modernen Neubau
erweitert Multivac Marking &
Inspection am Standort Enger die
Produktionskapazitaten und opti-
miert gleichzeitig die Logistik- und
Montageprozesse. Die Bauarbei-

ten haben bereits begonnen, die
Inbetriebnahme ist fur April 2018
geplant. Das Investitionsvolumen
betrdgt ca. 2,5 Mio. €. Insgesamt
sind derzeit 197 Mitarbeiter in Enger
beschaftigt. Mit dem Neubau wird
sich die Betriebsflache von 5.800 auf
etwa 7.400 m2 vergréBern. Die neue
Montage-Logistik-Produktionsflache
beansprucht ca. 900 m2, 300 m?
stehen fur die Zerspanung und

SchweiBerei zur Verfugung. Zusétz- |

Enger? Further on!

Multivac Marking & Inspection is ex-
panding its production capacities at
the Enger site with a modern new
building, while at the same time
optimising its logistics and assembly
processes. Construction work has
already begun and commissioning
is scheduled for April 2018. The
investment volume amounts to
approx. 2.5 million €. A total of
197 people are currently employed
in Enger. The new building will
increase the company'’s floor space
from 5,800 to around 7,400 m2.
The new assembly-logistics produc-
tion area occupies approx. 900 m?
300 m? are available for machining
and welding. In addition, approx.

lich werden im Obergeschoss ca. 30 . 30 new office workplaces will be
neue Buroarbeitsplatze eingerichtet.  set up on the upper floor.

www.multivac.com Wwwmu/t/vac com}! FiE
"_--: j""‘--:-:-—.._ 4 1 I i
— ¥ ' ' "

s

ten) und , DLG-Produkt-Zertifikat”
fur Heimtiernahrung angeboten wird.
www.dlg-heimtier.com

Neu konzipiert

Durch die Neuordnung der Prifungs-
verordnung 2017 musste der Lehr-
gang , Geprifte/r Industriemeister/in,
Fachrichtung Lebensmittel” komplett
neu konzipiert werden. Die Doemens
Akademie in Grafelfing bietet eine
passgenaue Ausbildung an, die sich in
die zwei Hauptteile , Fachrichtungs-
tbergreifende Basisqualifikationen/
Grundlegende Qualifikationen” und
Handlungsspezifische Qualifika-
tionen” gliedert. Hierbei werden
Kenntnisse und Fertigkeiten fur den
gesamten Bereich der industriel-

len Herstellung von Lebensmitteln
vermittelt. Ziel ist es, die Studierenden
fur die erfolgreiche Ablegung der
Meisterpriifung vor der Industrie- und
Handelskammer (IHK) vorzubereiten.
www.doemens.org

Fotos: Hydrosol, Colourbox.de, DLG TestService, Aurora Miihle Hamburg, Multivac, Doemens
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IM GEISTE

EUROPAS

Zum 12. Mal trafen sich auf Einladung des Belgian
Meat Office (BMO) rund 20 Journalisten aus
sieben europaischen Landern zum Round Table in
Briissel. Diskutiert wurden u. a. Chancen und
Herausforderungen sich wandelnder Markte
sowie Konsumgewohnheiten der Verbraucher.

er von BMO-Geschéaftsfihrer René
D Maillard und seinem Team erneut exzel-

lent organisierte Austausch startete mit
einem Besuch von Meat&More in Aalter in der
Nahe von Gent. Hier griindete der heutige In-
haber Geert Ally auf der Basis einer einfachen
Metzgerei ein Unternehmen, das in einer Pro-
duktion zentral alle Verarbeitungsschritte von
Fleisch blndelt. So erlangt es eine hohe Wert-
schopfung und brachte es bis heute belgien-
weit zu rund 175 Verkaufsstellen. 130 davon
befinden sich in Supermarkten, 25 werden
unter dem Namen ,Bon Ap” selbst betrieben
— einige davon mit gastronomischen Bereichen.
Generell handelt es sich bei der dort prasentier-
ten Produkten aber fast ganzlich um SB-Waren.
Damit wird dem Bedurfnis der belgischen Ver-
braucher nach Convenience nachgekommen.
Am Folgetag standen Vortrage dreier Referen-
ten auf dem Programm. Mit dem Beitrag von
BMO-Marketing Manager Kris Michiels setzte
sich das Thema Kundenorientierung vom Vor-
tag fort. Er beleuchtete die Ergebnisse mehre-
rer Studien Uber Einstellungen und Verhaltens-
weisen belgischer Verbraucher, die aber immer
noch sehr gerne Fleisch essen — 60 % viermal
pro Woche, 25 % sogar taglich. Hinterfragt
wurde auch das Verhaltnis zu Fleischersatz-
produkten, die dort aber eher unbekannt und
kaum popular sind. Auch Insekten als Lebens-
mittel lehnen viele ab. 71 % der Befragten ga-
ben an, dass Fleisch zu einer guten Erndhrung
z&hlt und unverzichtbar sei. Betrachtet wurden
auch die Themen Nachhaltigkeit und Kommu-
nikation
Im zweiten Vortrag beleuchtete der Doktorand
Filip Degreef von der Freien Universitat Brissel
Aspekte der sozialkulturellen Lebensmittelfor-
schung sowie das Thema Lebensmittelsicher-
heit seit den 1950er-Jahren. Obwohl Lebens-
mittel heute so sicher seien wie nie, habe sich
das Vertrauen in die Information Uber Lebens-
mittel stark verandert. Dagegen sei aktives
Handeln notig, damit der Bezug der Verbrau-

cher zur Produktion von Lebensmitteln wieder
steige.

AbschlieBend berichtete BMO-Manager Joris
Coenen Uber Entwicklungen und Tendenzen
in der belgischen Fleischwirtschaft. 2016 wur-
den etwa 1,1 Mio. t Schweinefleisch in Uber
60 Lander exportiert, wovon 88 % in Lander des
EU-Binnenmarktes gelangten. Deutschland bleibt
mit einem Anteil von 34 % gréBter Kunde vor
Polen (23 %). 45 % des auBerhalb Europas ex-
portierten Schweinefleischs gehen nach China
und Hongkong. Es bestlinden weiterhin groBe
Bedarfspotenziale in Fernost-Asien und Indien.

Auch China bleibe ein wichtiger Bestimmungs-
und Exportmarkt, wenn auch nicht mehr in dem
AusmalB der vergangenen zwei Jahre. Daher
gelte es auch die dortigen Erwartungen der Ver-
braucher exakt zu analysieren und den Export
darauf auszurichten. Auch in den Pausen gingen
die Gesprache intensiv weiter und so wurde auch
dieser Round Table zu einem ,gelebten Stiick
Europa”, das nicht von aktuellen Krisen und poli-
tischen Stimmungen bestimmt wird. Dies wurde
einmal mehr deutlich. Der nachste Round Table
findet voraussichtlich im August 2018 statt. mth
www.belgianmeat.com

Exportlander fiir Schweinefleisch 2016

Andere Ziellander
17 %

Italien
3%

Tschechien
3%

United
Kingdom
4%

China
4%
1".
Frankreich v“'c\
5%

Nlederlan;ioe %““%, e

Deutschland
31%

23 %

Grafik: Belgian Meat Office / Ftec BuL Medien
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EINMAL UM DIE

HALBE WELT

Tanja Hoch, 23 Jahre jung, ist Servicetechnikerin bei Bizerba. Sie ist die einzige Frau
im zentralen Servicebereich am Firmensitz in Balingen.

ziellen Anfragen. Sie kimmert sich dabei

um Installation, Wartung und Reparatur
rund um das industrielle Produktportfolio von
Bizerba, z. B. um Preisauszeichner, Checkweig-
her und Inspektionssysteme. Sie ist Elektroni-
kerin fur Gerdte und Systeme und durchlauft
aktuell die Ausbildung zur staatlich gepriften

h 212017

Z um Einsatz kommt sie vor allem bei spe-

Technikerin mit Schwerpunkt Datenverarbei-
tungstechnik.

Warum haben Sie sich ausgerechnet fiir diesen
Beruf entschieden?

Urspriinglich habe ich mich beruflich in alle
moglichen Richtungen umgeschaut, beispiels-
weise auch nach einer Ausbildung zur Industrie-

HALFWAY AROUND

THEWORLD

Tanja Hoch, 23 years old, is a service tech-
nician at Bizerba. She is the only woman
in the central service department at the
company headquarters in Balingen.

is responsible for installation, maintenance

and repair of Bizerba’s industrial product
portfolio, e. g. price markers, checkweighers
and inspection systems. She is an electronics
technician for devices and systems and is
currently undergoing training as a state-certified
technician specializing in data processing
technology.

S he is used primarily for special requests. It

Why did you choose this particular profession?
Originally, | looked in all kinds of professional
ways, for example after an apprenticeship as an
industrial clerk. During a one-day internship at
Bizerba’s Girls Day | got to know the profession

kauffrau. Innerhalb eines eintagigen Praktikums
am Girls Day von Bizerba habe ich dann den
Beruf des Elektronikers fir Gerate und Syste-
me kennengelernt und technisches Interesse
entwickelt. Der Besuch dort hat mir sehr viel
SpaB gemacht und das Unternehmen hat einen
guten Eindruck hinterlassen. Aus diesem Grund
habe ich mich schlieBlich zu einer Ausbildung
zur Elektronikerin bei Bizerba entschlossen.

Ich habe das auch bis heute nie bereut: Mein
Beruf erlaubt mir selbstandig zu arbeiten, au-
Berdem sehe ich ihn als zukunftssicher und
als Techniker kann ich mich immer weiterent-
wickeln. Zudem wird es nie langweilig - ich
weif oft nicht, was der nachste Tag bringt oder
welches Problem mich beim néchsten Gerat er-
wartet. Das macht meinen Beruf so abwechs-
lungsreich.

Wie erarbeiten Sie sich lhr Wissen?

Wir werden natdrlich innerhalb des Unterneh-
mens Uber Gerdteschulungen und Trainings
weitergebildet. Ich lerne aber auch viel in Ab-
sprache und im Gesprach mit Kollegen. Einiges
ist aber ebenfalls , learning by doing”.

Welche speziellen Herausforderungen bringt der
Beruf mit sich?

Als Techniker im AuBendienst ist man naturlich
viel unterwegs. Eine grundsatzliche Reisebereit-

Foto: Bizerba



schaft und Flexibilitat muss also ge-
geben sein. Manchmal werde ich
auch kurzfristig ans andere Ende
der Welt bestellt. Hier ergeben
sich dann oft Herausforderungen
bezuglich der Sprache. Denn einer-
seits mussen wir Techniker durch
die Beschreibung des Kunden erst
einmal verstehen, worum es geht
und was das Problem ist. Im néchs-
ten Schritt ist es wichtig, dass der
Kunde versteht, was wir gemacht
haben und vor allem, wie die
nachsten Schritte aussehen, etwa
hinsichtlich der Fehlerbehebung.
Englisch ist da eine Grundvoraus-
setzung.

Eine weitere Herausforderung ist
der Umgang mit den Kunden. Ist
jemand aufgrund eines Ausfalls
etwa aufgeregt oder gestresst,
muss ich auch damit zurechtkom-
men und dem Kunden zeigen, dass
er bei uns gut aufgehoben ist.

Beschreiben Sie unseren Lesern
bitte Ihren ausgefallensten Einsatz.
Vor nicht allzu langer Zeit musste
ich fur einen Einsatz nach Stdaf-
rika. Wir haben einen Checkweig-
her mit Tendenzregelungsfunktion
bei einer Kasefabrik nahe Kapstadt
installiert. Das war insofern span-
nend, da es zum einen unser erstes
Geréat bei diesem Kunden war und
zum anderen unser erstes Gerat
dieser Art, das in Sudafrika ver-
baut wurde. Unsere Techniker vor
Ort hatten noch keine extensive
Erfahrung mit diesem Gerat, daher
bin ich dann fur zweieinhalb Tage
Installation und Einweisung um
die halbe Welt geflogen, das war
schon aufregend.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

of electronic technician for devices
and systems and developed tech-
nical interest. | really enjoyed my
visit to Bizerba and the company
made a good impression. That’s
why I finally decided to train as an
electronics technician at Bizerba.

I have never regretted it until
today: My profession allows me to
work independently, besides | see it
as future-proof and as a technician
I can always develop myself further.

Besides, it never gets boring - |
don’t know what the next day will
bring or what kind of problem Ill
have with the next device. That's
what makes my job so varied.

How do you acquire your know-
ledge?

We are, of course, trained

within the company by means of
equipment training and further
education. But | also learn a lot

in consultation and in discussions
with colleagues. But often it’s also
,learning by doing”.

Whatspecialchallengesdoesthejob
entail?

As a technician in the field, you
are of course on the road a lot.

A basic willingness to travel

and flexibility must therefore be
ensured. Sometimes | get ordered
to the other side of the world at
short notice. This often presents
challenges in terms of language.
On the one hand, we technicians
have to understand what the
customer is all about and what
the problem is. In the next step,

it is important that the customer
understands what we have done
and, above all, how the next steps
look like, for example, with regard
to troubleshooting. English is a
basic requirement.

A further challenge is dealing with
customers. If someone is upset or
stressed because of a breakdown,
| have to cope with it and show
the customer that they are in good
hands with us.

Please describe your most unusual
application to our readers.

Not long ago | had to go to South
Africa for a mission. We have
installed a checkweigher with
trend control function at a cheese
factory near Cape Town. This was
exciting in that it was our first
device at this customer’s site and
our first of its kind to be installed
in South Africa. Our technicians
on site didn’t have extensive
experience with this device, so |
flew around the world for two
and a half days of installation and
instruction, which was exciting.

Thank you very much for the in-
terview!
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- Sie bestimmen, wir bauen,
ganz nach Ihren Winschen.
Eberhardt Edelstahl-
Qualitatsprodukte sind
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Bitte fordern Sie unseren neuesten Edelstahlkatalog an.

EichstraBe 5

91586 Lichtenau

Tel. +49 (0) 98 27 / 354
anfrage@eberhardt-gmbh.de
www.eberhardt-gmbh.de
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Is unmittelbares Nachbarland ist die
A Schweiz nicht erst seit gestern ein span-

nender Markt fUr deutsche Hersteller.
Grund genug auch fir den hessischen Maschi-
nenbauer K+G Wetter, seit fast 15 Jahren auf
einen kompetenten und zuverldssigen Partner
vor Ort zu setzen.
Insgesamt erreicht der jahrliche Konsum von
Fleisch-, Gefllgel- und Fischprodukten in der
Schweiz etwa 500.000 t. Davon wird Gber die
Halfte direkt im Land von rund 1.000 Schwei-
zer Fleischwaren-Betrieben produziert und
verarbeitet. FUr einen GroBteil der 8,5 Mio.
Schweizer wird dieses einheimische Fleisch im-
mer beliebter und somit auch die lokale Prasenz
fir Hersteller von Fleischereimaschinen immer
wichtiger. K+G Wetter aus dem mittelhessi-
schen Biedenkopf hat schon frih diese Ent-

% 212017

VERTRAUEN
GROSS GESCHRIEBEN

Seit beinahe 15 Jahren arbeitet K+G Wetter in der Schweiz mit der Josef Koch AG zusammen.

wicklungen im Nachbarland erkannt und den
Kontakt zu einem Partner vor Ort gesucht. Eine
Entscheidung, die sich nachhaltig lohnt.

Geschdtzte Zuverlassigkeit

Um auch Schweizer Kunden hochwertige Ma-
schinen-Lésungen sowie schnellen und zuver-
lassigen Service zu bieten, trafen K+G Wetter
und die Josef Koch AG bereits im Jahr 2002
das erste Mal zusammen. Seitdem ist der Fa-
milienbetrieb als offizielle Schweizer General-
vertretung fur Beratung, Verkauf, Montage und
Instandhaltung der K+G-Maschinen im Einsatz.
.Seitdem wir den ersten K+G-Schneidmischer-
Zwilling im Jahr 2003 verkauft haben, arbeiten
wir intensiv und sehr erfolgreich mit K+G Wet-
ter zusammen. Gemeinsam konnten wir so bis
heute eine Vielzahl von Schweizer Fleischwa-
ren- und Lebensmittelproduzenten als Partner
gewinnen”, erzéhlt Viktor Koch, kaufmanni-
scher Leiter der Josef Koch AG. Zusammen mit
seinen beiden Bridern Franz und Hugo Koch
bildet er das Team der Geschaftsfuhrung. An-
sassig in Malters (Luzern), bietet der Betrieb mit
Uber 30 Mitarbeitern vielfaltigste Technik fur
die Fleischproduktion.

Was er am deutschen Partner vor allem schatzt,
ist die Zuverlassigkeit. ,Die Maschinen von K+G
Wetter haben uns und unsere Kunden schon
immer mit einer durchdachten Kombination
aus bewahrten Eigenschaften und zugleich

fortschrittlichen Ideen beeindruckt”, sagt Vik-
tor Koch. Bei den Schweizern wird, wie bei K+G
Wetter, gemeinschaftliches und vertrauensvol-
les Arbeiten groB geschrieben. ,Wir sind sehr
froh, mit der Josef Koch AG an unserer Seite ei-
nen zuverlassigen Partner gefunden zu haben,
mit dem wir auch in der Schweiz persénlich und
direkt fur unsere Kunden da sein kénnen”, lobt
K+G-Vertriebsleiter Volker Grebe. Eine Eigen-
schaft, die verbindet. Und die auch in Zukunft
das Erfolgsrezept flur das Deutsch-Schweizer
Teamwork bilden wird. www.kgwetter.de,
www.josefkoch.ch

CONFIDENCE IN BIG

LETTERS

For almost 15 years, K+G Wetter has been co-
operating with Josef Koch AG in Switzerland.

s a neighbouring country, Switzerland
A has not only recently been an exciting

market for German manufacturers. Rea-
son enough for the Hessian machine manufac-

turer K+G Wetter to rely for almost 15 years on
a competent and reliable local partner.



The annual consumption of meat, poultry
and fish products in Switzerland totals around
500,000 t. Over half of this is produced and
processed directly in the country by around
1,000 Swiss meat product companies. For a
large part of the 8.5 million Swiss this local
meat is becoming increasingly popular and it
is therefore becoming increasingly important
for manufacturers of machines for the meat-
processing industry to have a local presence.
K+G Wetter from Biedenkopf in Middle Hesse
recognised these developments in Switzerland
very early and sought to establish contact with
a local partner. A decision which has paid off.
In order to offer Swiss customers high-quality
machine solutions and fast and reliable service,
K+G Wetter and Josef Koch AG first joined
together in 2002.

Appreciated reliability

Since this time the family company has been
the official general agency in Switzerland for
advice, sales, installation and maintenance of
K+G machines. “Since we sold the first K+G
bowl! cutter twin in 2003, we have worked
closely and very successfully with K+G Wetter.
Until today, together we have managed to
acquire a large number of Swiss meat product
and food producers as partners,” stated Viktor
Koch, Commercial Director of Josef Koch AG.
Together with his two brothers, Franz and Hugo
Koch, he is a member of the Executive Board.
Based in Malters (Lucerne), the company offers
with over 30 employees everything to do with
technology for meat production. What he par-
ticularly appreciates about the German partner

!ﬂﬁﬂ RO MG

is the reliability of the machines. “K+G Wetter's
machines have always impressed us and our
customers with an intelligent combination of
tried-and-tested features and at the same time
progressive ideas.

Solution finders

As a result the company offers machines which
produce top quality meat products with optimal
food safety and hygiene,” explaines Viktor
Koch. Both the Swiss company and the Hessian
solution finders of K+G Wetter place great

BITEC® STARTER B-RANGE

FUR MEHR PRODUKTSI

Die FRUTAROM Savory Solutions

BITEC® STARTER B-Range kombiniert die
Eigenschaften einer Starter- und Reifekultur
fUr die Rohwurst-Produktion mit einer
zusatzlichen Schutzfunktion gegen Listerien.
Weil bei uns Produktsicherheit ganz 'groB
geschrieben wird. :
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emphasis on a collaborative and trusting rela-
tionship. “Our team is always fully committed
to finding the right solution for our customers.
We are very happy to have found in Josef Koch
AG a reliable partner by our side with which
we can have a personal and direct presence in
Switzerland for our customers,” explained K+G
Sales Director Violker Grebe. A quality which
unites the two companies. And which will also
be the recipe for success for the German-Swiss
teamwork in future. www.kgwetter.de,
www.josefkoch.ch
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Portion Tradition” - die
Bigler AG aus der Schweiz
steht fur ein Sortiment aus

traditionellen Fleischwaren in inno-
vativen Verpackungslésungen, die
in enger Zusammenarbeit mit dem
Verpackungsspezialisten  Sealpac
aus Oldenburg entwickelt wurden.
Gérard Bigler, bei der Bigler AG
Fleischwaren Leiter des Geschafts-
bereichs Charcuterie, Bigler-CFO
Markus Bigler und Remo We-
der, Geschaftsfihrer von Sealpac

h 212017

FAST WI E PAPIER

Innovative Verpackungslésungen fiir traditionelle Produkte —
das bietet die Partnerschaft von Bigler und Sealpac in der Schweiz.

Schweiz, erklaren im Ftec-Interview, wie sie den
Relaunch eines etablierten Sortiments unter
neuem Namen angepackt haben.

Im Herbst 2016 haben Sie den Relaunch des
etablierten del Lago-Sortiments unter neuem
Namen Bigler vollzogen. Welche Rolle spielte die
Verpackungsentwicklung?

Gérard Bigler: Die Verpackung mit neu ent-
wickeltem Logo transportiert unser Bigler-
Versprechen: Wir stellen gute Fleischprodukte
von Metzger-Qualitat her, die zu 98 % aus der
Schweiz kommen.

» Wie heben uns
von unseren
Marktbegleitern
jetzt bewusst
durch Silent
Branding - also
ein zuriickgenom-
menes Design — ab.“
Markus Bigler, CFO Bigler

Markus Bigler: Die Verpackungen, wichti-
ges Element des Relaunchs, wurden in enger
Zusammenarbeit mit unseren langjahrigen

Fotos: Sealpac
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Partnern, dem Maschinenbauer I:l %
Sealpac und dem Folienhersteller (7))

Bemis, entwickelt. Wir heben uns FEELS L’KE ; é

von unseren Marktbegleitern jetzt 0w

bewusst durch Silent Branding — > E

also ein dezentes, zuriickgenom- = Modern packaging, silent branding: How Bigler's meat products Bigler, Head of the processed meat | I s

menes Design — ab. Stattdessen  yere successfully relaunched with the support of film supplier division at Bigler, explains: , The 7

setzen wir mit innovativer Paper-
look and -feel-Oberfolie starker auf

new logo communicates exactly

Bemis and equipment manufacturer Sealpac. what we stand for. 1t symbolises

einen haptischen Effekt: Die Ver- our craftsmanship as a butcher,
packungen fuhlen sich tatséchlich nder the claim ,A Portion del Lago are marketed in new shows that we vouch for our pro-
fast wie Papier an. U Tradition” all products of packaging under the brand name

Remo Weder: Wir haben mit un- Bigler Fleischwaren and Bigler since autumn 2016. Gérard Continue reading on page 16

serem Know-how nach Ldésungen
gesucht, die innovativ sind und sich
dann auch technisch reibungslos
auf den Sealpac-Anlagen, die bei
Bigler im Einsatz sind, verarbeiten
lassen.

In Deutschland geht der Trend zu
Skin-Verpackungen fiir Fleischpro-
dukte. In der Schweiz haben sich
diese langst etabliert...

Gérard Bigler: Bei uns hat sich
die vertikale Prasentation durchge-
setzt. Daflr eignen sich Skin-Ver-
packungen am besten, in denen
sich Frischfleisch oder marinierte
Fleischprodukte problemlos hén-
gend prasentieren lassen, ohne in
der Verpackung zu verrutschen.
Wir wenden das Skin-Verfahren
seit 2011 fur sogenannte TriWeb-
Packs an.

Remo Weder: In den von Seal-
pac entwickelten TraySkin®- und
ThermoSkin®-Verfahren wird das
Produkt direkt in die Schale bzw.
ausgeformte Verpackung geskinnt.
Eine zweite Oberfolie verschlieBt
den Tray und bildet eine Flache,
die sich gut etikettieren lasst. Die
Verpackungen sind zudem gut sta-
pelbar. Man kann, wie bei Bigler

geschehen, die zweite Kammer fiir Vielen Dank fiir lhren Besuch auf der anuga 2017!

Beigaben, z. B. Gewdirze, nutzen.

Haben die Schweizer im Gegensatz

zu Konsumenten anderer europi- Mit Weber Slicern schneiden Sie Wurst, Schinken, Kése und Fleisch prazise:
ischer Lander das dunklere Vakuum- fiir attraktive Prdsentation und gewichtsgenaue Portionierung, maximalen
Rot von Fleisch akzeptiert? Ertrag und minimales Give-away. Profitieren Sie von effizienter Betreuung fiir

Gérard Bigler: Das haben sie. Aus
meiner Sicht ist allerdings nicht die
Farbe, sondern die appetitliche Wir bieten lhnen die passende Lésung fiir lhre Anwendung.
Optik, die eine Skin-Verpackung
ermdglicht, entscheidend. Sprechen Sie uns an, wir informieren Sie gern!
Remo Weder: Die Nachfrage nach
Skin-Anwendungen steigt inzwi-
schen auch in Deutschland, weil
sich die Produktqualitat optimieren Weber Maschinenbau GmbH Breidenbach
lasst: Unter Vakuum reift Fleisch Gunther-Weber-Strafe 3

b d wird seh 35236 Breidenbach - Deutschland
esser und wird sehr zart. |'|_|'|_|'I | l=|! — I | — ! F Fon: +43 6465 918-0 - Fax: +49 6465 918-1100

www.weberweb.com

Ihren Anwendungsbereich und starken Leistungen in Hygiene und Service.
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Gérard Bigler: AuBerdem verlangert sich die
Haltbarkeit auf zwolf Tage — ein entscheidendes
Argument fur den Handel.

Markus Bigler: Ob Nachhaltigkeit oder andere
Branchentrends: Ganz wichtig ist es, sowohl fur
uns Lebensmittelproduzenten als auch fur die
Anbieter von Verpackungsmaterial und Maschi-
nen, die Signale der Endkonsumenten wahrzu-
nehmen und in die Entwicklungen einflieBen zu

lassen. Fur uns heiBt das unter anderem, dass
wir unsere Marktforschung weiter ausbauen
werden.

www.bigler.ch, www.sealpac.ch

Continued from page 15

ducts with our family name and underlines their
Swiss origin. All in all, it explains our Bigler pro-
mise: to produce butcher-quality meat products
from the Swiss region.”

Markus Bigler, Chief Financial Officer at Bigler,
adds: ,Looking at our overall image after the
relaunch, we have deliberately chosen silent
branding and an innovative paper like look and
feel. In this way, we want to distinguish oursel-
ves from the often bright and shiny appearance
of other players on the market.”

Special printing
The new packaging design is characterised by
the new Paper-Like™ film that closely resembles
real paper and gets its paper feel from a special
printing technology. Gérard Bigler: , That is
what makes long-term partnerships with
suppliers like Bemis and Sealpac worthwhile.
This new type of film that resembles real
paper was presented to us by Bemis, and then
further developed with Sealpac until everything
matched.
For many Europeans, Switzerland
has a slightly different culture when

@ 212017

yFUr uns eignen sich Skin-
Verpackungen am besten, in

denen sich Frischfleisch oder
marinierte Fleischprodukte
hangend prasentieren lassen,
ohne zu verrutschen.“

Gérard Bigler, Leiter Charcuterie, Bigler

it comes to the presentation of food
products at retail. The presentation
of meat products in skin packaging
in a standing or hanging position is
more attractive to Swiss consumers.
Since 2011, Bigler has been using
Sealpac’s TraySkin® and ThermoS-
kin® systems with Bemis SkinTite™

film to create so-called TriWeb packs. The
product is skin packaged directly inside the tray,
after which a second top film is applied. The
resulting flat surface allows for smooth labelling
and the skin packs can easily be stacked. The
additional chamber allows to add extras, such
as garlic butter, spices or recipes.

Appealing appearance

Gérard Bigler: , The fact that meat products in
skin packaging are characterised by a darker
red has been well received by Swiss consumers.
It is important that the product as a whole
convinces with an appealing appearance. Skin
packaging will also revolutionise

yyDie Nachfrage
nach Skin-
Anwendungen
steigt auch in
Deutschland, weil
Fleisch unter
Vakuum besser reift
und sehr zart wird.“
Remo Weder, Geschéftsfiiher Sealpac Schweiz

the German and other European markets. Due
to the vacuum, the aging process of fresh meat
is improved. Also, the shelf life can be extended
to 12 days, which is extremely important for
retailers.”

And Markus Bigler concludes: , Whichever trend
it concerns, it is highly important to identify the
signals of consumers and to transfer them into
developments. That is what we do with our
partners Sealpac and Bemis. "

www.bigler.ch, www.sealpac.ch

Fotos: Sealpac
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ABENTEUER

UMZUG

Der Umzug des Maschinenbauers
Magurit von Remscheid nach Hiickeswagen
trieb — was sich in digita-

verlief erstaunlich reibungslos.
U len Zeiten wie eine Selbst-

verstandlichkeit liest, ist gerade
fur einen Maschinenbauer eine
echte Herausforderung. Andreas
Hager konnte ein Lied davon sin-
gen. Denn der Geschéaftsfuhrer
von Magurit hat gerade einen
derartigen Komplettumzug hinter
sich. Nicht allzu weit ist es fur die
Gefrierschneider gegangen: von
Remscheid nach Hickeswagen im
Bergischen Land. GeneralstabsmaBig geplant.
Und doch ein Abenteuer.

,Am 24. Juli haben wir den Schlussel an unse-
rer alten Produktionsstatte umgedreht”, berich-
tet der Diplom-Betriebswirt von der symbolisch
vielleicht wichtigsten Etappe des Umzugs. Ein
48 Jahre wahrender Teil der Unternehmens-
geschichte — Produktion und Verwaltung am
Hohenweg in Remscheid-Ennep — fand damit
sein Ende. In funf Um- und Ausbaustufen wurde
der Betrieb dort immer wieder dem Wachstum
von Magurit angepasst, zuletzt in den Jahren
2006/2007. Bis nichts mehr ging.

mzug bei laufendem Be-

Schnell wieder Business as usual

.Die Plane fur eine neue Produktionsstatte
gab es bei uns schon seit einiger Zeit und die
Stadt Huckeswagen hat sich sehr um uns be-
miht.” So begann fur Magurit, dieses bereits
seit 1859 existierende Traditionsunternehmen,

im Sommer 2016 ein neues Zeitalter. ,Vom
Grundstiickskauf bis zum Einzug in Hickeswa-
gen dauerte es gerade einmal 12 Monate”, be-
richtet Dino Vieth, Zweiter Geschaftsfuhrer und
Technischer Direktor bei Magurit. Kunden und
Handler rund um den Globus wurden per E-Mail
vorab Uber den Umzug informiert, dann ging
es los. Was ihn besonders freut: ,Es gab nicht
einen einzigen bdsen Anruf von Kunden wegen
des Umzugs."” Besonders die Produktion sei ,er-
staunlich gut” umgezogen, etwas schwieriger,
aber alles andere als unldsbar, gestaltete sich
das Prozedere in den Abteilungen Lager und
Transport. Seit Ende Juli 2017 residiert Magurit
nun in dem rot-grauen Gebdude, Adresse Cla-
renbachstraBe 7, das auf 12.000 m2? Gesamt-
areal eine Produktionsflaiche von 4.300 m?2
bietet. Sdmtliche Abteilungen sind nach einer
kurzen Ubergangsphase zum Business as usual
Ubergegangen. Andreas Hager: , Unsere neuen

i 1 A Ein Blick in die neue Produktionshalle

in Hiickeswagen.

Geschaftsfiihrer Andreas Hager (re.)
und Technischer Direktor Dino Vieth.

Hallen sind komplett mit Kranen ausgestattet,
Edelstahlverarbeitung kénnen wir nun umfas-
send in Eigenregie machen, bei der Zerspa-
nung und in der SchweiBerei haben wir neue
Arbeitsplatze eingerichtet, die personell noch
gar nicht besetzt sind, dhnlich ist die Situation in
der Verwaltung.” Rund 60 Mitarbeiter sind von
Remscheid nach Hiuckeswagen mit umgezogen,
aber die Zeichen stehen ganz klar auf Expan-
sion, und daflr ist an neuer Stétte erst einmal
genug Raum.

Alles aus einem Guss

In Hiickeswagen entsteht nun das ganze Port-
folio an kundenspezifisch konzipierten Gefrier-
schneidern aus einem Guss. Das Unternehmen,
das einst nach dem Zweiten Weltkrieg den er-
sten Gefrierschneider Uberhaupt hergestellt hat
und heute ein Global Player ist, wird auch wei-
terhin auf seine Expertise in der Lebensmittel-
und Fleischindustrie bauen, vermerkt allerdings
dem Geschaftsfuhrer zufolge eine zunehmende
Nachfrage aus dem Pharma- und Kosmetikbe-
reich. Gut mdglich also, dass in ein paar Jahren
eine neue Ausbaustufe kommt. chb
www.magqurit.de

Gewdrzleidenschaft
seit 1952 mit
eigenen Muhlen
und weltweit
16 Standorten.
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TENDERFOX"®

SPRITZMITTEL FUR FLEISCH UND FISCH

TenderFox® gleicht Produktions- u. Lagerverluste
bei Fleisch und Fisch aus, erhéht die Ausbeute.

Flexibel steigerbare Wertschépfung, macht

saftig und zart, mit Topwirzungen kombinierbar.

www.fuchsspice.com
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Inotec
Automatische Feinarbeit

Bei der Verarbeitung von feinen, pastosen
Lebensmitteln sind intelligente Losungen
gefordert, welche die Rohmaterialien exakt

erkennen, definieren, dosieren und zudem die

Prozessabldufe steuern und so wettbewerbs-
fahige Qualitat produzieren. Automatisierte Anlagen
mit einer Ubergeordneten Steuerung liefert Inotec,
ausgehend vom Empfang und der Vorzerkleinerung
von Rohmaterial und Zusatzstoffen tber den Transport
und die Bevorratung derselben, das Mischen sowie Emulgieren
bzw. Feinstzerkleinern des Produktes bis hin zum Férdern in Full- oder
Dosieranlagen. Uber kommunikationsféhige Bedienpanels wird die
gesamte Anlage im Produktions- und Reinigungsbetrieb nach indivi-
duellen Vorgaben gesteuert und die Prozesse werden aufgezeichnet.
Jede Maschine des Herstellers lasst sich mit dem intuitiven Inotec
iT-Bedienkonzept ausstatten, das auf einem 10.6"-Touch Screen Panel
basiert und durch Symbole, komplett ohne Sprache, per Industrie-PC
gesteuert wird. www.inotecgmbh.de

Hydrosol
Neue Konzepte

Vegane Lebensmittel und Milchprodukte mit hohem Proteingehalt ge-
héren zu den wachsenden internationalen Erndhrungstrends. Hydrosol,
internationaler Anbieter von Stabilisierungs- und Texturierungssyste-
men, hat flr beide Bereiche eine Reihe impulsstarker Produktkonzepte
entwickelt. Aktuelle Neuheiten im Sortiment der Fleisch-Alternativen
sind Stabilisierungssysteme zur Herstellung von veganen Nuggets,
Burger-Patties oder Schnitzeln. Im Segment der Milchersatzprodukte
bietet das Unternehmen verschiedene Funktionssysteme, mit denen
sich z. B. Alternativen zu Joghurt, Frischkase, Koch- und aufschlagbare
Pflanzencreme herstellen lassen. Das Fleisch-Portfolio enthalt Losungen
fur die wirtschaftliche Herstellung und langere Haltbarkeit von Geflu-
gelwirstchen. Hinzu kommen Injektionslaken
fur rohes Huhnerfleisch, mit denen sich
eine hohere Ausbeute an saftigem,
zartem Fleisch erzielen Iasst,
sowie Stabilisierungssysteme
fur die kostensparende Pro-
duktion von restrukturierter
Hahnchenbrust oder von
Geflugelaufschnitt.
www.hydrosol.de

Hydrosol
New concepts

Vegan foods and dairy products with
high protein content are among the

growing international nutritional trends. Hydro-
sol, international suppliers of stabilization and texturization systems, has
developed a series of impulse-driven product concepts for both areas.
The latest innovations in the range of meat alternatives are stabilisa-
tion systems for the production of vegan nuggets, burger parties or
schnitzels. In the milk substitutes segment, the company offers various
functional systems that can be used to produce alternatives to yoghurt,
cream cheese, cooking and whipping plant creams, for example. The
meat portfolio contains solutions for the economical production and
longer shelf life of poultry sausages. In addition, there are injection
sheets for raw chicken meat with which a higher yield of juicy, tender
meat can be obtained, as well as stabilizing systems for the cost-saving
production of restructured chicken breasts or poultry cuts.
www.hydrosol.de
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Inotec
Automatic fine tuning

When processing fine, pasty foodstuffs,
intelligent solutions are required that
precisely identify, define and dose the raw

materials and also control the process se-

quences, thus producing competitive quality.
Inotec supplies automated plants with a
superordinate control system, starting from
the receipt and pre-shredding of raw materials

and additives, through the transport and storage
of these, mixing, emulsifying and micro-shredding
of the product up to conveying in filling or dosing

systems. The entire plant in the production and cleaning operation is
controlled according to individual specifications via communication-
capable operating panels, the processes are recorded. Each Inotec
machine can be equipped with the intuitive Inotec iT operating con-
cept, which is based on a 10.6" touch screen panel and is controlled
by icons, completely without speech, via industrial PC.
www.inotecgmbh.de

GEA
Schneiden statt brechen

Der Wolf PowerGrind 200 vervollstandigt die PowerGrind-
Familie von GEA. Seine Zwei-Schnecken-Konstruktion erzielt
ein erstklassiges Ergebnis mit weniger Staub- und Feinantei-
len. Zu den Verbesserungen im Vergleich zum AutoGrind-
Vorganger zdhlen eine Schnecke mit automatischem Rever-
sierbetrieb, die ein Blockieren verhindert sowie eine noch
robustere Bauweise. Die Zwei-Schnecken-Konfiguration
enthalt eine stufenlos einstellbare, rotierende Zubringer-
schnecke, die gefrorene Fleischblocke eher zerschneidet als
bricht. Die Mdglichkeit eines schnelleren Befillens, ein hy-
gienisches und sicheres Design mit DGUV-Zulassung sowie
optional eine programmierbare Steuerung (SPS), die eine Au-
tomatisierung innerhalb der Produktionslinie erleichtert, sind
weitere Features der PowerGrind-Modelle. www.gea.com

GEA
Cutting instead of breaking

The GEA-Wolf PowerGrind 200 completes the PowerGrind
family. Its twin-screw design achieves a first-class result with
less dust and fine particles. The improvements compared to
the AutoGrind predecessor include a screw with automatic
reversing operation that prevents blocking and an even more
robust design. The twin screw configuration contains a con-
tinuously adjustable rotating feeder screw, which cuts frozen
meat blocks rather than breaking them. Other features of
the PowerGrind models include the possibility of faster filling,
a hygienic and safe design with DGUV approval and opti-
onally a programmable logic controller (PLC) that facilitates
automation within the production line. www.gea.com

Fotos: Inotec, Hydrosol, GEA
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SCHNELL UND SCHONEND

Premiumgqualitat fur Hackfleischprodukte

UNSERE TOP-VORTEILE FUR IHRE HACKFLEISCH-PRODUKTION

» Modernste und neueste Technologie am Markt
* Inklusive neuester integrierter Fillwolftechnologie

* Vom Fillen bis zur Verpackunag:

Produktqualitat und Automation in einem Schritt

Perfekt im Gesamtprozess mit Wagesystemen, _
Schaleneinlegern oder Tiefziehmaschinen handt ann

Erfahren Sie mehr: www.handtmann.de ldeen mit Zukunft.



UNSERE LEISTUNGSSTARKE HACKFLEISCHLINIE FUR SIE:

Hochproduktiv zu erstklassiger Produktqualitat!

Die neue Hackfleischlinie hat alles, was fiir die Produktion von
frischem Hackfleisch in erstklassiger Qualitat entscheidend ist:
Hohe Evakuierung. Schonende, aber kraftvolle Zerkleinerung. Genauestes Portionieren.

PRODUKTQUALITAT

Klare Partikeldefinition und erstklassige Produktprisentation durch
schonendes Schneidkonzept im Flllwolf, Beste Farbstabilitdt und

Haltbarkeit durch herausragende Evakuierung.

WIRTSCHAFTLICHKEIT

Premium-Produktqualitat bei hochster Produktivitat und

Kostenreduzierung durch herverragende Portioniergenauighkeit.

FLEXIBILITAT

Fiir vielseitige Produkte wie Hackfleischportionen, Rib-Burger,
Cevapcici, Hackbraten und mehr. Hackfleischportionen wahlweise

mit kempakterem oder lockerem Produkthild.

PROZESSSICHERHEIT

Einwandireie Hygienebedingungen durch Hygienic Design
und garantierte Predukt- und Prozesssicherheit durch

automatisches Separier-System fir Hartteile.

AUTOMATION

Kompatibel mit Hackfleischeinlegern und Schalenspendern

sowie Integration in Komplettlsung mit Gruppieren und Einlegen

in Tiefzieh- und Verpackungsmaschinen,

QUALITAT - LEISTUNG - VIELFALT - HYGIENE:

Die neue Hackfleischlinie schafft durch und durch perfekte Produkte!

e ] Py = oy
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Alberi Handimann Maschineniabrik GmbH & Co, KG




ANZEIGE

WURSTHULLE mBRAT

Mit der SKIND EASY®-Technologie Wursthiillen ganz einfach (iber das Brat generieren.

ie hohen Preise fur Naturdarme, ins-
D besondere fir Schafsaitlinge, stellen

kalkulatorisch eine Herausforderung dar.
Daher etablieren sich Alginathullensysteme
immer mehr auf dem Markt. Wahrend sie in
Deutschland bisher noch eine eher untergeord-
nete Rolle spielen, haben sie sich in manchen
Landern, insbesondere in solchen mit ethnisch
und religiés besonderen Anforderungen, be-
reits durchgesetzt.
SKIND EASY® vereinfacht die Entscheidung fr
eine derartige Investition erheblich, denn das
Hydrokolloidsystem wird dem Brat zugesetzt.
Somit kann die teure Anschaffung einer Coex-
trusionsanlage komplett entfallen. Es gentigen
ein Filler, ein Kalziumbad und eine automati-
sche Aufhangung, um eine Alginathtlle zu er-
zeugen. Das komplexe Hydrokolloidsystem weist
eine hohe Salz- und Phosphatresistenz auf, was
diese Verarbeitung Uberhaupt erst ermdglicht.

Das auf das Produkt abgestimmte Compound
wird dem Brat beim Kuttervorgang zugesetzt.
Da es sich hier um ein Pulver handelt, verein-
facht sich zudem die Lagerhaltung. Das Brat wird
anschlieBend in das Kalziumbad gefillt. Uber die
Lange der Kalziumrinne und die
FlieBgeschwindigkeit wird die
Anlagerung der Kalziumionen
an das Alginat gesteuert, welche
letztlich die Hulle ausbildet. Die
Aufhangung greift danach den
Strang auf und hangt die Wirst-
chen in der vordefinierten Lange
auf.

Das System ist aktuell primar auf
die Herstellung von engkalibrigen
Roh- und Halbdauerwirstchen
ausgelegt. Die Wdrstchen kon-
nen wie gewohnt gerduchert und
gegart oder getrocknet werden.

Die eingetragene Marke SKIND EASY® ist bei
INDASIA und den MOGUNTIA-Werken lizenziert.
Dort erhalten Sie auch ausfihrliche Informa-
tionen und die passenden Compounds mit den
erforderlichen technologischen Inhaltsstoffen.

RAUCHIGES GeEscHMACKSERLEBNIS

Die neuen Smoke-Bags sind schnell, praktisch, sauber und sorgen fiir leckere Fleischspeisen.

eben leckeren Rezeptideen und

N unvergleichlichen  Wirzungen

bietet die Indasia Gewdirzwerk

GmbH ihren Kunden im Herbst 2017

eine einfache Zubereitungsart unter

anderem fur den Klassiker Schweins-
haxe sowie fur Pulled-Pork und Spare-

Ribs: die Smoke Bags.

Dabei handelt es sich um Garbeutel

mit einer beschichteten Innenseite,

die den Vorteil bietet, dass das Fleisch
nicht am Beutel haften bleibt. Durch
eine integrierte Trennmembran ent-
steht eine zweite Kammer, in der ein

Rauchspane-Sackchen zur Erzeugung

einer zusatzlichen Rauchnote platziert

werden kann.

Zusammen mit den Beilagen wird das
Fleisch im Backofen oder auch auf dem
Grill zubereitet. Dabei bleibt der Fleischsaft
im Garbeutel erhalten und kann wunderbar zu
einer leckeren Sauce weiterverarbeitet werden.

Neben dem Vorteil, dass der Fleischsaft erhal-
ten bleibt, bietet der Smoke-Bag eine saubere
Zubereitung, ein schonendes Garen sowie eine
kurze Garzeit. Mit dem Smoke-Bag gelingt es
also schnell, praktisch, sauber und lecker.

Fir die Kunden hat Indasia eine Broschire ent-
wickelt, in der die Zubereitung Schritt fur Schritt
erldutert wird. Zusatzlich gibt das Unternehmen
den Metzgern diverse Verkaufsmoglichkeiten
mit an die Hand. Neben den Smoke-Bags und
den Zutaten fir die Zubereitung der Rezepte
bietet Indasia auch die Rauchspdne-Sackchen
und die passenden Saucen fir ein einzigartiges
Geschmackserlebnis an.

Das Familienunternehmen Indasia aus Georgs-
marienhdtte steht fir qualitative, hochwertige
Gewdlrzmischungen, Marinaden, Saucen sowie
technologische Additive. Es versteht sich nicht
nur als Lieferant, sondern vor allem als Ideen-
geber und Problemléser fir seine Kunden. Des-
halb finden sich auch ganzheitliche Produkt-
konzepte im Programm.

MOGUNTIA FOOD GmbH Indasia Gewiirzwerk GmbH
Perlmooser StraBe 19 « 6322 Kirchbichl/Osterreich Malberger Stral8e 19 [
Tel.: +43 (5332) 85 55 09  Fax: +43 (5332) 85 55 08 49124 Georgsmarienhiitte Undasul
kostenlose Kundenhotline (D): (0800) 66 48 68 42 Tel.: +49(0) 5401 3370 bl )

moguntia@moguntia.com www.indasia.com
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Das Suffa-Dorf

,Die Siiffa ist eine ideale Plattform fiir neue  Snacks und Sandwiches
Trends und Innovationen”,
jektleiterin Sophie Stahle. ,Mit dem SUFFA-  dem Leberkdsweck finden sich in den Ver-
Dorf, das sich Gber die gesamte Flache der  kaufstheken vieler Metzgereien immer héu-
Messe verteilt, erganzen wir die Ausstellung  figer frisch zubereitete Sandwichs. Welche
um weitere Anlaufpunkte und Veranstal-  Moglichkeiten dieses noch relativ neue Seg-
tungen.” Einer dieser Anlaufpunkte ist die  ment birgt, erfahrt man im Snack Corner von
Buhne fur Trends und Neues (Halle 7), wo in  Moguntia und Aichinger (Halle 9).
kostenlosen Expertenvortragen, handwerk-

lichen Vorfiihrungen und Workshops wich-  Auch das Fachmagazin Fleischerei Technik/Meat
tiges Fachwissen vermittelt und aktuelle  Technology und die Sonderausgabe Ftec sind
Fragen behandelt werden. Erstmals prasen-  auf der Stffa prasent, und zwar am Stand der B&L
tiert sich in diesem Jahr die Praxis-Buhne (Halle  MedienGesellschaft. Wir freuen uns auf lhren

BELIEBTER

Das Rahmenprogramm der Siiffa in B RAN C H E NTRE F F

Stuttgart bietet jede Menge Neuheiten
und Uberraschungen.

ein Fixtermin fur die mittelstandische  Ein weiteres Highlight ist die in Zusammen-

Fleischindustrie und das Fleischerhand-  arbeit mit der Seydelmann Maschinenfabrik
werk. Diesen Erfolg schuldet die Stffa in Stutt-  prasentierte Glaserne Wurstkiche (Halle 9), in
gart nicht zuletzt ihrem Konzept. Neben einer  der es vor den Augen der Zuschauer tédglich
umfassenden Produktausstellung von A bis Z , Leberkase live” heiBt. Das Traditionsunter-
(siche Fleischerei Technik, Ausgabe 4/2017)  nehmen bietet ein vielfaltiges Maschinenpro-
bietet der beliebte Branchentreff von 21. bis  gramm fir handwerkliche und mittelstandi-
23. Oktober 2017 ein informatives Rahmen-  sche Fleisch- und Wurstwarenhersteller. Fir
programm mit vielen Neuheiten und Uberra-  die gldserne Produktion sind dort der Automa-
schungen.

Q Is Fach- und Innovationsmesse ist sie  Glaserne Wurstkiiche

tenwolf AD 114 und der Hochleistungskutter
K 40 AC-8 im Einsatz.

sagt Messe-Pro-  AuBer stddeutschen Fastfood-Klassikern wie

Fullen und wolfen

Frey Maschinenbau zeigt u. a. die
Vakuumfuller der F-Line F40, die durch
ihr schwenkbares Abdrehgetriebe fir
eine hohe Leistung bei der Wrst-
chenproduktion stehen. Durch eine
entsprechende Programmierung der
Antriebsparameter ist der Abdreh-
prozess dynamisch gestaltet und
die Wirstchen kdnnen selbst bei
hoher Arbeitsgeschwindigkeit darm-
schonend abgedreht werden. Auf
Wunsch gibt es statt dem 40-I-Full-
trichter einen teilbaren 90-I-Fulltrichter.
Die hochstmdgliche Fullleistung betragt 1.900 kg/h.
Dazu passend gibt es das Wolfsystem WK98, das neue
Méglichkeiten bei der Produktion von Rohwurst und groben
Produkten eréffnet. Das zu verarbeitende Produkt wird eva-
kuiert und zugleich kontinuierlich dem Schneidesatz im Wolf
zugefihrt. So verkirzen sich Reifeprozess und Produktionszei-
ten. So lassen sich ein bis zwei Arbeitsgange einsparen.
Halle 7, Stand A21.4

h 212017

5%'&..\@ 9): Auch dort setzen die rund 250 Aussteller  Besuch! Halle 7, Stand A63
. der Fachmesse ihre Neuheiten in Szene. www.sueffa.de
Frey Maschinenbau Korimat

Prozess vollautomatisch steuern

Hohe Qualitat bei geringen ChargengréBen verspricht bei den
Autoklaven von Korimat die neuentwickelte, vollautomatische
Prozesssteuerung. Nahm der Anwender bisher wahrend des Koch-
prozesses zeitlich passend manuelle Einstellungen an Temperatur- und
Druckregelung vor, regelt die Steuerung nun alle Kochphasen. Diese
laufen hochprézise ab und der Bediener ist erst wieder nach dem
Signalton zum Entladen des Gerétes gefragt. Die genau regulierte
Drucksteuerung ermdglicht neben Dosen und Glasern auch die Verar-
beitung von Weichpackungen, Convenienceprodukten, Hartschalen,
Tuben u.v.m. Dabei greift der Anwender auf vorinstallierte Kochpro-
gramme zu, kann sie durch Veran-
derung verschiedener Parameter
aber auch individualisieren und so
seine Verfahren selbst optimieren.
Fur jeden Kochvorgang erstellt die
Steuerung ein Protokoll, das sich via
Speicherkarte kontaktlos auslesen,
in einer Software auswerten und zur
internen Qualitatskontrolle sowie
Produktentwicklung speichern ldsst.
Halle 9, Stand D55

Fotos: Messe Stuttgart, Frey Maschinenbau, Korimat



HOMOGENE FETTGEHALT

MASSEN VON RIND- UND
SCHWEINEFLEISCH

Auf der Siiffa in Stuttgart stellt alco-food-machines einen Auszug ZUVERI—ASSIG PRU FEN

aus dem breit gefacherten Spektrum an Komplettsystemen fiir

industrie und Handwerk vor. Sensorbasierte In-Line Fett-Analyse fir den Mittelstand.

Mit dem TOMRA FATSCAN zu optimiertem Rohstoffeinsatz
- mehr Effizienz auf ganzer Linie.

tionieren einer homogenen Ausgangsmasse unter niedrigem

Druck. Das Produkt gelangt aus dem Vorratstrichter Uber FOOD@TOMRA.COM WWW.TOMRA.COM/DE/MEAT
eine Zufuhrschnecke und eine Fullschnecke besonders schonend in
den Formkopf. Die Produktmasse sollte eine gleichmaBige knetbare
Konsistenz aufweisen und eine Temperatur von ca. 0°C haben. Die
gewlnschte Produktmenge kann durch einfache Excenterverstellung
eingestellt werden. Es sind Produktgewichte von 5 bis 200 g moglich.
Zum Platten und Auswalzen frischer und angefrorener Fleischsorten
(bis -4°C) eignet sich der Schnitzelplatter Typ ASP 250 N. Der Plattpro-
zess wird vorrangig fur das Erreichen gleichmaBiger Produktstarken
und zum VergroBern der Produktoberflachen durchgefuhrt, um ein A U F G U T E K O L L E G E N
gleichmaBiges Durchgaren der Produkte und ein verbessertes Auf- OO 00,

bringen von Panade zu ermdglichen sowie zur Vorbereitung fur ge- I S T V E R L A S S o K ;

fullte Produkte. » SUFFA 2017

D ie Formmaschine Typ AFM 250 dient zum Formen und Por-

oo TREFFEN

SIE UNS:

Produkte veredeln D : HALLE 9
rn 120 Liter Vakuum-Kutter ’
Die Nasspanieranlage Typ APN 250 N dient zum Aufbringen von flus- er neue 120 el CIE Hhase . STAND 9A31

sigen Nasspanaden und veredelt Produkte wie Schnitzel, Nuggets,
Geflugelfilets, Formfleisch, Gemuseburger, vegetarische Bratlinge,
Fisch, Kase, Kartoffelprodukte etc. Die Trockenpanieranlage Typ
APT 250 N dient zum Aufbringen von Standardpaniermehl auf besag-
te Produkte.

Fir eine schonende und appetit-

2 liche Veredelung sorgt der Kontakt- =

£ brater Typ AGT 400/900-E. Er dient

8 zum gleichmaBigen, doppelseitigen

E Kontaktbraten von unterschiedlichs-

8 ten Produkten. Die Produkte wer- :

E den zwischen einem Ober- und 2/

®  Unterband durch die Anlage | sxsuser

£  gefiihrt, welche mittels Heiz- !'“";",?"_ /

_§ platten erwarmt werden. Die X Sl i

£ Produkte garen im eigenen Ll L AL

L Fett. Die Anlage wird tber eine

8 SPS gesteuert und Uber ein Touch- ) )

5 Panel bedient. Hier werden alle = geteflterVakutfmdeckeI fur_schnelles Be- und Entladen .
3.% Parameter, z. B. Bandgeschwin- - maX|maIe-I‘-|y.g|ene.derch einfach herausnehmbar? Deckeldichtungen
6 digkeit, Temperaturen, etc. ein- .. und gro@zuglge.Relnlg-gngsklrippen unter derSchussel. .
8 gestellt und angezeigt. fj. r = ('.!:f — massiver Maschinenstander fiir Stabilitat und Langlebigkeit
£ Halle 9, Stand A51 fos

9 www.kgwetter.de K'l'G WE"EH
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Als die Produktion auf dem Kartoffelhof Steinhauser in Dettingen a\® ! ent:

N

professionelle Hilfe beim Fachplanungsbiiro Falkenstein Projektma“aq’

Steinhauser in Dettingen an der lller noch

immer. Und das, obwohl er mittlerweile
beinahe industrielle Dimensionen angenom-
men hat. Angefangen hat die Kartoffelproduk-
tion laut Betreiber Franz Steinhauser im Jahr
2000 mit einem einzigen ,GroB”-Auftrag: 50
kg geschalte Kartoffeln fir einen GroBkunden.
Noch im selben Jahr wurde eine kleine Schal-
maschine angeschafft, im Jahr 2003 folgte der
Aufbau einer kleinen Produktionslinie zur Verar-

E in Familienbetrieb, das ist der Kartoffelhof

E@@ 212017

beitung von rund 1,5 t Kartoffeln pro Tag. Heu-
te produziert der Hof diese Menge beinahe im
stiindlichen Rhythmus; bei Hochbetrieb in den
Sommermonaten sind es bis zu 10 t taglich.

Produktion vervielfacht

Nicht das einzige Standbein des Kartoffelhofs.
2007 erweiterten die Steinhausers ihren
Betrieb um eine Spatzleproduktion, die 1,5
bis 2 t Ware pro Tag ausstoBt — an regionale
GroBkunden und Gastronomie sowie ein Netz

o\a’tl

von rund 40 Edeka-Verbrauchermarkten. Stein-
hausers Hofladen schlieBlich dient der Direkt-
vermarktung des Hof-Portfolios, das von Kar-
toffeln Uber Kartoffelsalat und -suppe sowie
Spatzle bis hin zu Schupfnudeln reicht.

Ein Sortiment, das vor etwa drei Jahren die
Maglichkeiten des Hofs ausreizte. Noch immer
war der Landwirtschaftsbetrieb im Ort angesie-
delt, platzte dort aber langst aus den sprich-
wortlichen Nahten. Der Umzug ins ortliche
Gewerbegebiet wurde ins Auge gefasst — der
Startschuss fur ein GroBprojekt, fur das sich die
Steinhausers professionelle Hilfe ins Boot hol-
ten: Falkenstein Projektmanagement aus Au-
lendorf, , weil wir daflr einen Partner brauch-
ten, der Erfahrung in der Lebensmittelbranche
hat”, erklart Franz Steinhauser den Schritt.

Vor allem in den Bereichen Koordination, Linien-
und Prozessplanung sowie Einhaltung der Hy-
gienevorschriften war die Falkenstein-Expertise

Kartoffelschaltechnik: Sormac
Produktion Kartoffelsalat:
Handtmann-Filler mit Spezialtechnik

Wiegen & Verpackung: Ishida-Mehrkopfwaage,
Multivac-Tiefzieher

Teigwaren-Mischtechnik: GEA Westfalia,
Handtmann

Fotos: Kartoffelhof Steinhauser, Falkenstein Projektmanagement




Foto: Kartoffelhof Steinhauser

Der Kartoffelhof als Generationenprojekt:
Die Steinhausers im Feld.

gefragt, aber auch, was Verhand-
lungen mit Banken fur das Millio-
nenprojekt betraf. ,Da bereuen
wir keinen einzigen Euro, den
wir ausgegeben haben”, ist der
Geschéftsfiihrer auch zwei Jahre
nach dem Start der neuen Produk-
tion voll des Lobes Uber die Unter-
stlitzung aus dem Hause Falkenstein.

Vielfaltige Qualifikationen
Auch fur die Architekten und Ingenieure
des Generalplanungsblros Falkenstein war
der Kartoffelhof Steinhauser ein besonderes
Projekt. ,Es galt fur uns, neben allen techni-
schen und wirtschaftlichen Aspekten auch die
vielféltigen Qualifikationen und Kenntnisse der
Familie einzubinden”, erklart Architektin Simone
Falkenstein. ,Bei aller fachlichen Herausforde-
rung war der Auftrag aber auch menschlich ein
besonderes Projekt. Mit den Steinhausers war
es eine herausragende Zusammenarbeit, die
gepragt war von gegenseitigem Vertrauen und
effizientem Arbeiten. Fur die Planungsentschei-
dungen wurde stets Zeit eingerdumt, und das,
obwohl auf dem Hof eigentlich immer etwas los

ist.” Heute fuhren die vier Briider Steinhauser
ein Unternehmen mit rund 40 Mitarbeitern in
Voll- und Teilzeit, das eine Flache von knapp
30 ha bewirtschaftet. Im Fruhjahr werden die
Felder zunachst fir Pflanzarbeiten vorbereitet,
dann werden die Kartoffeln gestupft. Hoch-
betrieb ist in den Sommermonaten, wenn die
Knollen geerntet, eingelagert, sortiert, einge-
wogen und abgepackt werden. Der Betrieb um-
fasst neben der Produktion mit Werksverkauf

ein Lager fur die selbst angebauten
Kartoffeln und eine Nudelproduktion.
Die Kartoffeln werden zunachst
maschinell vorgeschélt, dann von
Hand verlesen und nachgeputzt.
Je nach Verwendungszweck wer-
den sie dann verarbeitet, abge-
packt und gegart. Mit hauseige-
nen Transport-Kleinlastern geht
es schlieBlich zu den Kunden oder
in den Verkauf im Hofladen. Der
Kartoffelhof produziert an sechs
Tagen der Woche und beliefert
Kunden im Umkreis von rund 100 km,
von der GroBkantine ber Krankenhauser,
Altenheime, Restaurants und Einzelhandel bis
hin zu Vereinsfesten.
.Bei aller Expansion sind wir ein echter Fami-
lienbetrieb geblieben und das ist auch wich-
tig fur uns”, sagt Franz Steinhauser Uber die
rasante Entwicklung des Hofs in den vergange-
nen Jahren. , Wir hoffen naturlich, dass wir noch
einige Zeit mit den aktuellen Linien auskommen,
aber an so manchen Ecken und Enden sind wir
maschinell bereits wieder an Limits angelangt.”
Gut moglich also, dass es bald wieder heift:
Falkenstein, Ubernehmen Sie! chb
www.kartoffelhof-steinhauser.de,
www.falkenstein.de

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

HELMERS

Maschinenbau Helmers GmbH
Dorfel Lebensmitteltechnik GmbH&Co.KG

Firstenauer Weg 70

49090 Osnabriick

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

Metalldetektoren und Rntgenscanner von Mesutronic sorgen

im Werk des bayerischen StiBwarenproduzenten Otto Beier

Waffelfabrik fiir Produktsicherheit.

bei der Otto Beier Waffelfabrik im Miltach

im Bayerischen Wald fur fremdkorperfreie
Endprodukte. Moderne Metalldetektoren und
Rontgenscanner Uberprifen rund eine Million
Musliriegel pro Woche, bevor sie zum Handel in
die Regale kommen.
Ein aromatischer Duft liegt in der Luft der
Produktionshalle. Bis zu 100 unterschiedliche
Rohstoffarten wie Trockenfriichte, Nisse oder
Cerealien kommen in die Mdusliriegel. ,Und

E@@ 212017

S icherheitstechnik von Mesutronic sorgt

damit nur reine Produkte an den Endverbrau-
cher gelangen, haben wir mit einer doppelten
Sicherheitsschleuse vorgesorgt”, sagt Markus
Beier (43), kaufménnischer Geschéftsfuhrer der
Otto Beier Waffelfabrik, , die strenge Kriterien
an die eigene Qualitdt anlegt.” Man ist einer
Uber 80-jdhrigen Tradition verpflichtet.

Heute mehr denn je, denn neben den unter ei-
genem Namen vertriebenen Waffelprodukten
und Schaumzuckerwaren werden in Lohnferti-
gung Frucht- und Musliriegel fir andere nam-

CEREAL SPIES

Mesutronic metal detectors and X-ray
scanners ensure product safety at the
factory of the Bavarian confectionery
producer Otto Beier Waffelfabrik.

by the company Mesutronic is currently

ensuring contaminant-free end products
at Otto Beier Waffelfabrik in Miltach/Bavavarian
Forest (Cham district). Modern metal detectors

T he high-tech safety technology provided

Fotos: © alphaspirit - Fotolia.com, Mesutronic, Otto Beier Waffelfabrik



@ Markus Beier mit vom Rontgen-
scanner binnen sechs Monaten
erkannten Fremdkérpern. /
Markus Beier with contaminants
(stones) identified by x-ray scan-
ners over a period of 6 months.

@ Doppelte Sicherheit: Alexander
Beier priift die installierten
Anlagen von Mesutronic. /
Double safety at the line:
Alexander Beier in the process of
checking the equipment installed
by Mesutronic.

hafte Hersteller produziert. Hier ist
Beier vor allem gefragt, wenn es
um Produkte aus den Bereichen
Bio, Baby oder Nachhaltigkeit geht.

Gefahrliche Fremdstoffe

Doch wo Naturprodukte verarbei-
tet werden, besteht auch immer
die Gefahr, dass Kontaminationen
die Produktion heimsuchen. Die
Waffelfabrik z. B. bezieht etwa
3.000 t Friichte pro Jahr: ,Es ist ein
normaler Vorgang bei der Ernte,
dass Steine, Metallteilchen oder
Schrotkugeln von Jagern in die
Rohware gelangen”, wei3 Markus
Beier. Auch die Schalen von Nissen
sind eine nicht auszuschlieBende
Gefahrenquelle in der Rohware.
So stellte sich die Frage, wie man
den Schutz des Endverbrauchers
weiter verbessern kann. Prinzipiell
wadre der Einsatz zweier etablierter
Verfahren zur Untersuchung der
Endprodukte maglich, der Ront-
geninspektion sowie der indukti-
ven Metalldetektion.

Vielseitige Rontgeninspektion
Die Roéntgendetektion st ein
bildgebendes Verfahren. Mittels
Diodenanordnung im Empfénger
und einer Rechnereinheit wird die
vom Rdntgengenerator erzeugte
Strahlung in ein Bild umgewandelt.
Das zu untersuchende Produkt
blockiert einen Teil der Strahlung,
und wird damit in verschiedenen
Grauténen angezeigt. Steigende
Dichte, Dicke und atomare Masse
verstarken diesen Effekt; das Bild
wird immer dunkler.

Diverse Kontaminationen, z. B. die
meisten Metalle, Glas, hochdichte
Kunststoffe oder Steine, besitzen
eine hohe Dichte und atoma-
re Masse. Darum heben sie sich,
selbst bei relativ geringer Dicke,
deutlich vom umgebenden Pro-

dukt ab, und kénnen gut erkannt
werden. Problematisch sind jedoch
sehr dinne metallische Verunrei-
nigungen, wie feine Abscherun-
gen oder metallisierte Folien. Wird
nicht genug Strahlung absorbiert,
ist die Kontamination fur die bild-
verarbeitenden Algorithmen des
Scanners unsichtbar.

Bewdhrte Metalldetektoren
Metalldetektoren, die nach dem
sogenannten Balanced-Coil-Prinzip
arbeiten, untersuchen Produkte
mittels eines wechselnd gepolten
Magnetfeldes, das in den Emp-
fangerwicklungen der Spule eine
Spannung induziert. Sie erkennen
nur metallische Verunreinigungen
auf Basis von elektrischer Leitfahig-
keit und magnetischer Durchdring-
barkeit. Auch Kontaminanten mit
geringer Dicke oder Dichte kénnen
hier gut erkannt werden. Jedoch
bedingen auch dunn metallisierte
Verpackungskomponenten im Um-
kehrschluss eine Verringerung der
generellen Detektionsleistung.
Speziell bei den gut zu untersu-
chenden Produkten von Beier ist
die Erkennungsgenauigkeit des
Metalldetektors im Bereich der Ei-
sen- sowie der Aluminiumteile bes-
ser als die Ergebnisse des Rontgen-
scanners. Schwieriger wird es bei
der Verwendung von metallisier-
ten Verpackungskomponenten. Bei
diesen Produkten ist der Rontgen-
scanner auch im Bereich der Metal-
le fast immer Uberlegen.

Der Kénigsweg

Durch die vielfaltigen, unvermeid-
baren Gefahrenquellen die aus
den Rohstoffen resultieren, blieb
nach HACCP-konformer Risikobe-
wertung im Prinzip nur die Ront-
gentechnologie als angemessenes
Werkzeug der Fremdkérperkon-
trolle. Diese erkennt die groBte
Bandbreite an Kontaminationen im
fertigen Produkt. AuBerdem bie-
tet die Technologie noch weitere
Werkzeuge der Qualitatssicherung,
wie Zahlfunktionen oder Bruch-
kontrolle.

Nach dieser Festlegung musste
ein passender Partner gefunden
werden. ,Die Entscheidung fiel zu
Gunsten der easyScope Rontgenin-
spektionssysteme von Mesutronic.
Die Geratebauer lieferten einen
optimalen Kompromiss aus Bedie-

nerfreundlichkeit und Erkennungs-
genauigkeit; Projektierung und
Inbetriebnahme verliefen reibungs-
los”, berichtet Alexander Beier
(45), technischer Geschaftsfuhrer
bei Beier. Um die Verbraucher best-
moglich zu schitzen, entschieden
sich die SuBwarenproduzenten,
nicht nur in moderne Rontgen-
systeme zu investieren, sondern
beide Verfahren zu kombinieren.
An allen Linien wurden zusatzlich
Metron 07 Cl Tunnelmetalldetek-
toren eingebaut.

600 Riegel pro Minute

Die Metallerkennungssysteme sind
die Spezialisten fur alle Arten me-
tallischer  Kontaminationen. Sie
entfernen im ersten Schritt be-
reits weitestgehend alle Riegel, die
mit Schrotkugeln, Abscherungen,
Drahtstticken etc. belastet sind. Die
Rontgensysteme sind im Gegenzug
speziell optimiert fur nichtmetalli-
sche Kontaminationen wie Steine,
Schalenstiicke oder  Glasbruch.
AuBerdem verbessern sie die De-
tektionsleistung bei Produkten mit

metallisierten Umverpackungen. Je
Linie werden so bis zu 600 Riegel
pro Minute an die Sekundarver-
packung weitergeleitet und an den
Handel und damit letztendlich zum
Endverbraucher ausgeliefert.
www.mesutronic.de,
www.beier-waffeln.de

and x-ray scanners are utilised to
check around one million cereal
bars per week, before these are
stocked on shop shelves.

There is an aromatic scent in the
air of the production hall: Up to
100 different raw materials, such
as dried fruit, nuts or cereals are
added to the cereal bars. “In order
to ensure that our end consumers
only have access to clean products,
we have taken precautions by way
of a double safety system,” says
Markus Beier (43), Commercial
Managing Director of Otto Waffel-
fabrik GmbH, which applies strict
criteria in terms of the respective

traditionell &
iINnNnovativ ey

Freuen Sie sich auf innovative
Komplettsysteme fur Handwerk und
Industrie am 21. - 23.10.17

auf der SUFFA in Stuttgart,

Halle 9, Stand A 51.

alco’

food-machines

wolfen - mischen - formen - beschichten - frittieren - garen - kiihlen - frosten

www.alco-food.com
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Der easyScope-
Fremdkorperdetektor
im Einsatz. /
The easyScope
contaminant
detector in
action.

tradition, which has been
practised for more than

80 years.

And today more than

ever, as a number of fruit
and cereal bars are being
produced for reputable
manufacturers, in addition

to the waffle products and
foamy sugar goods produced
and sold from the own brand. In
this context, the company Beier is
consulted as a specialist, especially
in terms of products associated with
organic goods, baby quality or sustainability.

The risk of contamination

The company Beier only utilises the best
possible raw materials. But by processing natu-
ral products, there is always a risk of production
contamination by various means.

Amongst other things, Beier buys approximately
3,000 tons of fruit per year: “It is normal that
during harvest, stones, metal particles or pellets
from hunters may get into the raw material,”
according to Markus Beier. Nutshells also pose
an unavoidable risk in terms of raw materials.
The company Beier decided to explore as to
how the safety of the end consumer could be
further improved. In principle, it is possible to
apply two established processes in order to
check the respective end products, x-ray checks
and inductive metal detection.

Versatile X-ray systems

X-ray detection is an imaging process. The
radiation produced by the x-ray generator

is transformed into an image by means of the
diode array in the receiver and a processing
unit. The product to be checked blocks part

of the radiation and is therefore illustrated by
means of various shades of grey. An increase
in density, thickness and atomic mass reinforce
this effect, the image will become darker and
darker.

The respective contaminations, such as most
metals, glass, high-density plastic or stones
have a high density and atomic mass. There-
fore, they can be clearly distinguished from the
surrounding product, even in case of a relatively
low level of thickness, and may therefore be
identified. However, very thin metallic contami-
nations, such as fine shearing or metallised foil
may be problematic. If not enough radiation

% 212017

is absorbed, the contamination cannot be
recognised by the scanner’s image-processing
algorithms.

Tested metal detectors

Metal detectors, which work in line with the
so-called “balanced coil” principle, are able

to check products by means of an alternately
poled magnetic field, which induces electric
tension in the receiving coils. You will be able to
identify metallic contaminations on the basis of
electric conductibility and magnetic permeabil-
ity. It is even possible to identify contaminants
with a low density or thickness. However, thin
metallised packaging components may, in turn,
lead to a reduction in the general level

of detection.

Especially in terms of the products of the Firma
Beier, which are to be well checked, the level
of detection achieved by the metal detector in
regard to iron and aluminium particles is gener-
ally better than the results achieved by the x-ray
scanner. Regarding the utilisation of metallised
packaging components, this is more difficult.

Georg Hiibner (35),
Fachbereichsleiter Marketing
Mesutronic Geratebau GmbH,

ist seit Uber 13 Jahren in unter-
schiedlichen Aufgabengebieten

far Mesutronic tétig. Als geprufter
Marketingleiter betreut er neben den
Bereichen Marktkommunikation auch
die technische Dokumentation

sowie das Produktmanagement.

For these products, x-ray scanners are almost
always superior in regard to metals.

Risk evaluation
Due to the various unavoidable risks
concerning raw materials, and
following a HACCP-compliant
risk evaluation, the only suitable
tool for contaminant checking
appeared to be x-ray technology.
This technology identifies the
broadest range of contaminants
within the finished products.
Furthermore, the technology
offers additional quality assurance
tools, such as counting options or
checks for breakage. Following the
finding, a suitable partner was to be
identified. “We decided to go with
the easyScope x-ray inspection systems
provided by Mesutronic Gerédtebau
GmbH. They were able to offer an optimum
compromise in regard to user friendliness and
detection accuracy, the implementation project
and respective start-up were carried out with-
out any problems,” says Alexander Beier (45),
Technical Managing Director of Beier.

The silver bullet

In order to protect consumers as best as
possible, the company Beier not only decided
to invest in modern x-ray systems, but also

to combine both processes. All lines were
furthermore equipped with Metron 07 Cl tunnel
metal detectors.

The metal detection systems specialise in

all types of metallic contaminations.

Firstly, and as far as possible, they remove

all bars, which are contaminated with pellets,
shearing as well as pieces of wire or similar
items.

The x-ray systems, in turn, specialise in
non-metallic contaminations, such as stones,
shells or glass. They also improve the detection
performance in terms of products with metal-
lised packaging. Per line, up to 600 bars per
minute are forwarded to secondary packaging
as well as delivered to shops and, finally, end
consumers.

www. beier-waffeln.de, www.mesutronic.de

Georg Hiibner (35) has been
working for Mesutronic for

more than 13 years in various
departments. As a certified
Marketing Manager, he is also
responsible for technical documen-
tation and product management, in
addition to market communication.

Foros: Mesutronic Geratebau
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Highspeed-Snacks | e el High-speed snacks g:_

Die vertikale FFS-Schlauchbeutelmaschine Inspira
prasentiert Ishida als Neuentwicklung fir die Hochlei-
stungsverpackung von Snacks. Sie erreicht Geschwin-
digkeiten von 120 Beuteln/Min. im intermittierenden

und mehr als 200 Beutel/Min. im kontinuierlichen
Betrieb. Verarbeitet wird ein groBes Spektrum von ~ #
Verpackungsformaten ab Beuteln mit 50 mm Breite.

Die Folienrollen kénnen ein Gewicht bis zu 50 kg
Gewicht haben. Eine ausgekliigelte Motor- und Steu-

erungstechnologie ermdglicht eine prazise Kontrolle

der Siegelwerkzeuge. Ein groBes Touchscreen-Panel |

bietet eine komfortable Bedienung. Die Maschine
ist auch als Bestandteil des marktfiihrenden Snacks-
Verpackungssystems iTPS (integrated Total Packing
System) erhaltlich. In Kombination mit Mehrkopfwaagen,

The vertical FFS tubular bag machine Inspi-
ra from Ishida is a new development for
high-performance packaging of snacks.

It reaches speeds of 120 bags/min. in

intermittent and more than 200 bags/min. in
continuous operation. A wide range of pack-
aging formats is processed from bags with

a width of 50 mm. The film rolls can weigh
up to 50 kg. A sophisticated motor and
control technology enables precise control of
the sealing tools. A large touchscreen panel
enables convenient operation. The machine
is also available as part of the market-leading
snack packaging system iTPS (integrated total
packaging system). Complete snack processing lines

£

Qualitatskontrollsystemen und Endverpackung entstehen are created in combination with multi-head weighers,
komplette Snacks-Verarbeitungslinien. wwwi.ishida.de  quality control systems and end packaging. www.ishida.de

Dostmann electronic
Measure and store

The LOG200 from Dostmann electronic is a compact data
logger for temperature recording during storage and trans-
port as well as for monitoring production processes. Directly
inserted into the USB interface of the computer, it automat-
ically generates an evaluation in the form of a PDF and a list
file (measured value, date and time) which can be read and
edited with Microsoft Excel. The logger measures the am-
bient temperature with an accuracy of £0.5°C. Its memory
continuously records up to 150,000 records; The measuring
range is from -40 to +70°C. When storing and transporting
easily perishable foodstuffs and medical preserves, it docu-
ments the compliance with the respective prescribed tempe-
rature without gaps. The data logger is as small as a USB
stick and weighs only 70 g. www.dostmann-electronic.de

Ehlert MIT SYSTEM
ZUM GENUSS

Dostmann electronic
Messen und speichern

Der LOG200 von Dostmann electronic ist ein kompakter Daten-
logger zur Temperaturaufzeichnung bei Lagerung und Transport
sowie zur Uberwachung von Produktionsprozessen. Direkt in

die USB-Schnittstelle des Computers eingesteckt, erzeugt er
automatisch eine Auswertung in Gestalt einer PDF- und einer
Listendatei (Messwert, Datum und Uhrzeit) die mit Microsoft
Excel gelesen und bearbeitet werden kann. Der Logger misst

die Umgebungstemperatur mit einer Genauigkeit von +0,5°C.
Sein Speicher zeichnet kontinuierlich bis zu 150.000 Datensatze
auf; der Messbereich reicht von -40 bis +70°C. Bei Lagerung und
Transport leicht verderblicher Lebensmittel und medizinischer
Konserven dokumentiert er Ilickenlos die Einhaltung der jeweils
vorgeschriebenen Temperatur. Der Datenlogger ist nicht groBer als
ein USB-Stick und wiegt nur 70 g. www.dostmann-electronic.de

DIE MISCHUNG
MACHT’S!

EHLERT  Wir liefern individuelle Gewirzmischungen.
Schneller. Fur Ihre Produktion.
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MIT GAS

RICHTIG
UMGEHEN
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Gase sind alltdgliche Zusatzstoffe in der
Lebensmittelproduktion. Ihr Einsatz erfordert
allerdings gewisse Kenntnisse.

er intelligente Einsatz von Lebensmittel-
D gasen bei Verarbeitung und Verpackung

tragt wesentlich dazu bei, dass Fleisch-
und Wurstwaren in optimaler Qualitat und
Frische beim Endverbraucher ankommen. Be-
sondere Bedeutung haben Kohlendioxid, Sau-
erstoff und Stickstoff z. B. beim Verpacken und
bei der Prozesskihlung. Der korrekte und ge-
fahrlose Umgang mit technischen Gasen setzt
allerdings spezielle Kenntnisse voraus.
Die Lebensmittelindustrie nutzt in groBem
Umfang Kohlendioxid (CO,), Sauerstoff (O,)
und Stickstoff (N,). Diese auch in der Fleisch-
verarbeitung eingesetzten Gase gelten als Le-
bensmittelzusatzstoffe und mussen daher wie
Lebensmittel behandelt werden. Herstellung
und Distribution mussen den tblichen Anforde-
rungen entsprechen, wie sie etwa die HACCP-
Richtlinien definieren. Speziell fur die Lebens-
mittel- und Getrankeindustrie hat Linde deshalb
das Lebensmittelgase-Sortiment Biogon® ent-
wickelt. Es umfasst Reingase und Gasgemische
fur verschiedenste Anwendungen, etwa zum
Verpacken unter Schutzatmosphdre oder zur
Prozesskiihlung.

Hygiene und Kthlung

Die wichtigsten Rahmenbedingungen fur
Fleisch in der gewinschten Qualitdt und
Frische bilden konsequente Hygiene und Kih-
lung im verarbeitenden Betrieb. Sind diese
Voraussetzungen gegeben, lasst sich die Halt-
barkeit durch eine Verpackung unter Schutz-
atmosphdre (Modified Atmosphere Packing,
MAP) entscheidend verbessern. So lasst sich
das Mindesthaltbarkeitsdatum nachweisbar um
Tage oder sogar Wochen verldngern. Die Qua-
litdtsparameter und Wirkung des Verfahrens
werden dabei durch zwei Aspekte entscheidend
beeinflusst: die eingesetzten Lebensmittelgase
und ihr Zusammenspiel mit Material und Ma-
schine im Rahmen eines ganzheitlichen Verpa-
ckungskonzepts.

Fur die Verpackung von Fleisch haben sich Ge-
mische der drei Gase Kohlendioxid, Stickstoff
und Sauerstoff bewéhrt. Sie mussen nicht als
E-Nummer im Zutatenverzeichnis aufgefthrt
werden. Die korrekte Kennzeichnung lautet
LUnter Schutzatmosphdare verpackt”. Generell
bewirken alle drei Gase eine Verlangerung der
so genannten Lag-Phase. Sie beschreibt den
Zeitraum, in dem das natirliche Bakterien-
wachstum gehemmt werden kann. Im Einzel-
nen wirkt jedes Gas unterschiedlich:

¢ Kohlendioxid wirkt bakterio- und fungista-
tisch. D.h. es hemmt die Vermehrung von Bak-
terien und Pilzen, tétet vorhandene Keime aber
nicht ab. Im Produktions- und Logistikprozess
kann das Gas damit gute zusatzliche Effekte
bringen.

o Stickstoff ist inert. Weil das Gas keine Reak-
tionen eingeht, wird es vor allem als Platzhalter

Fotos: Linde



zur Verdrangung des Luftsauer-
stoffs eingesetzt.

e Sauerstoff verhindert das
Wachstum anaerober Mikroorga-
nismen. Vor allem aber dient es in
gewissem Umfang der Farberhal-
tung von rohem rotem Fleisch. In
diesem Zusammenhang sind die
gesetzlichen Vorgaben zur Un-
terbindung einer maoglichen Ver-
brauchertduschung zu beachten
(Lebensmittel-, Bedarfsgegenstan-
de- und Futtermittelgesetzbuch
LFGB, §11 - Vorschriften zum
Schutz vor Tauschung).

Temperierte Prozesse

In der Produktion verlangt die
Lebensmittelindustrie an  vielen
Stellen exakt temperierte Pro-
zesse. Die Kuhlwirkung von tief-
kalten technischen Gasen lasst sich
daflr bestens nutzen. Zur exakten
Temperierung von Mischprozessen
kann insbesondere die kryogene
Kthlung mit flissigem Stickstoff
oder Kohlendioxid sinnvoll sein.
Das System Lixshooter® ermoglicht
dabei den Eintrag der Gase von
unten. Anders als bei herkémm-
lichen Verfahren, bei denen das
KuhImittel von oben auf die Pro-
duktoberflache aufgebracht wird,
ist die Kuhlwirkung hier direkter
und schneller.

Lixshooter® ist ein platzsparendes
Dusensystem, mit dem sich sowohl
Mischbehélter  unterschiedlicher
Bauart als auch Ruhrkessel, Kne-
ter und vergleichbare Maschinen
aus- bzw. nachristen lassen. Das
tiefkalt verflussigte Gas wird am
Boden des Behalters direkt in die
Produktmasse injiziert. Das Ergeb-
nis ist ein sofortiger WarmeuUber-
gang bei geringem Gaseverbrauch.
Je nach Produkt und Ausristung
lasst sich ein Wirkungsgrad von bis
zu 98 % erzielen.

Sicherer Umgang

Das System eignet sich besonders
fur die Verarbeitung von nieder-
viskosen und pastdsen Mischpro-
dukten, die sich beim Ruhren stark
erwarmen und nicht zum Quellen
neigen. Das entsprechende Pro-
duktspektrum ist weit gefachert
und umfasst z. B. Formprodukte
aus Fleisch oder GemUse, Suppen,
SoBBen, Pasten und Breiprodukte,
Babynahrung oder Puree.

Von Gasen wie Kohlendioxid, Sau-
erstoff oder Stickstoff scheint auf
den ersten Blick keine groBe Ge-
fahr auszugehen: Sie sind Bestand-
teile der Umgebungsluft. In der
Lebensmittelindustrie werden sie
allerdings in groBen Mengen und
zum Teil in tiefkalter Form verwen-
det. Der korrekte und gefahrlose
Einsatz technischer Gase setzt des-
halb besondere Kenntnisse voraus.
Hier nimmt der Gesetzgeber den
Arbeitgeber in die Pflicht: Er Gber-
tragt ihm die Verantwortung fur
den sicheren Betrieb und die Un-
terweisung seiner Mitarbeiter und
lasst ihm dabei Gestaltungfreiheit.
Welche spezifischen Risiken tech-
nische Gase in sich bergen, zei-
gen zwei Beispiele: Erhoht sich die
Sauerstoff-Konzentration auf tber
21 % - also Uber den natirlichen
Sauerstoff-Anteil der Luft —, steigt
die Brandgefahr. Weil Sauerstoff
brandférdernd wirkt, kann dann
z. B. Kleidung durch einen einzigen
Funken schlagartig in Flammen
stehen. Umgekehrt ist auch eine
Unterschreitung der natirlichen
Sauerstoff-Konzentration gefahr-
lich — etwa, wenn Kohlendioxid
oder Stickstoff den zum Atmen
notwendigen Luftsauerstoff ver-
drangt. Immerhin werden aus ei-
nem Liter flissigem Stickstoff beim
Verdampfen knapp 700 | gasférmi-
ger Stickstoff.

Diesen Gefahren lasst sich nur mit
technischen Mitteln  begegnen:
Gaswarngerate Uberwachen kon-
tinuierlich die Luft und I6sen bei
definierten  Grenzwerten auto-
matisch akustische oder optische
Warnsignale aus. Die Alarm-
schwellen liegen fur Sauerstoff bei
unter 19 bzw. ab 23 % und fur
Kohlendioxid bei 0,5 bis 1 % (Vor-
Alarm). Der betroffene Bereich darf
dann nicht mehr betreten werden.
Die Lage der Gassensoren richtet
sich nach der Gasart, der Anwen-
dung und der Luftungssituation.
Zur Detektion von Kohlendioxid
etwa, das schwerer als Luft ist,

Vollautomatische
Kochprozess-
steverung!

sterilisieren
kochen
garen
diimpfen
reifen

sitzen die Sensoren Ublicherweise
etwa 30 cm Uber dem Boden.
www.linde-gas.de

Silvia Henke (Autorin)

Leiterin Marktentwicklung Food
Linde AG | Linde Gas Deutschland
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Qualitéts- und Kostenkontrolle in der Wurstproduktion: Salaisons Jouvin aus Frankreich

setzt auf Prozessanalyse von Tomra.

fur Wurstwaren aus Schweinefleisch be-

kannt, vor allem fur seinen Topseller Cho-
rizo. Das Unternehmen fertigt nach eigenen
Rezepturen, deren Zusammenstellung in der
Produktion bis vor Kurzem aufwendige Hand-
arbeit war.
Denn um die Effizienz in der Produktion
zu erhéhen und vor allem die Rezepturtreue
zu gewahrleisten, entschloss sich das Unter-

S alaisons Jouvin ist seit mehr als 25 Jahren

nehmen zum Einsatz innovativer Analysetech-
nologie. ,Unser Ziel war es, die Kontrolle des
Endprodukts und die Qualitdt der Rohstoffe
zuU verbessern, um unsere Kosten zu senken
und die Zufriedenheit des Endverbrauchers

Q-Vision Line:
Benutzerfreundliche Integration der auto-
matischen Analyse in die Produktionslinie. /
Simple handling and easy integration of the
Q-Vision analyzer in any production line.

Quality and cost control in the production
of sausages: Salaisons Jouvin from France
relies on process analysis by Tomra.

cialized in the production of cold meats. It

is well known in the market for the quality
of its products and its high level of customer sa-
tisfaction. In order to automate the quality con-
trol and analytics processes the company has
recently installed Tomra’s Qvision. Jean-Louis
Jouvin, Salaisons Jouvin’s founder, president and
general manager: “Our goal was to improve
quality control of the finished product and the
quality of raw materials to increase consumer
satisfaction.”

S alaisons Jouvin is a French company spe-

Consistent quality

Salaisons Jouvin's first goal is to adequately
respond to the industry’s requirements to
ensure consistent quality. Thanks to QVision’s
precise measurement of fat, moisture, proteins
and collagen, the manufacturer can precisely
combine different suppliers in order to ensure

Fotos: Tomra Sorting NV



Bis zu 30 t Fleisch in verschiedenen Formen und Gr6Ben kann der Tomra
Q-Vision pro Stunde kontrollieren. / The Tomra Q-Vision is able to control 30 t
of meat in various shapes and sizes per hour.

weiter zu steigern”, so Jean-Louis
Jouvin, Grander, Prasident und
Generaldirektor des franzésischen
Fleischwarenfabrikanten. Das Un-
ternehmen setzt nun eine Prozess-
analyselésung von Tomra Sorting
Solutions Food ein. Das Tochter-
unternehmen der norwegischen
Tomra-Unternehmensgruppe  hat
sich auf sensorbasierte Sortier- und
Prozessanlagen sowie Analyse-
systeme fir die Lebensmittel-
industrie spezialisiert.

30 t Fleisch pro Stunde

Das bei Salaisons Jouvin einge-
setzte Gerat Tomra QVision flhrt
mithilfe von Infrarotstrahlen eine
kontinuierliche Analyse des Fett-,
Wasser-, Protein- und Kollagenge-
halts von Fleisch im frischen oder
gefrorenen Zustand durch. Die An-
lage kann 30 t Fleisch pro Stunde
kontrollieren — von kleinen Fleisch-
abschnitten tber Wurfelfleisch bis
hin zu Hackfleisch.

Sie verfugt Uber einen Editor flr Re-
zepturen, analysiert kontinuierlich
den Produktstrom und liefert eine
genaue Angabe der erforderlichen
Rohmaterialmengen. Abweichun-
gen werden sofort identifiziert und
die Angaben der notwendigen
Zutaten entsprechend korrigiert.
Durch die direkte Anpassung der
Maschineneinstellungen wird am
Ende eine gleichbleibende Qualitat
der Endprodukte erzielt. ,Mit dem
QVision reduzieren wir Fehlerquel-
len. Gleichzeitig kénnen wir durch
eine genaue Analyse unsere wert-
vollen Rohstoffe effizienter einset-

zen und Verschwendung vermei-
den”, lobt Jean-Louis Jouvin seine
Neuanschaffung.

Zulieferer unter Kontrolle
Auch seine Zulieferer hat Salaisons
Jouvin nun noch besser unter Kon-
trolle, denn der QVision stellt
sicher, dass trotz verschiedener Lie-
feranten oder Rohstoffmischungen
immer eine rezepturgenaue Zu-
sammensetzung erzielt wird. Da-
mit lassen sich der Rohstoffeinkauf
optimieren und Kosten einsparen.
So gelangt der Wurstwarenherstel-
ler unter dem Strich zu héheren Er-
tragen — und zu feiner Chorizo, die
ihre Fans jederzeit durch einheit-li-
che Qualitat und gleichbleibenden
Geschmack Uberzeugt. Fir Salai-
sons Jouvin hat sich der QVision-
Einsatz flott amortisiert — und ist
ein Gewinn auf ganzer Linie.
www.salaisons-jouvin.fr,
www.tomra.com

product conformance, and cor-
rectly assign different suppliers to
different products to consis-tently
achieve the desired quality even
though different mixtures are used.
The QVision doesn’t just ensure
consistency in the quality, content
and taste of their products through
the year. According to Jouvin,
another advantage is undoubted-
ly the possibility of inspecting raw
materials from the suppliers to en-
sure that they scrupulously comply

with Jouvin's requirements. ,Both
our suppliers and customers are
satisfied and trust the new QVision
analyser: the former because of the
objectivity of the analytical method
and the latter because of the con-
sistency in quality that it affords,”
concludes Jean-Louis Jouvin.

30 tons of meat per hour
Tomra’s QVision system is a conti-
nuous analysis solution which uses
sensors to measure fat, collagen,
protein and moisture content in
meat, whether fresh or frozen,

as well as in different shapes and
sizes (small cuts of meat, diced
meat or ground meat). The analyser
uses interactance spectroscopy
technology to analyse light in the
VIS-near infrared range, pene-
trating deep into the meat and
measuring products and produc-
tion in real time. The equipment

is able to analyse 30 tons of meat
per hour and allows data access
and management, generating daily
integrated or exportable reports,
thereby simplifying all of the pro-

Jean-Louis Jouvin,
Griinder, Prasident
und Generaldirektor von Salaisons
Jouvin

cesses. The Qvision’s high capacity,
simple handling, easy cleaning and
low energy consumption make it
the best alternative for analysis
and process control in the meat
industry. The system also generates
important cost savings by reducing
lean giveaway, thereby increasing
profits. In addition, the device
allows complete traceability,
higher productivity, consistent
quality in the finished product,

a reduction in human error and
smarter purchasing of raw
materials.

www.salaisons-jouvin.fr,
www.tomra.com
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EFFIZIENTER SEIN

ALS DIE KONKURRENZ

Im Gesprach stellt Philipp Ehlert aus der Geschaftsfiihrung der Gustav Ehlert GmbH
sein Unternehmen als Partner der Branche vor und beleuchtet aktuelle Trends
sowie kiinftigen Herausforderungen. !
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as Unternehmen aus Verl wurde 1924
D gegrindet und wird heute in dritter

Generation gefiihrt. Der FachgroB-
handler ist zugleich Logistik- und Bedarfs-
dienstleister. Dabei geht es stets darum, die
Prozesse der Beschaffung von Waren fir die
Kunden effizienter zu machen und ihnen
Vorteile hinsichtlich Zeitersparnis und Ko-
stenreduzierung zu verschaffen. , Wir liefern
just-in-time kosten- bzw. verbrauchstellenbe-
zogen, so dass wir alle Rahmenprozesse, die
mit der Beschaffung von Verbrauchsartikeln
der Kunden einhergehen, maoglichst klein
halten kénnen”, sagt Philipp Ehlert.

Wie setzt sich Ihre Kundenklientel zusammen?
70 % unserer Kunden sind mittelstdndische
sowie groBe Industriebetriebe aus allen Be-
reichen der Nahrungsmittelproduktion. Der
Rest sind historisch bedingt Fleischereien.

Wie viele Artikel fiihren Sie im Angebot?
Generell wachsen wir innerhalb der ein-

I zelnen Warengruppen in der Breite und
in der Tiefe. Wir fuhren ca. 37.500 Arti-

kel im Sortiment, Gbernehmen aber auch

Reparatur- oder Schleifarbeiten. Rund

18.000 Artikel sind standig lieferbar. Zu-
dem haben wir von Januar bis Juni 2017 unsere
bestehenden Lagerflachen erweitert: Grund-
flache (13.440 m?), Lagerflache (8.880 m?),
Warenein- und ausgang (2.800 m2).

Wo finden Sortimentserweiterungen statt?

Vor allem im Bereich Hygienebekleidung,
d. h. wir fiihren aufgrund der Vorgaben in der
HACCP-Konzessionierung eine gréBere farb-
liche Vielfalt und verschiedene Qualitaten.

Fotos: Ehlert
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Der Trend zur Ganzkorper-
verhillung trug stark dazu
bei. Auch im Bereich Verpa-
ckung bewegt sich einiges,
wobei Nachhaltigkeit und
bessere Produktinszenierung
eine groBere Rolle spielen
und sich vor allem groBere
Hersteller zunehmend uber
die reine Produktqualitat hi-
naus differenzieren. Bei den
Gewdrzmischungen, die wir
in Kooperation mit Kunden entwickeln, steigt
das Angebotsspektrum ebenso.

Wie bestellen die Kunden?

Im Hauptgeschaft betragt das Verhéltnis der
Bestellungen online zu Telefon 60:40, wobei
im Bereich online 30 % per Mail erfolgen,
10 % per Mail/Fax-Kombi. Wir entwickeln
gerade einen Online-Shop fur den Mittelstand
und die Industrie, der bald fertig ist.

Wie schatzen Sie Entwicklungen im Online-
Handel ein?

Insgesamt sehe ich diesen Trend positiv. Man
muss das immer unter dem Aspekt der gesamten
Wertschopfungskette betrachten. Am  Schluss
sollte der Mehrwert fir den Kunden im Fokus

Philipp Ehlert

stehen. Virtuelles Bestandsmanagement
ist hier ein wichtiges Schlagwort.

Wie gelangen lhre Produkte zu den
Kunden?

Kunden im Umkreis von 250 km be-
liefern wir mit zehn LKWs aus unse-
rem eigenen Fuhrpark. Diese haben
einen festen Liefertag und -rhythmus,
’ z. B. jeden Mittwoch. Sie kénnen bis
17.30 Uhr am Tag Waren bestellen, die
am nachsten Tag geliefert werden. Fur
bundesweite Bestellungen arbeiten wir mit der
Spedition Dachser zusammen.

Sie iibernehmen auch die Dokumentation von
Artikeln bzw. Produkten?

Ja, das ist sehr wichtig. Grundsatzlich bieten wir
fur alle Artikel Ursprungszeugnisse. Dann gibt
es noch kundenindividuelle Konformitatserkla-
rungen, d. h. was Kunden fir ihre eigene Qua-
litatssicherung Uber die von uns dargestellten
Informationen noch benétigen. Dies kann man
oft noch effizienter gestalten.

Wie spiegelte sich der Trend zu Fleischersatzpro-
dukten bei lhnen wider?

Wir hatten schon immer Kunden, die vegane
oder Fleischersatzprodukte im kleineren Rah-

men hergestellt haben. Den Bedarf konnten
wir also gut bedienen, da es dabei die glei-
chen Produktionsbedingungen wie bei Fleisch-
produkten gibt — nur dass Sojaeiweil3 oder ein
anderes EiweiBsubstitut dazugegeben werden.
Unser Sortiment mussten wir dadurch nicht
andern. Durch den Erfolg von Rlgenwalder
Muhle entwickelten auch andere regionale
Hersteller ahnliche Produkte. Fleischersatzpro-
dukte werden ein Bestandteil im Lebensmit-
telangebot bleiben, wahrscheinlich sogar auf
hoherem Niveau.

Welche Trends werden lhrer Meinung nach die
Zukunft pragen?

Die Handelslandschaft wird sich weiter veran-
dern. Auch im GroBhandel wird es Konsoli-
dierungen geben. Zudem werden die Themen
Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Wert-
schatzung und Tierschutz im europdischen
Raum eine noch gréBere Rolle spielen. Dies
hat Herausforderungen flr alle Unternehmen
der Wertschopfungskette zur Folge und man
muss ein ganz anderes Leistungsspektrum bie-
ten. Auf globaler Ebene gilt es, noch sinnvoller
zusammenzuarbeiten und Handelshemmnisse
abzubauen. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!
www.ehlert-gmbh.de

X
[
2
(V)
0]
|

“

N

RS 650 von RISCO: Das neue Fiillsystem fiir grofie Fleischstiicke

www.risco.de

Die RISCO-Schinkenfllmaschine RS 650 Die Vorteile:
wurde speziell zum Fillen von hochwertigen  + Sehr groBes Férdersystem fur die
Schinkenprodukten konzipiert. perfekte Produktqualitat

Das besonders groB dimensionierte
RISCO-Longlife Férdersystem fulllt das
Produkt prazise und beschadigungsfrei.
Das Doppelvakuumsystem fr das
Foérdergehéduse und den Vakuumtrichter
garantiert eine optimale Entlliftung.

+ Vakuumtrichter mit automatischer Fullstandsregelung
GroBvolumige und flache Flllkammern,

fUr die optimale Sttickigkeit

GroBdimensioniertes Ansaugrohr

Synchronisieren mit Klippmaschinen,
Portioniervorrichtungen und Tiefziehmaschinen

\_/

Partner in your success

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

Ein Gefliigelverarbeiter hat die Qualitat und Haltbarkeit seiner Innereien verbessert, indem er in einen Hybrid-Luftkiihltunnel

von Starfrost investiert hat.

terfield Poultry Ltd., beliefert den internatio-

nalen Einzelhandel und Handel mit einer
Vielzahl von Gefltgelprodukten. Das
Unternehmen benétigte kirzlich eine
Kuhlanlage speziell fur Innereien,
nachdem es seinen Geflugelbe-
trieb an einem neu erworbenen
Standort in Thorne, GroBbritan-
nien, erweitert hatte.
Die  Muttergesellschaft
des Geflugelverarbeiters
betrieb  friher Was-
serspinkthler,  kuhlte
Innereienprodukte mit
Hilfe von Wassertauch-
wasser, einer traditi-
onellen Methode, die
von vielen Innereien-
herstellern verwendet
wurde. Igbal Poultry
entschied sich, andere
energieeffiziente  Alternativen
zu erforschen und entdeckte signifikan-
te Vorteile fur die Kuhlung mit Luft statt mit
Wasser.
Mohammed Fayaz Ahmed, Direktor bei Igbal
Poultry, hebt die Vorteile des neu installier-
ten Starfrost Hybrid-Kuhltunnels hervor: ,Der
Wechsel von der Wasser- zur Luftkihlung und
die Qualitat unserer Innereienprodukte waren
sehr wichtig, so dass wir ein System entwi-
ckelt haben, das exakt auf die Anforderungen
der Spezifikation zugeschnitten ist und prazise
Temperaturanforderungen erfullen kann.”

| gbal Poultry, ein Handelsgeschaft von Ches-

%%"@ 212017

Effizient und flexibel

Der Hybrid-Tunnel von Igbal wurde vom IQF-
Ausrlstungsspezialisten Starfrost mit einem
integrierten  Edelstahlgirtel entworfen, der
gleichzeitig 1.200 kg/h Herz, Leber, Muskel-
magen und Hals verarbeitet. Das System bietet
den Vorteil eines eigenstdndigen Grundrah-
mens, der eine einfache Verlagerung und Flexi-
bilitat zum Kunden ermdglicht.

Das einzigartige, energieeffiziente Design des
Hybrid-Tunnels ermoglicht einen Betrieb bei

AIR CHILLED OFFAL

A poultry processor has improved the
quality and shelf life of its offal products
by investing in a Hybrid air chilling tunnel
from Starfrost.

gbal Poultry, a trading arm of Chesterfield

Poultry Ltd, supplies the international retail

and trade sectors with a variety of poultry
products. The firm recently required a chilling
system specifically for offal products after

Fotos: Starfrost
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einer hoheren Lufttemperatur, als sie tblicher-
weise fur das Kihlen verwendet wird. Dadurch
konnte Igbal Gefligel die Produktionskosten
senken, die Energieeffizienz steigern und die
Quialitat der Innereien verbessern.

Der Hybrid-Luftkihltunnel von Starfrost bietet
Geflugelproduzenten ein effektives und hy-
gienisches Design, das im Vergleich zur Was-
serkihlung das Risiko einer Kontamination
reduziert und gleichzeitig die Produktqualitat
maximiert. Es wurde entwickelt, um eine ein-
fache Bedienung, geringen Wartungsaufwand
und eine hohere Betriebseffizienz zu bieten.
www.starfrost.com

expanding its poultry operations at a newly
acquired site in Thorne, UK.

The poultry processor’s parent company
previously operated water spin chillers, cooling
offal products using water submersion, a tradi-
tional method used by many offal manufac-
turers. Igbal Poultry decided to explore other
enerqy efficient alternatives and discovered
significant advantages to cooling with air
rather than water.

Mohammed Fayaz Ahmed, Director at Igbal
Poultry highlights the advantages of the

newly installed Starfrost Hybrid chilling tunnel:
“Shifting from water to air chilling was very
important to us and the quality of our offal
products, so it was essential we had a system
designed to specification and able operate

at precise temperature requirements; the
Starfrost air chilling tunnel system does exactly
that.”

Efficient and flexible

lgbal’s Hybrid tunnel has been designed by
the IQF equipment specialist Starfrost with an
integrated stainless steel belt that simulta-
neously processes 1,200 kg/h of heart, liver,
gizzards and neck. The system offers the
advantage of a self-contained base frame,
which enables ease of relocation and flexibility
to the customer.

The unique, enerqy efficient design of the
Hybrid tunnel allows for operation at a higher
air temperature than typically used for chilling,
this has enabled Igbal Poultry to reduce
production costs, increase energy efficiency &
improve the quality of the offal products.
Starfrost’s Hybrid air chilling tunnel offer poul-
try producers an effective and hygienic design
which can reduce the risk of contamination
compared to water cooling, whilst maximising
product quality. It is designed to offer simple
operation, low maintenance and boost opera-
tional efficiency. wwwi.starfrost.com

URTEIGWAREN

SYSTEME

Handtmann liefert fiir die Produktion von Teigwaren Komplettlosungen,
aber auch Einzelmodule.

Zur Herstellung von Teigwaren bietet Handtmann ein Flugelzellenférderwerk
mit kurzen Transportwegen und kontrollierter Kompression in den Vakuum-
fullern an. Es bietet eine schonend-prézise Massefiihrung und deren gleichma-
Bige Verteilung fur Produkte in gleichmaBiger Qualitat.

Eine Installation mit VF 600-Vakuumfllern fur die Herstellung von Spatzle und
Schupfnudeln ist in Stddeutschland in Betrieb. Es werden Eierspatzle in drei
Varianten hergestellt: Kndpfle sowie lange und geschabte Spétzle. Der Teig
besteht aus Weizenmehl, Vollei, Gries, Gewdlrzen und Salz. Schupfnudeln
(Teignudeln) gibt es in zwei Varianten. Der Kartoffelteig besteht aus Kartoffeln,
Gries, Vollei, Wasser und Salz.

Die Herstellung von Teigtaschen mit Fullungen aller Art, z. B. der schwabi-
schen Maultaschen, ist mit einem Handtmann-Vakuumfaller mit Fullstromteiler
moglich. Der servogetriebene Fillstromteiler fuhrt das kontinuierliche und
mehrbahnige Auftragen der Maultaschenfillung auf die Teigbahnen aus.

Die schonende Zuftihrung des Fullgutes erfolgt durch den Vakuumfuller VF
600. Der konstante Produktfluss garantiert durch exakte Drehzahl der Rotoren
im Fullstromteiler prazise Gewichte auf jeder Bahn. Eine weitere mehrbahnige
Produktion von Teigwarenprodukten ist mit dem Formsystem FS 510 in Verbin-
dung mit einem Fllstromteiler moéglich. www. handtmann.de
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m den Onlineshop bei der
U Interspar erfolgreich umzu-

setzen, war Mag. Matthias
Kienzl, Projektmanager fur Lo-
gistik, auf der Suche nach einem
logistischen System, das seine An-
forderungen erfillt und einfach
umsetzbar ist.
Die Entscheidung fiel auf den HD
Flitzer (Home Delivery Flitzer) von
Kiesling, ein Kihlfahrzeug, das mit
einem neuen, auBergewohnlichen
Konzept die Losung versprach. Der
Flitzer basiert auf einem Mercedes-
Benz Sprinter mit kurzem Rad-
stand.
Inzwischen féahrt eine kleine Flotte
an HD Flitzern fur den Interspar-

PATENTER

FLITZER

Interspar in Osterreich setzt bei seinem
Onlineshop auf Kiesling HD Flitzer.

%gi 212017

Onlineshop und seit etwa einem
Jahr lassen sich Kunden in Wien
und Umgebung sowie seit kurzem
auch in Salzburg von diesem Heim-
dienst beliefern.

Das Sortiment von Interspar bietet
eine groBe Auswahl. Getranke,
Trockensortiment, Backwaren aus
dem Backshop sowie fri-
sche und tiefgekihlte
Waren werden online
bestellt und an-
schlieBend in-
nerhalb  eines
gewahlten Zeit-
fensters an die
Kunden ausge-
liefert.

Die  Vorkommissionierung  der
Ware erfolgt im Supermarkt in
Hallein im Stden von Salzburg.
Mag. Matthias Kienzl, auch zu-
standig fur Food eCommerce bei
Interspar, erlautert den Ablauf:
. Wir entnehmen die Bestellungen
direkt aus den Regalen und

packen sie in Euroklapp-

Immer drei
Rollcontainer
werden per
Magnet
verbunden
und dann in
den Flitzer
verladen.

kisten bzw. die Tiefkthlware in
Kuhlboxen. Unsere spezielle Soft-
ware optimiert die Wege und sorgt
dafir, dass die vorkommissionier-
ten Kisten zlgig in den Verlade-
bereich kommen.”

Zwei Temperaturbereiche
Fur jedes Fahrzeug werden nun
jeweils neun Rollcontainer mit den
Kisten besttickt und in der Verlade-
zone bereitgestellt. Kuhl- und Tief-
kihlwaren kommen dabei wieder-
um in separate Rollcontainer. Alles
wird beim Beladen Uber Scanner
registriert, damit jede Kiste an ih-
rem vorgesehenen Platz kommt
und bei der Entladung beim Kun-
den auch gleich gefunden wird.
Jeweils drei Rollcontainer wer-
den Uber Magnete verbunden
und koénnen dadurch als
Zug bewegt werden. Die
Kuhl- und  Tiefkthlwa-
re in den Akku-Kuhl-
boxen wird ganz vor-
ne an der Stirnwand
des Kuhlaufbaus in
den gekihlten La-
debereich verladen.
.Durch die Trenn-
wand erhalten wir
zwei getrennte Tem-
peraturbereiche im La-
deraum. Vorne kihlen
wir auf 4°C, hinten tem-

perieren wir Uber einen Lif-
ter den Raum auf ca. 15°C”,
erklart Fahrer Mirko Andric.
Die Trennwand Cool Flap® wird
hinter dem Kuhlbereich abge-
klappt und die Ladung durch eine
Sperrstange sorgfaltig gesichert.
Zwei weitere Rollcontainer-Zlige
mit Bestellungen aus dem Tro-
ckensortiment werden auf diese
Weise eingeladen und gesichert.
Innerhalb von wenigen Minuten ist
der Transporter voll beladen und
abfahrtbereit.
Der HD Flitzer ist bis auf die drei
Seitentlren  ein  gewohnliches
Kuhlfahrzeug. Er bleibt dadurch
bezahlbar und ist auch als Ge-
brauchtfahrzeug  restwertstabil,
da es kein Sonderfahrzeug ist. Das
zum patentierte System ist ideal im
Bereich der Heimdienste einzuset-
zen, die Nutzung in anderen Bran-
chen kann man sich aber durchaus
vorstellen.  Uber Mercedes-Benz
CharterWay sind Fahrzeuge miet-
bar. www.kiesling.de,
www.interspar.at/shop/lebensmittel

Fotos: Kiesling, Thermo King Blum GmbH, Winter Fahrzeugtechnik



angige Markforschungs-

G instrumente  sind  oft
schwerfallig und liefern
den Produzenten keinen Ein-
druck davon, wie ein Produkt bei
den Verbrauchern ankommt. Die
Kommunikationsagentur M.I.L.K.
verspricht Herstellern und Ver-
marktern jetzt einen schnelleren
und unmittelbareren Zugang zum
Endkonsumenten. Mit einem
Food-Innovation-Truck  kénnen
Unternehmen der Lebensmittel-
branche ihre neuen Produktideen
schnell und einfach testen.

Bei dem Truck handelt es sich um
eine Art Innovations- und Markt-
forschungslabor auf vier Radern.
Er verfugt zum einen Uber die An-
lagen fur die Zubereitung verschie-
denster Speisen. Zum anderen
bietet er ein digitales Instrumen-
tarium fir die Auswertung. Mit
Smartphones und Tablets kénnen
die Endkonsumenten spielerisch

Ein Speed-Truck fiir den

Test neuer Food-Produkte ist
eine Alternative zu gangigen
Marktforschungsinstrumenten.

ROLLENDES

LABOR

ihr Urteil abgeben und der Nutzer
erhéalt live harte Fakten, wie sein
Produkt auf der StraBe ankommt.
Bei Bedarf stellt die Kommunikati-
onsagentur auch speziell geschul-
tes Personal fir den Betrieb des
Trucks zur Verfigung.

.Mit diesem mobilen Marktfor-
schungslabor kénnen Entscheidun-
gen Uber eine Produkteinfiihrung
beschleunigt werden und die Nutzer
sich einen echten Wettbewerbsvor-
teil auf dem schnelllebigen Lebens-
mittelmarkt verschaffen”, erlautert
Geschéftsfihrer Andreas Milk das
Konzept, ,Unternehmen koénnen
ihre Agilitat steigern und in direk-
ten Dialog mit den Kunden treten
- und das mit einem geringen Res-
sourcenverbrauch.” Genehmigun-
gen und Standortlizenzen gehoren
zum Paket, womit sich der Truck
an beliebigen Orten mit der jeweils
gewiinschten Zielgruppe einsetzen
lasst. www.milk-food.de

Thermo King
Auf der letzten Meile

Der Boom von Online-Handel und Lieferdiensten fir Lebensmittel stei-
gert der Bedarf an Kuhltransportern fir den Frischdienst auf der ,letz-
ten Meile”. Deshalb bauen die deutschen Thermo King-Dienstleister ihr
Produkt-Portfolio fur dieses Segment kontinuierlich aus. ,Das Produkt-
portfolio reicht von aktiv temperierten Kiihlboxen, Uber Kiihlaggregate
bis hin zu kompletten Ausbaulésungen in der Transporter-Klasse samt
Isolierung und Kuhltechnik”, sagt Katrin Koch, Sprecherin der Thermo
King-Handlerschaft. Mit dem Kuhlbehalter Cold Cube von Thermo King
lassen sich auch kleine Mengen in nicht temperierten Fahrzeugen trans-
portieren — eine wirtschaftliche Losung, etwa fur hochwertige Feinkost.
Bei den Kuhlmaschinen hat das Unternehmen das Portfolio kirzlich um
die vollelektrische B-100 30 sowie um die C-450e fur die , letzte Meile”
erganzt. www.thermoking.de

Winter Fahrzeugtechnik

Far einen hygienischen Transport

Gemeinsam mit der Schwabengarage zeigt Winter
Fahrzeugtechnik die Ford-Modelle Transit Custom
und Transit V363 auf der Suffa in Stuttgart. Neben
dem Ausbau von Modellen dieses Herstellers ist das
Unternehmen zertifizierter Partner von Mercedes-
Benz, Fiat, Opel, Renault und VW. Der handwerklich
prazise ausgebaute Innenraum ist temperatur-un-
empfindlich, korrosionsbestandig und saurefest.

Er Iasst sich durch Mehrkammer- und Trennwand-
systeme aufteilen sowie mit Spezialzubehor ausstat-
ten. Das Material GFK sorgt in der Ausschalung fur
eine glatte, porenfreie Oberflache und entspricht
hochsten hygienischen Anforderungen. Vor der Ferti-
gung erfolgt eine kundenspezifische Bedarfsanalyse.
Jedes Fahrzeug verfugt serienmaBig Gber spritzwas-
sergeschitzte LED-Laderaumdeckenleuchten und
rundumlaufende Airline-Schienen mit Zurrgurt zur
Sicherung. www.winter-kuehlfahrzeuge.de
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Videojet
Neue Drucktechnik

Die Videojet DataFlex® 6530 und 6330
Thermotransferdrucker sind mit innova-
tiver iAssure™-Technologie ausgestat-
tet, die Verpackungsausschuss durch
Kennzeichnungsfehler verringert. Das
System zur Qualitatssiche-
rung von Codes erkennt 4
automatisch géngige
Druckméngel und
dient zur Ergdnzung
bereits vorhandener &
Qualitatskontrollpro-
zesse. Die Modelle
kénnen auch auf
Verpackungen mit
(wiederverschlieBbaren)
Zip-Verschluss oder Beutel
mit variierender Dicke drucken — ohne
speziell dafir eingerichtet zu werden. Sie
bieten vollelektronisches Druckerdesign
ohne zusatzliche Druckluft, was die Be-
triebskosten reduziert. www.videojet.de

"

Soredi touch systems

Videojet
New printing technology

The Videojet DataFlex® 6530 and 6330
thermal transfer printers are equipped
with innovative iAssure™ technology,
which reduces the packaging waste
by flaggmg errors. The system for the
quality assurance of
. codes automatically
recognizes common
pressure deficien-
cies and serves to
supplement already
existing quality
control processes.
The models can
also print on packs
with (reclosable) zip
closure or bags of varying
thickness - without being specifically
designed for this purpose. They offer
full electronic printer design without
additional compressed air reducing
operating costs. www.videojet.de

Doppeltes Flottchen

Mit den BildschirmgréBen 10, 12 oder 15 Zoll eignen
sich die beiden Industriecomputer und Staplertermi-
nals SH und SH Blackline von Soredi touch systems
fur die Intralogistik. Sie bewaltigen Aufgaben wie
Kommissionierung, Versand- oder Produktionslogistik,
wobei die Blackline-Geréte Uber panzerglasgeschiitz-
te Multitouch-Panels verfiigen, die Gestensteuerung
und Bedienung per Handschuh erlauben. Mit Hochlei-
stungs-Prozessormodulen von Intel arbeiten die Gerate schnell und komfortabel unter
Windows-Betriebssystemen wie Windows Embedded Compact 7 (WEC7), Windows 7
Embedded oder Windows 10 loT. Gangige Grafikfunktionen werden unterstitzt,
was z. B. den Einsatz optischer Ortungssysteme oder robuster (IP67-)Videokameras
ermdglicht. Die 10-Zoll-Geréte werden in Zukunft unter dem Namen Rhino Il weltweit
von Datalogic vertrieben. www.soredi-touch-systems.com

Rudolf Schad Maschinenbau
Pneumatische Option

Das Netzeinziehgerat RSM-P
von Rudolf Schad Maschi-
nenbau verfugt optional Gber
eine Pressvorrichtung zum
Befiillen elastischer Net-
ze oder Darme. Nach
der Produkteinlage
in die Fullform und
dem SchlieBen des Deckels wird
pneumatisch ein Pressvorgang in
der Fullformkammer ausgelost, der
das Produkt anpresst und ins Netz
bzw. ins Lamellenrohr fullt. So
lassen sich z. B. bei der Herstellung
von Kochschinken Lufteinschlisse
reduzieren. www.r-schad.de

40 @ 212017

"!' Rudolf Schad
Maschinenbau
Pneumatic

option

The RSM-P
net pulling
unit by Rudolf

Schad Maschinenbau
has an optional press
device for filling elastic nets
or casings. After the product

insert into the filling mold and

the closing of the lid, a pressing operation
is triggered pneumatically in the filling mold
chamber, which presses the product and fills it
into the net or into the lamella tube. With this
option the air inclusions in the production of
cooked ham can be reduced. www.r-schad.de

Rex Technologie
Allrounder flrs Fullen

Die Fuller der Serie 400 von Rex Technologie sind
universell einsetzbar und verfligen tber Klapptrich-
ter in den GroBen 100, 160, 250 und 350 I. Das
glattflachig und hygienisch gestaltete Maschinen-
gehé&use ist selbsttragend und besteht komplett
aus Edelstahl. Das groBe Fligelzellenforderwerk
garantiert laut Hersteller in verstarkter Ausfuhrung
eine hohe Portioniergenauigkeit. Kein Quetschen
und Schmieren: Alle Fillmassen werden schonend
transportiert, auch bei groBeren Brateinlagen,
Fleischstlicken oder Rohwurstanwendungen.

Die Forderwerke gibt es mit acht, zwolf oder

14 Schiebern, aber auch mit Blindschiebern. Das
Modell RVF 400 verfugt tber eine neu entwickelte
Hebe-Kippvorrichtung. Die Touchscreen-Steuerung
steuert Clipmaschinen, Rex-Aufhangelinien oder
Vorsatzgerate an. Das Abdrehen von Kunst- bzw.
Naturdarmen erleichtert die optionale Darmhalte-
vorrichtung. www.rex-technologie.com

Fuchs
Wertschopfung steigern

Mehr Geschmack, Zartheit und Saftigkeit und
damit eine héhere technologische Optimierung bei
der Verarbeitung von Rind, Schwein, Lamm, Geflu-
gel oder Fisch verspricht das Verfahren TenderFox®
von Fuchs. Es wird als hochkonzentrierte Spritzlake
injiziert und erhoht die Ausbeute laut Unterneh-
men um bis zu 180 %. Neben der Basiswirzung
gibt es das Produkt in den Geschmacksvarianten
Braten, Kasseler und Kochschinken sowie Gefltgel,
Schwein und Rind. In Kombination mit den TopFox
Trockenwirzungen des Herstellers lasst es sich
geschmacklich vielseitig erweitern. Hier stehen

u. a. die Varianten Lamm, Krauter, Chili oder Rauch
zur Wahl. Bei einer Zugabe von bis zu 30 % ist
TenderFox® auch als Fliissigvariante verfugbar,

bei hoherer Konzentration nur in Pulverform.
www. fuchsspice.com

Fotos: Videojet, Rex Technologie, Soredi touch systems, Rudolf Schad Maschinenbau, Fuchs



Abluftreinigung

Air cleaning devices

Be- und Entstapelgeréte
Stacking machines

W air & water
purification systems

oxyte

— Abluftreinigung
Effiziente Reinigung von
Briiden- und Rducherabluft
(Geriiche/Ges C)

- oxytec@oxytec-ag.com

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

Abwasservorklarung
Waste water pre-treatment

GUDEL

K air & water
purification systems

oxyte
— Woasserreinigung
Wasserreinhaltung mit UV,
Ozon oder Ultrafiltration

— oxytec@oxytec-ag.com

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

Autoklaven/ Autoclaves

w KORIMAT

Kessel + Autoklav

—von 120 bis 5.000 Liter
Kesselinhalt

— mit Mikroprozessor-
steuerung

— geprift nach
Druckgeréterichtlinie

- 97/23/EG, CE-Zertifikat

KORIMAT Metallwarenfabrik GmbH

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

ey

| VOSSCHOTT |

Grofivolumige &kleinere
Berieselungs-und Dampf-
‘Autoklaven’] Kesselautoklaven
Koch-und Universalaniagen

sneud’gebraucht!

B Am Seefeld 3
= | 35510 Butzbach
~ +49 6033 9190-0

info@vos-schott.com
.vos-schott.com

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

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

R=ICH

Fordertechnik

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

Beschickungswagen
Trolleys

JHOCKER

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

Betriebsausstattungen
Operating facilities

JHOCKER

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

" Postfach 10 08 02

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

info@berief.de

Dampfkessel und Tanks -

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers and tanks

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

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

Darmaufziehgeréate
Intestine hoisting machines

DA-'EU 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

lhr Partner fiir Naturddrme,
Fleisch- & Innereien-
Spezialitidten und Tiefkihl-

dienstleistungen.

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

CDS

FUR DIE WURST VON WELT.

Dosenfillmaschinen
Can filling machines

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...

i p ]
tis anfordern!

tkatalog gra
esam HELE GmbH
- Tel. 09872 /9771-0

16 - 91560 Heilst

9

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

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

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

i Korl Scherme
Postfach 10 08 02

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

Entkeimung/ sterilisation

[ REAIIMSYSTEMS "
UVC-Desinfektion

www.sterilsystems.com

Entsehnungsmaschinen

und -anlagen
De-tendoning machines

J////BRADER

Food Processing Machinery

BAADER-Fleisch

Entsehnungskonzepte

DAS ORIGINAL

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

www.baader.com

Etiketten/ Labels

Die Marke fiir Etiketten und
Etikettiertechnik
« Efiketten + Handauszeichner

« Etikettieranlagen < Verkaufsfdrderung
« Etikettendrucker < Verbrauchsmaterialien

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

.0 Fee

v
P4
(©)
o)
C
A
=
(2]
=
m
o
m
fLL

4 PRODUCT SPECTRUM

41




)
Pl
o]
>
c
(9
—l
(%]
h)
m
q
<
2
"

Fleischereimaschinen
Butchering machines

Laska Service Deutschland
Meissner Service Deutschland
Maschinenhandel

FMH Miiller GmbH
BahnhofstraBe 11 ¢ 35713 Eschenburg
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 19 75 * Fax 0 27 70/27 19 76

Funk 01 516154 32 11

Kt WETTER

PRODUKTSPIEGEL

e

g

§¥ WOLFE - KUTTER

MISCHER

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

Fleischhaken
Meat hooks

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

=
FRONTMATEC HYGIENE
itec.de

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

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

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

% 212017
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Foérder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

R=ICH

Fordertechnik

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

FuBbodensanierung
floor reconstruction

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik

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

Gewlirze/ Spices

Geschmack
&Technologie

* Gewiirze

» Gewiirzmischungen
« Marinaden

« Zusatzstoffe

#7 avo.de
W7
AVO-WERKE

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

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

EBeck

Gewurze und Additive

Gewilirzmischungen
Poékelpréaparate
Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Gewlrze/ Essenzen
Spices/ Essence

I-%GESLID

Die ganze Welt des Wiirzens
seit 1881

Gewiirze, Gewiirzmischungen,
Veredelung, Convenience
und technologische Wertstoffe

HAGESUD INTERSPICE

Gewdiirzwerke GmbH

Saarstrale 39 - 71282 Hemmingen
Telefon: (07150) 9 42 60
www.hagesued.de

E-Mail: info@hagesued.de

tember of ANCL Group

Hygienetechnik
Hygiene technology

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C
FRONTMATEC HYGIENE

itec.de

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

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

Wir informieren Sie gerne.
lhre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

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

* >

-

MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN eV.

K air & water
purification systems

oxyte

— Entkeimung
UV-C Entkeimung von
Luft und Oberfldchen

— oxytec@oxytec-ag.com

nita.

HYGIENE

T: 027 39 / 403 92-0
www.nita-hygiene.com

Lebensmittelhygiene & Reinigungsbedarf

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geratebau GmbH

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



IndustriefuBboden
Industrial floors

MIT SICHERHEIT
EIN GUTER GRUND
Estrich - Beton - Abdichtung

UCRETE PU-Beton
Edelstahlentwéasserung
Rammschutzsysteme

acrytec

frearing

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

Eilige Anzeigen
unter

0 89/3 70 60-110

089/37060-111

Tel.:
Fax:

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

SOS-Kinderdorf-Stiftung

www.sos-kinderdorf-stiftung.de

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

Il
AUTWJ ITHERM

el
] 7,

info@autotherm.de

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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

I
AU Tﬁj THERM

[—"y”es
M s

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

"1.': \:

5
L

— L

Deutsches
& Rotes
Kreuz

HUNGERSNOT
STOPPEN!
& L

i

WIR BRAUCHEN SIE, UM
MENSCHEN IN AFRIKA HELFEN.
JETZT SPENDEN!

IBAN: DE63370205000005023307
BIC: BFSWDE33XXX
STICHWORT: HUNGERSNOT

www.DRK.de/HUNGERSNOT

Kunstdarme/ Arificial casings

SIS
EURORNAS]

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

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

Kunstdarme/ Artificial casings

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

" Hore-Kunststofftachnik
- Vertriebs GmbH i

D-34233 Fuldatal |

Am Berg 4
Tel. (0 55 41) 18 79 |
Fax (0 55 41) 69 06

Kuttertechnik
Cutting technology
STRONGER
Gir TOGETHER
Clipping and

Packaging Solutions

TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany

infoDE@tippertie.com
+49 40 72 77 040

www.tippertie.com

TIPPERTIE

Messer fiir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

j ge.GmbH

158 TKOW

Messer fiir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

|BN The Art of Cut I

I
: Maschinenmesser

|

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 lhnen die Inhalte,
die Sie brauchen.

hagedorﬂ

FOODTECH

ermesser
i€hel- und Kreisform

1 Hagedorn
3 Spiralmesser GmbH
Longlife NMEEFlGCRERE
\esi 51469 Berg. Gladbach
Tel. (0 22 02) 93 66 0-16

ol

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

ounther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de
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Pdkel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

Schlachthofeinrichtungen
Slaughterhouse equipment

Schmiermittel/ Lubricants

uhne

food Broceisimg

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 S
aus Edelstahl:’ V2-A-

Direkt ab Werk:
Tel. 02992-3017 - wwwfw-seu e.de

Rauchstockwasch-

maschinen
Smoke stick washing machines

Sberlarot

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

i ] l i "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

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

—

-
FRONTHATEC HYGIENE
itec.de

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tee Adlrowasler fite diz
Fleiszherel - Brawche NSF HA

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

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

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

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

Eilige Anzeigen
unter

Tel.. 089/37060-110

Fax: 089/37060-111

FRONTMATEC

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum
Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com

-
IT=C
FRONTHATEC HYGIENE
itec.de

Rauchwagen
Smoke trolleys

www.hoecker.de|

IHOCKER

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

Sberlardt

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

91586 Lichtenau

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

ﬁ@@ 212017

www.hoecker.de

tHOCKER

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

Schleiftechnik
Grinding Technology

karrer@

SCHLEIFTECHNIK

Schneidwerkzeuge
Cutting tools

& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

Sortieranlagen/ Sorting units

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

Spulmaschinen
Dishwashers

™ Mit

/_\’f,'\’{'\ dieser Technik
RS spiilt die Welt

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG
EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg
Tel. 0781/203-0 - Fax 0781/203-1179
www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de

Stechschutzschtirzen/

-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

e mat e

wor the (riginal
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
IndustriestraBe 55, D-75417 Miihlacker
Tel. +49 (0) 7041-81416-0, Fax -81416-18
info@euroflex-safety.de

Stechschutzschirzen/

-handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

niroflex

premium protection

Einfach
sicher!

Arriedrich qdj

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

Ca

Freunde alter Menschen e.V.
les petits freres des Pauvres

www.famev.de

Trockner flr
Kunststoffbehalter

Dryer for plastic containers

GUDEL

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

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

R=ICH

. o 9 8 8 0@

Fordertechnik

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

Trimmer

B
Tm%

Trin?mmg expert.

|"| 1

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

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

Tumbler/ Tumblers

gunther

[ Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

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




Tumbler/ Tumblers

S AN
Henneken
Edelstahlverarbeitung ¢ Anlagentechnik
Behélterbau » Maschinenbau
Hedderhagen 10 e 33181 Bad Wiinneberg

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

Tdren/ Doors

Slwl
www.ehrenfe

._UG]

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

= Anlagenbau

= Reparatur

- Service

- Mess- und Priifgerite

Lidesir. 1, SYTTY Harsenl
Tabs ST24T-94997.40, Pax: B3I MAIT-T9

www. bis-vakuumtechnik.de

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Vakuumfullmaschinen
Vacuum filling machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

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

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HILUTEC

perfect packaging

Hilutee GrabH
Hansaring 7 Tl 449 SA04 91 B9 40
D-49504 Lotte Faog; 449 540 91 B9 4.99

E-Mailt infoshilutecde

STRONGER
st TOGETHER
Clipping and
Packaging Solutions
TIPPER TIE TECHNOPACK GmbH
Wilhelm-Bergner-Str. 9a
21509 Glinde/Germany

infoDE@tippertie.com
+49 40 72 77 040

www.tippertie.com

wanachilutec.de

TIPPERTIE

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

VARIOVALC

know-how
'packaging

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

Verpackungsmaterial
Packaging materials

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

® =z o

(RN

DER FQL\IN/E EDLER

Erfolg durclhluélﬁét’lmd Flexibilitat

Hersteller von:

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

info@rbayer.de - www.rbayer.de
R (rronTmaTEC

Walzensteaker
Cylindrical steakers

Wursthdillen/ casings

Postfach 100851 - D-69448 Weinheim
Telefon: 06201 86-0 - Fax: 06201 86-485
www.naturin.de - E-Mail: sales@naturin.de

Visc)pfan

Zerlegeanlagen
Jointing units

ounther

[ Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

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

Auf dem Tigge 60 b+c
D-59269 Beckum

Tel. +49 252 185 070
frontmatec.com
IT=C

itec.de

GUDEL

Intralogistics

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

www.gudel-intralogistics.com
intralogistics@de.gudel.com
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MAGURIT der Spezialist fiir Gefrierschneider und Frischschneider

MAGURIT

MAGURIT Gefrierschneider GmbH - nun in Hiickeswagen

Als weltweit aktiver Spezialist und Marktfihrer
in der Gefriergutzerkleinerung bieten wir un-
seren Kunden effiziente Lésungen auf hochs-
tem Niveau. Unser umfassendes Maschinen-
sortiment und optimale Schneidtechniken er-
lauben individuelle Lésungen fir jede Anwen-
dung. Das von lhnen, unseren Kunden, in den

sy

ﬁ STARCUTTER 318 LN

m DICECUT®506

Bitte notieren Sie sich unsere neuen Kontaktdaten:

MAGURIT Gefrierschneider GmbH ¢ ClarenbachstraB3e 7 ¢ 42499 Hiickeswagen
Tel.: +49 (2192) 93639-0 e E-Mail: magurit@magurit.de ® www.magurit.de

letzten Jahren in uns gesetzte Vertrauen hat es
uns ermdglicht, einen modernen Produktions-
standort zu errichten, der auch zukinftigen An-
forderungen gerecht wird. In diesem sind wir seit
dem 01. August 2017 in Huckeswagen fur Sie
tatig. Von hier aus beliefern wir nun unsere
Kunden in der ganzen Welt.
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