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Strikte Sicherheits-
normen sorgen flr
ein anhaltendes
Wachstums auf
dem Markt fir Ma-
schinensicherheit. /
Stringent regula-
tions support the
continuing growth
on the market for
machine safety.

Auf der Herbsttagung der
Beuth Hochschule wurden &
Themen wie Hygiene,
Qualitatssicherung und
Verpackung erortert.
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Praktikertreffen

Vom 25. bis 26. Januar 2012 ladt die Akade-
mie Fresenius Produktionsleiter zum Erfah-
rungsaustausch ins Praktiker Forum nach
Dortmund. Auf der Agenda stehen die The-
men Hygienic Design und hygienische Pro-
duktion, Produktionssteuerung und Mate-
rialeinsatz, Energiemanagement sowie Sys-
teme zur Instandhaltung der Produktion.
www.akademie-fresenius.de

Verpackungstechnik hautnah
Zahlreiche Unternehmen der Lebensmittel-
industrie folgten der Einladung von Ishida
zum Open House, das vom 26. bis zum 30.
September in Schwabisch Hall stattfand.
Die Gaste konnten dabei mitgebrachte Pro-
duktmuster auf den Maschinen des Unter-
nehmens verarbeiten lassen. Neben dem
Bereich Qualitatskontrolle wurden Kontroll-
waagen mit spezieller Software zur Effi-
zienzsteigerung sowie diverse Mehrkopf-
waagen flr unterschiedliche Anwendungs-
bereiche vorgestellt. www.ishida.de

Auditfrequenz erhoht

Der Fachbeirat Geflligel hat in seiner Sit-
zung am 20. September 2011 beschlossen,
die Auditfrequenz auf der Stufe Landwirt-
schaft — Gefliigel ab dem 1. Januar 2012 zu
erhohen. In Abhangigkeit vom jeweiligen
QS-Status sind Systemaudits auf der
Stufe Landwirtschaft — Geflligel damit
mindes-tens alle zwei Jahre durchzufiihren
(Status I). Bei Betrieben mit Status Il

bzw. Ill betragt die Auditfrequenz kiinftig
ein Jahr bzw. sechs Monate. Fiir alle

GEBRAUCHTMASCHINEN
Fleischerei- und Verpack hi

9
y
"

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

www.alimex-gmbh.com
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Audits ab dem 1. Januar 2012 ist zur Er-
mittlung des nachsten Audittermins die er-
hohte Auditfrequenz zu berticksichtigen,
die damit der Frequenz fiir die Stufen Fut-
termittel, Schlachtung/ Zerlegung und Ver-
arbeitung entspricht. Der Leitfaden Zertifi-
zierung wird zur Revision zum 1. Januar
2012 entsprechend angepasst und in den
kommenden Wochen vorab verdéffentlicht
werden.

Richtfest in Wolfertschwenden
Am 23. November 2011 feierte Multivac

Richtfest flir eines der groBten Neubau-
projekte in seiner 50-jahrigen Firmenge-
schichte: Der Rohbau des neuen Anwen-
dungs- und Schulungszentrums steht. Das
Gebaude wird eine Flache von insgesamt
6.000 m2 haben. Mit dem Bau seines neu-
en Anwendungs- und Schulungszentrums
in Wolfertschwenden stellt Multivac sei-
nen weltweiten Kunden deutlich mehr Ka-
pazitaten fir die Verpackungsentwicklung
und -beratung sowie die Bemusterung von
Verpackungslosungen bereit.

Mobile Verbindung

Hagestid Interspice richtet eine neue App
flir alle Smartphones ein. Kunden kénnen
damit zu jeder Zeit Kontakt mit dem Unter-
nehmen aufnehmen. Neben Rezepturen
und dem Newsletter kdnnen online aktuel-
le Seminare, Verkaufs- und Werbekonzep-
te sowie E-Mails abgerufen bzw. versendet
werden. www.hagesued.eu

Naturliche Kaltemittel

Am 7. Oktober fand im schweizerischen
Schaffhausen die eurammon Vortragsver-
anstaltung ,Future-proof Solutions for
Today” statt. Die Initiative fiir natlirliche
Kéltemittel lud Branchenangehdrige und
Anwender mit einem umfangreichen eng-
lischen Vortragsprogramm zum aktiven
Austausch iber Anwendungen mit natir-
lichen Kaltemitteln ein. Im Rahmen der
Tagung verlieh die Initiative den neuen
Honour Award fiir Unternehmen und
zeichnete die diesjahrigen Gewinner des
eurammon Natural Refrigeration Award
aus.
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A Taste of Tomorrow

Am 9. und 10. November 2011 nahmen
insgesamt 57 Teilnehmer von 42 fiihren-
den Food-Service-Unternehmen aus Euro-
pa, dem Mittleren Osten und Asien an
einem Gipfeltreffen zu Innovationen im
Bereich Lebensmittelverpackungen im
Packforum® in Paris teil. Thematisch be-
fasste sich die Veranstaltung mit der ge-
samten Handelskette im Food-Service-
Sektor von der sicheren und kostenglinsti-

.'_F'-'-.-

A
gen Lagerung der Rohstoffe bis hin zu
24/7-Automaten-Lésungen. Die insgesamt
acht Taste & Test-Workshops fielen in die
beiden Hauptkategorien Lebensmittelzu-
bereitung und Speisenausgabe, wobei
spezielle Sealed-Air-Cryovac®-Produkte
dahingehend getestet wurden, ob sie die
Herausforderungen der jeweiligen Ge-
schaftsbereiche, die von den verschiede-
nen Teilnehmern vertreten wurden, mei-
stern konnen. Zudem bereicherte der be-
kannte Sternekoch, Gastronom, UNICEF-
Botschafter und Autor Marcus Samuels-
son, die Diskussion mit seinen Vortragen
zu den Themen Essen und Kultur.

Fotos: Ishida, Sealed Air, Multivac
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Herbsttagung an der

Beuth Hochschule

Aktuelle Themen aus der Praxis der Hygiene,
Qualitatssicherung und Verpackung

wurden auf der 1. Herbsttagung der
Studiengédnge Lebensmitteltechnologie

und Verpackungstechnik der Beuth
Hochschule fiir Technik Berlin diskutiert.

it einem  Aufgebot
M an erfahrenen Experten

unterstrich die Beuth
Hochschule Berlin ihren An-
spruch an Innovation und Pra-
xisndhe. Unter der Leitung
von Prof. Dr.-Ing. habil Robert
Kabbert und Prof. Dr.-Ing. Ingo
Sabotka trafen sich Ende No-
vember in Berlin zahlreiche
Studenten, ehemalige Studie-
rende und Fachleute aus der
Praxis.

Prof. Dr.-Ing. Herbert Weber
begriBte fir die erste der drei
Sektionen, die Lebensmittel-
technologie I, als Referenten
Dr. Lothar Beutin, Bundesan-
stalt fur Risikoforschung Ber-
lin, der vor allem in Zeiten des
EHEC-Ausbruchs ein gefrag-
ter Interviewpartner war. In
seinem Vortrag klédrte er tber
die Begriffsvielfalt EHEC/
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STEC auf. Dem Thema ,Influ-
enzverfahren”, das — so Prof.
Dr.-Ing. Herbert Weber ,kon-
trovers diskutiert wird, aber
auch funktioniert” widmeten
sich zwei Referate. Michael
Braitinger, SCB GmbH Berlin,
der mit seinem Unternehmen
die Getrankeindustrie berét,
unterstrich die Vorteile, vor al-
lem ein stark verbessertes Hy-
gieneniveau. Er machte auch
auf die Gefahren aufmerksam,
wie das begrenzte Nutzungs-
spektrum und die Korrosions-
gefahr bei fehlerhafter An-
wendung. ,Das Verfahren ist
kein Allheilmittel”, restimierte
er. Dr. Michael Saefkow, aqua-
group Regensburg, stellte am
Beispiel des Produktes NADES
ein  Dekontaminationsmittel
vor, das auf dem Influenzver-
fahren beruht. Hendrik Schiitt
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Kurz notiert
News

Referenten der Tagung Prof. Dr.-Ing. habil Robert Kabbert,

Helmut Martell und Farhan Tufail.

von Air Solution, Bremen, refe-
rierte Uber das Luftmanage-
ment zur Lebensmittelsicher-
heit. Er berichtete tber die
Moglichkeiten der gezielten
Luftentkeimung und die Her-
angehensweise in der Praxis.
Die 2. Sektion eroffnete Dr.
Carolin Kollowa-Mahlow, Ars
Probata, Berlin, mit ihrem Vor-
trag Uber die Anforderungen
des neuen IFS an die Lebens-
mittelindustrie. Die Version 6
des IFS, die am 1.7.2012 giiltig
wird, soll im Januar veroffent-
licht werden. Es wird eine Ver-
scharfung der Bedingungen
erwartet. So rechne sie mit
neuen Vorgaben zum Thema
Food Defense. Dazu werde im
Januar ein Leitfaden erwartet.
Ihr Fazit: ,Es soll der Geist
herrschen, dass der Auditor
kommen kann, wann er will."”

USETEC

Supported by RESALE

Neuer Termin! Zeitgleich mit der

Thren Ausfithrungen folgte der
Vortrag von Helmut Martell,
Verband Deutscher GroBba-
cker, der an praktischen Bei-
spielen, wie www.lebensmit-
telklarheit.de und den Health
Claims anschaulich  iber
Wahrheit und Klarheit in der
Branche sprach.
Aufklarungsarbeit in eigener
Sache leistete Farhan Tufail,
Halal Certification Service,
Rheinfelden, der tuber die
Halal-Zertifizierung referierte.
Den Bereich Verpackungstech-
nik deckten die Vortrage von
Friederike Abitz, Berndt+Part-
ner, Berlin, mit ,Trends in
der Verpackungsbranche” und
Mayk Kresse, Bayer Health
Care, mit ,Kindergesicherte
Verpackungen” ab. Vortrage
unter: www. lebensmitteltech-
nologie-berlin.de Heike Sievers

Gesucht? Gefunden!
Gebrauchte zu Top-Preisen

Weltmesse fiir
Gebraucht-Technik

5. bis 7. Marz 2012
Koelnmesse, Germany

INTERNATIONALEN EISENWARENMESSE KOLN

Veranstalter: Koelnmesse GmbH und Hess GmbH - Fachlicher Trager: FDM e.V.

Anmelden und informieren: Tel. +49 7244 7075-0, www.usetec.com
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mit der Sicherheit

Striktere Sicherheitsnormen in Europa
unterstiitzen das starke Wachstum des Marktes
fiir Maschinensicherheit. Systeme fiir
Maschinensicherheit sind in der Lage, eine
sicherere Arbeitsumgebung zu gewahrleisten
und dadurch die Produktivitat zu steigern und
die Rentabilitat von Produktionsprozessen und
Anlagen zu verbessern. Dies wiederum erhéht
die Marktperspektiven fiir diese Branche.

der Unternehmensberatung
Frost & Sullivan (www.
industrialautomation.frost.com)
erwirtschaftete der europdi-
sche Markt fiir Maschinensi-
cherheit im Jahr 2010 Umséatze
in der Hohe von 422 Mio. USS.
Bis zum Jahr 2017 sollen diese
auf 565,6 Mio. US$ anwach-
sen. Folgende Endverbrau-
cherbranchen sind in der Stu-
die erfasst: Automobil, Le-
bensmittel und Getranke, Ver-
packung und Materialtrans-
port, Werkzeugmaschinenbau,
Pressen, Elektronik und Halb-
leiter, Pharmazie und andere
(Luftfahrt und Verteidigung,
Metalle und Bergbau, Druck-
erzeugnisse).
,Das steigende Bewusstsein
fur den Nutzen von Systemen
flir Maschinensicherheit wird
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|i1t einer aktuellen Studie

die Nachfrage nach derartigen
Systemen ankurbeln”, erklart
Katarzyna Owczarczyk, Re-
search Analyst bei Frost & Sul-
livan. ,Es besteht eine enorme
latente Nachfrage auf dem
Nachriistmarkt, mit guten
Chancen fir die sicherheits-
technische Nachristung von
Anlagen mit obsoleten Syste-

"

men.

Effizienter Betrieb

Losungen fur Maschinen-
sicherheit verbessern die Ge-
samtanlageneffektivitdt (GAE)
von Maschinen. Sie optimieren
die Betriebszeit, indem sie die
Anzahl auBerplanmaBigen Ab-
fahrens verringern. Dies ist vor
allem fir Unternehmen ent-
scheidend, die in einer wettbe-
werbsintensiven  Umgebung
tatig sind und die durch effizi-

e 1

Safety is Good Business

Stringent regulatory norms in Europe are
supporting the strong growth of the machine
safety market in the region. Enhanced
productivity and profitability of processes and
plants due to safer working environments
provided by machine safety systems are set to
boost market prospects. Many major market
participants recognise that safety is a good

business.

ew analysis from Frost &
N Sullivan, “Strategic Ana-

lysis of the European
Machine  Safety = Market”
(www.industrialautomation.frost.
com), finds that the market
earned revenues of $ 422.0
million in 2010 and estimates
this to reach $ 565.6 million in
2017. The following end-user
industries are covered in the
research: automotive, food and
beverage, packaging and
material handling, machine
tool builders, electronic and
semiconductors, pharmaceuti-
cals, dye and press protection,
and others (aerospace and de-
fence, metals and mining, and
printing).

“Rising awareness about
their benefits will promote
demand for machine safety
systems,” notes Frost & Sulli-

van Research Analyst Katar-
zyna Owczarczyk. "There is a
huge latent demand in the
retrofit market, with opportu-
nities to upgrade machines
that have obsolete systems."

Efficient operation

Machine safety solutions im-
prove the overall equipment
efficiency (OEE) of machines;
they enhance production up-
time by reducing the number
of unprecedented shutdowns.
This is critical for companies
who operate in an intensely
competitive environment and
who have to constantly strive
to obtain better profit margins
through operational effec-
tiveness.

“With higher process up-
time, the reliability of the
process is improved and the

Fotos: Niroflex, Archiv
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enten Betrieb kontinuierlich
nach verbesserten Gewinn-
spannen streben miissen.

,Durch eine ldngere Be-
triebszeit steigt auch die Ren-
tabilitat des Prozesses und der
von der Maschine geleistete
Durchsatz lasst sich erheblich
steigern”, kommentiert Katar-
zyna Owczarczyk. Mit Sicher-
heitsnetzwerken und spei-
cherprogrammierbarer Steue-
rung (SPS) kann eine Gruppe
von Maschinen eines gesam-
ten Prozesses von einem ein-
zelnen Masterpanel kontrol-
liert werden und so die Sicht-
barkeit verbessern und das
Effizienzniveau unter Kontrol-
le halten.”

Die traditionelle Methode
der festverdrahteten Relais er-
fordert eine aufwendige War-
tung, wobei das System oft
vom Wartungspersonal abge-
schaltet werden muss. Auf-
grund der technologischen

- Linie fur

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

Entwicklungen ist die effizien-
te Fehlererhebung und War-
tung des gesamten Systems je-
doch inzwischen einfacher.

«Neben betriebsbezogenen
Vorteilen wurde auBerdem der
Prozess der Installierung von
Systemen zur Maschinensi-
cherheit rationalisiert”, erklart
Katarzyna Owczarczyk weiter.
Die Optimierung der Kosten
fir den Betrieb der Maschine
gehen mit groBerer Personal-
produktivitdt als Ergebnis der
langeren Betriebszeit der Ma-
schine einher.”

Gesamtlésungen

Eine der groBSten Herausfor-
derungen fir Hersteller be-
steht in der Verschiebung von
einem traditionellen, auf Kom-
ponenten basierten Geschaft
zu einem Ansatz mit integrier-
ter Gesamtlosung. Die inte-
grierte Gesamtlosung hat be-
deutsame Vorteile gegeniiber

F-LINE F190 Vakuumfuller
mit DMFB90
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throughput obtained from the
machine is greatly enhanced”,
remarks Owczarczyk. “With
safety networks and safety
programmable logic control-
lers (PLCs) in place, a group
of machines which comprise

Marktforschung
Market Study

an entire process, can be con-
trolled from a single master
panel to enhance visibility and
keep tabs on efficiency levels."

The traditional method of
hard-wired relays is difficult to
maintain, with maintenance
personnel often having to shut
down the system. However,
due to technological develop-
ments, it is now easier to effec-
tively troubleshoot and main-
tain the entire system.

“In addition to operational
benefits, the process of instal-
ling a machine safety solution
has also become streamlined, ”
states Owczarczyk. "Improve-
ments in the OPEX of the ma-
chine have been accompanied
by greater personnel produc-
tivity as a result of higher up-
time yielded by the machine.”

Complete solutions
One of the key challenges
that manufacturers face is the

FREY

Maschinonbau

Neu Clipex
Darmschweisszange

" jetzt mit digitaler Steuerung
20 Schweissprogramme,
variable Temperatur-

und Zeitvorwahl.
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Europamarkt fiir Maschinensicherheit
Umsatzwachstum in Millionen US$ bis 2017

European machine safety market
Turnover increase in Million US$ until 2017
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Die Umsétze auf dem europaischen Markt fiir Maschinensicherheit sollen bis zum Jahr 2017 auf $ 565,6 Mio. an-
steigen./ Turnover on the European machine safety market are predicted to increase to $ 565,6 million in 2017.

den traditionellen Geréten z. B.
im Hinblick auf Diagnosefdhig-
keit, Online-Reparaturen, Feh-
lererhebung und anderes.
AuBerdem ist die Wartung
einer integrierten Losung er-
heblich einfacher als bei fest-
verdrahteten traditionellen Sys-
temen.

+Endverbraucher sind aulier-
dem an groBerer Flexibilitat
bei den von ihnen erworbenen
Produkten interessiert und
wdhlen nur ungern unter-

schiedliche Anbieter fiir meh-
rere Anwendungen”, gibt Ka-
tarzyna Owczarczyk zu be-
denken. ,Das Anbieten von
integrierten  Gesamtlosungen
fiihrt zu wechselseitiger Zufrie-
denheit bei Kunden und Anbie-
tern. Der Faktor Kundenbin-
dung nimmt hierbei zugleich
mit den Umsatzen zu, da sich
Wiederholungskédufe, Repara-
turen und Nachriistungskosten
beim selben Anbieter erge-
ben.”

Branchenteilnehmer mit ei-
nem auf Komponenten basie-
rendem Produktportfolio soll-
ten daher ihre Geschaftsstrate-
gien neu abstimmen. Um dem
Bedarf nach integrierten Lo-
sungen zu entsprechen, sollten
Unternehmen komplett neue
Portfolios erstellen oder eine
Auslagerung erwdagen, um
eventuelle Liicken in der Pro-
duktlinie zu schlieBen.

Titel der Studie:

Strategic Analysis of the European
Machine Safety Market (M604)

shift from a traditional, com-
ponent-based business to an
integrated, total solution
based-approach. The integra-
ted total solution has signifi-
cant benefits when compared
to traditional devices such as
diagnostic capability, online re-
pair, troubleshoot, and others.
The ease of maintenance of an
integrated solution is higher
than hard-wired traditional
systems.

"End users are also on the
lookout for greater flexibility in
the products they purchase
and are wary about choosing
different vendors for various
applications”, states Owczar-
czyk. "The ability to supply
integrated  total  solutions
promotes a sense of mutual
comfort between the customer
and the vendor. The loyalty
factor increases along with
revenues since there are re-
peated purchases, repair, and
retrofit costs from the same
vendor.”

Hence, industry participants
that have component-based
product portfolios need to re-
align their business strategies.
To address the need for inte-
grated solutions, companies
will need to design complete
product portfolios or look to
outsourcing to fill in gaps in
their product line.

Study title:
Strategic Analysis of the European
Machine Safety Market (M604)

Kohlhoff Hygienetechnik
Reinigen mit Hochdruck

Das Reinigungssystem SSR von
Kohlhoff Hygienetechnik eignet
sich fur die Reinigung von
stark
schutzschurzen. Die Schiirzen
werden hierfir in eine ausge-
formte Aufnahmeo6ffnung einge-
fihrt und mit beiden Handen
festgehalten. Der FuBschalter

verschmutzten  Stech-

aktiviert die Reinigung, die mit
drei Hochdruckwasserstrahl-Diisen bei einer Leistung von
ca. 120 bar erfolgt. In zehn Sekunden ist die Schiirze kom-
plett von Fleischresten und -fasern befreit, entfettet und des-
infiziert, wobei die herausgeldsten Riickstande direkt in
den integrierten Auffangbehalter gespiilt werden.

www.kohlhoff-hygiene.de
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Lodige Maschinenbau

Stabile Konstruktion

Bei zdhplastischen oder
schollenartigen  Produkten
stoBen einseitig gelagerte
Messerkopfe bzw. Zerhacker
aufgrund seitlich wirkender
Krafte an ihre Grenzen. Total-

ausfdlle durch Dichtungs- oder

Wellenschdden konnen die Folge sein.
Das neue Messerwelle-System von Lodige ist speziell fiir diese
Belastungen stabil und belastbar konstruiert. Es eignet sich so-
mit fiir Produkte, die aufgrund der Zugabe von Reagenzien zum
Abbinden und Aushdrten neigen. Das System wird tangential,
quer zur Langsachse des Mischers, durch den Mischbehalter ge-
fihrt und verfiigt somit tiber zwei Lagerstellen. Die neue Mes-
serwelle ist sowohl fiir Chargenmischer als auch fiir kontinuier-
lich betriebene Mischer einsetzbar. www.loedige.de

Fotos: Kohlhoff Hygienetechnik, Lédige Maschinenbau
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Der Schinken gehort als naturgewachsenes
Produkt zu den hochwertigsten Artikeln im
Fleischersortiment. Als traditionelle
Spezialititen lassen sich sowohl Roh- als
auch Kochpokelwaren attraktiv vermarkten.

Pékeln ist ein Verfahren,
durch kunstgerechte An-

wendung von Kochsalz und
in der Regel auch von Salzen
der salpetrigen oder der Sal-
petersaure, manchmal noch
anderer Stoffe wie Zucker und
Gewlrze, ein mehr oder min-
der haltbares Produkt zu er-
zeugen, welches sich durch
Geflige, angenehmen Ge-
schmack und einer der natiir-
lichen Fleischfarbe zwar dhn-
lichen aber kochhitzefesten
Farbe charakteristisch von fri-
schem Fleisch und anderen
Fleischprodukten unterschei-
det.” (Koller 1941 ,Salz und
Rauch”). Das Pokeln dient
hauptsachlich dem Haltbar-
machen und Erhalten sowie
Stabilisieren der roten Fleisch-
farbe. Die meisten Pokeler-
zeugnisse werden gerduchert.

Durch den Pokelprozess
wird neben der Umrétung
eine Aromatisierung (Umaro-
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matisierung), sowie ein anti-
oxidativer und antimikrobiel-
ler Effekt erzielt. Die ange-
strebte Haltbarkeit von Roh-
pokelwaren ist vom Wasserent-
zug und damit im engeren
Zusammenhang stehend von
der Kochsalzkonzentration (a,-
Wert = 0,95) und dem ange-
wandten Verfahren abhdngig.
Garfleischpokelerzeugnisse wer-
den vor allem durch Hitzebe-
handlung stabilisiert. Fir die
beim Pokeln ablaufenden Pro-
zesse spielen Mikroorganismen
eine wesentliche Rolle.

Die Trocken- und auch eine
kombinierte Trocken/ Nass-
pokelung werden vor allem
bei der Herstellung von Roh-
pokelwaren verwendet. Bei
groBeren Fleischstiicken wer-
den  heute  iberwiegend
Spritzpokelverfahren, bei klei-
neren Stiicken zum Teil auch
nur Lakepokelverfahren ange-
wandt.

High-quality specialities

Due to its naturally grown appearance ham is
one of the high-value products in the meat
range. Smoked as well as cured hams can be
sold attractively as traditional or regional

specialities.

Pickling is the process of
producing a product

which keeps more or less
well by the proficient applica-
tion of sodium chloride and,
usually, salts of the nitrous or
nitric acid variety and some-
times also the application of
other ingredients such as
sugar and spices. The product
is then distinguished from
fresh meat and other meat
products by its texture, fla-
voursome taste and a natural
yet heat-resistant meat
colour". (Koller 1941 “Salz und
Rauch"”). The main purpose of
pickling is to preserve and
conserve it, and to stabilise the
red colour of meat products.
Most pickeled products are
smoked products.

The pickling process is used
for reddening the meat, the

aromatisation of the meat (all-
round aroma) and for achiev-
ing an antioxidant and anti-
microbial effect. The desired
preservation of pickled prod-
ucts depends on dehydration
in the product and, hence, is
closely connected to the cook-
ing salt concentration (a-
value = 0.95) and the method
used. Cooked, pickled meat
products are stabilised mainly
by means of heat treatment.
Microorganisms play a crucial
role in the pickling processes.

Usual methods

Dry pickling methods, e.g.
of ham on the bone and rolled,
smoked ham, are usually car-
ried out using a tumbler. Dur-
ing this process, the salts
which have been removed
from the meat surface pene-

Fotos: Schwarzwalder Schinken, Consorzio del Prosciutto di Parma
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Zulassige Verfahren

Schon geringe Mengen an
Polyphosphat in Kombination
mit einem Kochsalzgehalt von 2
bis 2,5 % verbessern deutlich
den  Scheibenzusammenhalt
und die Ausbeute. Citrate ha-
ben nur dann einen Effekt auf
die Ausbeute und Zartheit,
wenn die gespritzten Fleisch-
sticke mechanisch behandelt
werden. Bei konventioneller
Herstellung (ohne Poltern) ist
kein Einfluss auf Ausbeute,
Konsistenz und Farbe vorhan-
den.

Als Pokelstoffe werden die
Salze der Salpetersdaure (Nitra-
te) und der salpetrigen Saure
(Nitrite) eingesetzt (Schleuse-
ner, Sielaff, FT 8/2005). Da das
Verwenden von Pokelstoffen
nicht unproblematisch ist, wur-
den zum Schutz vor Miss-
brauch Rechtsvorschriften, die
mehrfach verandert wurden,
erlassen. MaBgeblich ist zur
Zeit die , Verordnung zur Neu-
ordnung lebensmittelrechtli-
cher Vorschriften iiber Zusatz-
stoffe” (BGL, I vom 5. Februar
1998). Sie regelt u. a. die Ver-
wendung von Pokelstoffen. Ni-
tritpokelsalz (Natrium- und Ka-
liumnitrit) und Nitrat sind wei-
terhin zugelassen. Zu beachten
ist die Festlequng tber Rest-
mengen von Nitrit und Nitrat in
den gepokelten Produkten.
Diese sollen wegen moglicher
Gesundheitsgefahrdung durch
das Entstehen von kanzeroge-
nen Nitrosaminen (Dimethyl-
nitrosamine) nicht tberschrit-
ten werden.

Niitzliche Helfer
Metzger-Kochschinken sind

ganzjahrig in der Theke ver-
lassliche Renner. Die Avo-
Werke bieten ein vielseitiges
Programm, um die sortentypi-
sche Wiirzung und Formge-
bung in der Produktion noch
einfacher und sicherer zu ge-
stalten. In Kombination mit
den Spritzmitteln Avo -Blitz
und Avo-Gold sichern ergiebi-
ge Avo Lig-wirz Lake-
Zusatzwlirzungen die sorten-
typische Geschmacksbildung.
,Lig-wurz Farmer" gibt dem
Farmerschinken das charakte-
ristische kraftige Aroma, Kas-
seler-Lachsschinken erhdlt mit
,Lig-wirz Pokelwiirze" den
typisch milden Geschmack.
,Lig-wirz Brat-Arom" unter-
streicht sein einzigartiges Aro-
ma. Unverzichtbar fir perfekte
Anschnitt- und AuBlenoptik al-
ler Kochschinken sind speziel-
le Gitterformen, Netze und Fo-
lien.

Mit dem Nuba-Roh-Pok
WL/PH hat Nubassa ein neues
Produkt entwickelt, das gera-
de die sensiblen Schritte bei
der Herstellung von hochwer-
tigen Rohschinkenspezialita-
ten unterstitzt und verbessert.
Die besondere Kombination
aus feinsten Gewtlrzen und
natiirlichen Raucharomen be-
wirkt die optimale ph-Steue-
rung und einen kontrollierten
Reifeprozess. Hiermit gelingen
im Nass-Trocken-Pokelverfah-
ren und bei Zugabe von Nuba-
Roh Pok Reifekulturen inner-
halb von acht Tagen, im Vaku-
um gereifte Rohschinken-
produkte. Diese iberzeugen
durch einen milden und medi-
terranten Geschmack, eine
gleichméaBige rote Farbe und

Pokeln, Tumblen & Injektieren
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trate into the pieces of meat
and are dispersed over the
entire cross section. This first
phase is characterised by an
extreme drop in the salt con-
centration from the edge to the
core. While the salts diffuse on
the inside, meat juice winds
up in the counterflow, i.e. wa-
ter and the dissolved protein
within this water and other
meat components wind up on
the outside. A solution is the
result. During the second
phase, during the dehydration
process, an incomplete balanc-
ing of the salt concentration in
the edge and core of the

Ibackservice.de

Die Dosier- und Massenpumpenkonzepte
von Boyens Backservice bieten den
modernen Feinkost-, Kiichen-, Men(-,
Gastronomie- und Cateringunternehmen
maBgeschneiderte Lésungen zur
Optimierung des Produktionsprozesses.

product occurs, whereby a salt
content of around 4.5% to
5.5% in the end product is
considered ideal.

Wet pickling, e.g. usually
used for split and core ham,
can use the solution produced
during the dry pickling pro-
cess/ a prepared solution with
a cooking salt content of up to
20% is generally used. In or-
der to guarantee adequate dif-
fusion, a solution with a 1:2 to
1:3 ratio to the meat is to be
used.

Saltpetre salts (nitrates) and
saltpetre acids are used as
pickling agents (Schleusener,

SPRUH-SYSTEME

UNIFILLER-SYSTEME

boyens backservice GmbH
GildestraBe 76-80 - 49479 Ibbenblren
Telefon +49 (0) 54 51-96 37-0

Telefax +49 (0) 54 51-96 37-16

info@boyensbackservice.de
www.boyensbackservice.de
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einen zarten Biss. Durch die
Anwendung entstehen Pro-
dukte mit Rauch-, Wacholder-,
Rotwein- oder Spargelaroma.
Diese und zahlreiche weitere

Produkte in CL-Qualitat ver-
zichten auf den Zusatz von
Glutamat, Gluten, Laktose,
Milcheiweil sowie kiinstliche
Farb- und Konservierungsstof-
fe.

Saftige Schinkenspezialita-
ten mit kraftigem Aroma gelin-
gen mit dem Flissig-Pokel-
hilfsmittel ~ Nuba-Kombi-Lak
Spezial von Nubassa, das den
natirlichen Fleischgeschmack
unterstitzt und frei von Ge-
schmacksverstarkern, Gluten
und Laktose ist. Das Praparat
auf Phosphat- bzw. Citratbasis,
das es in den Geschmacksrich-
tungen Honig, Rotwein und
Spargel gibt, dient der Umro-
tung und gutem Scheibenzu-
sammenhalt.

Unter dem Markennamen
Schinko® bietet Van Hees eine
Auswahl von Lakezusdtzen
zur Herstellung von Koch-
pokelwaren an. Der Giitezu-
satz Schinko® CP 100 Perfect
Fresh oGAF ist ein hochfunk-
tioneller Lakezusatz mit inte-
griertem Frischhalter und pH-
Wertregulator zur sicheren
Herstellung von Kochpokel-
waren.

In dem Komplettprodukt
sind bereits alle technologi-
schen und Geschmack geben-
den Komponenten enthalten.
Die Vorteile von Schinko CP
100 Perfect Fresh oGAF zeigen
sich vor allem durch optima-
len EiweiBaufschluss, besten
Scheibenzusammenbhalt, eine
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stabile Farbe und saftige Kon-
sistenz. Die Kombination von
Citrat und Phosphat in einem
optimal aufeinander abge-
stimmten Verhaltnis garantiert
beste Produktionsergebnisse
bei gleichzeitigem Erhalt der
schinkentypischen Fleisch-
struktur. Ein aromatischer
Schinkengeschmack wird durch
fein abgestimmte wirzende
Zutaten erreicht. Schinko® CP
100 Perfect Fresh oGAF ist frei

von zugesetztem Glutamat
und  deklarationspflichtigen
Allergenen.

Hagestid Interspice bietet
eine vielseitige Produktpalette
von hochwertigen Spezialita-
ten an, die im Premiumseg-
ment angesiedelt sind und auf
die individuellen Bedirfnisse
in den Regionen zugeschnitten
werden konnen.

Egal fur welche Produktidee
man sich entscheidet, El-do-
LAK ist auf den jeweiligen An-
satzschwerpunkt  konzipiert
und sorgt mit seiner abge-
stimmten Wirkung fur einen
sortenspezifischen Geschmack.

Eine wichtige Vorausset-
zung fir gute Schinkenergeb-
nisse ist die abgestimmte Kom-
bination funktioneller Wirk-
stoffkomplexe. Mit dem neuen
PLUSstabil Ultrabind von Hy-
drosol lassen sich mit Ein-
spritzmengen von mehr als
100 % bei gerducherten Schin-
kenteilsticken Ausbeuten von
mehr als 180 % erzielen. Des
Weiteren zeichnet diese Pro-
duktgeneration ein homoge-
nes Schnittbild ohne soge-
nannte ,Carrageen-Streifen”,
eine feste Konsistenz und ein

Sielaff, FT 8/2005). Since the
use of pickling agents isn't
straightforward, legal provis-
ions — which have been sub-
ject to numerous amendments
- have been passed in order to
prevent abuse. Currently
bind-ing is the “Ordinance for
the reorganisation of legal
provisions pertaining to food-
stuff additives” (BGL, I from
5th February 1998). It regu-
lates the use of pickling agents,
for example. Nitrite pickling
salt (sodium and potassium
nitrite) and nitrate are still
authorised for use. The deter-
mination of residual amounts
of nitrite and nitrate in the
pickled products is to be ob-
served. Due to possible health
risks caused by the occurrence
of carcinogenic nitrosamines
(dimethylnitrosamines), they
should not be exceeded.

Useful helpers

The unbroken passion of
spicy and cooked cured spe-
cialities offers lucrative clear-
ance for creative new devel-
opments always again.

Nubassa  offers  various
products for the modern and
economical production of raw
cured ham. The optimized cur-
ing agents Nuba-Roh-Pok
WL7PH and Nuba-Roh-Pok-
curing are applied in a combi-
ned wet-dry-curing-method.
These agents and help to
achieve aromatic raw cured
products with little drying loss.
Nubassa curing agents gua-
rantee an optimum use of the
machinery as well as high ef-
ficiency during production.
Manufacturing of ham is pos-
sible within a curing period of
three days. This special com-
position of selective spices and
natural smoke flavours pro-
vides the cured goods with a
smooth, Mediterranean curing
aroma, a good structure and a
tender bite.

Juicy ham specialities with
an intense flavour can be
successfully produced with
Nubassa's liquid curing agent
Nuba-Kombi-Lak Spezial, which
boosts the meat's natural taste
and is free of flavour enhan-
cers, gluten and lactose. The

phosphate/ citrate-based pro-
duct which comes in hints of
honey, red wine and aspara-
gus serves to redden and keep
the slices together.

Van Hees supplies a variety
of brine additives under the
Schinko® brand, products for
manufacturing cooked cured
goods with a stable cured
color, juicy surface texture,
meaty consistency, and a highly
aromatic flavor. The company
has developed a new highly
functional brine additive with
integrated preservative and pH
regulator — Schinko® CP 100
Perfect Fresh oGAF. The addi-
tive is free of added glutamate
and reportable allergens. Ten-
der boiled ham manufactured
with Schinko® CP 100 Perfect
Fresh oGAF features opti-
mized protein activation and
slice firmness, juicy consisten-
cy, typical ham taste, stable
color and freshness as well as
the assurance of producing a
safe final product.

Hagesud offers more than
30 applications and recipe
ideas for the manufacture of
cooked pickle-cured meat
products. The company's re-
cipe/ product formulations
service supports meat proces-
sors with a high degree
of technological know-how.
Cooked pickle-cured products
manufactured along these re-
cipe lines are emphasized for
bringing the following criteria
to the retail shelves: attractive
visual appearance; variety-
typical taste formation with
distinct pickle-curing flavor
supporting meat's own specific
taste; fast and intensive red
color formation, as well as
lasting color stability; good
slice cohesion and binding;
high juice-holding capacity
and pleasant bite feel.

Independent of what prod-
uct idea might be decided on,
the company points out that its
El-do-LAK additive prepara-
tion is formulated to har-
moniously focus on each res-
pective product focal point,
while making for a variety-
specific taste experience with
its specifically fine-tuned ef-
fect. It is difficult to achieve

Foto: Avo
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trockener Anschnitt durch
minimierte Syndrese aus.
Ein besonders gunstiges
Preis-/ Leistungsverhdltnis
und Ausbeuten von bis zu
170 % werden mit Econom
Ham ermoglicht. Mit diesem
System hergestellte Schin-
kenspezialitdten sind dekla-
rationsfreundlich und tber-
zeugen durch einen reinen
Geschmack. Dagegen wur-
de PLUSstabil 80 BAC spe-
ziell fir Schweinebduche
entwickelt und ermdglicht,
die Lake sogar im lockeren
Bindegewebe als festes Gel
zu fixieren. Dartber hinaus
bietet das Unternehmen auch
Stabilisierungssysteme  fir
Delikatess-Schinken an, die
gezielt auf geslicte Spezia-
litdten ausgerichtet sind.
Attraktive und hochwer-
tige Kochpokelwaren liegen
absolut im Trend. Eine star-

ke Kundennachfrage und
die Chance fiir eine hohe
Wertschopfung sind weitere
Argumente, warum dieses

Sortiment gepflegt und
weiter ausgebaut werden
sollte. ast
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consistent quality in the pro-
duction of good, traditional
boiled ham. Fluctuating meat
qualities that vary according
to breeding and feeding me-
thods have a strong influence
on the quality of the ham. In
order to maintain a consi-
stently high quality stan-
dard the meat processing
industry has to compensate
for these fluctuations by
using specific stabilising
systems.

In the production of boiled
ham the stabilizing systems
from the PLUSstabil series
from Hydrosol combine eco-
nomy with high quality of the
end product. PLUSstabil Ultra-
bind is a new injection addi-
tive for export, to be used
when very large amounts -
over 100 percent — are to be in-
jected. With smoked ham
pieces (e.g. from the topside) it

is possible to achieve high
yields of 180 % and more.
Typical features of this new
generation of products are a
homogeneous appearance of
the slices without “carrageen
streaks”, a firm consistency
and dry cutting resulting from
minimal syneresis. The prod-
uct Econom Ham is extremely
cost-effective and achieves
yields of up to 170%. The
benefits: specialities produced
by this system are label-
friendly and have the typical
ham flavour. Another new
product in the field of ham in-
jection additives is PLUSstabil
80 BAC,; it has been developed
specially for belly of pork and
can even be used to fix the
brine as a firm gel in soft
connective tissue. In addition,
Hydrosol supplies stabilizing
systems for deli-quality hams for
sale as sliced specialities.  ast

HENNEKENTUMBLER

Ferdinand Henneken
GmbH
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33181 Bad Wiinnenberg
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www.henneken-tumbler.de
info@henneken-tumbler.de
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Das Pdkeln von Hand
ist arbeitsintensiv |
und birgt das Risiko
vermeidbarer
Keiminfektionen.
Zudem ist eine
einheitliche
Dosierung der
Schinken nur
schwer moglich. Die
Alternative hierzu ist
das Salzen in einer
entsprechend
ausgestatteten
Mengmaschine oder
einem speziellen
Tumbler.

Tumoeli e

mehr als nur Mischen

eim Tumbeln werden die
B Schinken mit einer exakt

abgewogenen Salzmi-
schung Uber eine ldngere Zeit
mit sanften Bewegungen ver-
mischt. Das Ergebnis ist eine
sehr gleichmaBige Verteilung
des Salzes unter den Schin-
ken, aber auch eine guinstigere
Verteilung in den Schinken.
Wahrend bei der Handsalzung
die Salzverteilung hauptsach-
lich durch osmotische Vor-
gange angetrieben wird, fthrt
beim Maschinensalzen die
sanfte Massage zu einer Salz-
durchdringung.

Einheitliche Behandlung
Tumbler und Massagema-
schinen werden entwickelt,
um das lakegespritzte und
gesteakte Fleisch so zu be-
handeln, dass insbesondere
das EiweiBl der Fleischober-
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flache fiir bessere Wasserbin-
dung vorbereitet wird. Die
Arbeitsweise der gdngigen
Maschinen unterscheidet sich
in Fall- und Gleitmassage. Bei
der Fallmassage nehmen auf
einem rotierenden Zylinder
angebrachte Leisten das
Fleisch mit nach oben bis es
herabfallt und damit auf die
auftreffenden Fleischstlicke
einen Massagewirkung aus-
libt. Bei Maschinen mit Gleit-
massage wird in einem
Behaltnis, welches rotiert und
an einen Betonmischer erin-
nert, Zwangsstromungen er-
zeugt, so dass sich die
Fleischstiicke gleitend mas-
sieren. Es versteht sich, dass
nahezu alle Tumbler unter
Vakuum oder Uberdruck ge-
setzt werden konnen. Die
Kuhlung wahrend des Tum-
belns ist obligatorisch.

Tumbllng — more than just mixing

Manual pickling is labour intensive and

carries the risk of unavoidable contamination.
Additionally ham can hardly be added in uniform
quantities. An alternative is offered by pickling
the ham in especially designed mixing machines

or in a special tumbler.

he tumbling process in-
Tvolves the gentle mixing

of meat and an exactly
calculated amount of salt dur-
ing an extended processing
time. This results in a uniform
dispersion of salt on the pie-
ces of meat and as well inside
the meat. While the disper-
sion of salt during manual
pickling mainly results from
osmotic processes, during au-

tomatic pickling in a tumbler,
salt dispersion is the result of
a gentle massage.

Uniform treatment
Tumblers and massaging
equipment are designed in a
way that ensures that espe-
cially the surface of brine
injected and steaked meat
products is prepared for bet-
ter water binding capacities.

Foto: Henneken
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So kann z. B. der CFS Scan-
Midi zum Massieren, Tumblen,
Kiihlen, Uberziehen, Spiilen
und Auftauen von Schweine-
fleisch, Rindfleisch, Gefliigel-
fleisch und Fisch mit hohen
Durchsatzen eingesetzt wer-
den. Die Trommelgeschwin-
digkeit, Prozessdauer, Dreh-
richtung und das Vakuum sind
einstellbar und erlauben ein
sehr hohes MaB an Prozess-
kontrolle. Lieferbar sind Trom-
melvolumina von bis zu 10.000 1.

Massage und Tumblen wer-
den unter stdandigem Vakuum
durchgefiihrt, wodurch ein ge-
schlossenes System entsteht,
das eine hohere Lebensmittel-
sicherheit und gréBere Pro-
dukteinheitlichkeit gewdahr-
leistet. Marinaden, Additive
und trockene Zutaten lassen
sich wahrend des Massage-
oder Tumbling-Prozesses wirk-
sam verteilen. Die 900 mm
groBe Deckeloéffnung und der
einstellbare Neigungswinkel
der Trommel erleichtern den
Zugang beim Beschicken, Ent-
laden und Reinigen.

Durch die Dampfinjektion
taut der CFS ScanMidi Fleisch
und Gefligel schnell auf.
Waéhrend des Massageprozes-
ses bewirken die asymmetri-
schen Mitnehmer eine sanfte
,Fleisch-auf-Fleisch"-Massa-
ge, da das Produkt nicht ange-
hoben wird. Zum Tumblen we-
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International trade fair for
food and drink technology

CFS: Scan Midi '

niger empfindlicher Produkte
heben die asymmetrischen
Mitnehmer das Produkt an
und bewirken damit eine in-
tensivere Einwirkung und so-
mit kiirzere Prozesszeiten.

Da der Dampf unter Vakuum

eingeleitet wird, steigt die
Fleischtemperatur an der
AuBenseite nicht tber 18°C
an, wodurch die Gefahr einer
Proteindenaturierung auf der
Oberflache ausgeschlossen ist.
Die zum Auftauen nutzbare
Trommelkapazitat hangt von
der GréBe und Dichte der Ge-
frierfleischblocke ab (Fullgrad
max. 38 %).

Um Produkte wie Nuggets
vor dem Formen schnell zu
kiihlen, kann ein optionaler

For example the CFS Scan-
Midi ca be used for high ca-
pacity massaging, tumbling,
cooling, coating, rinsing and
defrosting of pork, beef, poul-
try and fish. The drum speed,
process time, direction, and
vacuum are adjustable to
provide a very high level of
process control. Drum vol-
umes up to 10,000 | are avail-
able.

Massaging and tumbling is
done under continuous vacu-
um, providing a closed envi-
ronment for better food safety
and great product consisten-
cy. Marinades, additives and
dry matter can be effectively
distributed during the mas-
saging or tumbling process.

This is another reason for you not to miss out on 2012.

Get ready for the future:
www.anugafoodtec.com

Dl ‘

The wide (900mm)

lid opening and
adjustable drum
angle simplifies
access for load-
ing, unloading
and cleaning.
With the optional
steam injection, the
CFS ScanMidi defrosts
meat and poultry much faster
than  conventional tech-
niques. Because the steam is
injected into the drum under
a vacuum, the surface tempe-
rature of the meat does not
exceed 18°C, avoiding the
risk of protein coagulation on
the meat surface. Drum cap-
acity for defrosting depends on
block sizes and density (max.
filling degree 38%). Software
controls the meat temperature
during defrosting.

For chilling products such as
nuggets, an optional CO,/ N,
cooling lid with snow horns or
nozzles can be specified. The
optional heat/ chill technology
uses glycol-based heat ex-
changer units for products
such as ham. Heating speeds
up the brine absorption pro-
cess thus reducing the overall
tumbling time. Optional for
heating the glycol include hot
water and electrical heating.
The cooling wunit can be
connected to an ammonia
system.

The Future is Expecting You.

Prime cut of the industry: Visit the International
Supplier Fair for the Food Industry.

Experience the innovations of the future — for 4 days in one location — from processing
and packaging to analysis technology. By the way: In the industry sector of
“Technology for Meat, Fish & Poultry” alone, 42 % of the more than 1,300 exhibitors
will be presenting their developments for the meat, fish and poultry industry.

27-30 March 2012
in Cologne

o
*** koelnmesse
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Pokeln, Tumbeln & Injektieren

— Pickling, Tumbling & Injecting
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Mit der Software des Henneken Tumblers lassen sich die Porzessdaten genau aufzeichen./ The software of the
Henneken tumbler enables the user to track all processing parameters.

CO,/ Stickstoff-Kiihldeckel mit
Schneerohren oder Schnee-
disen vorgesehen werden. Die
optionale Heiz-/ Schnellkiihl-
Technologie verwendet War-
metauscher mit Glykol als
Warmetrager fir Produkte
z. B. Formschinken. Die Er-
wdarmung beschleunigt die La-
ke-Aufnahme und reduziert so
die insgesamt erforderliche
Tumbling-Dauer. Die Erwar-
mung des Glykols kann ent-
weder durch Heiwasser oder
ein elektrisches Heizsystem
erfolgen. Die Kiihleinheit kann
an ein Ammoniaksystem an-
geschlossen werden.

Direkte Kiihlung

Neben den Handwerksma-
schinen mit schwenkbarem
Behalter, die entweder mit ro-
tierendem Behalter oder rotie-
rendem Mischarm ausgestattet
sind, bietet Henneken vor al-
lem Industriemaschinen mit
einem Volumen zwischen 650
und 12.000 1 an. Die Vakuum-
tumbler Typ B sind horizontal
und ohne Konus ausgefiihrt,
wdhrend die Hebe-Kipp-
Tumbler des Typs R einen Ko-
nus besitzen. Je nach Produkt
muss abgewdagt werden, wel-
ches System eingesetzt wer-
den sollte. Durch zusatzliche
Optionen wie Kiihlen, Auftau-
en, Wiegesysteme, Vernet-
zung oder Auswertesoftware
werden die Vakuumtumbler
genau auf die Kundenwin-
sche zugeschnitten. Auch eine
Anfertigung nach MaB ist kei-
ne Seltenheit, denn oft stellen
die Produktionsraume oder
deren Zuganglichkeit weitere
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Herausforderungen dar. Vor
allem die Kiihlung ist heute
ein wichtiger Faktor in der
Produktionstechnologie. Denn
durch die intensive direkte
Kuhlung, kann nicht nur die
Reibungswarme wahrend des
Tumblevorgangs kompensiert,
sondern zusatzlich das Pro-
dukt heruntergekuhlt werden.
Neben dem technologischen
Effekt, der durch die Doppel-
mantelkiihlung erzielt wird,
kénnen auch die Energieko-
sten erheblich gesenkt wer-
den. Der Doppelmantel wird
durch ein Glykol-Wasser-Ge-
misch gekuhlt. Dabei kann ein
hauseigenes Kiihlsystem ge-
nutzt werden oder es wird ei-
ne leistungsstarke Kiihlbox
mitgeliefert, die auBerhalb
des Produktionsraumes mon-
tiert werden kann, um eine
Erwarmung des Produktions-
raumes durch Abwarme zu
vermeiden.

Neben der Kiithlung wird die
Auftautechnologie immer hdu-
figer nachgefragt. Hierbei ist
es wichtig mit sehr langsamen
Drehzahlen zu arbeiten, um
das Produkt nicht zu beschadi-
gen. In mehreren Stufen wird
das Produkt durch den Dop-
pelmantel schonend erwarmt.
Im selben Arbeitsgang werden
die Abtropfverluste zuriick in
das Produkt getumbelt.

Optionen wie Wiegesysteme
und Auswertesoftware bieten
dem Benutzer die Moglichkeit
alle Prozessdaten genauestens
aufzuzeichnen und auszuwer-
ten, um eine genaue Riickver-
folgung des Prozesses zu ge-
waéhrleisten.

Direct cooling

Apart form butchery ma-
chines with pivoting drums
that are equipped either with
a rotating drum or a rotating
mixing arm, Henneken main-
ly offers industrial mixing ma-
chines with capacities from
650 to 12,000 litres. The vacu-
um tumblers type B are de-
signed horizontal and without
cone. The lifting/ tilting in-
stallation of the tumbler type
R is however manufactured
with a cone. Additional fea-
tures such as cooling, de-
frosting, weighing and
connection to an evaluation
software can be adjusted to
the customers' requirements.
Tailor-made constructions al-
low operation in production
rooms where access to the
machine is difficult. Today,
especially cooling is an im-
portant requirement of prod-
uction technology. Intensive
direct cooling is not only able
to compensate frictional heat
that arises during the mixing
process, but it can also cool
the products down to a parti-
cular temperature. Apart from
the technological effect of the
double jacket cooling system,
energy costs can be reduced
significantly. The double
jacket is cooled by a mixture
of glycol and water.

It is possible to use already
installed cooling systems. The
company also offers a cooling
box which can be installed
outside the production room
in order to prevent exhaust
heat to cause a temperature
rise in the production rooms.

In addition to cooling sys-
tems also de-frosting system
are demanded more and more
often. In this case it is neces-
sary to operate at very low
rotation rates in order to pre-
vent damage to the products.
The products are de-frosted
in several steps by the double
jacket.

Gentle and efficient

The tumbling process has
increased greatly in signifi-
cance with ever-increasing
demands for profitability. This
is a part of production that has
a crucial impact on the quali-
ty of the product and the bot-
tom line. The importance of
tumbling has long been un-
derestimated. But, as de-
mands for profitability have
increased, more focus has
been put on this important
part of the process.

Naturally, this has led to an
increase in tumbler require-
ments.

The crucial and completely
deciding factor in achieving
the desired result when tumb-
ling is that the products get
kinetic energy/ mechanical
working. The binding capa-
city achieved is in direct rela-
tion to the movement patterns
of the products inside the
drum. The more the move-
ment is in as many directions
as possible per revolution, the
better the effect. But, move-
ment/ working must be com-
bined with a gentleness to
keep the structure of the
muscles intact. Cooling of the
drum is also greatly signifi-
cant to the end result since it
counteracts the heat gener-
ated by the kinetic energy
supplied and preserves the
achieved binding capacity
farther along in the process.

Garos MDF (Multi Dis-
placement Flights) is the tumb-
ler on the market which best
answers to the requirements
efficiency combined with
gentleness. The specially de-
signed drivers/flights create a
completely unique 4-way
movement. With the double,
incremental position and the
symmetrical design, there is

Fotos: Henneken
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Sanft und effizient

Der Tumbelprozess hat
durch die standig steigenden
Anorderungen an die Rentabi-
litdt sehr an Bedeutung ge-
wonnen. Denn dieser Verar-
beitungsschritt hat einen we-
sentlichen Einfluss auf die
Qualitédt der Endprodukte und
die Gewinnspanne. Dies flihr-
te in der Konsequenz zu stei-
genden Anforderungen an die
Tumbler. Der entscheidende
Faktor beim Tumbeln ist die
Produkte kinetisch/ mecha-
nisch zu bearbeiten. Das Bin-
dungsvermogen das die Pro-
dukte dabei erreichen, steht in
direktem Zusammenhang mit
den Bewegungsablaufen im
Tumbler. Je mehr Bewegun-
gen in unterschiedliche Rich-
tungen pro Umdrehung, desto
besser kann dieser Effekt sei-
ne Wirkung entfalten. Dabei
muss die Bearbeitung aber
gleichzeitig sanft sein, um die

MASCHINEN VON

Muskelfasern intakt zu halten.
Das Kiihlen des Tumblers ist
ebenfalls von groBer Bedeu-
tung fiir die Qualitat des End-
produkts, da es die Warme
ausgleicht, die durch die kine-
tische Energie entsteht. Das
Kiihlen sorgt ebenfalls fiir den
Erhalt des Bindungsvermo-
gens wahrend des Bearbei-
tungsprozesses.

Der Tumbler MDF (Multi
Displacement Flights) von Ga-
ros wurde speziell fir die An-
spriiche an Effizienz und sanf-
ter Bearbeitungen entwickelt.
Durch das spezielle Antriebs-
design bewegen sich die Pro-
dukte wesentlich mehr pro
Umdrehung und werden so in-
tensiver bearbeitet. Zur Stan-
dardausstattung gehoren u. a.
die hydraulische Einstellung
der Trommel, eine Mantel-

kihlung, eine moderne Com-
putersteuerung sowie eine in-
tegrierte Waage. ast

significantly more product
movement/ massaging per

revolution. More effective
without turning its back on
gentleness.

The Garos MDF Tumbler
has everything required of a
modern tumbler: hydraulical-
ly adjustable drum, cooling
jacket, advanced computer
control, scale, logically de-
signed machine room for sim-
ple service, high level of
safety, simple washing and

cleaning. This makes it suit-
able for all products requiring
tumbling, mixing or mari-
nating. MDF can also be
equipped to defrost frozen
products and cool with CO,
and Nj,.

The Garos MDF Tumbler is
available in six different stan-
dard models with drum vol-
umes of 1,600, 2,600, 3,900,
5,600, 7,500 and 10,000 litres
as well as a load capacity of
up to 65% of the volume. ast

Unsere Starke: Hochleistungsmaschinen fiir die Fleischverarbeitung fiir Handwerk und Industrie.
Unser Plus: hochste Qualitat und Langlebigkeit bei geringem Energieverbrauch.

Unsere Produktpalette fiir das Fleischer-Handwerk umfasst Schneidmischer von 33 bis 120 Liter
Fassungsvermogen und Wolfe mit einem Durchsatz von 15 bis 134 kg/min.

Fiir die industrielle Produktion empfehlen wir die 360- und 550-Liter-Schneidmischer und Vakuum-
Schneidmischer der Cutmix-Reihe sowie den Automatenwolf K 280.

K6 WETTER

CUTMIX 33-550L VAKUUM-CUTMIX 65-550L '/ Wolfe 98-280 mm

K+G WETTER GmbH « Goldbergstrale 21 « 35216 Biedenkopf
Tel. 0049 (0)64 61 9 84 00 « Fax 0049 (0)64 61 98 40 25

Erfolg mit eingebaut www.kgwetter.de - info@kgwetter.de
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Zur Technologie

der Wurstherstellung

Die technologischen Anforderungen an die Wurstherstellung
beinhalten im Wesentlichen die Zusammensetzung der Rohstoffe
und Zutaten, Verfahren bzw. Verfahrensparameter, Veranderungen
der Inhaltsstoffe sowie hygienische Anforderungen. Nachfolgend
werden Ausfiihrungen zu den Punkten ersten drei Punkten am
Beispiel der Rohwurstproduktion gemacht.

Produkten mit fein zerkleinertem
Brét, durch das weitgehende Beibe-
halten der naturlichen Struktur gekenn-
zeichnet. Die Qualitat der Erzeugnisse
héngt insbesondere von den Ausgangs-
materialien und Zutaten sowie der Steue-
rung der Verfahrensparameter ab.
Wahrend des Reifungsprozesses kommt
es zum Umrdten, zur Aroma- und Ge-
schmacksbildung. Die je nach dem Cha-
rakter der Rohwurstsorte angestrebte
Haltbarkeit wird weitgehend durch zwei
nebeneinander ablaufende Vorgange,
nédmlich die pH-Wert-Senkung (Sdue-
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Rohwﬁrste sind, mit Ausnahme von

rung) und den Wasserentzug, erreicht.
Unterstutzt wird der Haltbarkeitseffekt
durch die Zugabe von Kochsalz in Kom-
bination mit Nitrit/Nitrat. Demzufolge
liegt der Konservierung von Rohwurst
das chemisch und physikalisch bedingte
Haltbarmachen zugrunde. Eine heraus-
ragende Rolle spielen beim Reifen von
schnittfester Rohwurst origindar vorhan-
dene oder zugesetzte Mikroorganismen.

Der Reifungsprozess kann beim An-
wenden hoherer Temperaturen beschleu-
nigt oder im Falle des Herstellens von
Dauerware bei relativ niedrigen Tempe-
raturen verlangsamt werden.

On the technology

of sausage production

The technological
requirements during
sausage production
basically concern the
4 composition of the
raw materials
and ingredients,
procedures and/ or
processing parameters,
changes of the contents
ingredients as well as
hygienic requirements.
The following article
explains the first three
points on the basis of the
production of raw sausages

aw sausages are, except for prod-
Ructs with finely minced sausage

meat, characterized by largely
maintaining their natural structure. The
quality of the products depends in par-
ticular on the raw materials and ingre-
dients as well as the control of the pro-
cessing parameters. The maturation pro-
cess provides for the reddening and for
flavour and taste formation. The inten-
ded shelf life of the different raw sausage
types largely reached by two simul-
taneous processes — reduction of the pH-
and (Acidification) and dehydration. The
addition of table salt together with ni-
trate/nitrate supports the preservation ef-
fect. Accordingly chemical and physical
preservation are the precondition for raw
sausage production. Naturally present or
added microorganisms play an essential
role during the maturation process of raw
sausages. The maturation process can be
sped up by using higher temperatures or
slowed down by using relatively low
temperatures for the production of saus-
ages with a long shelf life such as sum-
mer sausage.

Microbiology

Microorganisms have a crucial role in
the reddening process as well as the for-
mation of flavour and acid. The shift of
the PH-value towards acid is caused by
microorganisms and/ or their enzymes,

Fotos: Wiberg, Kalle, Avo
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Mikrobiologie

Mikroorganismen sind an
der Umrétung und Aromatisie-
rung, Sdaure- und Aromabil-
dung malBgeblich beteiligt.
Das Verschieben des pH-Wer-
tes in die saure Richtung wird
durch Mikroorganismen bzw.
deren Enzyme, fleischeigene
Enzyme und durch chemische
Zusatze, z. B. Glucono-delta-
lacton und insbesondere Zu-
ckerstoffe bewirkt. Durch das
Vergdren der Zuckerstoffe ent-
stehen neben der Sduerung
mehrere Aromastoffe. Zu nen-
nen sind hier auch die zuge-
geben Gewiirze, Raucher- und
Pokelstoffe. Neben Kohlenhy-
draten werden haufiger auch
Proteine und Ballaststoffe ein-
gesetzt. Dadurch lassen sich
die Wasseraktivitat, der pH-
Wert, das Trocknungsverhal-
ten sowie die Konsistenz be-
einflussen (FT 5/2010, Seite
30 ff.).

Zweifellos stellt die Sdue-
rung eine wichtige Kompo-
nente beim Herausbilden des
Geruchs und des Geschmacks
dar. Bei schnell reifenden Roh-
wirsten mit dem typischen
mild-sduerlichen Geschmack
werden pH-Werte um 5,0 bis
etwa 4,7 erreicht. Bei Dauer-
wrsten werden Spaltproduk-
te gebildet, die den sauerli-
chen Geschmack mildern oder
sogar aufheben. Die pH-Werte
liegen bei diesen Wirsten in
den ersten zehn Tagen zwi-
schen 5,7 und 5,1, um sich
nachfolgend dann auf Werte
bei 5,2 einzupegeln (Grafik 1).

Zum Schutz gegen Aroma-
verluste werden pigment- und
bindemittelhaltige Uberzugs-
massen wie Calciumsulfat, Al-
ginat oder Traganth verwen-
det. Diese dienen gleichzeitig
dazu, das Eindringen von
Sauerstoff (Beeinflussung des
Aromas) zu reduzieren.

Steuerung des
Wasserentzugs

Im Allgemeinen kann man
damit rechnen, dass innerhalb
der ersten sechs Tage der
Wurstreifung 2-3 % des Was-
sergehalts je Tag entzogen
werden. Bis zum 21. Tag sinkt
der Wasserverlust auf 1,5-0,5 %,

danach fallt der Wert langsam
weiter ab und geht gegen 0.

Obwohl bei streichfdahigen
Rohwiirsten die Wasserab-
gabe durch den hoéheren Fett-
gehalt erschwert wird, verlie-
ren sie auch etwa 10 % inner-
halb von finf Tagen. Bei
schnittfesten Rohwiirsten dif-
feriert der Wassergehalt zwi-
schen Wurstkern und Ober-
flache tiber mehrere Wochen
und hat erst nach etwa 50
Tagen ein Gleichgewicht er-
reicht. Wahrend des Reifens
kommt es zu einer Wande-
rung von Kochsalz aus der
Rand- in die Kernzone. Hier-
bei erfolgt jedoch nur sehr
langsam ein vollstandiger
Ausgleich der Konzentration
zwischen beiden Zonen. Das
heifit, das Randgebiet der
Wurst weist tiber langere Zeit
aufgrund des Vorliegens einer
konzentrierten = Kochsalzl6-
sung im Vergleich zum Wurst-
kern mit einem héheren Was-
sergehalt bzw. einer weniger
stark konzentrierten Losung
einen niedrigeren Wasser-
dampfpartialdruck auf. So
kann das Wasser innerhalb
der Wurst mittels Diffusion
vom Wurstinneren zur Ober-
flache gelangen und dort in
die Umgebung verdunsten.
Damit die Wasserabgabe an
die Umgebung erfolgen kann,
muss eine entsprechende Dif-
ferenz zwischen dem Dampf-
druck des Wassers im Produkt
und dem Sattigungsdruck des
Wassers in der Luft gegeben
sein.

enzymes in the meat and che-
mical additives e.g. glucono-
delta-lactone and in particular
sugar. Several types of flavour

as well acidification are
formed by the fermentation of
sugar.

Several types of flavour as
well acidification are formed
by the fermentation of sugar.
Spices, smoking and curing
agents have a crucial impact
on the fermentation process.
Apart from carbohydrates pro-
teins and fibres are often
added. The addition of carbo-
hydrates to the raw sausage
meat changes the character of
the raw sausages in particular

Wurstproduktion
Production of Sausages

due to the microbial fermenta-
tion connected. The fermenta-
tion of originary and especial-
ly added carbohydrates causes
a decrease of the pH-value. Of
course acidification is an im-
portant precondition for the
development of sensory cha-
racteristics. Quickly maturing
raw sausages with their cha-
racteristic sour taste have pH-
values of about 5,0 to 4,7.

Decomposition products that
are formed during the produc-
tion of raw sausages with a
long shelf live reduce or even
neutralize the sour taste. Dur-
ing the first ten days these
types of sausages have pH
values of 5,7 to 5,1. After that
the pH values is at about 5.2
(image 1).

Coatings containing pig-
ments and binding agents
such as calcium sulphate, algi-
nate or tragacanth are used to
prevent flavour losses. At the
same time these coating re-
duced the impact of oxygen on
the aroma.

Control of dehydration

In general one can expect
that 2-3% of the water content
is withdrawn during the first
six days of sausage matura-
tion. Until the 21st day the wa-
ter loss decreases to 1,5-0,5%.

=y —4
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Temperatur, Luftfeuchte
und Strémungs-
geschwindigkeit der Luft
Heute ist man in der Lage,
die Prozessablaufe der Reifung
so zu steuern, dass schnittfeste
Rohwtirste u. a. in Abhangig-
keit vom Kaliber nach sechs
bis zehn Tagen und ausgereif-
te Dauerwiirste nach etwa drei
bis fiinf Wochen an den Ver-
braucher abgegeben werden
konnen. Die Firma Van Hees
bietet ein Programm an, wo-
nach Rohwtrste, z. B. Salami,
in zwei Tagen hergestellt wer-
den konnen. Hierfiir sind be-
stimmte Voraussetzungen be-

der ersten Reifungswoche und
gelegentlich auch spater kurz-
zeitige Schwankungen von
5-10 % ohne nachteilige Fol-
gen beobachtet.

Eine wertvolle Hilfe fir das
Einstellen der relativen Luft-
feuchte in der Kammer kann
das Taupunktdiagramm sein.
Hier soll auf ein Anwendungs-
beispiel nach Belica zurtickge-
griffen werden.

» Gesuchter Wert: relative

Luftfeuchte des Raumes
» Bekannte Werte: Lufttempe-

ratur des Raumes 14°C;
Oberflachentemperatur der
kalteren Produkte 6°C.

pH-Wert
pH-value

58

5,6

54

52 -
50
48

pH-Verlauf wéahrend der Reifung einer Wurst
pH-development during maturing

f

21 Tage / days

Grafik: Quelle / Image Source: H. Sielaff u. H. Schleusener

Verlauf des pH-Wertes wéhrend des Reifens einer Dauerwurst/ During the first ten
days raw sausages have pH values of 5,7 to 5,1.

zlglich der Rohstoffe, Zuta-
ten, Verfahrensparameter und
Waursthiillen erforderlich (sie-
he FT 4/2011, Seite 12 ff.).
Weniger problematisch ist
das Einhalten der Prozesspara-
meter fur das Herstellen von
schnittfester, frischer Roh-
wurst. Folgende Richtwerte
sind zu verwenden:
» Raucherzeit: 2-3 Tage
» Raumtemperatur: 18-26°C
»am 1. Tag 92-95 % relative
Luftfeuchtigkeit
»am 2. Tag 89-92 % relative
Luftfeuchtigkeit
»am 3. Tag 88-90 % relative
Luftfeuchtigkeit
Die angegebenen Werte fiir
die relative Luftfeuchte sind
als Richtwerte anzusehen. In
der Praxis werden innerhalb
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Abgelesen wird ausgehend
vom Schnittpunkt der beiden
bekannten Werte. Um die
Kondenswasserbildung zu
verhindern, darf dieser Wert
der relativen Luftfeuchte we-
der erreicht noch tiberschritten
werden.

An wenig beltfteten Stellen,
insbesondere in  groBeren,
nicht so gut beherrschbaren
Klimaanlagen, kann es zu
Schimmelpilzwachstum  auf
den Wiirsten kommen.

Um auf Wursthiillen Schim-
melbefall, z. B. bei Zellglas-
oder Cellulosedarmen einzu-
schranken oder zu verhindern,
werden diese mit in Deutsch-
land zugelassenem Kalium-
sorbat oder Amoniumverbin-
dungen beschichtet.

After that the value slowly
decreases further and ap-
proaches 0. Although the wa-
ter reduction in spreadable
raw sausages is more difficult
due to the higher fat content,
they also lose about 10% with-
in five days. The water content
between the centre of the
sausage and the surface dif-
fers for some weeks. During
the curing process the sodium
chloride migrates from the
surface zone to the core. How-
ever, the complete balance of
concentration between the
two zones takes rather long.

Due to the existence of a
concentrated solution (basic-
ally sodium chloride in water),
this means that the surface
zone displays a lower partial
vapour pressure compared to
the sausage core with a higher
water content or a less concen-
trated solution. In this way,
water within the sausage can
be transported from the saus-
age core to the surface by
means of diffusion and evapo-
rate there. In order for the wa-
ter to be able to be emitted in-
to the atmosphere via the saus-
age surface, there has to be a
specific difference between
the vapour pressure of the wa-
ter within the product and the
saturated vapour pressure in
the ambient air.

Temperature, relative hu-
midity and the air flow rate

Nowadays it is possible to
control the curing process in
such a way that firm raw
sausages, depending on their
diameter, can be released for
sale after six to ten days and
fully-cured dry sausages after
about three to five weeks.

The adherence to the pro-
cess parameters is less prob-
lematic in the production of
fresh raw sausages. It suffices
to keep to the following guide-
line values:

» Smoking time 2-3 days
» Room temperature 18-26°C
»on 1st day relative humidity

92-95%

» on 2nd day relative humidity

89-92%

» on 3rd day relative humidity

88-90%.

However, the stated values
for the relative humidity do
not have to be adhered to too
strictly. In practice, short-term
divergences of 5-10% have
been observed with no disad-
vantageous consequences with-
in the first week of the curing
process and sometimes even
later. A certain margin of de-
viation of the pH-values also
seems to be beneficial for the
smoothness and permeability
of the casing.

The dew-point diagram can
be a beneficial help for the
setting of the relative humidi-
ty. An application example ac-
cording to Belica shall under-
line the usefulness of the dew-
point diagram.

» Searched value: relative hu-
midity in the room

» Known values: air tempera-
ture of the room 14°C; sur-
face temperature of the col-
der goods 6°C.

The reading should be
based on the intersection of the
two known values. In order to
avoid the development of con-
densation, the value of the rela-
tive humidity may neither be
reached nor exceeded.

If condensation on the sur-
face of the sausage does occur,
the time in which the sausage
dries will be prolonged in the
initial phase of the curing pro-
cess. It will even absorb water
instead of emitting it. As the
absorbed water has to be with-
drawn from the sausage again
at a later point, this will cause
a time loss in the process.

A great disadvantage of the
development of condensation
is the fact that it promotes
clouding and greasing of the
casing due to micrococcaceae,
yeasts and mould fungi in the
first days of the curing process.

During the smoke-curing
period and the post-maturing
period, the control of the pro-
cess parameters should be im-
plemented by means of the
dew-point diagram and by
constant controls of the saus-
age texture.

It is specifically important to
ensure a consistent air circu-
lation, as the microclimate
which constantly develops on



Textur

Der Mechanismus der Tex-
turbildung in Fleischerzeug-
nissen ist komplexer Art. Ver-
einfacht dargestellt vollzieht
sich das Schnittfestwerden wie
folgt: Durch die Kochsalzzu-
gabe wird auf der Oberflache
der gekoérnten Fleischpartikel
EiweiB (myofibrillares Eiweil})
teilweise geldst. Das sich bil-
dende Sol wird durch Wasser-
entzug zu einem Gel umge-
wandelt. Die ,Kittsubstanz"
verbindet die EiweiB- und
Fettpartikel und die Wurst
wird durch weiteren Wasser-
entzug schnittfest.

Wiirste wie Tee- und Mett-
wiurste bleiben in der Regel
wegen ihres hohen Fettanteils
streichfahig. Es entstehen hier
zwar auch Sole und Gele, eine
Bindung der Partikel ist jedoch
nicht moglich. Bei einem zu
niedrigen Fettanteil wird die
Streichfahigkeit im Laufe des
Lagerns in steigendem Male
beeintrachtigt, und zwar dann,
wenn das Fett infolge der fei-
nen Zerkleinerung des Flei-
sches die relativ groBe Ei-
weiBflache nicht abzudecken
vermag.

Salz- und Fettreduzierung

Das Reduzieren von Salz
(Nitritpokelsalz/ Nitrat) ist we-
gen der genannten Funktio-
nen — Umrétung, Geschmack
und Schnittfestigkeit — nur be-
grenzt moglich. Der Fettanteil
lasst sich hingegen sowohl bei
schnittfester und streichfa-
higer Wurst vermindern. Das
Fraunhofer-Institut fir Verfah-
renstechnik und Verpackung
(IVV) in Freising (siehe Ftec,
2011, S. 48 ff.) hat Fettaustau-
scher auf der Basis von Lupi-
neneiweill erfolgreich u. a.
auch bei Streichwurst getestet.
Die Proteinisolate erwiesen
sich als cremig und fettig, sie
wurden geschmacklich sehr
positiv eingeschatzt. Weitere
Versuche in der Praxis werden
zeigen, ob man in groferem
MaBstab fett- und kalorien-
arme Lebensmittel mit ver-
gleichbar hohem Genusswert
wie vollfette Erzeugnisse her-
stellen kann. Heinz Sielaff,
Heinz Schleusener

the surface of the sausage has
to be sucked off by the air
flow.

Texture

The decisive process in the
development of the texture is
the transition of solute pro-
teins from a sol-state to a gel-
state. This process is accom-
panied by water emission and
leads to the shrinkage (synae-
resis) of the gel. The influence
of the myofibrillary proteins is
dominant. By adding salt they
swell, turn into gel-solution
and sometimes they also turn
into a solution. The proteins
which have turned into a solu-
tion encase the meat and fat
particles to a greater or lesser
degree. The solved proteins
turn into a gel at the appro-
priate ionic strength of the
salt, due to the reduction of
the pH-value. This develop-
ment of gel shall only take
place after the proteins are
partly denaturised especially
through the effects of acids. It
is supported by the with-
drawal of water. The stated
processes are the same in all
types of raw sausage. In this
way, firm sausages are prod-
uced.

The spreadability of fresh
raw sausages such as smoked
sausage spread and minced
pork/beef sausage will only re-
main consistent during the dry-
ing and curing process if a high
proportion of minced fat is pre-
sent. The protein particles have
to be enveloped by this, so that
they cannot develop any strong
bonds with each other any-
more. Gels are also created
which develop tangle-weblike,
mostly connected protein struc-
tures and hereby contribute to
the firmness of the spreadable
raw sausages. If the proportion
of fat is too low, the spreadabili-
ty will constantly deteriorate
during the storage process, as
the protein particles are not
shielded from each other suf-
ficiently. This becomes specifi-
cally apparent when the fat has
to cover a great protein surface
due to very finely minced meat.
Heinz Sielaff,

Heinz Schleusener
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Bayha & Strackbein
Brandsicherer Raucher

Fir die Produktlinie Industrial
Line bietet Bastra den neuen
Hackschnitzel-Raucherzeuger
1200 H, der in Vorratsbehalter
und Verglimmungszone uber
eine integrierte Losch- bzw.
Brandschutzeinrichtung
verfugt. Um ein unkon-
trolliertes Nachrutschen
von Hackschnitzeln
zu vermeiden, wird
der Vorratsbehal-
ter  automatisch
gegentuber dem
Glimmraum ver-
schlossen.  Der
Elektroheizstab

der Zindeinrich-
tung liegt unter
der  Glimmplatte :
und wird somit vor I
mechanischer Bean-
spruchung geschitzt.
Die Ziindung sowie die Zind-
stabiiberwachung erfolgt tiber
die Steuerung der Anlage. Als
Modell HE verfugt der Rauch-
erzeuger zudem iber ein Be-
obachtungsfenster und kann
auch mit verdiinntem oder be-
feuchtetem Rauch produzie-
ren. www.bastra.de

Bayha & Strackbein
Safe smoker

Bayha & Strackbein offers a
number of innovations in the
Industrial Line product line -
including two new wood chip
smoke generators. The models
1200 HS and 1200 HE were de-
veloped especially for Bastra
multi-cart hot and cold
smoking systems using four to
twelve carts as well
as for climatic matur-
ing smoking systems
with a capacity of up
to 40 carts. The strict
safety requirements
for smoking sys-
tems are fulfilled
by integrated ex-
« tinguishing or
fire  protection
equipment for the
supply tank and
the glowing zone,
for example. Model 1200 HE
with extended functions also
has a viewing window for the
smouldering chamber and the
supply tank. Another special
feature of the HE version is the
additional possibility of prod-
ucing either diluted or humidi-
fied smoke. www.bastra.de

Moguntia-Werke Gewiirzindustrie
Kultur gegen Salmonellen

Moguntia erweitert mit der
neuen Starterkultur Protect-
Start® die Hiirdentechnologie
um ein Schutzschild gegen
Salmonellen. Die  Kultur
schitzt bei der Rohwurstrei-
fung in feuchtem Klima vor
der unkontrollierten Vermeh-
rung unerwunschter Keime.
Durch ein saures Milieu und

eine Konkurrenzflora werden
Salmonellen aktiv gehemmt
und die Vermehrung von Lis-
terien wird eingeschrankt.
Zusétzlich zeigt die Rohwurst
eine reine Fermentation mit
sauberem Geschmack. Der
pH-Wert von 5,5 wird nach
ca. zwolf Std. erreicht.
www.moguntia.de

Moguntia-Werke Gewiirzindustrie

Protective cultures

With ProtectStart® Moguntia
offers a new protective shield
for raw sausage production in
humid climatic conditions.
The starter culture inhibits
salmonella, listeria and many
other enterobacteria. The cle-
an fermentation provides a
clear aroma and fast redden-
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ing. It is suitable for all kinds
of naturally matured raw
sausages. Thanks to the opti-
mised pH value process (5.5)
the raw sausages have a mild
acid characteristic. These pre-
parations also guarantee ef-
fective and solid jelly devel-
opment. www.moguntia.de

Wiberg
Pep per Folie

Die Deco Quick® Gewtirzfolie
von Wiberg macht Lust zum

Kauf: Als Hiille vor dem Ga-
ren auf das Rohprodukt
oder die Pastete auf-
gebracht, wird die

Folie nach dem
Garvorgang ent- @4
fernt, so dass ei- %

ne delikate Um-

htllung aus feinen ~
Krdautern und Gewtir-

zen zuruckbleibt.
Weiterentwicklung der Tech-
nologie verbessert den Ge-
schmack und sorgt zudem fiir

Eine

mehr Variationsméglichkei-
ten. Ab sofort sind die Folien
auch mit  grobkérnigen

Gewlirzen sowie in der Sorte
Tomate-Basilikum oder mit
einer exotischen Curry-Note
erhaltlich. www.wiberg.eu

Frey Maschinenbau
16 Kammern

fiir die Wurst

Der Vakuumfiller
F222 der F-Linie
von Frey hat eine "
stlindliche  Forder-
leistung von 6.200
kg, wodurch pro
Minute maximal =
1.000 Portionie- =
rungen ermoglicht
werden. Neu konzi-
piert wurde ein elek-
tronisch gesteuertes
Vakuumsystem, wo-
durch die Vakuumeinstellung
mit dem Fillprogramm gespei-
chert wird. Das neue Forder-
werk mit 16 Kammern baut ei-
nen Fiilldruck von maximal 62
bar auf. Dabei wird durch das
Peek-Cam-System der Ver-
schleiB} auf ein Teil des Forder-
werks konzentriert. Fiir ein op-
timales Fillbild, auch bei kriti-
schen Sorten, sorgt die Geome-
trie der Kammer. Der Fiilltrich-
ter fasst 250 1 und wird tiber ei-
nen angebauten Hydrauliklift
beschickt.
www.frey-online.com

Wiberg
Decorative casings

Deco Quick® from Wiberg is a
foil for cooked ham and saus-
age patés on which decorative
herbs and seasonings
", are applied using
a special pro-
cess. During
prod-uction, li-
ne the mould
with the foil
and cook the
product as per
usual. Once the cooking
process is complete, the foil is
easy to remove, and the herbs
and spices are left on the ham
as a decorative coating. The
foil evenly transfers and adhe-
res the decorative seasoning
to the product. The uniform
seasoning coating stays on the
finished speciality, even when
it is sliced. www.wiberg.eu

—_—

Frey Maschinenbau
16 chambers

for the sausage

With its F line F222,
Frey Maschinenbau is
positioning a vacuum
stuffer for medium-sized
companies and industrial
sausage production. The

machine is character-

ised by its feeder me-
chanism with 16 stuff-
ing chambers which
creates a stuffing pres-
sure of up to 62 bar. The
increased serviceable life is
guaranteed by the Peek-Cam
system which concen-
trates wear and tear of the sys-
tem to one part of the feeding
mechanism. All F line vacuum
stuffers with a touch screen
control are now also equipped
with an electronic vacuum con-
trol system. The filling hopper
has a capacity of 250 1. The ma-
chine can be equipped with a
lifting and dumping device for
2001 norm trolleys. The portion-
ing speed is 1,000 portions
portions per minute.
www.frey-online.com

Fotos: Bayha & Strackbein, Wiberg, Frey Maschinenbau
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Alco-Food-Machines

In der Spirale gegart

Alco-Food-Machines fithrt den Spiralofen
ASH auch als Twin-Variante. Der Ofen gart
und braunt ohne Zugabe von Fett oder Zu-
satzstoffen und erméglicht durch die spiral-
formige Bandfihrung eine grofe Bandlange

bei geringer Standflache. GroBe Pro- .

duktmengen werden langsam ge-
gart, wodurch sich Feuchtig- T
keitsverluste verringern. Da die *f
Prozesse des Garens und Brau-
nens stark unterschiedliche Kli-
mata bendtigen, schaffen Ein- .
zelspiralen unabhédngige Koch-
zonen. Die Heizspirale erwdarmt
die Produkte mittels Dampf
und/ oder Trockenhitze. Als En-
ergietrager konnen elektrische Heiz-
elemente, Thermodélheizregister, Dampfheiz-
register oder Direktdampf eingesetzt wer-
den. www.alco-food.com

Alco-Food-Machines
Cooked in a spiral

The alco-Heating-Spiral, type ASH,
heats food products by means of hot air
steam. Due to the equal air flow and
the multi-stage air speed the products
are carefully and equal-
| ly heated over the com-
! ! plete belt width and
. number of floors. Be-
cause of the exact dew
¢ point regulation the
weight loss is reduced.
All parameters like belt
speed, air speed, humidity
and temperature are con-
i trolled via PLC-control. For
the energy supply electric heat-
ing elements as well as thermal
oil heating registers, steam heated
registers and/ or direct steam can be
used. www.alco-food.com

=]
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Syner.con
Etikettieren ohne Grenzen

Metzgereien und Fleischereibetriebe
vermarkten immer mehr Wurst- und
Fleischwaren vorverpackt und fertig
etikettiert. Mit dem Etikettiermodul fur
Apro.con 10.0 lasst sich eine unbe-
grenzte Zahl von fest definierten Eti-
kettenvorlagen hinterlegen. Dies um-
fasst das Aussehen des spdteren Eti-
ketts genauso wie individuelle Preise
pro Gewicht, Artikelbezeichnungen,
PLUs oder einen spezifischen Barcode-
aufbau. Artikel- und Chargendaten
iibernimmt das Modul automatisch aus
der zentral gepflegten Datenbank fur
aktuelle Werte auf dem Etikett und
eine sichere, gesetzeskonforme Riick-
verfolgung. Fur die einfache Auszeich-
nung lasst sich das Modul mit zahlrei-
chen Waagenmodellen betreiben.

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke
Rustikaler Geschmack

s

Fur die kalte Jahreszeit hat Hagestid Interspice

eine neue kraftige Gutsherren-Leberwurst ent-
wickelt. Die speziell entwickelte Komplett-Gewtlrzmi-
schung enthdlt neben den Wiirzkomponenten einen wir-
kungsvollen Emulgator sowie eine intensive Umrotungshilfe.
Die Kochwurst hat eine gute Konsistenz bei typischer Optik ohne
Fettabsatz. Zwiebel, Pfeffer, Piment, Ingwer, Nelke und Majoran
runden die Gewtirzmischung geschmacklich ab. Zur Verkaufsun-
terstlitzung und Produkteinfiihrung stellt das Unternehmen kos-
tenfrei Equipment wie Banderolen, abwaschbare PVC-Theken-
stopper und eine Herstellungsrezeptur bereit. www.hagesued.eu

lern Sie Darmmuster und
uktinformationen an:

E

CASING SOLUTIONS WORLDWIDE

www.Syner-con.com

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke
Traditional taste

Especially for the cold season, Hagesud
has developed a new, savoury liver saus-
age preparation. Apart from several
spices, the complete mixture contains an
effective emulgator as well as an intensive
reddening agent. The cooked sausage has a
good texture and a traditional look without formation of fat. The
complete spice mixture consists of onisons, pepper, allspice,
ginger, clove and marjoram. The Hagesiid recipe services pro-
vides a wide range of ideas and tried recipes which are clearly
differentiated by optics, taste and calibre. www.hagesued.eu

® lhr Partner fiir Lebensmittelverpackungen in

Zellulose-, Faser- und Kunststoffdarmen.
Seit 1925 Top-Lieferant von
Nojax® Schaldarmen.

www.viskase.com

VISKASE GmbH - Hamburger Stralte 28 - 41540 Dormagen - Tel.: 02133797 61 30 - Fax: 02133/97 61 80 - e-mail: Bestellservice@eu. viskase com
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Vier kleine Schritte

Der franzésische Hersteller von Premium-Fleischprodukten
Puigrenier entschied sich fiir eine auffillige Verpackungslésung, um
sich im Kiihlregal abzuheben.

on Anfang an wusste
\/Puigrenier, dass der Er-

folg seines neuen Car-
paccio-Premiumprodukts aus
100 % Charolais-Rindfleisch
von der Produktdifferenzie-
rung abhdngt. Von der Fleisch-
qualitat sowie der begleiten-
den Gourmetsauce tiberzeugt
wandte sich das franzésische
Unternehmen an Sealed Air
Cryovac, um eine Ver-
packungslosung zu erhalten,
die einen fiir die Kunden mes-
sbaren Unterschied bietet. Pui-
grenier entschied sich fur
Cryovac BDF® Soft, eine neue
Generation von beschlagfreien
Barriere-schrumpffolien  mit
Easy-Opening-Funktion, um
diese Zielsetzung zu errei-
chen. Das Ergebnis: Das Car-
paccio wird in einer runden
Schaumstoffschale verpackt,
die der Kunde in vier kleinen
Schritten oder 10 Sekunden
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auf einem Servierteller anrich-
ten kann. Hervé Puigrenier,
Prasident von Puigrenier, fasst
die gemeinsame, erfolgreiche
Entwicklung folgendermafBen
zusammen: ,Der innovative
Charakter des Fleischprodukts
hat seinen Ursprung in der
Verpackung, die gleichzeitig
ein unerlassliches Marketing-
Tool darstellt.”

Neue Méglichkeiten
Cryovac BDF® Soft bietet
einen Kaufanreiz fiir Einzel-
héandler und Kunden
aufgrund minima-
ler Schalenver-
formung und ¢
Festigkeit so-
wie der fri-
schen, wie
im Geschaft
verpackten
Optik. Infolge -
seiner Entschei-

Four little steps

The French producer of premium meat products
Puigrenier chose a eye-catching packaging
solution in order to raise attention in the shelf.

uigrenier knew from day
P one that the success of its

new premium carpaccio
product, made from 100% Cha-
rolais beef, was dependent on
differentiation. Confident of
the excellent quality of its meat
and the accompanying
gourmet sauce, the
French  company
looked to Sealed
Air Cryovac to
provide a pack-
aging  solution
capable of mak-
ing a measurable
difference to cus-
tomers.

Puigrenier chose Cryovac
BDF® Soft, new generation
anti-fog, shrink barrier film in-
tegrating the easy opening fa-
cility, to fulfil its objective. The
result is the presentation of the
carpaccio in a round foam tray,
enabling the consumer to
transfer it on to a serving plate
in four rapid steps, or ten sec-
onds. Puigrenier president,
Hervé Puigrenier, sums up the
fruitful mutual development,
“The innovative character of
the meat product has its ori-
gins in the packaging, which
doubles as a vital marketing
tool.”

Fotos: Cryovac Sealed Air



Foto: Cryovac Sealed Air

dung fir diese Verpackungslo-
sung gelang es Puigrenier
gleichzeitig, sein Rinder-Car-
paccio gegentiber den von der
Konkurrenz im Einzelhandel
angebotenen Produkten zu
differenzieren und es beson-
ders benutzerfreundlich zu ge-
stalten.

Das Gericht enthdalt zwei
hauchdiinn geschnittene Schei-
ben Rindfleisch, was zwei
einzelne Portionen ermdglicht,
die durch eine nichthaftende,
transparente Folie voneinan-
der getrennt werden. Die Ver-
braucher entfernen einfach die
Easy-Opening-Deckelfolie von
der Schale, drehen die obere
Schicht, in Folie verpackten
Fleisches um auf einen Teller,
entfernen die zweite Folie und
garnieren das  Carpaccio
mit der beiliegenden Sauce. In
nur zehn Sekunden kann
das Fleisch serviert werden,
wobei die Prasentation sowohl
dem hochwertigen Fleischpro-
dukt als auch dem kulina-
rischen  Oliveno6l-Basilikum-
Dressing gerecht wird. Neben
der Einfachheit und beque-
men Handhabung bietet diese
Verpackungslésung  zudem
eine beispielhafte Hygiene, da
kein direkter Kontakt mit dem
Produkt erfolgt.

Die Zubereitungs- bzw. Ser-
vierhinweise sind auf der
Deckelfolie abgebildet, wobei
hauptsachlich Bilder verwen-
det werden, um die von der
Verpackung erftllte Marke-
ting-Funktion  voll  auszu-
schopfen. Die runde Form - ei-
ne Seltenheit in franzdsischen
Fleischerfachgeschaften - tragt
zum unmittelbaren Eindruck
bei, dass das Fleisch zu Hause
einfach zuzubereiten und zu
servieren ist. Einzelhandler
schatzen die Haltbarkeit von
acht Tagen sowie die Moglich-
keit, ihren Kunden ein erst-
klassiges Produkt mit dem
Geschmack und Geruch un-
verfalschten Rindfleisches an-
zubieten, das von der Ver-

Die mit einer hauchdiinnen Folie getrennten Portionen lassen sich mit
einem Handgriff servierfertig auf dem Teller anrichten./ The servings are
separated by a non-adhesive transparent film, allowing for simple serv-
ing on a plate by only one simple step.

packung getrennt werden
kann, ohne dass ein Messer er-
forderlich ist.

Lohnende Investition
Puigrenier ist zufrieden mit
der Marktresonanz auf sein
neues Carpaccio-Produkt und
bestatigt, dass sich die Investi-
tion in eine integrierte Ver-
packungslésung durchaus lohnt.
Vor der Produkteinfiihrung
wurde die Losung im Pack-
forum®, dem Kundenzentrum
von Sealed Air nahe Paris, auf
Herz und Nieren geprift, so
dass Puigrenier auf , individu-
elle  Unterstitzung bauen
konnten. Pierrick Priouzeau,
Technischer Direktor bei Pui-
grenier, erklart: ,Beztglich In-
novationen halt uns Sealed Air
Cryovac standig auf dem
Laufenden.” Puigrenier und
Sealed Air blicken gemeinsam
auf eine jahrelange erfolgrei-
che Zusammenarbeit zurick,
einschlieBlich der Pionierar-
beit hinsichtlich der Verwen-
dung von Cryovac Mirabella®,
Darfresh® und SimpleSteps®
fiir andere Produkte ihrer An-
gebotspalette. ¢

New opportunities

Cryovac BDF® Soft facilitates
outstanding retailer and con-
sumer appeal due to its
strength, together with its
fresh, store-wrapped look with
minimal tray distortion. As a re-
sult of its choice of this pack-
aging solution, Puigrenier has
simultaneously succeeded in
making its carpaccio product
stand out from competitors' of-
ferings in the retail environ-
ment and made it extremely
user-friendly. The dish contains
two layers of the thinly sliced
meat, allowing for two separate
servings, conveniently separ-
ated by a non-adhesive trans-
parent film. Users simply re-
move the easy-to-open cover of
the tray, turn the top layer of
protected meat over on to a
plate, swiftly remove the se-
cond layer of film and dress the
carpaccio with the sauce pro-
vided. In the space of ten
seconds the meat is ready for
the table, presented in a man-
ner that does justice to both the
premium meat and the gastro-
nomic olive oil and basil dress-
ing. In addition to its simplicity

Jumag  www.dampferzeuger.de

Wiegen & Etikettieren
Weighing & Labelling §

and convenience, this pack-
aging solution affords exem-
plary hygiene with no direct
handling being necessary. The
instructions are illustrated on
the top cover, predominantly
using pictures, to fully exploit
the marketing function fulfilled
by the packaging. The round
shape, a rarity in French but-
chery, adds to the instant im-
pression that the meat is ready
and easy to serve in the con-
sumers' domestic environ-
ments. Retailers appreciate the
shelf-life of eight days and the
fact that they can offer their
customers an excellent product,
with genuine beef flavour and
authentic colour, which can be
separated from its packaging
without the need for a knife.

Worthwhile investment

Puigrenier is pleased with the
market response to its new car-
paccio product and confirms
that the investment in an inte-
grated packaging solution was
very worthwhile. Testing at
Packforum®, the dedicated
Sealed Air customer centre
near Paris, preceded the launch
and provided Puigrenier with
valuable, tailor-made support.
Pierrick Priouzeau, Technical
Director at Puigrenier, com-
ments, “Itis Sealed Air Cryovac
that keeps us up to speed on in-
novation here.” Puigrenier and
Sealed Air have a proven track
record of successful collabor-
a-tion, embracing pioneering
use of Cryovac Mirabella®,
Darfresh® and SimpleSteps®
for other products in their
range. Cryovac BDF® Soft is
geared to horizontal, form-fill
and seal packaging machines.
Major cost advantages come
from compatibility with lighter,
cheaper trays, a reduction of
idle times due to less change-
overs of film roll and a weight
advantage. These factors have
the benefit of enabling measur-
able efficiency in meeting envi-
ronment-related objectives. 4

06203
955086-0
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Effizient und schonend

Feinschmeckern ist der franz6sische Lebensmittelhersteller Progré SAS, Baraqueville, ein Begriff.
Das Unternehmen produziert ausschlieBlich Delikatessen wie Ragouts und Pasteten. Ein wichtiger
Bestandteil dieser Produkte ist frisch gekochtes Fleisch. Die gulaschahnlichen Fleischstiicke
werden neuerdings durch eine Mehrkopfwaage vollautomatisch verwogen und abgefiillt.

as Familienunternehmen
D Progré ist spezialisiert

auf Delikatessen, die
nach alten Rezepten aus der
Region Midi-Pyrénées herge-
stellt sind. Rund 80 t dieser
Kostlichkeiten werden jdhrlich
erzeugt. Progré vertreibt die
Produkte  unter  diversen
Eigen- und Handelsmarken im
Lebensmitteleinzelhandel und
beliefert auch Gastronomie-
betriebe und GroBktchen. Um
ein weiteres Wachstum zu er-
moglichen, wollte Progré den
Verpackungsprozess effizien-
ter gestalten. AuBlerdem such-
te man nach einer weniger
personalintensiven Losung.
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Exakte Teilmengen

Das auf Wage- und Ver-
packungstechnik spezialisier-
te Unternehmen Ishida instal-
lierte im Februar 2010 eine
Mehrkopfwaage mit Spiralfor-
derern vom Typ CCW-R. Die
gekochten Fleischstiicke ge-
langen Uber einen Steigforde-
rer von oben auf den Verteil-
teller der Waage. Fiir eine kon-
trollierte Beschickung der Wa-
geschalen sorgen Spiralférde-
rer, die das Produkt schieben
und stdndig im Fluss halten.
Mit den bei Mehrkopfwaagen
sonst TUblichen vibrierenden
Radialrinnen konnte das stark
haftende Fleisch nicht trans-

Efficient and gentle

An Ishida Screw Feeder Weigher, specially
designed for the gentle handling of delicate meat
products, has significantly increased production
for a French delicacies producer by as much as
30%, with further increases expected.

ociété Progré is a family
S company dedicated to

producing French regio-
nal specialities using mostly
locally-sourced meat. Already
supplying up to 8t a year under
its own brand names and those
of several major distributors,
Progré wanted to grasp oppor-

tunities to expand into the
catering market and to in-
crease its retail business.

Exact portions

Ishida provided the solution
in the form of a Screw Feeder
Weigher, the CCW-R-214W-
SF, with 14 heads and 1.5 litre

Foto: Ishida
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portiert werden. Die 14-kopfi-
ge Waage arbeitet nach dem
Teilmengenwdgeprinzip: Ver-
wendet werden Teilmengen
aus insgesamt 14 Wagescha-
len und der Computer wahlt
die Kombination aus, welche
dem vorgegebenen Abfillge-
wicht am nédchsten kommt. Die
robusten Kunststoffschalen mit
1,5-1-Fassungsvermogen sind
mit einer Antihaftbeschich-
tung versehen und werden
von Schrittmotoren angetrie-
ben. Zusatzlich ist die Mehr-
kopfwaage mit Abstreifern an
den Kunststoffschalen aus-
gerustet, die Produktreste 16-
sen und Verstopfungen vor-
beugen. Nach der Verwdagung
in Einheiten von 150 bis 500 g
Fullgewicht wird das genau
portionierte Fleisch durch ei-
nen Trichter in Glasbehdlter
abgeworfen.

Leistungssteigerung
Hinsichtlich der Leistung
kann sich die Waage mit Spi-
ralforderern durchaus mit Mo-
dellen messen, die auf frei
flieBende Produkte ausgelegt
sind. Derzeit befiillt Progré mit

der Waage 28 Glasbehalter pro
Minute - das sind 30 % mehr
Leistung als vorher. Der Ge-
schaftsfithrer Jean-Luc Reynie
meint: ,In Zukunft kénnen wir
sogar eine Steigerung von
50 % erreichen.” Und der Ein-
satz der Spiralférderer-Waage
bringt noch einen weiteren
Vorteil. An der Verpackungs-
linie wurden funf Mitarbeiter
eingespart, die jetzt fiir andere
Aufgaben zur Verfugung ste-
hen. Die Umstellungen auf an-
dere Abfillgewichte erfolgen
bequem am Touchscreen und
iber den Abruf von Voreinstel-
lungen.

Auch unter Hygieneaspek-
ten sorgt die Ishida Waage fiir
Vorteile, denn die Zahl der
manuellen Eingriffe wurde

minimiert. Fur Reinigungs-
malBnahmen ist die Mehrkopf-
waage leicht zugdnglich.

Alle produktfiithrenden Teile
einschlieBlich der Wagescha-
len, Spiralférderer und Trich-
ter lassen sich ohne Einsatz
von Werkzeug demontieren.
Dank der wasserfesten Kon-
struktion kann die Waage auch
nass abgespritzt werden. €

Die Mehrkopfwaage fiillt das Fleisch
direkt in Glasbehélter ab. / The mul-
tihead weihghers feed the prepared
meat directly into the glasses.

hoppers, which was installed
at the company's factory
in Baraqueville. Automating
Progré's weighing operations
offered a way not only of im-
proving efficiency but also of
freeing workforce capacity to
increase production.

Specially  designed  for
movement-resistant products
like freshly-cooked meat, the
Ishida weigher has coreless
screws which feed the product
gently but firmly towards the
hopper system. The hoppers
themselves have anti-stick sur-
faces and are fitted with scra-
per gates to prevent clogging.
In combination, these features
meet the challenge of handling
Progré's carefully prepared
meat efficiently while preserv-
ing product quality.

Wiegen & Etikettieren :
Weighing & Labelling §

Increased productivity

Ishida Screw Feeder Weigh-
ers are capable of achieving
speeds normally associated only
with free-flowing products. At
Progré, this has meant that 760
and 800q jars are filled at a rate
of 28 per minute, with the meat
content varying from 150 to
500g, depending on the prod-
uct.

Managing Director Jean-Luc
Reynié reports that the Ishida
multihead has upped produc-
tion by 30% for tripe products
alone. He expects that, overall,
productivity of Progré's regio-
nal delicacies will easily inc-
rease by 50%. Even more im-
portant for Progre's expansion
plans, the Screw Feeder
Weigher has reduced manual
handling. Five people pre-
viously employed weighing
meat have been freed to work
in other areas of the factory,
helping expand the output of
regional specialities. ¢

Deco Quick® ist die edle Gewdurzhille fUr den
dekorativen Auftritt Ihrer SpezialitGten.

DI wWorzige Umhillungen mit grober Kérnung
fUr noch mehr Pep!
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Verwechslung

kro wurde 1952 gegrin-
Edet und ist seit 1994 Teil

der belgischen VanDrie
Group. Das Unternehmen ver-
arbeitet 400.000 Tiere im Jahr,
von ganzen Karkassen zu ver-
zehr- und zubereitungsferti-
gen Fleischprodukten fiir End-
verbraucher. Um die steigende
Nachfrage nach seinen Pro-
dukten erfolgreich zu bewalti-
gen, hat Ekro seine Betriebs-
flache vergroBert und Platz fir
zusatzliche Produktion, Anla-
gen und mehr Personal ge-
schaffen.

Der Produktionsprozess von
Ekro besteht aus den drei Pha-
sen Ausbeinen, Verpacken
und Versenden. Ekro verarbei-
tet 240 Kélber pro Stunde, so
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ausgeschlossen

Der belgische Fleischverarbeiter Ekro stellt mit einer neuen Etikettiertechnologie die
vollstandige Riickverfolgbarkeit seiner Waren innerhalb der Produktionsphasen sicher.

dass aus etwa 100 kg Fleisch
eine breite Palette an unter-
schiedlichen Teilstlicke ent-
steht. Um eine lickenlose
Riuckverfolgbarkeit gewahrleis-
ten zu konnen, muss in jeder
Phase des Prozesses auf jedem
Fleischstiick ein Etikett ange-
bracht werden. Dies stellt be-
sonders in den Spitzenzeiten
der Produktion hochste Anfor-
derungen an das Druck- und
Etikettiersystem.

Avery Dennison hat Ekro mit
Druckern der Modellreihe AP
5.4, kompatiblen Verbrauchs-
materialien sowie einer kun-
denspezifischen Software eine
Komplettlésung zur Verfiigung
gestellt. Die intelligente Lo-
sung von Avery Dennison er-

Complete identification

The Belgian meat processor Ekro ensures
full traceabilty of their products during all
processing phases by applying a new
identification and labelling system.

kro has been part of the
EVanDrie Group since 1994

and processes more than
400,000 animals per year from
whole carcasses to ready-to-
eat or ready-to-cook consumer
products. In order to manage the
increase in demand for its prod-
ucts, Ekro expanded its opera-
tions space to allow for extra
production, staff and machinery.

Ekro processes 240 calves per
hour, which generates approxi-
mately 100kg of meat in a wide
variety of different meat cuts. To
ensure traceability, a label must
be applied to every piece of
meat during each phase of the
process. These manufacturing
requirements test Ekro's print-
ing and labelling systems at
peak production times.

Fotos; Avery Dennison



moglicht Ekro nicht nur eine
Beschleunigung der Druck-
prozesse, sondern optimiert
auch die Rickverfolgbarkeit —
eine Hauptforderung seiner
Kunden. Dartiber hinaus ge-
wadhrleistet die neue und ver-
besserte Druck- und Etiket-
tierlosung, dass Ekro sowohl
die europaischen als auch um-
fassende internationale Vor-
schriften der Fleischindustrie
einhalten kann. ,Fur uns ist
die neue Kennzeichnungs-
und Etikettierlosung fast ge-
nauso wichtig wie das Produkt
selbst”, erklart Jos Rouwen-
daal, Manager fiir Fleischver-
arbeitung bei Ekro.

Die Lésung

Nach einer griindlichen Be-
wertung des vorhandenen
Systems hat Avery Dennison
vorgeschlagen, eine Komplett-
l6sung fiir die Kennzeichnung
und Etikettierung zu installie-
ren, die ein Drucksystem mit
dem schnellen und zuverlassi-
gen Drucker Avery Dennison
AP 5.4 in Verbindung mit kun-
denspezifisch angepasster Eti-
kettiersoftware umfasst. Die
neue Losung erfullt die von
Ekro gestellten Forderungen
nach einer groferen Druckka-
pazitat, optimaler Ruckver-
folgbarkeit sowie mehr Details
und flexibleren Angaben auf
jedem Etikett. Es wird nun ein
ID-Code auf das Etikett ge-
druckt, mit dem sich jedes
Fleischteil bis zum individuel-
len Tier zurtckverfolgen und
eine lickenlose Transparenz
gewahrleisten ldasst. Der Bar-
code auf der Verpackung er-
halt ab sofort alle geforderten
Kennzeichnungsangaben zum
Produkt, z. B. Gewicht, Anzahl
der Teile und Art des Fleisch-
teils.

Jos Rouwendaal erlautert:
,Die  Losung ist perfekt:
Un-sere Wiinsche und Forde-
rungen waren so umfangreich
und vielfédltig, und die Soft-
ware, Drucksysteme und Ver-
brauchsmaterialien  mussten
uneingeschrankt kompatibel
sein. Wichtig war auch, einen
zuverldssigen Partner zu fin-
den, der auf diesem Gebiet
spezialisiert ist. Avery Denni-

son hat alle unsere Anforde-
rungen erfillt. Jedes Land hat
ganz eigene Vorlieben, wenn
es um Kalbfleisch geht. Wir
missen genau wissen, wel-
ches Fleisch in welches Land
exportiert wird, auch wenn es
bereits im Karton verpackt
ist.”

Beim Frischfleisch kommt es
auf die Geschwindigkeit an,
mit der das Produkt auf den
Markt gelangt. Die Drucklo-
sungen von Avery Dennison
bewaltigen eine Spitzenlast
von zehn Druckaufgaben pro
Sekunde. Mit dieser Leis-
tungsfahigkeit gehoren Still-
standzeiten im Produktions-
prozess der Vergangenheit an
und die betriebliche Effizienz
wird gesteigert.

Auch die von Avery Denni-
son gelieferte Software spielte
eine wichtige Rolle, da sie es
ermdglicht, ein Etikett voll-
staindig an die spezifischen
Anforderungen eines einzel-
nen Kunden anzupassen.

,Die Losung erlaubt uns,
unseren Kunden mit Etiket-
ten, die alle notwendigen In-
formationen enthalten, einen
besseren Service zu bieten.
Dazu zahlen unter anderem
die Protokollnummer sowie
die internen Produktnum-
mern und Barcodes des Kun-
den. Wir haben die Effizienz
unserer betrieblichen Ablaufe
gesteigert, da wir Etiketten
jetzt in jeder beliebigen Spra-
che drucken koénnen. Das ist
fir uns ein groBer Fortschritt,
da wir viele internationale
Kunden haben"”, erklart Jos
Rouwendaal.

Ergebnisse

Nach Einfiihrung der Kom-
plettlosung fir Druck und Eti-
kettierung von Avery Denni-
son konnte Ekro in einer Reihe
von wichtigen Leistungsberei-
chen, wie Geschwindigkeit,
Zuverlassigkeit und Transpa-
renz, wichtige Verbesserun-
gen verzeichnen, die alle dazu
beigetragen haben, dass das
Unternehmen sein Ziel, in der
gesamten Lieferkette eine
lickenlose Riickverfolgbarkeit
sowie Effizienz sicherzustel-
len, erreicht hat. X3

Avery Dennison provided a
complete solution for Ekro, in-
cluding AP 5.4 printers, com-
patible consumables and cus-
tomized software. In addition to
enabling Ekro to accelerate its
printing processes, the solution
optimises traceability — a major
requirement for Ekro's cus-
tomers. The new and improved
printing and labelling solution
also ensures that Ekro is able to
fully comply with both Euro-
pean and wider international
meat industry regulations. “To
us, the new identification and
labelling solution is almost as
important as the product itself,"
says Jos Rouwendaal, Meat
Processing Manager at Ekro.

Following a thorough evalu-
ation of the existing system,
Avery Dennison suggested a
complete identification and
labelling solution, which in-
cluded a printing system using
the fast and reliable Avery Den-
nison AP 5.4 printers combined

www.multipond.com
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with customised labelling soft-
ware. This new solution meets
Ekro's requirements for a larger
printing  capacity, optimal
traceability, greater detail and
more flexible information on
each label. Scanning the bar-
code on the package provides
the user with all the required
product identification inform-
ation, such as weight, number
of pieces and the type of cut.
The ID code is now printed
onto the label, which enables
staff members to track each cut
of meat back to the animal, en-
suring complete visibility.

Avery Dennison's printing
solutions are able to handle a
peak load of 10 print tasks per
second. This high performance
eliminates any downtime in the
production process.

“The solution allows us to
provide a better service for our
clients, with labels containing
all the necessary information,”
explains Jos Rouwendaal. 4
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Individuell verpackt

Verzehrfertige Mahlzeiten und Produkte frisch
von der Theke liegen voll im Trend. Die
Individualisierung und Beschleunigung unseres
Lebens haben breite Teile der Bevdlkerung
erfasst. So legen Fachbetriebe nicht nur Wert auf
die Qualitat ihrer Produkte, sondern auch auf das
richtige Verpackungskonzept fiir die
Frischetheke.

Packaged individually

Ready-to-eat meals and products fresh from the
counter are very trendy. The individualisation and
acceleration of our lives have seized large parts
of the population. Specialised companies do not
only focus on the quality of their products, but
also on a good packaging concept for the fresh

ebensmittel und ihre Ver-
Eckungen sind seit jeher ein
guter Spiegel ihrer Zeit.
Immer mehr gefragt sind heute
Produkte frisch von der Theke
sowie verzehrfertige Mahlzei-
ten in hoher Qualitdt. Das
neue Verbraucherverhalten ist
eine Chance fiir Lebensmittel-
einzelhdndler und Kkleine
Metzgereifachbetriebe: Sie
konnen sich gezielt neue Kun-
dengruppen erschliefen - vor-
ausgesetzt, es stimmt nicht nur
die Qualitat der Produkte, son-
dern auch die des Ver-
packungskonzepts.

In der Arbeitswelt ist der
Einzelne mit Forderungen
nach immer mehr Beschleuni-
gung, Effizienz und Flexibilitat
konfrontiert — eine Entwick-
lung, die auch im privaten All-
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tag Spuren hinterldsst: Die
Zahl der Single-Haushalte und
Patchwork-Familien nimmt seit
Jahren zu. Dem Einzelnen
bleibt immer weniger Zeit fiir
die tdglichen Dinge des Le-
bens. Die Nahrungszuberei-
tung, ja selbst der Einkauf sol-
len  heute moglichst
schnell und bequem
von statten gehen. Als
Single kocht man
ohnehin nicht mehr
,nur’  fur eine
Person, sondern
kauft am lieb-
sten vorgefertig-
te Gerichte ein -
ein Trend, der
ganz allgemein
dem Wunsch nach
Vereinfachung ge-
schuldet ist.

food counter.

have always been a good
eflection of their time. Prod-
ucts fresh from the counter
and high-quality ready-to-eat
meals are increasingly in de-
mand today. The new con-
sumer behaviour is an oppor-
tunity for food
retailers

oods and their packaging
E

and small specialist butcheries:
they can target new customer
groups — provided that they do
not only have the right quality
of products, but also the right
packaging concept.

In the world of work, the in-
dividual is faced with demands
for increasingly more speed,
efficiency and flexibility - a
development that also has left
traces in the individual's daily
routine: the number of single

households and patchwork
families has been increasing
for years. There is less and
less time left for the indi-
vidual's everyday things in
life. Today, the preparation of
food and even the shopping are
supposed to be done as quickly
and conveniently as pos-

Foto: Multivac



Persoénliche Lebensqualitat
In jingster Zeit sind Trends
wie Bio und Work-Life-Balan-
ce auf die Agenda des Indivi-
duums gertickt. Die personli-
che Lebensqualitat rickt in
den Vordergrund. Immer mehr
Menschen verschieben ihre
Prioritdaten zugunsten ihrer
Gesundheit und personlichen
Lebensgestaltung. Es wird
auch wieder mehr und natiirli-
cher gekocht. Beim Einkauf
von Eiern, Fleisch- oder Milch-
produkten mochten die Konsu-
menten wissen, woher die Pro-
dukte stammen und ob die
Tiere artgerecht gehalten wur-
den. Bei der Herstellung legt
der Verbraucher immer mehr
Wert auf fachgerechte und
weitgehend  naturbelassene
Produkte, die sich dennoch
moglichst lange im Kiihl-
schrank aufbewahren lassen.
Die Vielfalt der Lebensstile
fihrt bis heute zu immer indi-

viduelleren und zeitlich fle-
xiblen Verbraucherwiinschen.
Im Zuge dessen wurden auch
die Marketingansatze der An-
bieter kleinteiliger, vielfaltiger
und personlicher. Von der Ent-
wicklung profitieren konnten
auch kleine Lebensmittelfach-
betriebe, die ohnehin person-
licher und ,individueller” mit
ihren Kundinnen und Kunden
kommunizieren.

Auch Metzgereien und Ka-
sereien orientieren sich zuneh-
mend an dem veranderten
Nachfrageverhalten der Ver-
braucher. Viele haben ihr Sor-
timent erweitert und bieten
innovative Konzepte fiir die
.HeiBe Theke" oder ,den klei-
nen Imbiss zwischendurch” an
— mikrowellen- und ofenge-
recht verpackt auch zum Mit-
nehmen. Catering-Angebote
fur die private oder Firmen-
feier runden das Sortiment der
Fleischereifachgeschafte ab.

sible. Besides, a single person
longer prepares food for ‘only’
one person, but prefers to buy
ready-to-eat meals - a trend
that is, very generally, due to
the desire for simplicity.

Personal quality of life
Recently, trends as "eco”
and “work-life balance” have
reached the agenda of the in-
dividual. Personal quality of
life has become the focus of at-
tention. More and more people
are shifting their priorities to-
wards health and an individual
lifestyle. People are tending to
cook on a natural basis again.
When purchasing eggs, meat
or dairy products, consumers
are eager to know about the
origin of the products and
whether the animals were kept
under conditions appropriate
for the species. Regarding
production, the consumer puts
more emphasis on good and

Wiegen & Etikettieren £,
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preferably natural products
which, at the same time,
should be storable in the refri-
gerator for as long as possible.

Today's variety of lifestyles is
leading to increasingly more
individualised and flexible cus-
tomer demands. Recognising
this, the marketing approaches
of the vendors have become
more detailed, more diverse
and more personal. Even small
food businesses, which com-
municate with their customers
more personally and ‘individ-
ually’ anyway, could profit
from this development.

Also, butcher's shops and
cheese makers have increa-
singly been orientated towards
the consumers’ changing de-
mand behaviour. Many have
expanded their range and offer
innovative approaches for
their 'hot meals counter' or ‘a
quick snack in between' - to
take away and readiy pack-
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Selbst iiber das Internet kann
der Konsument Fleisch- und
Wurstwaren in verbrauchsfer-
tigen Mengen online bestel-
len. Auf diese Weise konnen
sich die kleinen und mit-
telstdndischen Fachbetriebe
neue Kundengruppen er-
schliefen.

Produkt und Verpackung
gehen Hand in Hand

Bei den neuen Angeboten
gehen das verzehrfertige Pro-
dukt und die Verpackung
Hand in Hand: Der knusprige
Braten und der deftige Wurst-
salat bleiben nur dann appetit-
lich frisch, wenn sie transport-
sicher verpackt in einer hoch-
wertigen  Frischeverpackung
verkauft werden.

Als einer der weltweit
fihrenden Anbieter von Ver-
packungsmaschinen hat der
Allgduer Verpackungsspezia-
list Multivac sein Produktpro-
gramm fir die Anforderungen
von Kleinbetrieben fir die
Herstellung von hochwertigen
Frischeverpackungen erwei-
tert. Multivac bietet Tiefzieh-
verpackungsmaschinen und
Traysealer an, mit denen sich
Fleisch, Wurst oder Kase di-
rekt in der Nahe des Verkaufs-
raums oder an der Frischethe-
ke, vor den Augen der Kunden
verpacken lassen. Die Maschi-
nen sind so konzipiert, dass sie
entweder direkt im Super-
markt oder sogar an der Theke
positioniert werden konnen.

Mit den Maschinen konnen
insbesondere Lebensmittelein-
zelhandler und Metzgereien
hochwertige und formstabile
Verkaufsverpackungen  mit
und ohne Schutzatmosphadre in
kleinen Chargen herstellen.

Tiefziehverpackung oder
Tray?

Tray- und tiefgezogene Ver-
packungen bieten Anwendern
unterschiedliche Vorteile: Beim
Verpacken in Trays sind die
Fachbetriebe sehr flexibel,
was die Packungsform und das

Traymaterial angeht. ,Durch
individuelle Formgebung und
Materialwahl kann die Tray-
verpackung genau auf das Le-
bensmittelprodukt abgestimmt
werden. So sind die Verpacker
frei in der Auswahl von Trays
aus Kunststoff, Karton oder
auch Aluminium. Soll zum Bei-
spiel ein Fertiggericht ver-
packt werden, so kénnen ofen-
oder mikrowellengeeignete
Trays eingesetzt  werden.
Ebenso existieren am Markt
mittlerweile Trays mit Zusatz-
funktionen, zum Beispiel Trays
mit mehreren Mulden, in de-
nen die unterschiedlichen Me-
nukomponenten von Fertig-
gerichten getrennt verpackt
werden konnen.

Beim Tiefziehverpacken hin-
gegen erfolgt die Formgebung
der Verpackung in der Tief-
ziehverpackungsmaschine. So-
mit kénnen aus demselben Fo-
lienmaterial Packungen mit
unterschiedlichen Formen pro-
duziert werden. Dies wieder-
um resultiert in einer ver-
einfachten Lagerhaltung des
Packungsmaterials.

Mit der Tiefziehverpackungs-
maschine R 095 hat der All-
gduer Verpackungsspezialist
Multivac im vergangenen Jahr
eine ideale Losung fur kleine
und mittelstandisch gepragte
Betriebe des Lebensmittel-
handwerks auf den Markt ge-
bracht. IThre Rahmenlange be-
tragt gerade einmal 2,10 m,
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aged for heating in the micro-
wave or oven. Butcher's shops
irounded off their range with
catering services for private or
corporate events. The consu-
mers can even order meat and
sausage products online and in
consumer-sized units. In this
way, small and medium-sized
specialist companies can ac-
cess new groups of customers.

Product and packaging go
hand in hand

With the new offers, the
ready-to-eat product and the
packaging go hand in hand:
the crispy roast and hearty
sausage salad will only remain
fresh is sold safely packed for
transportation in a high-quality
freshness packaging.

Being one of the world's
leading suppliers of packaging
machines, the Allgau packag-
ing specialist Multivac has ex-
panded its product range in
order to meet the needs of small
enterprises to produce high
quality fresh packaging. Multi-
vac offers thermoforming pack-
aging machines and tray seal-
ers that can package meat,
sausage or cheese close to the
point of sale or fresh food coun-
ter, directly in front of the cus-
tomer. The machines are de-
signed in a way that they can be
positioned directly in the super-
market or even at the counter.

With the machines, food re-
tailers and butcher's shops
in particular can produce
high-quality and dimensionally
stable retail packaging with or
without a protective atmos-
phere and in small quantities.

Thermoformed packaging
or tray?

Trays and thermoformed
packaging offer different ad-
vantages for the users: when
packing into trays, the specia-
list companies are very flexible
in terms of shape of the pack-
aging and the material of the
tray. Through individual de-
sign and material selection, the
tray packaging can be tailored
exactly to the food product.
Thus, the packagers can freely
select from trays made of plas-
tic, cardboard, or aluminium.
If, for example, a ready-to-eat
meal is to be packaged, trays
for the oven or for the micro-
wave can be chosen. Likewise,
trays with additional features
are available on the market,
such as trays with various sec-
tions in which the different
components of the dishes can
be packaged separately.

With thermoformed pack-
aging, in contrast, the pack-
aging is shaped in the thermo-
forming packaging machine.
This means that different
forms can be produced from
the same film material. This, in
turn, enables simplified stor-
age of the packing material.

With the R 095 thermo-
forming machine, Multivac
brought an ideal solution for
small and medium-sized enter-
prises in the food trade onto
the market last year. Its frame
length is just 2.10m, hence,
only little space is required.
With regard to the manufac-
ture of vacuum or MAP pack-
aging it is very flexible. This of-
fers specialist enterprises many
opportunities for the packaging
design. It is equipped as stand-
ard with a quick-change sys-
tem for the forming and seal-
ing tools. For this reason, the
machine can easily be adapted
to other packaging formats.

The R 095 is energy efficient
which, in turn, ensures low
operating costs. Neither does it
require connections for com-
pressed air or cooling water.
Thus, it can be positioned very
flexibly. In addition, the R 095 is
equipped with an interface for
the integration of cutting ma-
chines.

Foto: Multivac



daher benotigt sie nur wenig
Platz. Dabei ist sie sehr flexibel,
was die Herstellung von Vaku-
um- oder MAP-Verpackungen
angeht. Das eroffnet Fachbe-
trieben vielfaltige Moglichkei-
ten fur die Verpackungsgestal-
tung. Sie verfiigt standardmaBig
tber ein Schnellwechselsystem
fur Form- und Siegelwerkzeu-
ge. Dadurch kann die Maschi-
ne leicht auf andere Packungs-
formate umgertstet werden.

Die R 095 ist sehr energie-
effizient, was wiederum zu ge-
ringen Betriebskosten fiihrt.
Zudem benotigt sie weder
Druckluft- noch Kuhlwasser-
anschliisse. Sie lasst sich also
sehr flexibel aufstellen. Zudem
ist die R 095 mit einer Schnitt-
stelle fur die Integration
von Schneidemaschinen aus-
gestattet.

Traysealer fiir die Theke

Im Bereich der Traysealer
bietet Multivac fiir die Verar-
beitung von kleinen Los-
groBen mehrere halbautoma-
tische und automatische Ma-
schinen an.

Der derzeit kleinste halb-
automatische Traysealer ist
der T 100. Der sogenannte
Tischtraysealer ist so Kklein,
dass er sogar auf einem Tisch
oder einer Verkaufstheke auf-
gestellt werden kann. Mit
dem T 100 kénnen Metzger-
eibetriebedie ausgewdhlten
Produkte direkt vor den Au-
gen der Kunden qualitativ
hochwertig, sicher und hygie-
nisch verpacken. Fiir den Be-
trieb des T 100 reicht ein
Stromanschluss.

Obwohl der T 100 sehr
kompakt ist, hat er ein Vaku-

um- und Begasungssystem
und kann daher auch
MAP-Packungen produzie-

ren. Auch das Herstellen von
Trays mit AufreiBecken ist
moglich. Seine Bedienung ist
selbst fiir ungetibtes Personal
einfach und intuitiv und er-
folgt tUber ein anwender-
freundliches Display mit be-
grenzter Tastenanzahl. Auch
der Werkzeugwechsel ist sehr
einfach, da die Ver- und
Entriegelung per Knopfdruck
erfolgt. www.multivac.com

The R 095 is very easy to
operate, because it is equipped
with an intuitive user interface
(HMI 2.0) with a touch screen.
Like all Multivac machines, the
R 095 is of hygienic design. It
can easily be cleaned inside
and out.

In the field of tray sealers,
Multivac ~ provides  several
semi-automatic and automatic
machines for processing small
batch quantities.

Besuchen Sie uns auf der Anuga FoodTec in KéIn.
27. bis 30.03.2012 — Halle 9, Stand B 40

wREaEr

The High Tech Company

Currently, the smallest semi-
automatic tray sealer is the T
100. The so-called table tray
sealer' is so small that it can
even be placed on a table or a
counter. With the T 100, but-
cher's shops can package the
products selected directly in
front of the customer and in a
high-quality, safe and hygienic
way. A power connection is
enough to operate the T 100.
Although the T 100 is very com-

= Lebensm|tte|3|cherhe|t

Weber Food Technology

Weber Maschinenbau GmbH Breidenbach
Giinther-Weber-StraRe 3 - 35236 Breidenbach
Tel.: +49 6465 918-0 - Fax: +49 6465 918-100
info@weberweb.com - www.weberweb.com

Wiegen & Etikettieren '
Weighing & Labelling |

pact, it is equipped with a vacu-
um and gas supply system and
can therefore also produce MAP
packaging. Even the production
of trays with pull flap corners is
possible. By using a user-friend-
ly display with a limited number
of keys, its operation is simple
and intuitive even for untrained
personnel. Also, changing tools
is simple, since the locking and
unlocking take place by press-
ing a button. www.multivac.com

N

Weber Maschinenbau setzt in der Lebensmittelverarbeitung immer neue MaRstébe in Sachen Hygiene,
Vielseitigkeit und Wirtschaftlichkeit. Kunden bieten wir komplette Systemlgsungen mit wegweisen-
der Spitzentechnik. Das spezielle Weber Hygiene Design ist ein Beispiel fiir unser Know-how. Zu- und
Abfiihrbander lassen sich einfach und werkzeuglos entnehmen. Maschinenteile, Tiiren und Hauben
werden ausschlieBlich aus hochwertigem Edelstahl oder bruchfestem Makrolon gefertigt. Kleinste

Details wie die speziellen Weber Hygieneschrauben und abgerundete Geh@usekanten erlauben eine

schnelle und griindliche Reinigung. Mehr Lebensmittelsicherheit geféllig? Wir informieren Sie gern.
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Die VO (EG) 1760/2000
schreibt seit September 2000
Herkunftsangaben (Geburt,
Mast, Schlachtung sowie

Zerlegung), die Angabe der
beteiligten Schlacht- und
Zerlegebetriebe sowie
eine Referenz-Nr. zur

Riickverfolgbarkeit des
Fleisches auf ein Rind oder
eine Gruppe von Rindern vor.

Rindfleisch innerhalb der

EU vermarktet, muss das
Rindfleisch entsprechend kenn-
zeichnen. Die Kontrolle der
Unternehmen ist in Deutsch-
land fiir diesen speziellen Be-
reich gesondert geregelt. Alle
Unternehmen mit einer EU-
Zulassungs-Nr. unterliegen der
Bundesanstalt fir Landwirt-
schaft und Erndhrung (BLE).
Alle anderen Unternehmen
unterliegen der jeweiligen

36 " 6/2011

Jeder Marktbeteiligte, der

Behorde ihres Bundeslandes,
es sei denn, sie verwenden zu-
sdtzliche Angaben auf dem
Rindfleisch und haben aus
diesem Grund ein Etikettie-
rungssystem bei der BLE an-
gemeldet oder sich einem ge-
nehmigten  System ange-
schlossen. Dann ist wiederum
die BLE zustdndige Kontroll-
behorde. In einem genehmig-
ten Etikettierungssystem un-
terliegen die Unternehmen
auch der neutralen Kontrolle

X
Fresh Beef

&7

g°of Origin for

Since September 2000, regulation (EC) No
1760/2000 stipulates specifications of origin, the
specification of the slaughterhouse and
processing plants involved.

ach operator who sells
beef within the EU has to

label the beef accordingly.

In addition, the enterprises in
an approved labelling system
are subject to neutral control by

Fotos: CMA, AMA, Herma



durch zugelassene private
Kontrollstellen. Dies ist der
vom Gesetz vorgeschriebene
,Preis" fiir die Moglichkeit,
weitere  Informationen zu
Merkmalen des Fleisches (z. B.
Kategorie, Rasse, Reifung) und
zu den Erzeugungsbedingun-
gen (z. B. Haltungs- und Fiitte-
rungsform, Region) entweder
als Einzelangaben oder als
Qualitatsfleisch- oder Marken-
fleischprogramm anzugeben.
Die EU-Verordnung regelt,
dass die gewtiinschten Anga-
ben vorab durch die BLE ge-
nehmigt werden. Die vorheri-
ge Prifung und Genehmigung
durch die BLE soll gewahr-
leisten, dass keine unklaren
oder irrefihrenden Angaben
gegenuber dem Verbraucher
gemacht werden. Als Beispiel
sei hier die Angabe ,aus der
Region - fiir die Region” ange-
fihrt. Diese ist wegen ihrer
nicht eindeutigen Aussage
(welche Region?) nicht geneh-
migungsfdahig. Die Angabe
.aus der Eifel" ist dagegen
klar definiert, da die Eifel als
Region eindeutig festgelegt
ist, wobei ,aus der Eifel” eine
durchgangige Herkunft des
Rindfleisches bedeutet: Ge-
burt, Mast und Schlachtung
der Rinder mussen in dieser
Region erfolgt sein. Durch der-
artige zusatzliche Angaben
kann Rindfleisch mit einem
Mehrwert belegt werden, der
auch vom Verbraucher bezahlt
wird. Trittbrettfahrer, die frei-
willige Angaben ausloben,
aber kein genehmigtes Eti-
kettierungssystem anwenden,
werden streng bestraft.

Geféahrdetes Verbraucher-
vertrauen

Ein Vorschlag der EU-Kom-
mission zielt nun unter dem
Erwdagungsgrund ,Entbiiro-
kratisierung” darauf ab, das
gesamte Verfahren rund um
die Vorabgenehmigung fur
freiwillige Angaben zu strei-
chen. Die verpflichtenden
Herkunftsangaben sind dabei
vollig unangetastet, sie stehen
auBerhalb der Diskussion und
missen in jedem Fall gemacht
werden. Die Belastbarkeit
von freiwilligen Zusatzanga-

approved independent control
bodies. Prescribed by the law,
this is the “price” for the oppor-
tunity of indicating further in-
formation on features of the
meat (e.g. class, breed, maturi-
ty) and on production condi-
tions (e.g. kind of keeping and
feeding, region) - either as in-
dividual data or as a quality or
branded meat programme. In-
dicating supplementary infor-
mation of this kind gives the
beefn added value which the
consumer is willing to pay for.
Copycats who offer optional in-
formation but who do not use
an approved labelling system
will be punished severely.

Beef from non-EU-member-
states (so called third countries)
which is sold in the EU, has to
be labelled acc. to Art. 13, Reg
(EG) 1760/2000. There is only
one examption: If not all infor-
mation (Art. 13) is available,
the beef has to be labelled liks
this: "Origin: Non-EU, slaugh-
tered in" (Art. 15, Reg. (EG)
1760/2000).

Meanwhile, most countries
have efficient cattle identifica-
tion (e.g. eartags), so the origin
of the cattle is clear. Neverthe-
less there are still lots of labels
with "Origin: Non-EU". Some-
times there is the following ex-
plaination on the label: "the
meat derives from cattle born,
fattened, slaughtered and de-
boned in xxx". This is a com-
plete origin-information ac-
cording to Art. 13 of Reg. (EG)
1760/2000. Maybe the "Non-
EU" should explain, that a
special country is not a mem-
berstate of the EU?

The third country beef has al-
so to fulfill the EU-rules for vo-
luntary indications. Each vo-
luntary information (e.g. breed,
category (sex), housing- or
feeding conditions) has to be
approved by the competent
authority (Art. 16, Reg (EC)
1760/2000).

Compromised Consumer
Confidence

For reasons of “debureaucra-
tisation" a proposal by the EU
Commission is now aimed at
cancelling the entire procedure
around the pre-approval of

Die saubere Lésung

Professionelle

Spultechnik

fur den Meister

MEIKO-Spiiltechnik. Noch perfekter in Hygiene,
Sicherheit, Wirtschaftlichkeit und Okologie.

www.meiko.de
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ben konnte jedoch bei einer
Abschaffung der bestehenden
behordlichen Genehmigungs-
und Uberwachungsverfahren
in Frage gestellt werden. Es ist
fraglich, ob die bestehenden le-

HOHIHOFF

www.kohlhoff-hygiene.de

bensmittel- und wettbewerbs-
rechtlichen Vorschriften geeig-
net sind, in gleicher Weise fiir
eine sachliche und korrekte
Verbraucherinformation bei
Rindfleisch zu sorgen. Dies ist
umso bedauerlicher, da diese

Angaben inzwischen wesent-
lich zur Differenzierung und
Attraktivitatssteigerung  des
Rindfleischsortiments  beitra-
gen. Vielfach weisen diese Zu-
satzangaben auf regionale oder
qualitativ hochwertige Spezia-
litaten mit entsprechend hohe-
rem Preis, aber auch hoherer
Wertschopfung fur den Anbie-
ter hin. Es wdre fur alle Betei-
ligten fatal, wenn durch den
Wegfall der bestehenden Ge-
nehmigungs- und Kontrollhiir-
den Anreize fiir weniger kor-
rekte Produktaussagen gesetzt
wirden, die dann im Auf-
deckungsfall zu einem erneu-
ten Verlust des Verbraucher-
vertrauens fihren konnten.

voluntary information. The
mandatory indications would
remain entirely unaffected; they
are beyond any discussion and
must be provided in each case.
When the existing official ap-
proval and monitoring proce-
dures are scrapped, however,
the reliability of supplementary
optional  information  could
be questioned. It is debatable
whether the existing regulations
on food and competition are
suitable for providingequally
objective and accurate consu-
mer information for beef. This is
all the more regrettable, since
today the additional information
contributes significantly to dif-
ferentiating between and in-

creasing the attractiveness of
the range of beef. Often, this ad-
ditional information indicates
regional or high-quality special-
ities at a correspondingly higher
price, but also a higher added
value for the provider. Through
a discontinuation of the existing
licensing and control hurdles-
even though they were some-
times perceived as excessive in
the past — it would be disastrous
for all parties involved, provi-
ders as well as consumers, if in-
centives for less correct product
statements were set which, if
uncovered might again lead to a
loss of the consumer confidence
that has been rebuilt with effort
over the past years.

prometho

Oko-Tinte

Die GriineTinte® von Prometho
wird aus nachwachsenden Roh-
stoffen auf Basis natiirlicher
Farbpigmente hergestellt. Sie
besteht neben vergallten Bio-
ethanol oder Wasser aus Pflan-
zenestern, Schwarzpigmenten
und anderen Einsatzstoffen wie
Naturharzen, Additiven, Pflan-
zenkohlen oder Farberpflan-
zen. Durch das Vermahlen und
die Formulierung einer stabilen
Dispersion entstehen die Pig-
mentpraparationen. Fiur gute
Laufeigenschaften wird die Tin-
te auf die jeweiligen Druck-
gerate abgestimmt. Sie trocknet
schnell und haftet dabei auf
Oberflachen aus Papier, Holz,
Metall, Aluminium, Kunststoff
oder Glas. www.prometho.de

Videojet Technologies

Sauberer Druckkopf

Die Tintenstrahldrucker der Serie 1.000 von
Videojet haben ab sofort ein verlangertes War-
tungsintervall. Der Tintenverbrauch konnte auf
bis zu 2,5 ml/Std. reduziert werden. Eine mo-
dulare Zentraleinheit und der Clean Flow™
Druckkopf senken dabei die Wartungszeiten
und -kosten. Tintenablagerungen im Druck-
kopf, die bei herkommlichen Tintenstrahl-
druckern zu Abschaltungen fiithren konnen, wer-

prometho
Green ink

GruneTinte® by Prometho
consist of sustainable raw
materials and is based on nat-
ural color pigments. Apart
from denatured bio-ethanol
or vegetable esters the nat-
ural ink is based black pig-
ments and other natural ad-
ditives such as natural resin,
plant coal or dye plants. The
pigment solutions are prod-
uced by grinding the addi-
tives. In this way a stable dis-
persion is formed. Runn-
ability of the ink is adjusted
to the respective printer.
GruneTinte dries quickly and
sticks on many different sur-
faces such as paper, wood,
metal, aluminum, plastic or
glass. www.prometho.de

<
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den mit einem zum Patent angemeldeten Design und Luftiiber-
druck reduziert. Die Drucker 1220, 1520 und 1620 drucken da-
bei ein bis flinf Zeilen mit einer Hochstgeschwindigkeit von bis

zu 293 m/min. www.videojet.eu
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Mettler Toledo

Prazise auf kleinstem Raum

In-Prozess-Steuerungen und

inte-
griertes Wiegen ist durch das neue 0
25 mm breite Wagemodul WMC von e

Mettler Toledo auch in sehr kompak- '

ten Systemen moglich. Das Design
und die patentierte Direktkoppe-
Kraftkompensa-
tionswaagen sorgen fiir neue Mog-
lichkeiten in der Qualitatskontrolle
sowie bei Mikro-Dosiervorgangen
von Flissigkeiten und Pulvern.
B. durch Indus-
trieumgebungen wirken sich durch
Signalverarbeitung
nicht auf die Messergebnisse aus.
Die drei Modelle erlauben dabei
Messungen bei einer Hochstlast

von 10 bzw. 20 g und einer Auflo-

sung von bis zu 10 pg. Im Online

lungstechnik fir

Storeinfliisse  z.

die moderne

Modus werden 92 Wégedaten pro Se-

kunde gesendet. www.mt.com

e

Videojet Technologies
Clean printerhead

; The 1000 Line small character ink jet
" printers by Videojet Technologies run
for up to 12,000 hours of operation
between preventive maintenance. The
advanced Clean Flow™ printhead design
and auto-cleaning printheads maximize up-
time, ensuring consistent and sharp print quality and
longer print runs. By reducing ink build up that can cause

traditional ink jet printers to shut down, this unique printhead re-
quires less cleaning and enables longer runs without interven-
tion. An advanced printhead featuring automatic set up, cali-
bration and adjustment ensures consistent performance with
minimal operator intervention. www.videojet.eu

Fotos. Videojet Technologies, Mettler Toledo
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Multivac Marking & Inspection  Multivac Marking & Inspection Bizerba Bizerba

Platzsparend etikettieren Space-saving labelling Sechster Sinn Sixth sense

Der Trans- The MR339  Der Frische- The fresh-
portband- TQ indikator On- ness indi-
etikettie- L con- Vu™ von Bi- cator On-
rer MR339" zerba doku- Vu™ uses a
TQ von belt mentiert als printing ink
Multivac label- eine Art with special
ist eine kom- ler from  sechster Sinn pigments in
pakte Alterna- Multivac ~ die Kiihl- the middle
tive fur die Marking & historie ein- of the label.
Oben- 1 . Inspection  zelner Pro- During the

und Un- . is a space- dukte und zeigt an, ab wann packaging process, the pig-

tenetiket- saving al- das Lebensmittel ungeniefbar ments are activated using UV
tierung im Hoch- ternative. It ist. Der Hersteller ladt eine light. Their colour changes
leistungsbereich isused for photochrome Pigmentfarbe mit from transparent to a bright

sowie in Traysea-
lerlinien. Er etikettiert bis

top and bot-  UV-Licht auf — kurz nachdem blue. The label is then lami-
tom labellingin das Lebensmittel verpackt nated with a UV-proof cover-

zu 200 Packungen/min bei einer the high-perfor- wurde. Je ldnger Spediteure, ing and fixed onto the pack-
Bandgeschwindigkeit von 60 mance range, including the tray- Handler und Verbraucher das aging. Throughout the whole
m/min. Damit Trays oder auch sealer lines. The belt speed of Produkt warm lagern, desto transportation route, from the
Tiefziehpackungen unterbre- the MR339 TQ is 60 m/min. De-  schneller entfarbt sich das Blau producer to the Point of Sale,
chungsirei etikettiert werden kon-  pending on the product length  im Inneren des Thermometer- the Bizerba TTI system label
nen, sind je zwei Etikettenspen- and the precision of the product Symbols. Ist es heller als die shows if the ideal tempera-
der von oben und unten im Ein- distancing, up to 200 packs per Umgebungsfarbe, ist das Pro- ture or the previously defined
satz. Bei Bedarf schalten sie auto- minute can be labelled. dukt ungeniefSbar. life time has been exceeded.
matisch um. www.multivac.com www.multivac.com  www.bizerba.de www.bizerba.de
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FLEISCHEREIMASCHINEN

For more than 40 years quality is our program

E%: :: :l’h

The guarantee for optimal
binding results for meat of
each kind. E.g. collared
meat with or without filling.
Also poultry and fish.

Profi-Schliff

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

L ] &
2777 '

Collared meat and ham can

be processed consistent and

careful into net qu or case.
And in addition: The fully

-
‘f“éngﬁx'

The original looping

machine makes up to 2800

loops per hour. With the

Stockmgt the pieces can automatic net gatherer.
hung directly on the curing /

stick. '

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

In der Produktion von Fleisch verarbeitenden
Betrieben fallen groBe Mengen an stark
organisch belastetem Abwasser an. Dessen
Entsorgung ist gesetzlich festgesetzt. Wir zeigen
lhnen, auf was Sie achten miissen und durch
welche zusatzlichen MaBnahmen Sie nicht nur
Kosten einsparen, sondern noch mehr die
Umwelt entlasten kénnen.

ie Abwasserversorgung
D (AbwV) regelt die Min-

destanforderungen, die
zur Erlaubnis zum Einleiten
von Abwasser in Gewdsser
festzusetzen sind. Der Anhang
10 regelt die Anforderungen
fur die Fleischwirtschaft:

Er gilt fir Abwasser, dessen
Schadstofffracht im Wesentli-
chen aus der Schlachtung, der
Bearbeitung und Verarbeitung
von Fleisch einschlieBlich der
Darmbearbeitung sowie der
Herstellung von Fertiggerich-
ten auf uberwiegender Basis
von Fleisch stammt.

Nicht aber fir Abwasser aus
Kleineinleitungen im Sinne des

40 " 6/2011

§ 8 des Abwasserabgabenge-
setzes mit einer Schadstoff-
fracht im Rohabwasser von we-
niger als 10 kg BSB(tief)5 (Bio-
chemischer Sauerstoffbedarf in
funf Tagen) je Woche sowie aus
indirekten Kihlsystemen und
aus der Betriebswasseraufbe-
reitung.

Allgemeine Anforderungen
der AbwV

Die Allgemeinen Anforde-
rungen werden in § 3 geregelt.
Demnach:
(1) Darf eine Erlaubnis fur das
Einleiten von Abwasser in Ge-
wasser nur erteilt werden,
wenn die Schadstofffracht nach

Waste water disposal —
This is what you should note

In their production, meat processing plants bring
out large quantities of organically heavily
contaminated waste water. Its disposal is
defined by law. We will show you what you
should regard and which additional measures
will not only save you costs but will, to a larger
degree, reduce the impacts on the environment.

he Waste Water Ordi-
nance (AbwV) regulates
the minimum require-
ments that must be estab-
lished for giving permission
to discharge waste water into
water bodies. For many fa-
cilities in the food processing
industry, regulations are set
for certain areas. In addition,
they are specified by analysis
and measurement proced-
ures.

Annex 10 addresses the
requirements for the meat
industry:

It applies to pollutant load of
waste water which originates
primarily from slaughtering,
treatment and processing of
meat, including the processing
of intestines and the produc-
tion of ready meals based pre-
dominantly on meat.

However, it does not apply
to waste water from small dis-

Fotos: Lesch, Stark



Entsorgung & Reinigungstechnik
Waste disposal & cleaning technology

Tabelle 1:
Anforderungen an das Abwasser fiir die Einleitungsstelle (1)

Qualifizierte Stichprobe
oder 2-Stunden-Mischprobe mg/I

Table 1: Following waste water requirements are set for the point
of discharge into the water bodies: (1)

Combined random sample or
2-hour composite sample mg/I

Biochemischer Sauerstoffbedarf in 5 Tagen (BSB(tief)5) .............. 25 Biochemical oxygen demand in 5 days (BOD(IOW)5) ......ccccceererererererennne 25
Chemischer Sauerstoffbedarf (CSB).............cccccoeiviiiiiiniiiine 110 Chemical oxygen demand (COD)

Ammoniumstickstoff (NH(tief)4-N) ... 10 Ammonia nitrogen (NH(low)4-N)

Stickstoff, gesamt, als Summe von Ammonium-, Nitrit- Total nitrogen as the sum of ammonium, nitrite and nitrate nitrogen

und Nitratstickstoff (N(tief)ges) ......cooorrereciiiiice 18 (NUIOWIEOTAI) ... 18
Phosphor, gesamt .............ocviiieiiiecccec e 2 PhoSphorus, total ..o 2

www.usetec.com

Prifung der Verhdltnisse im
Einzelfall so gering gehalten
wird, wie dies durch den Ein-
satz von Wasser sparender Ver-
fahren bei Wasch- und Reini-
gungsvorgangen, Indirektkiih-
lung und den Einsatz von
schadstoffarmen Betriebs- und
Hilfsstoffen moglich ist.

(2) Die Anforderungen dieser
Verordnung diirfen nicht durch
Verfahren erreicht werden, bei
denen Umweltbelastungen in
andere Umweltmedien wie Luft
oder Boden entgegen dem
Stand der Technik verlagert
werden.

(3) Als Konzentrationswerte
festgelegte Anforderungen dtir-
fen nicht entgegen dem Stand
der Technik durch Verdiinnung
erreicht werden.

(4) Sind Anforderungen vor der
Vermischung festgelegt, darf
eine Vermischung zum Zwecke
der gemeinsamen Behandlung
zugelassen werden, wenn ins-

gen Anforderungen erreicht
wird.

(5) Sind Anforderungen fiir den
Ort des Anfalls von Abwasser
festgelegt, ist eine Vermischung
erst zuldssig, wenn diese Anfor-
derungen eingehalten werden.
(6) Werden Abwasserstrome,
fur die unterschiedliche Anfor-
derungen gelten, gemeinsam
eingeleitet, ist fir jeden Para-
meter die jeweils maBgebende
Anforderung durch Mischungs-
rechnung zu ermitteln. Sind in
den anzuwendenden Anhdn-
gen Anforderungen an den Ort
des Anfalls des Abwassers oder
vor der Vermischung gestellt,
bleiben die Absatze 4 und 5 un-
beriihrt.

Anforderungen an das Ab-
wasser fiir die Einleitungs-
stelle

(1) An das Abwasser werden fiir
die Einleitungsstelle in das Ge-
wasser folgende Anforderun-

charges within the meaning of
8 of the Waste Water Dis-
charge Act for raw waste water
with a pollutant load of less
than 10 kg BOD(low[CT1])5
(biochemical oxygen demand
in five days) per week, as well
as from indirect cooling sys-
tems and process water condi-
tioning.

General Requirements of
the AbwV

The general requirements
are set outin 3. Thus:
(1) The discharge of waste wa-
ter into water bodies can only
be permitted if, after examin-
ing the circumstances of the
individual case, the pollutant
load is held as low as possible
by the use of water-saving
techniques in washing and
cleaning, indirect cooling and
the application of low-emis-
sion operating supplies.
(2) The requirements of this or-

mental media such as air or
ground and which are not
state-of-the-art.

(3) The concentration values
specified as requirements may
not be achieved, contrary to
state-of-the-art, by dilution.

(4) Blending for the purpose of
the joint treatment will be ap-
proved if requirements are set
prior to blending and if, in to-
tal, at least the same reduction
of the pollutant load per para-
meter is achieved as with
separate compliance with the
respective requirements.

(8) If requirements are set for
the place of occurrence of
waste water, blending is only
allowed when these require-
ments are met.

(6) If waste water flows which
are subject to different re-
quirements are discharged to-
gether, the decisive require-
ments for each parameter is to
be determined by alligation al-

gesamt mindestens die gleiche gen gestellt: dinance may not be achieved ternate. If requirements are set
Verminderung der Schadstoff- Siehe Tabelle 1: Qualifizierte by processes in which the pol- for the place of occurrence of
fracht je Parameter wie bei ge-  Stichprobe lution load on the environment the waste water or prior to

trennter Einhaltung der jeweili-

Ve

(2) Die Anforderungen fiir Am-

is shifted to other environ-
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Tabelle 2: Anforderungen fiir die Abwasserbehandlung je Anfalistelle:

Wartebucht:

» Die Abwasser aus Aufstallungen und Wartebucht sollten landwirtschaft-
lich verwertet werden. Bodenabldufe sollten deshalb i. d. R. in eine
Jauchegrube entwéssern.

» Zurlickgehaltene Feststoffe separat entsorgen.
Totebucht/ Schlachtung:

» Bodenablaufe sollten mit verschraubbaren Siebeinsétzen fiir den Fest-
stoffriickhalt versehen sein.

» Sturzblut ist vollstandig aufzufangen.

Zerlegung, Kutterei, Briiherei, Wursterei, Siederei:
» Bodenablaufe sollten mit verschraubbaren Siebeinsatzen fiir den Fest-

Table 2:
Requirements for waste water treatment for each place of occurrence:

Waiting pen:

» The waste water from the stabling and waiting pen should be used in
agriculture. As a general rule, floor drains should therefore drain into
a cesspool.

» Dispose retained solids separately

Killing bay/ slaughter:

» Floor drains should be equipped with bolted strainers to keep the solids.

» Blood must be collected completely

Boning, mincing, scalding, sausage production, boiling:

stoffriickhalt versehen sein.

» Fiir die Entwésserung sind Fettabscheider zu installieren.
Quelle: Merkblatt ,,Umweltschutz in Fleisch verarbeitenden Betrieben“

the solids.

» Floor drains should be equipped with bolted strainers to keep

» For drainage, fat separators must be installed.
Source: Leaflet ,,Environmental Protection in Meat Processing Companies

moniumstickstoff und Stick-
stoff, gesamt, gelten bei einer
Abwassertemperatur von 12°C
und grofler im Ablauf des biolo-
gischen Reaktors der Abwas-
serbehandlungsanlage und so-
fern die der wasserrechtlichen
Zulassung zugrunde liegende
Rohfracht an Stickstoff, gesamt,
mehr als 100 kg je Tag betragt.
In der wasserrechtlichen Zulas-
sung kann fir Stickstoff, ge-
samt, eine hohere Konzentrati-
on bis zu 25 mg/l zugelassen
werden, wenn die Verminde-
rung der Gesamtstickstofffracht
mindestens 70 % betragt. Die
Verminderung bezieht sich auf
das Verhéltnis der Stickstoff-
fracht im Zulauf zu derjenigen
im Ablauf in einem repréasenta-
tiven Zeitraum, der 24 Stunden
nicht tiberschreiten soll. Fir die
Frachten ist der gesamte ge-
bundene Stickstoff (TN(tief)b)
zugrunde zu legen.

(3) Die Anforderung fiir Phos-
phor, gesamt, gilt, wenn die der
wasserrechtlichen  Zulassung
zugrunde liegende Rohfracht
an Phosphor, gesamt, mehr als
20 kg je Tag betragt.

(4) Ist bei Teichanlagen, die fir
eine Aufenthaltszeit von 24
Stunden und mehr bemessen
sind und bei denen die der
wasserrechtlichen  Zulassung
zugrunde liegende tdgliche
Abwassermenge 500 cbm nicht
ubersteigt, eine Probe durch
Algen deutlich gefarbt, so sind
der CSB und der BSB(tief)5 von
der algenfreien Probe zu be-
stimmen. In diesem Fall verrin-
gern sich die Werte beim CSB
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um 15 mg/l und beim
BSB(tief)5 um 5 mg/l, die in Ab-
satz 1 festgelegt sind.

Fiir Umwelt und Geldbeutel

Der Zentralschweizer Meis-
terverband zeigt in seinem
Merkblatt ,Umweltschutz in
Fleisch verarbeitenden Betrie-
ben" auf, wie das Abwasser
moglichst gering gehalten wer-
den kann, um damit nicht nur
die Umwelt zu schiitzen, son-
dern auch die Kosten zu redu-
zieren:

Demnach soll z. B. dort, wo
Abwasser unvermeidbar anfallt
die Menge moglichst gering
gehalten werden. Durch eine
sparsame Verwendung von
Frischwasser kann die Abwas-
sermenge reduziert werden.

Je nach Beschaffenheit, muss
das Abwasser einer Vorbe-
handlung unterzogen werden,
bevor es in die Schmutzwasser-
kanalisation zur Abwasserrei-
nigungsanlage (ARA) eingelei-
tet wird. Abwasservorbehand-
lungsanlagen wie Feinsiebe,
Flotationsanlagen etc. miissen
von der zustdndigen Behorde
genehmigt werden.

Nicht ins Abwasser gehoren
tierische Nebenprodukte, ins-
besondere Sturzblut (es sollte
vollstandig aufgefangen wer-
den), Fleischreste und Stoff-
wechselprodukte sowie Riick-
stainde aus Stallungen, Tier-
Warterdumen und Anliefer-
fahrzeugen. Fir den Rucklauf
von Fleischresten miissen die
Bodenabldufe innerhalb des
Schlachtbereichs mit  ver-

applied, paragraphs 4 and 5
remain unaffected.

(2) The requirements for am-
monia nitrogen and total nitro-
gen shall apply at waste water
temperatures of 12°C and
above in the effluent of the
biological reactor of the waste
water treatment system and,
provided that the raw nitrogen
load total on which the dis-
charge authorization is based
amounts to more than 100 kg
per day. The water discharge
authorization may be exten-
ded to a higher concentration
of up to 25 mg/1 for the nitro-
gen total, provided that the re-
duction of the total nitrogen
load is at least 70%. The re-
duction refers to the ratio bet-
ween the nitrogen load of the
influent and that of the effluent
over a representative period of
time, which shall not exceed
24 hours. The fixed nitrogen
total (TN(low)b) shall be the
basis for the load.

(3) The requirement for the
phosphorous  total applies
when the raw phosphorous
load total on which the dis-
charge authorization is based
amounts to more than 20 kg
per day.

(4) If in pond systems, for
which a retention time of 24
hours or more is rated and for
which the waste water dis-
charge authorization is based
on a daily waste water volume
of a maximum of 500 cubic me-
ters, a sample is discoloured
significantly by algae, then the
COD and BOD(low)5 must be

determined from the algae-
free sample. In this case, the
values set in paragraph 1
decrease for the COD by 15
mg/l and for the BOD(low)5 by
5 mg/l.

Economic environment
measures

In their leaflet "Environ-
mental Protection in Meat Pro-
cessing Companies,” the Cen-
tral Swiss Association of Mas-
ter Craftsmen shows how
waste water can be mini-
mized - not only to protect the
environment but also to reduce
costs:

According to the leaflet, the
amount of waste water shall be
kept to a minimum where it
cannot be avoided. The vol-
ume of waste water can be re-
duced by using fresh water
economically.

Depending on the consisten-
cy, the waste water must be
pretreated before being dis-
charged over the sewer into
the waste water treatment
plant. Pre-treatment facilities
for waste water such as fine
sieves, flotation systems, etc.
must be approved by the res-
ponsible authority.

Not to be disposed with the
waste water are animal by-
products, including in partic-
ular, blood (it should be collec-
ted completely), meat residues
and metabolic products as well
as residues from stables, ani-
mal holding areas and delivery
vehicles. To ensure a return of
meat residues, the floor drains



schraubten Siebeinsatzen (Maschenweite
von max. 10 mm) versehen werden.
Klauen, Borsten, Federn, Pansen und
Darminhalt, groBere Fleischreste und Kon-
fiskate sollten separat aufgefangen und
entsorgt werden. Ebenso flissige Stoff-
wechselprodukte wie Harn und Sekrete.
Der Einsatz von Bakterien- und/ oder
Enzympréaparaten ist in der Regel nicht
gestattet, da diese das Fett in kleinere
Fragmente aufspalten und damit den Fett-
abscheider auBier Funktion setzen.
Fetthaltiges Abwasser tierischer Her-
kunft fihrt unbehandelt zu Ablagerungen
und Verstopfungen im Abwasserkanal.
Dies kann zu Gérprozessen in den Leitun-
gen fihren aus denen Korrosionsschaden
im hduslichen und o6ffentlichen Abwasser-
kanal entstehen. Deshalb sind gemdafi DIN
4040-100 und DIN EN 1825-1 zugelassene
Fettabscheider zu installieren, wenn Fette
und Ole organischen Ursprungs aus dem
Schmutzwasser zuriickgehalten werden
mussen. Gerade bei Produktionsschritten
in der Briiherei, Siederei, Wursterei, Kut-
terei und Feinzerlegung fallt ein groBer
Fettanteil an. Dort muss das Abwasser
iber einen ausreichend dimensionierten
Fettabscheider entwassert werden.

Umgang mit Abfallen

In Abschnitt 4 der Verordnung zur
Durchfiihrung des Tierische Neben-
produkte-Beseitigungsgesetzes (Tierische
Nebenprodukte-Beseitigungsverordnung —
TierNebV) ist die Entsorgung tierischer
Nebenprodukte als Abfall geregelt.

Laut § 24 sind:
(1) Rickstande aus Anlagen, die nach Ar-
tikel 12 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2
oder 3 der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002
zugelassen sind und in denen ausschlie3-
lich ganze Tierkorper verbrannt oder mit-
verbrannt werden, nach den Vorschriften
des Kreislaufwirtschafts- und Abfallgeset-
zes und der auf Grund dieses Gesetzes er-
lassenen Rechtsverordnungen zu verwer-
ten oder zu beseitigen.
(2) Anlagen, in denen tierische Nebenpro-
dukte oder verarbeitete Erzeugnisse ver-
brannt oder mitverbrannt werden, missen
die Anforderungen der Siebzehnten
Verordnung zur Durchfiihrung des Bun-
des-Immissionsschutzgesetzes  erftllen.
§ 19 der Siebzehnten Verordnung zur
Durchfithrung des Bundes-Immissions-
schutzgesetzes gilt entsprechend. Satz 1
gilt nicht fir die Verbrennung oder Mit-
verbrennung von ganzen Tierkérpern, so-
weit diese in Anlagen nach Artikel 12
Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 oder 3 der
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 verbrannt
oder mitverbrannt werden.

Bernadette Wagenseil

of the slaughtering area must be
equipped with bolted strainers (mesh size
of max. 10mm).

Claws, bristles, feathers, paunch and
intestine contents, larger meat residues
and parts that are not suitable for human
use should be collected and disposed se-
parately. Likewise, liquid metabolic
products such as urine and secretions.

Moreover, detergents and disinfec-
tants should always be used sparingly, as
they may unbalance the biology of the
waste water treatment plant.

The use of bacteria and/ or enzyme
compounds is generally not permitted,
as they will segregate fat into smaller
fragments and, thus, put the fat separa-
tor out of function.

When left untreated, waste water con-
taining animal fat may lead to deposits
and blockages in the sewer. In the pipes,
this might cause fermentation processes
that can give rise to corrosion in the
domestic and public sewer. Therefore,
according to standards DIN 4040-100
and DIN EN 1825-1 approved fat separa-
tors must be installed when organic fats
and oils are to be withheld from the dirty
water. Large amounts of fat occur es-
pecially in the production steps of scald-
ing and boiling, in the sausage produc-
tion, mincing and boning. There, the
waste water needs to be drained through
a sufficiently dimensioned fat separator.

Dealing with Waste

(1) Residues from facilities approved ac-
cording to section 12, subparagraph 1,
in conjunction with subparagraphs 2 or
3 of Regulation (EC) No. 1774/2002 and
where only enitre carcasses are incine-
rated or co-incinerated must be utilized
or disposed in accordance with the re-
gulations of the Recycling and Waste
Management Act (Kreislaufwirtschafts-
und Abfallgesetz) and according to the
regulations issued by virtue of this act.
(2) Installations in which animal by-
products or processed products are inci-
nerated or co-incinerated have to meet
the requirements of the seventeenth or-
dinance for the implementation of the
Federal Immission Control Act (BIm-
SchG) . Accordingly, 19 of the seven-
teenth ordinance for the implementation
of the Federal Immission Control Act
(BImSchQG) applies. Sentence 1 shall not
apply to the incineration or co-incinera-
tion of entire carcases, provided that
they are incinerated or co-incinerated in
facilities according to section 12 sub-
paragraph 1 in conjunction with sub-
paragraphs 2 or 3 of the Regulation (EC)
No. 1774/2002 . Bernadette Wagenseil

Mit HUBER
mehr
herausholen

Unsere Losungen fiir
die Fleischindustrie

Die Behandlung der Abwasser
ist eine groBe Herausforderung,
die wir fur Sie gerne meistern.

Unsere Losungen enthalten:

» Feinsiebung

» Koagulation und Flockung

» Abtrennung von Blut und Fett
durch Flotation

» Biologische Reinigung in
Membran-Bioreaktor

» Schlammbehandlung

info@huber.de

TECHNOLOGY

WASTE WATER Solutions

www.huber.de
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Optimierte Hygienekontrolle

Mit einem neuen Verfahren zur Identifikation

des Hygienezustands bei Lebensmitteln lasst

sich eine Zeitersparnis von 40 % erreichen. Die
Reduktion der Reaktionszeit sorgt bei auftretenden
mikrobiologische Belastungen schon wahrend

der Produktion fiir Ursachenforschung und
MaBnahmen zu deren Beseitigung.

ikrobiologische  Luft-
M probenahmen sind Rou-

tinenkontrollen in der
Lebensmittelindustrie. Ubli-
cherweise werden hierzu Par-
tikel in der Luft stromungs-
technisch auf Nahrmedien
oder Filter abgeschieden, die
danach inkubiert, also kiinst-
lich vermehrt werden. Nach
drei Tagen sind die Bakterien
und nach funf bis sieben Ta-
gen sind die Schimmelpilze
gewachsen und lassen sich
auswerten. FEine schnellere
qualitative und quantitative
mikrobiologische Kontrolle der
Produktions- oder Fertigungs-
umluft ist ein Ziel bei der Er-
héhung der Produktionsqua-
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litdat. Durch die Reduktion der
Reaktionszeit bei auftretenden
mikrobiologische Belastungen
kann schon wahrend der Pro-
duktion  Ursachenforschung
betrieben und MaBnahmen
zur Beseitigung eingeleitet
werden. Um schnellere Aussa-
gen Uber den Hygienezustand
der Produktionsumgebungs-
luft zu erhalten, werden des-
halb bis heute auch Parti-
kelzdhler eingesetzt die je-
doch nur teilweise den realen
mikrobiologischen Zustand der
Luft wiedergeben konnen.
Partikelzahler zeigen die Parti-
kelkonzentration verschiede-
ner PartikelgroBenfraktionen
an. Sie ermoglichen jedoch

Optimised Hygiene Control

A time saving of 40% can be achieved through a
new method of identifying the level of hygiene of
food. In the case of micro-biological
contamination, the reduction in response time
means that causes can be investigated and
measures taken to eliminate them even in the

production process.

n the food industry, microbio-

logical air sampling is a

routine examination. For this,
particles in the air are usually
fluidically separated onto cul-
ture media or filters, which are
subsequently incubated; in
other words, they are propaga-
ted artificially. The bacteria
grow after three days and the
mould after five to seven days
and can be analysed. One of
the goals of increasing pro-
duction quality is quicker qua-
litative and quantitative micro-
biological control of the am-
bient air in production or

manufacturing. By reducing
the response time in the event
of microbiological contamina-
tion, causes can be investiga-
ted and measures taken to
eliminate them even in the
production process.

Even today, particle counters
are usedto more rapidly obtain
information about the hygie-
ne status of the ambient air in
production. However, they can
only partially reflect the real
microbiological state of the air.
Particle counters show the
concentration of particles of
different particle sizes. Never-

Fotos: Healthcare Saarland
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keine qualitativen Aussagen
iber die gemessenen Partikel.
Alternativ mogliche molekul-
arbiologische Luftprobenah-
meverfahren geben nur tber
die auf dem Biochip montier-
ten Sonden eine qualitative In-
formation.

Genaue Zahlung

Seit einigen Jahren hat sich
die Probenahme von Partikeln
in der Luft auf adhdsiv be-
schichtete Objekttrager be-
wéhrt. Dabei werden die Par-
tikel in der Luft mit einer
Schlitzdiise  stromungstech-
nisch auf einen transparenten,
adhéasiven und plan beschich-
teten Objekttrager aufgetra-
gen. Dieser Objekttrager lasst
sich unmittelbar nach der Pro-
benahme (ohne Kultivierung)
anfdrben und lichtmikrosko-
pisch auswerten. Im Gegen-
satz zur Luftkeimsammlung ist
hier die Keimfahigkeit der
Partikel fiir das Ergebnis nicht
relevant, da jede Spore im
Mikroskop erkennbar und
zdhlbar ist. Durch den hohen
Abscheidegrad des Partikel-
sammlers konnen auch An-
hédufungen und Aggregate von
Bakterien erkannt und gezahlt
werden. Dartiber hinaus liefert
die Partikelsammlung auch
sehr schnell Informationen
uber vorhandene nicht mikro-
biologische Storeinfliisse in
der Luft wie Fasern, anorgani-
sche Partikel (z. B. Abriebpar-
tikel von Produktionsanlagen).

Der beschriebene Partikel-
sammler besteht aus einem
Partikel-Sammelkopf mit Ob-
jekttragerplatte und dem
akkubetriebenen kompakten
Probenahmesystem  MBASS
30. Anstelle des Partikel-Sam-
melkopfes konnen auch Luft-
keimsammelkopfe mit Volu-
menstrémen von 30 1/min und
100 I/min zur Beladung von
Néhrmedien in Standard-Pe-
trischalen betrieben werden.
Auf die Sammelkopfe konnen
Schlduche zu Probenahmen
aus Hohlraumen in Produk-
tionsanalgen aufgesteckt wer-
den. Fir besondere Aufgabe-
stellungen lassen sich sterile
Gelatinefilter mit dem Filter-
adapter beladen.

theless, they do not allow qua-
litative statements to be made
about the particles measured.
Alternatively possible molec-
ular biological air sampling
methods only provide qualita-
tive information by means of
sensors mounted on a biochip.

Accurate Metering

For several years, the samp-
ling of particles of the air on
adhesive slides has proven
successful. With a slit nozzle,
the particles in the air flowonto
a transparent, adhesive and
flatcoated slide. Immediately
aftersampling (without culti-
vation), this slide can be dyed
and analysed with a light
microscope. In contrast to air
sampling, here, the germina-
tion of the particles is not of
relevance for the result, be-
cause each spore is visible and
countable through the micros-
cope. Due to the high separa-
tion efficiency of the particle
collector, clusters and aggre-
gates of bacteria can also be
detected and counted. What is
more, the particle collection
very quickly provides infor-
mation about existing non-
microbiological disturbance fac-
tors in the air such as fibres and
inorganic particles (e. g. wear
particles  from  production
equipment).

The particle collector des-
cribed consists of a particle-
collecting head with a slide and

Entsorgung & Reinigungstechnik |
Waste disposal & cleaning technology |

the battery-powered compact
sampling system MBASS 30.
Instead of the particle-collect-
ing head, sampling heads for
airborne germs with volumetric
flow of 30 I/min and 100 I/min

L g
Rauchstock-

reinigungs-
masecnine

LGAR
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can also be usedfor applyling
culture media into standard
Petri dishes. Tubes can be
plugged to the sampling heads
in order to take samples from
cavities in production facilities.

Bitte fordern Sie unsere neueste DVD an!
Eichendorffstr. 5 - 91586 Lichtenau

&erharbtfn‘{f

Tel. 09827/354 - Fax 09827/7504
eberhardt-gmbh@t-online.de

www.eberhardt-gmbh.de
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Fettabscheid;r

Qualifizierung

Wer qua Gesetz einen Fettabscheider braucht,
hat dessen korrekten Betrieb mit einer Fiille

von Pflichtaufgaben sicherzustellen.
Sachkundelehrgidnge qualifizieren den Betreiber
fiir das ordnungsgemaBe Handling seiner

Anlage.

ett und Ol verursachen
F Ablagerungen in den
Rohrleitungen der Gebdu-
deinstallation. Vor allem aber
beeintrdchtigen sie die Funk-
tionsweise von Kanalisation
und Kldranlagen. Gewerbe-
treibende, deren Abwasser
Fette und Ole tierischer oder
pflanzlicher Herkunft enthal-
ten, sind deshalb zum Einbau
von Fettabscheidern verpflich-
tet. Betroffen sind neben allen
Gastronomen und Gemein-
schaftsverpflegern auch zahl-
reiche Herstellungs- und Ver-
arbeitungsbetriebe der Le-
bens- und Genussmittelbran-
che - von Schlachthéfen und
Metzgereien tber Produzen-
ten von Fertiggerichten bis zu
Schokoladenfabrikanten.

Rechtlicher Hintergrund
Ein Fettabscheider sorgt
dafiir, dass Fette und Ole am
Ort ihres Anfalls aus dem Ab-
wasserstrom abgetrennt wer-
den. So fordert es der Gesetz-
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geber. Den wasserrechtlichen
Rahmen bilden das Wasser-
haushaltsgesetz (WHG) mit
§ 57 (Einleiten von Abwasser in
Gewadsser — Direkteinleitung)
und § 58 (Einleiten von Abwas-
ser in offentliche Abwasseran-
lagen - Indirekteinleitung),
weiterhin die Landeswasserge-
setze sowie im Regelfall der
Indirekteinleitung  die In-
direkteinleiterverordnung und
schlieBlich die kommunalen
Abwassersatzungen. Zusatzli-
che baurechtliche Bestimmun-
gen im Bauproduktengesetz
des Bundes und in den Bauord-
nungen der Lander gewdhr-
leisten die wasserrechtliche
Eignung der Abscheider. Mit-
tels entsprechender Prifver-
fahren missen Hersteller fir
jeden ihrer Anlagentypen eine
Bauartzulassung erwirken. Als
Genehmigungsinstanz fir den
Betreiber einer Abscheideran-
lage fungiert die untere Was-
serbehérde im zustdndigen
Landratsamt.

Qualification of fat separators

Whoever is obliged to have a fat separator, has to
ensure its correct operation by a wide range of
compulsory tasks. Expertise courses qualify
operators for the proper handling.

at and oil cause deposits
Fin the tubing of building
installations. But first of all,
they affect the functionality of
the sewerage and waste water
treatment  plants.  Trades
whose waste water contains
fats and oils of animal origin
are therefore required to in-
stall fat separators. In addition
to all restaurant proprietors
and caterers, this affects many
manufacturing and processing
companies of the food and
beverage industry - from
slaughterhouses and butcher-
ies to pre-packaged food prod-
ucers to chocolate manufac-
turers.

Legal Background

A fat separator ensures the
separation of fats and oils from
the waste water at their point
of emergence. This is what is
required by law. The standard
EN 1825 forms the normative
basis for the production, quali-
ty control, installation and

operation of fat separators.
Both standards are always to
be applied collectively. The
range of appropriate offers in
compliance with these stan-
dards includes systems for in-
stallation in buildings and -
often preferred for reasons of
space saving - for under-
ground installation in outdoor
areas, e.g. underneath a road,
parking or green area. In ad-
dition to delivery, installation
and putting into operation,
service-oriented = manufac-
turers provide pre-purchase
advice and planning and, in
particular, obtaining all the
permits and certificates neces-
sary.

Duties During Operation
The installation of a standar-
dized fat separator is far from
being everything for the oper-
ator. After the installation and
activation, tasks are imposed
on the operator that place him
under the obligation to oper-

Fotos: Mall



Normative Grundlage fur
Herstellung, Gitetiberwach-
ung, Einbau und Betrieb von
Fettabscheidern ist die EN
1825 in Verbindung mit der
deutschen  Erganzungsnorm
DIN 4040-100. Beide Normen
mussen grundsatzlich gemein-
sam angewendet werden. Das
an diesen Normen orientierte
Marktangebot geeigneter Sys-
teme umfasst Anlagen zur
Aufstellung im Gebaude und -
wegen der Platzeinsparung
vielfach bevorzugt - zum Erd-
einbau im AuBlengelédnde, z. B.
unter einem Verkehrsweg,
Parkplatz oder Griinbereich.
Serviceorientierte  Hersteller
bieten neben Lieferung, Mon-
tage und Inbetriebnahme
schon im Vorfeld des Kaufs Be-
ratung und Planung an sowie
insbesondere auch das Einho-
len aller erforderlichen Ge-
nehmigungen und Nachweise.

Pflichten im laufenden
Betrieb
Fur den Betreiber ist es mit
dem Einbau eines normge-
rechten Fettabscheiders bei
Weitem nicht getan. Nach In-
stallation und Inbetriebnahme
kommen Aufgaben auf ihn zu,
die ihn auf den sachgemaBen
Betrieb seiner Anlage ver-
pflichten.  Nachlassigkeiten
konnen behordlich verflugte
Anordnungen und im duBers-
ten Fall die SchlieBung des
Unternehmens zur Folge ha-
ben. Gemdal Teil 2 der EN
1825 gehoren zu den Betrei-
berpflichten
e die regelmaBige Wartung
der Anlage;
¢ die Entleerung, Reinigung
und Neubeftllung der Anla-
ge mit Frischwasser — sofern
nicht anders festgelegt — bei
Erreichen der Speicher-
fahigkeit von Schlammfang
oder Fettabscheider, jedoch
mindestens einmal pro Mo-
nat;
¢ die Entsorgung der Abschei-
derinhalte tber einen Ent-
sorgungsfachbetrieb;
¢ die Fiihrung eines Betriebs-
tagebuchs, in dem zwecks
Vorlage bei Behérden und
Prifern die  Ergebnisse
von Eigenkontrollen, War-

ate the system adequately.

Negligence may result in offi-

cially enacted decrees and, in

the extreme case, in the clos-
ure of the company. According

to standard EN 1825, Part 2,

the operator's duties include

e regular maintenance of the
system;

* emptying, cleaning and re-

filling the system with fresh

water — unless otherwise spe-
cified, when reaching the
storage capacity of the
sludge trap or of the fat sepa-
rator, however, at least once

a month;

disposal of the separator con-

tents by a specialized waste

management company;
keeping an operation diary,
in which the results of own
inspections, maintenance,
disposal and technical ser-
vices are recorded for sub-
mission to authorities and ex-
aminers;

annual maintenance by a

qualified person;

setting up a general exami-

nation, including leak testing

by an independent expert at
intervals not exceeding five
years.

Beyond that, the operator

needs to consider additional

rules to ensure its proper func-
tioning:

*no discharge of rain water,
water containing faeces,
mineral light liquids and
emulsions into the separator;

* no disposal of food residues
through the system;

*no usage of products con-
taining enzymes for so-called
self-cleaning;

e application of easily separ-
able detergents and sparing
use of them;

* avoidance of excessive tem-
peratures;

¢ avoidance of permanent de-
posits of solids in the separ-
ator and in its inlet and outlet
pipes;

e protection of the plant against
mechanical damage, freezing
temperatures, backflow, cor-
rosion and spread of fire;

* where appropriate, thermal
insulation and accompany-
ing heating at frost-sensitive
pipe sections.

DER STANDARD
FUR SAUBER
ISTJETZT BEI 99 %

Die patentierte Etikettenentfernung, die Kosten spart
und ohne Frischwasser zu verbrauchen Altetiketten
zu 99 % entfernt.

Ausflihrliche Unterlagen zu unserer neuesten Hygiene-
technik liegen fiir Sie bereit. Nehmen Sie Kontakt zu
uns auf.

Telefon: +49 (0) 80 62 .70 75-0
eMail: kontakt@wvgkainz.de
www.wvgkainz.de

wvugkainz.
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tungen, Entsorgungen und
Inspektionen festgehalten
werden;

e die jahrliche Wartung durch
einen Sachkundigen;

¢ die Veranlassung der Gene-
ralinspektion einschlieBlich
Dichtheitsprifung durch
einen betreiberunabhdangi-
gen Fachkundigen in Ab-
standen von langstens funf
Jahren.

Dartiber hinaus muss der Be-

treiber zur Gewdhrleistung ei-

ner ordnungsgemdfBen Funk-
tionsweise weitere Regeln be-
achten:

¢ keine Einleitung von Regen-
wasser, fdakalhaltigem Was-
ser, mineralischen Leicht-
flissigkeiten und Emulsio-
nen in den Abscheider;

¢ keine Entsorgung von Spei-
seresten Uber die Anlage;

* kein Einsatz enzymbhaltiger
Produkte zur so genannten
Selbstreinigung;

¢ Verwendung abscheide-
freundlicher Reinigungsmit-
tel und sparsamer Umgang
hiermit;

¢ Vermeidung iiberhohter Tem-
peraturen;

* Vermeidung dauerhafter
Feststoffablagerungen  im
Abscheider sowie in seinen
Zu- und Ablaufleitungen;

e Schutz der Anlage gegen
mechanische Beschddigung,
Frosteinwirkung, Riickstau,
Korrosion und Brandiber-
tragung;

® gegebenenfalls Warmedam-
mung oder Begleitheizung
fir frostgefdhrdete Lei-
tungsabschnitte.

Sachkundelehrgang

Damit das alles im Sinn der
Regelvorgaben zuverldssig
klappt, bieten Hersteller von
Fettabscheidern entsprechende
Sachkundelehrgange an. Die
Seminare befdahigen und be-
rechtigen den Betreiber eines
Fettabscheiders oder einen von
ihm beauftragten Mitarbeiter
zur Durchfihrung sdamtlicher
Betriebs-, Wartungs- und Ent-
sorgungsarbeiten mit Ausnah-
me der Generalinspektion. Das
Kursprogramm gliedert sich in
einen Theorie- und einen Pra-
xisteil.

Im Theorieblock werden den
Teilnehmern die chemisch-
physikalischen Grundlagen der
Abscheidetechnik sowie die
rechtlichen Rahmenbedingun-
gen des Abscheiderbetriebs
einschlieBlich haftungsrechtli-
cher Aspekte vermittelt. Zu den
Lehrgangsinhalten =~ gehdren
insbesondere  Informationen
iber Anlagentypen und deren
Funktionsweisen sowie die pra-
xisorientierte Erldauterung der
Betreiberpflichten nach EN
1825/ DIN 4040-100 mit ent-
sprechenden Einweisungen in
Betrieb, Wartung und Fiihrung
des Betriebstagebuchs. Der
Praxisteil bietet dann Gelegen-
heit, an einer Abscheideran-
lage die erforderlichen Kon-
troll-, Wartungs- und Entsor-
gungsarbeiten unter Anleitung
durchzuftihren. AuBlerdem ge-
hort die Erstwartung der eige-
nen Anlage zum Programm.
Hierfir wird ein gesonderter
Termin nach dem Lehrgang
vereinbart. Tom Kionka

Qualification through
expertise courses

In order to ensure the relia-
ble implementation within the
meaning of the requirements,
manufacturers of fat separators

offer appropriate expertise
courses. The seminars enable
and entitle the operator of a fat
separator or an employee au-
thorized by him to carry out all
operating, maintenance and
disposal tasks, except for the
general examination. The
course programme is divided
into a theoretical and a prac-
tical part.

In the theoretical part, the
participants learn about the
chemical-physical principles of
separation technology and the
legal framework of operating a
separator, including legal lia-
bility issues. The course con-

tents include in particular in-
formation on types of systems
and their functional principles,
as well as practice-oriented ex-
planations on the operator's
duties in accordance with EN
1825, including the corres-
ponding introduction to oper-
ation and maintenance, and to
keeping the operation diary.
Under guidance, the practical
part then offers the opportuni-
ty to perform the required ins-
pection, maintenance and dis-
posal tasks at a separator.
What is more, the programme
includes the initial mainten-
ance of the own system. For
this purpose, a separate ap-
pointment is arranged after the
course.

On completion of the course,
the participants obtain an ex-
pertise certificate and an attes-
tation to submit to the respon-
sible supervisory authorities.
This attestation designates the
now competent persons and
announces the self-responsible
maintenance to the authorities.
In addition, a separate mainte-
nance record attests the initial
introductory maintenance at
the own fat separator. The fun-
damental benefit from partici-
pating in the expertise seminar
is, however, the fact that the
operator of a separator can
now, independently of exter-
nal service providers, ensure
safe environmental and oper-
ational safety of his system
within the framework of legal
requirements and reduce main-
tenance and disposal costs at
the same time. ~ Tom Kionka

nahmeschacht an,

reduziert sein.

der es ermdglicht,

Aufbau, Ablaufgrenzwert, Speichermengen

Fettabscheider bestehen in FlieBrichtung gesehen aus drei Funktionsbe-
reichen. Zunachst setzen sich im Schlammfang grobe und schwere
Schmutzstoffe ab. Darauf folgt die eigentliche Fettabscheidung, indem
eine Stromungsberuhigung dafiir sorgt, dass die gegeniiber Wasser leich-
teren Fette und Ole zur Wasseroberflache steigen kdnnen. Dort bilden sie
eine stetig wachsende Schwimmschicht. Am Ende schlief3t sich ein Probe-
Abwasserproben aus dem
flieBenden Abwasserstrom zu entnehmen. Nach Durchlaufen dieser drei
Stationen darf das nunmehr von Fett und Ol befreite Abwasser in die
Kanalisation geleitet werden. Der einzuhaltende Grenzwert liegt tiblicher-
weise bei 250 mg/I lipophiler Stoffe, kann aber ortlich auf bis zu 100 mg/I

Hinsichtlich der Entleerungsintervalle sind die Speicherkapazitaten der je-
weiligen Anlage zu beachten. Nach Normvorgabe betragt das Schlamm-
fangvolumen das 100- bzw. 200-fache der Abscheider-NenngroRe. Die
Speicherkapazitat des Fettsammelraums wird von der EN 1825 auf das
mindestens 40-fache der NenngroRe, ausgedriickt in Litern, festgelegt.

reduced to 100 mg/I.

nominal size in litres.

Structure, overflow limit, reservoir volume

Seen in flow direction, fat separators consist of three functional
sections. First, coarse and heavy contaminants settle in the sludge
trap. Next, there is the actual fat separation, where flow stabiliza-
tion ensures that, compared to water, the lighter fats and oils can
rise to the water surface. There they form a steadily growing float-
ing coat. Finally, a sampling chamber follows, enabling to take wa-
ter samples from the flowing waste water. After having passed
through these three stations, the waste water that now is free from
fat and oil can be released into the sewage. Usually, the limit to be
met is set at 250 mg/I of lipophilic substances, but locally it can be

With respect to the intervals of emptying, the reservoir volume of
each system must be regarded. The standard default for the vol-
ume of the sludge trap amounts to 100 respectively 200 times the
nominal volume of the separator. The storage capacity of the fat
collecting chamber is defined by EN 1825 to at least 40 times the
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iQprotec
Silber gegen Sporen

Die Schutzfarben von iQprotec
verhindern mit Silber-Zusatz
das Wachstum von Keimen,
Bakterien und Schimmelspo-
ren ohne dabei Fungizide und
Pestizide zu enthalten. Spezi-
ell fir Produktions- und La-
gerraume der Lebensmittelin-
dustrie wurde dabei die
Rezeptur von iQfood ent-
wickelt. Dank der hohen Ab-
riebfestigkeit sorgt die aufge-
tragene Schutzfarbe ansch-
lieBend fiir lang anhaltenden
Schutz. Die Farben lassen sich
nach Wunsch einfarben und
gewohnlich verarbeiten. Be-
fallene Flachen konnen mit
Desinfektions- und Reini-
gungsmitteln des Unterneh-
mens behandelt werden, die
Schimmelsporen sicher abto-
ten und die Oberflachen ver-
siegeln. www.igprotec.com

Bremer & Leguil GmbH

iQprotec
Silver kills germs

The protective painting of-
fered by iQprotec stops the
growth of germs, bacteria
and mould by means of silver
additives. The painting does
not contain any fungicides or
pesticides. iQfood has espec-
ially adjusted the compo-
sition of the painting to meet
the requirements in produc-
tion and storing rooms in the
food processing industry.
Contaminated surfaces can
be treated with the disinfec-
tion and cleaning agents of-
fered by the company. These
agents kill mould spores and
seal the surfaces. Thanks to
its high resistance to abrasive
wear the protective painting
ensures long lasting protec-
tion. Optionally the painting
can be colored.
www.igprotec.com

Schaumreiniger mit NSF-Registrierung

Fir eine Vielzahl von unterschiedlichsten Oberflachenver-
schmutzungen, vor allem innerhalb der Produktion von Lebens-
mittelbetrieben, hat Bremer & Leguil einen neuen Schaumreini-
ger mit NSF Al Registrierung entwickelt. Der geruchsneutrale
Reiniger ,Rivolta B.FE.C." reinigt aufgrund seiner guten Material-
vertrdaglichkeit schonend und effektiv wasserbestandige Ober-
flachen, wie Edelstahl und Aluminium, Chrom, Glas, Keramik,
Kunststoffe und Gummi. Gerade leichte Verunreinigungen las-
sen sich nach kurzer Einwirkzeit entfernen. Da der aktiv reini-
gende Schaum nicht ablauft oder tropft, kann er gut einwirken
und ist fir vertikale Flachen geeignet. www.bremer-leguil.de
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BASF Bautechnik
Flexibler Bodenbelag

Der l6semittelfreie 4K-Bodenbelag Ucrete® DP von BASF ba-
siert auf Polyurethanbeton und ist im industriellen Umfeld mit
einer starken Beanspruchung einsetzbar. Der Belag ist in
Rutschhemmklassen bis R13, V10 erhaltlich und kann abhéan-
gig von der gewinschten Temperaturbestandigkeit im
Bereich von -40 bis 120°C in Schichtdicken von 4 bis
9 mm appliziert werden. Aufgrund der speziellen Fullstoft-
Polyurethan-Kombination besitzt er einen geringen Abrieb
bei mechanischer Belastung. Der Belag ist reinigungsfahig
analog zu Edelstahl und schnelltrocknend. Wahrend der Ver-
arbeitung und danach findet dabei keine Geruchs- oder Ge-
schmacksiibertragung statt. www.flooring.basf.de

BASF Bautechnik
Flexible flooring

Ucrete® DP is a family of products with defined surface pro-
files suitable for applications in wet and dry process environ-
ments. The system offers a uniformity of surface texture with
enhanced aesthetics so providing a safe and attractive work-
ing environment. It is dense and impervious providing the
ideal floor finish for applications in the food industriy. With
three thickness specifications and three defined surface pro-
files available, the flooring is designed to meet a wide range of
service and temperature requirements. The resins do not start
to soften until temperatures above 130°C are exceeded. 9mm
specifications are fully serviceable up to 120°C. It can with-
stand regular and routine discharges of boiling water, hot oils
and fats. www.flooring.basf.com
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Technologies

Robuster geht es nicht!
Industrie Computer bis IP69k

‘] ! Live-Test unter www.noax.com
R Free-Call: 00800 - 6629 4472 - E-Mail: info@noax.com




Lassen Sie sich &/~ 4&%&/2 -

Zur BegrdBung erhalten Sie

ein exklusives Geschenk lhrer Wahil.

Bestellen Sie 8 Ausgaben zum

Vorzugspreis von nur 26 €

bequem nach Hause!

Einfach Coupon ausfillen,
ausschneiden und senden an:

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Postfach 34 01 33
80098 Miinchen

Oder faxen an:

(089) 370 60 111

Meine Bestellung kann ich innerhalb von 14 Tagen ohne
Angabe von Griinden schriftlich widerrufen. Zur Wahrung
der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige Absendung einer
schriftlichen Kiindigung an B&L MedienGesellschaft, Abo-
Service, Postfach 34 01 33, 80098 Miinchen

Ja, ich abonniere (g;»,,,'(» fendmehr:

Ich verschenke (Genighenc mehr:

3 fir mich 0 als Geschenk
8 Ausgaben zum Vorzugspreis von 26 € inkl.
Postgeblihren und MwsSt. (Ausland: 36 €)

0 Ja, ich méchte den Brita
Tisch-Wasserfilter als Geschenk.

3 Ja, ich méchte die beiden Porzellantassen
von Kahla in der Geschenkbox.

0 Ja, ich moéchte das Nivea-Set.

Name

Vorname Geburtsdatum

StraBe, Nr.

PLZ, Ort

Telefon, Fax

Datum, Unterschrift

FT 6/2011

Name des Beschenkten

Vorname

StraBe, Nr.

PLZ, Ort

(ﬁkm'//{mym‘ i erscheint 4-mal pro Jahr. Das
Abo verléngert sich automatisch, wenn es nicht
mindestens drei Monate vor Ablauf gekundigt wird.

O Ich begleiche mein Abo nach
Rechnungseingang.

0 Bitte buchen Sie den Vorzugspreis von 26 €
fir 8 Ausgaben von meinem Konto ab:
(Abbuchungen von ausléndischen Konten sind nicht mdglich.)

Bankinstitut

Bankleitzahl

Kontonummer

Datum, Unterschrift
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= Kobaltblau auf weiBem Porzellan ist
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dem Porzellan eine
neue Lebendigkeit.
Sichern Sie sich

die Geschenkbox mit
zwei Tassen!
www.kahlaporzellan.com
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Ihre Quelle fur zu Hause: Der Brita Tisch-Wasserfilter -
»Elemaris Cool“ zeichnet sich durch hohe Qualitat,

hochwertiges Design und praktische Details aus. Bis

auf die herausnehmbare Kartuschenwechselanzeige

sind alle Teile spulmaschinengeeignet. Mit gefiltertem

Wasser erleben Sie héchsten Genuss beim Konsum

Ihrer Kalt- und HeiBgetrénke, dartiber hinaus werden

Ihre wertvollen Haushaltsgeréte optimal vor Verkal-

kung geschuitzt und so deren Lebensdauer erhoht.

Weitere Informationen auf www.brita.de N lVE # ‘/
e
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und auch lhre Sinne. www.nivea.de
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Auf dem Boden

er Tatsachen

o

Das Unternehmen Silikal ist in diesem Jahr 60:
Dank des kompetenten Teams steht der Name
fur fugenlose Reaktionsharze, hauptsachlich
fir FuBboden, die vor allem durch eine schnelle
Aushértung liberzeugen.

ubert Weimann, Ge-
H schéftsfithrer der Silikal
GmbH, ist stolz auf seine
Mannschaft. ,Wir haben 34

Mitarbeiter, davon vier Auszu-
bildende. Die Fluktuation ist
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sehr gering, viele unserer Mit-
arbeiter sind schon seit tiber 20
Jahren hier. Sogar ihre Kinder
helfen gern in den Ferien bei
uns aus.” Wenn er Besuchern
das Unternehmen zeigt, be-

The Ground of Facts

Silikal is 60 this year: Thanks to the professional
team, the name is a synonym for jointless
reactive resins that have captured the market
through their rapid curing and are used mainly

for floors.

ubert Weimann, manag-
H ing director of Silikal

GmbH is proud of his
team. "We have 34 employees,
including four apprentices.
Our staff turnover is very low;
many of our employees have
been with us for more than 20
years. Even their children are
eager to help us in their holi-
days.” When he shows visitors
the company, they get a feel-
ing of what “the human as-
pect” means. During the tour
he friendly says hello to an em-
ployee, discusses a little detail
with the next, and then gives
his attention to his visitors
again.

The company's history star-
ted in 1951. "With a back-
ground in screed construction,
more than 50 years ago we
decided to develop and prod-
uce floor coatings based on re-
active resins,” says Hubert
Weimann. Today, Silikal oper-
ates worldwide. The company
cooperate closely with dealers
and has sales offices in Asia,
America and Africa, as well
as agencies in nearly 30
countries worldwide. "“Never-
theless, Germany is one of our
key markets,” says Hubert
Weimann, “we generate about
half of our sales in our own
country.” The range of prod-

Fotos. Silikal
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kommen diese ein Gefiihl
dafiir, was es heifit ,hier men-
schelt es”. Wahrend des Rund-
gangs begriBt er freundlich
einen Mitarbeiter, mit dem
nachsten bespricht er schnell
eine Kleinigkeit und aufmerk-
sam widmet er sich wieder sei-
nen Besuchern.

Begonnen hat die Unterneh-
mensgeschichte 1951. ,Aus
der Praxis des Estrichbaus
kommend, haben wir uns be-
reits vor iiber 50 Jahren ent-
schieden, FuBbodenbeschich-
tungen auf der Basis von Reak-
tionsharzen zu entwickeln und
herzustellen”, sagt Hubert
Weimann. Heute ist Silikal
weltweit aktiv. Das Unterneh-
men hat eigene Verkaufsbiiros
in Asien, Amerika und Afrika,
sowie Vertretungen in fast 30
Landern weltweit und arbeitet
eng mit Handlern zusammen.
, Trotzdem ist Deutschland ei-
ner der wichtigsten Markte fur
uns”, sagt Hubert Weimann,
.etwa die Halfte unseres Um-

Hubert Weimann;
Vertrieb Inland./ Geschaftsfiihrer

Doris Keil,

Domestic sales  der Silikal
department GmbH./ Manag-
ing Director

satzes machen wir hier im ei-
genen Land." Das Produktpro-
gramm, welches Silikal an sei-
nem Hauptstandort in Main-
hausen nahe Frankfurt a. M.
herstellt, umfasst Bodenbe-
schichtungen und Industrieb6-
den auf der Basis von Reak-
tionsharzen. Das sind vor
allem solche mit Methacrylat-
und Epoxidharzen, Polyuret-
han, auBerdem Polymerbeton.
Die Bandbreite der Anwen-
dungen ist groB. ,Nennen Sie

Entsorgung & Reinigungstechnik |
Waste disposal & cleaning technology |

ucts — which Silikal produces
at its headquarters in Main-
hausen, close to Frankfurt/
Main - includes floor coatings
and industrial floorings based
on reactive resins. Mainly
these include methacrylate
and epoxy resins, polyure-
thane and polymer concrete.
There is a wide range of appli-
cations. "Just give me a key
word and I will have some-
thing to say to it," he says with
a wink. "Whether it is the floor
of the Philippine Mint, the
flooring of pedestrian bridges
in Moscow or the floor at the
baker's around the corner — our
products can be used in many
ways.” In addition to new
floors, possible applications al-
so include renovations and re-
pairs.

The floor for nimble feet
Speed was a key consider-
ation for many customers, says
Hubert Weimann. The room
where a new floor is installed

must be ready to walk on in no
time. Thanks to the properties
of the so-called PMMA reac-
tive resins by Silikal this was
no problem: ,Even at cold stor-
age temperatures and in win-
ter, these resins are cured
within an hour and the floor
can be put weight onto again.
What is more, they are tested
physiologically for their suit-
ability for food environments
and can therefore be applied
particularly well in the food in-
dustry and trade.” By coloured
sands, coloured pigments and
coloured chips individual de-
sires of customers can be con-
sidered - from smooth to slip
resistant.

"Over the past two years,
our business has performed
exceedingly well," says Hu-
bert Weimann. Fortunately,
Silikal could acquire plots ad-
jacent to their existing build-
ings and currently a hall is
built, which can be used from
spring 2012. “We need this

Spezialist‘

aus

Edelstahl

Extraklasse.

Gansow.

D-59425 Unna

IPCGansow

In lhrem Betrieb hat Reinheit und Hygiene
héchste Prioritat.

Mit unserer 71 BF 72 ES+ aus Edelstahl erfiillen
Sie nicht nur das ,europdische Hygienerecht”.
Die Maschine ist bestdndig gegen chemische
Einfliisse jeder Art, hohe Temperaturen und
absolut korrosionsfrei.

Die hohe Schruppleistung und der kraftvolle
Fahrantrieb garantieren zudem Reinigung der

lhr Spezialist fiir Sauberkeit.

DreherstraBe 9 Infoline: 0 18 01/ 42 67 69
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. Waste disposal & cleaning technology

mir ein Stichwort und mir fallt
etwas dazu ein”, meint er au-
genzwinkernd. ,Ob es nun der
Boden in der Miinzpragehalle
auf den Philippinen, die Bela-
ge von FuBgangerbricken in
Moskau oder der Boden beim
Backer um die Ecke ist, unsere
Produkte sind vielfdltig ein-
setzbar." Moglich sind neben
neuen Boden auch Sanierun-
gen und Ausbesserungen.

Der Boden fiir flinke FiiBe
Fir viele Kunden sei die
Schnelligkeit ein entscheiden-
des Kriterium, meint Hubert
Weimann. Der Raum, der ei-
nen neuen Boden bekommen
soll, muss in kiirzester Zeit
wieder begehbar sein. Dank
der Eigenschaften der so
genannten PMMA-Reaktions-
harze von Silikal sei das kein
Problem: ,Schon innerhalb
von einer Stunde, auch bei
Kihlhaustemperatur und im
Winter, sind diese Harze aus-
gehartet und der Boden ist
wieder belastbar. Auflerdem
sind sie lebensmittelphysiolo-
gisch geprift und eignen sich
deshalb besonders gut flir An-
wendungen in der Lebensmit-
telindustrie und dem -hand-
werk.” Farbsande, -pigmente
und -chips sorgen dafir, dass
individuelle ~Winsche der
Kunden berticksichtigt wer-
den konnen, von glatt bis
rutschhemmend.
,Insbesondere in den letzten
zwei Jahren haben sich unsere
Geschdfte sehr gut ent-
wickelt”, sagt Hubert Wei-
mann. Glicklicherweise konn-
te Silikal die an ihre bestehen-
den Gebdude angrenzenden
Flachen kaufen. So wird der-
zeit eine Halle gebaut, die ab
Frihjahr 2012 genutzt werden
soll. ,Vor allem fiir die Abfiil-
lung brauchen wir diese neuen
Kapazitdaten”, erklart er. Die-
ser Vorgang erfolgt bereits
jetzt computergesteuert. Es
sind nur noch wenige Hand-
griffe notig, um die Kanister,
Fasser oder IBCs zu fiillen.

Service leben

In den Laboren tiiftelt das
Team um Entwicklungsleiter
Stefan Grofmann an den Pro-
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dukten. Er sagt: ,Am liebsten
probieren wir ganz neue Roh-
stoffe aus. Das ,iber den
Tellerrand schauen' ist eine der
schonsten Herausforderungen.
Aber wir beschaftigen uns auch
damit, die Produkte fir die
Kunden noch sicherer zu ma-
chen und sie an verdnderte An-
forderungen anzupassen. "

Der Kunde steht bei Silikal
im Mittelpunkt. Zum Stan-
dardprogramm gehoren eine
mehrsprachige 24-Stunden-Hot-
line an sieben Tagen in der
Woche und die Seminare, die
regelmaBig im Schulungszen-
trum in Mainhausen stattfin-
den. Erfahrene Anwendungs-
berater vermitteln praxisnah
alles iiber MMA-, Epoxid- und
Polyurethanharze von Silikal.
Dariiber hinaus gibt es viele
Marketingmaterialien, die al-
len Kunden zur Verfligung ste-
hen. Auf der Homepage des
Unternehmens kann jeder
Endkunde dank des Mischkal-
kulators die Farbe seines
Wunschbodens simulieren. Ein
Materialkalkulator hilft beim
Bestimmen der Mengen. Pla-
nungsbtiros und Handwerks-
betriebe bekommen im Inter-
net Formulierungshilfen fiir
Ausschreibungstexte. Eine
umfangreiche ,Silikal Silipe-
dia" erkldrt Fachbegriffe rund
um Reaktionsharzbéden und
Polymerbeton.

,Und dann gibt es Kunden,
die kommen mal schnell vor-
bei, um hier einen Kaffee zu
trinken"”, freut sich Hubert
Weimann und figt hinzu,
,vielleicht auch wegen Doris
Keil, die sehr beliebt ist.” Ba-
byfotos aus Russland und
Hochzeitsbilder aus Indone-
sien hdngen an der Pinnwand
im Eingangsbereich des Sili-
kal-Gebdaudes. ,Die haben uns
unsere Kunden geschickt”, er-
klart Hubert Weimann. Wan-
dert der Blick weiter auf den
Kalender des Unternehmens,
wird man von vielen Gesich-
tern angelacht, namlich denen
der Mitarbeiter. Der person-
liche Kontakt gehort hier dank
der Uberschaubaren Grofie des
Unternehmens zum Tagesge-
schaft.

Heike Sievers

Sicherer Tritt, auch auf dem Weg ins Kiihlhaus.
Walking safely, even on the way to the cold warehouse.

new capacity mainly for the
filling," he explains. Already
now, this process is computer-
controlled. Only a few flicks of
the wrist are needed to fill
cans, drums or IBCs.

Living service

In the laboratories, develop-
ment manager Stefan Gross-
man's team works meticulous-
ly on the products. He says:
“We prefer to try entirely new
raw materials. This ‘thinking
out of the box' is one of the
most pleasant challenges.
Nevertheless, we also dedica-
te ourselves to making prod-
ucts more secure for our cus-
tomers and adapt them to
changing requirements. "

At Silikal, the customer is al-
ways the focus. The standard
service includes a multilingual
24/7 hotline and seminars held
at our training centre in Main-
hausen at regular intervals.
Experienced application con-
sultants provide practical in-
formation on MMA, epoxy and
polyurethane resins by Silikal.
In addition, plenty of market-
ing materials are available for
all customers. On the com-

pany's website, every end user
can simulate the colour of his
desired floor by means of a vir-
tual colour mixing tool. A ma-
terial calculator helps to deter-
mine the amounts. On the In-
ternet, planning offices and
craft enterprises are supported
with help in formulating ten-
der texts. A comprehensive
“Silikal Silipedia“ explains
technical terms related to re-
active resin flooring and poly-
mer concrete.

“And then there are cus-
tomers who just come over to
have a quick cup of coffee,”
says Hubert Weimann and he
adds, “this is perhaps because
of Doris Keil, who is very
popular.” Baby pictures from
Russia and wedding pictures
from Indonesia are pinned to
the notice board in the foyer of
the Silikal building. “Cus-
tomers have sent us these,”
says Hubert Weimann. If you
turn your eyes to the com-
pany's calendar, many faces
smile at you - namely the
staff's. Thanks to the manage-
able size of the company, per-
sonal contact is part of the dai-
ly business. Heike Sievers

Foto: Silikal
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Mohn
Wirtschaftliche
Reinigungssysteme

Mohn hat Druckreinigungs-
systeme im Angebot, die sich
den jeweiligen Erfordernissen
und individuellen Bediirfnissen
eines Betriebes anpassen. Der
Betriebsdruck kann variabel,
von 20-80 bar, auf jede Reini-
gungsaufgabe eingestellt wer-
den. Es kann an verschiedenen
Stellen mit unterschiedlichen
Driicken und Wasserleistungen
gearbeitet werden. Dadurch
sind Schdden an Gebduden,
Maschinen und Einrichtungen
praktisch ausgeschlossen. Riick-
stoBkréfte an der Pistole sind so

Kohlhoff Hygienetechnik

Sauber durch das Drehkreuz

Das neue Eingangskontrollgerat EK 400 WRT
von Kohlhoff Hygienetechnik koppelt fir hygie-
Handereinigung,
-trocknung und -desinfektion an eine Dreh-
sperre. In dem uber einen Sensor gesteuerten
Waschbereich mischt der automatische Seifen-
spender dem Wasser zundchst Seife bei.
Anschliefend beseitigt klares Wasser Sei-

fenreste, bevor ein automatischer Hande-

trockner die Hande trocknet. Erst wenn da-

nach die Zweihanddesinfektion durchgefihrt

nesensible Bereiche die

Sl

gering, dass das Reinigungs-
personal gerne damit arbeitet
und somit auch die Akzeptanz
vorhanden ist. Mit allen Anla-
gen konnen, mit den entspre-
chenden Entnahmestationen,
samtliche Reinigungsaufgaben,
wie Schaumreinigung und Des-
infektion, erledigt werden. Der
wirtschaftliche Vorteil besteht
darin, dass mit diesem System
ca. 30 % Wasser und ca. 50 %
Chemie eingespart werden -
und dies bei héherer Flachen-
leistung in kiirzester
www.mohn-gmbh.com

Zeit.

wurde, wird die Drehsperre freigeschaltet. Eine mul-
tifunktionale LED-Anzeige zeigt Betriebszustdande und kritische
Fullstainde an. Zusatzlich sind Komponenten zur Stiefel- und
Sohlenreinigung verfiighar. www.kohlhoff-hygiene.de

Schneller. Kalter. Glinstiger.

DICECUT® 502 PL - die neue Generation
Optimal fir das Schneiden von tiefgefrorenem Fleisch
in Wiirfel oder Streifen, bei bis zu -18°C.

Durch die kompakte Bauweise und den Einsatz
moderner Servomotorentechnik bietet diese

Maschine hohere Kapazitéten.

I DICECUT®502 &

—
i)

Mohn offers high-pressure
cleaning systems that can be
adjusted to individual cus-
tomer requirements. The oper-
ation pressure can be adjus-
ted variably to all cleaning
tasks ranging form 20-80 bar.
For different needs and ap-
plications different pressures
and water amounts can be
applied. Therefore buildings.
machines and equipment are
not damaged by high pres-
sure. The cleaning staff
benefits from the very low
blowback of the nozzle. This

Mohn
Economic cleaning
systems

improves the acceptance of
the device among the staff.
Together with the respective
loading stations all kinds
of cleaning tasks such as
foaming and disinfection can
be done. The system offers
significant financial benefits
by saving approximately
30% of the water and 50% of
chemicals normally used.
At the same time the high-
pressure cleaning system
has a higher performance
per time unit.
www.mohn-gmbh.com

Kohlhoff Hygienetechnik
Secure access control

The new Entry Control Device model EK
400 WRT from Kohlhoff Hygientechnik
combines hand washing, drying and dis-
infecting with a turnstile. In a sensor-con-
trolled wash basin the automatic soap
dispenser initially adds soap to the water.
Clear water flows subsequently and was-
hes off the remaining soap. In the next
step an automatic hand drier dries the
hands. The turnstile is not released until
the two hand disinfecting process has been
carried. A multi-functional LED display indicates the operating
status and reports the levels of the hand disinfectant and liquid
soaps. The system can be equipped with additional subassem-
blies for boot and sole cleaning. www.kohlhoff-hygiene.de

MAGURIT
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Entsorgung & Reinigungstechnik
Waste disposal & cleaning technology

Dekur

Kreisrunder Insektenschutz

Der Insektenvernichter mit
Klebefolientechnik Dekur 360
lockt dank einer griinen Syn-
ergetic 22-W-R Rundréhre In-
sekten in einem Kkreisrun-

Dekur
Round insect killer

The electrical insect exter-
minator Dekur 360 from
Dekur is equipped with an
adhesive foil. Thanks to its
green Synergetic 22 Watt
round tube the device reli-
ably attracts insects on a sur-
face of 60m2. The high-qua-
lity V2A stainless steel hou-

Hohenstein Institute

Zink sei Dank

Im Rahmen eines Forschungs-
projekts haben Wissenschaftler
des Hohenstein Institute in Ko-
operation mit weiteren For-

den Wirkungsbereich von
60 m? an. Aufgrund der hoch-
wertigen ~ Materialanmutung
aus V2A-Edelstahl bietet sich
das Gerat besonders fiir die
Verwendung in starkfre-
quentierten Verkaufs-,
Theken- und Publi-
kumsbereichen an. Der
Wechsel von Klebefolie,
Leuchtstoffrohre oder des
Starters wird durch einen

. Klappmechanismus verein-

°  facht.
www.dekur-international.de

sing makes the extermina-
tor especially suitable for
frequently visited sales and
visitor areas. The folding
mechanism makes it easy to
replace the adhesive foil, flu-
orescent tube or the starting
mechanism.

www.dekur-international.de

R

schern aus dem Textil- und Kunststoffbereich ein reinweiles Ge-
webe fir Arbeitskleidung auf Basis von Celluloseregeneratfa-
sern entwickelt. Die Eigenschaften der Fasern dhneln z. T. denen
von Baumwolle, aufgrund der synthetischen Herkunft sind sie al-
lerdings antimikrobiell ausgertistet. Diese Wirkung kommt
durch das enthaltene Zink zustande, das gesundheitlich unbe-
denklich ist. Zusatzlich vereint das pflegeleichte, leasingtaug-
liche Material eine hohe mechanische Haltbarkeit mit einem an-
genehmen Tragekomfort. www.hohenstein.de

Aqon

Nachhaltige Desinfektion

Das ADS-Verfahren von Aqon
desinfiziert mit ultravioletten
Strahlen Wasser und wassri-
gen Medien ohne Chemie
oder toxische Stoffe. Durch die
optimierte Geometrie, Stro-
mung, Schichtdicke, UVC-
Spektrum und Temperatur
konnen mit ADS auch triibe
Medien wie Emulsionen und
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Abwasser sicher und scho-
nend behandelt werden. Da-
bei bauen Keime wie Legio-
nellen/ Amoben, Pseudomo-
naden, Coliforme Bakterien,
EHEC, Noro Viren sowie He-
fen/ Pilze und Algen gegen
das Verfahren keine Resisten-
zen auf,

www.aqon-gmbh.com

Stiebel Eltron

Warmepumpe fiir GroBobjekte

Mit der Sole/Wasser-Warme-
pumpe WPF 27 HT bietet
Stiebel Eltron eine neue Vari-
ante der am Markt etablierten
GroSwdrmepumpe WPF an,
die auch hohe Warmwasser-
temperaturen erreicht — und
das im monovalenten Betrieb,
also ohne Einsatz eines Heiz-
stabes. Gerade bei GroBanla-
gen sind diese Warmwasser-
temperaturen im Sinne DVGW
W 551 gefordert, um eine ther-
misch einwandfreie Warm-
wasserbereitung und damit
den Legionellenschutz zu ge-
wahrleisten. Eine hohe Leis-
tung von 21,9 kW (bei Sole-
temperatur 0°C und Vorlauf-

Stiebel Eltron
Large-scale heat pump

The new brine/ water heat
pump WPF 27 HT from Stiebel
Eltron is ideal for DHW heat-
ing, for example in a WPF cas-
cade. High flow temperatures
up to +75°C eliminate the need
for an emergency/ booster
heater. The WPF 27 HT is
ideal for use in the food pro-
cessing industry as it ensures
the extermination of Legionel-
la. Even in cascade operation
little space is required as two

Birchmeier
Rein geschaumt

Der tragbare 5-1 Foam-Matic
5P von Birchmeier erzeugt ei-
nen neuartigen, langschau-
menden Schaum, was durch
einen Druckpolster und 4 bar
Druck gewadhrleistet wird.
Eine chemiebestandige Aus-
fihrung garantiert den Ein-
satz verschiedener Schaum-
mittel. Das kurze Schaumrohr
ist ideal fir die Anwendung
unter engen Bedingungen,
lasst sich jedoch um 50 cm
verlangern.  Der  Druck-
schlauch erfasst eine Lange
von 1,5 m. Anwendung findet
das Gerat u. a. beim Reinigen
von vertikalen und glatten
Flachen. www.birchmeier.com

temperatur 75°C) ermoglicht
einen monovalenten Heizbe-
trieb, Vorlauftemperaturen bis
zu 75°C und daraus resul-
tierend - in Verbindung mit
Warmwasserspeichern - eine
Warmwassertemperatur  von
bis zu 65°C.

www.stiebel-eltron.de

units can be stacked together.
The sound-optimised casing
ensures quiet operation. This
robust single compressor heat
pump can easily be installed
by means of a pallet truck or
via lifting eyes. The robust
single compressor design en-
sures reliable operation of the
heat pump. It is equipped with
integrated heat and electricity
meters.

www.stiebel-eltron.de

Birchmeier
Mobile foaming

The mobile 5-1 Foam-Matic
form Birchmeier produces a
long lasting foam at a pres-
sure of 4 bar. Thanks to the
large air compression volume
and the effective hand pump,
foaming can be performed
anywhere and quickly with-
out connection to a compres-
sed air line. The good foam
quality with high air content
results in low chemical con-
sumption (rough estimate:
1 litre foam liquid covers up
to 40m? cleaning surface).
Furthermore, the device is
suitable for cleaning vertical
surfaces and equipment.
www.birchmeier.com

Fotos: Hohenstein Institut, Stiebel Eltron, Dekur



Autoklaven/ Autoclaves

ASCA AUTOKLAVEN

Protokollierung iiber
taid

USB-Stick
CE-zertifiziert-
o TUV gepriift
1 100 - 1.500 1 Inhalt,
] alle Beheizungsarten
— sterilisieren

— pasteurisieren
— druckkochen

\-ﬂ

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

Emmastrafe 13 « D-63071 Offenbach am Main

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

e

ermer i

Pastfach 10 08 (02

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

Fa 02520/39 50
www.berief.de  ins

Kessel und Autoklav
= mat 120 Liter, 240 Liter oder 380 Liter
- mil Mikroprozessor-Steusmng

MP4 mil Programmspaicher
KORIMAT Matallwarenfabrik GmbH
Zuen Nauland 12, 35708 Hager-Waidelach
Tl D2TT4M23003, Fac. 02774301
wwrw korimal de, infodRlonmal de

Be- und Entstapelgerate
Stacking machines

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

REICH

O © 0 06 00 0 0 O
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

Forderanlagen u. Maschinenbau m

Conveyor technology and engineering Egalais Geabil

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

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

Bruh- und Enthaarungs-

maschinen
Scalding and dehairing machines

RENNER:

SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Clipverschlusstechnik
Clip-sealing technique

(LIPTECHMIK

e DEUTECHLAND OMAM

Clips, Schlaufen,

Garne elc.
gebﬂhrﬂnrrei bestellen

www.cliptechnik24.de

oder telefonisch

10800-380 33 00

Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Dampfkessel und Tanks —

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers
and tanks

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

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

D&rme/ Sausage casings

Fir Produzenten
hochwertiger Wurst sind CDS
Moturddrme die erste Wahl.

Fiir die Wuarst von Wels.

Lesen Sie mehr dazu in...

More information
about this in...

EISCHEREI TECHNIK
EAT TECHNOLOGY

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

REICH

o0 0000000
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

b e :
i
i %3”\?3” o

Postfach 10 08 0 )

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

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

e wwww
B
| %@Ngawaa@wwaszx»m»

Postfach 10 08 02

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

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

wvugkainz.

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

Ill]W E"D

iSITEINV]

Poly-clip System GmbH & Co.KG

Wasterbochstrolia 45 ¢ 0480 Fronkhs
T +49 60 Ta0G-299 - Foo «059 50 TEDG- 170
morkangipoveio com - wiww, DOVCAE com

Darmaufziehgeréate
Intestine hoisting machines

UA-IU RBOFIX"
_Neinmete H—
Inh. Arild Steinmetz
34225 Baunatal ® Porschestr. 19
Ruf 05 61/40 31 30
Fax 05 61/40 27 17
www.steinmetzohg.de
stohg@gmx.de

Dosenflillmaschinen
Can filling machines

kupo

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

HELLE
— —
Hygiene-, Arbeits-
schutzkleidung und mehr...

nseren
kosten\os =
Fordern Sie gen Katalo9 an!

432-seitl
HELLE oo

Gutenbergstr. 16 - D-91560 Heilsbronn
Tel. 09872 /9771-0 - Fax 09872 /9771-77

E-Mail: info@hele.de ¢ Internet: www.hele.de
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Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Enthautungsapparate
Skinning machines

Fleischereimaschinen
Butchering machines

|8 EFA

Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

Entschwartungsklingen u.

Gattermesser
Derinder and slicer blades

ROV,

KUNO WASSER GmbH

Brihler Str. 83
42657 Solingen
Telefon 0212/81 16 05
Telefax 0212/80 88 1

www.kuno-wasser.de

Entsehnungsmaschinen

und -anlagen
De-tendoning machines

Immer auf dem
neuesten Stand . ..

Das Original!

Baadern=Gewinn

J////BAADER 4

Food Processing Machinery

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

Fleischereimaschinen
Butchering machines

SAGEN + WOLFEN
www.kolbe-foodtec.com

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

Fleischereimaschinen
Verpackungsmaschinen
Gebrauchtmaschinen
An- und Verkauf

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

Michael Miiller

BahnhofstraBe 11 ¢ 35713 Hirzenhain
www.fmh-mueller.de
Tel. 027 70/27 19 75 » Fax 0 27 70/27 19 76
Funk 01 77/8 11 84 27

Goldbergstr. 21 - 35216 Biedenkopf

Tel. (064 61) 9 £4.00 - Fax 9 84 025
www kgwetter.de - info@kgwetter.de

Kutter - Wolfe - Mischer

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

Mobiltelefon Deutschland 0171-3139307

Forder- und Lagertechnik

Conveyor and storage technology

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

www.itec.de

> Forder- und
Lagertechnik

> Software
> Robotertechnik

MFI AG ‘ Hirschmann-Ring 13 ° 7172
Benningen * Tel. +49 (0) 7141/2 52 08-0
Fax +49 (0) 7141/2 52 08-98 - www.mfi-Ib.de

R=EICH

O © 0 06 00 0 0O
Fordertechnik

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Forderanlagen- u. Maschinenbau m

Conveyor technology and engineering “ GrbH

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

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

Fordertechnik

Conveyor technology

Forderbander aus
Metall oder Kunststoff

Experten tir Farderhander
www.ashworth.com

wvugkainz.

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

Gebrauchtmaschinen
Second-hand machines

GPS Reisacher

Neu- und Gebrauchtmaschinen
fiir die Fleischwarenindustrie.

www.gps-reisacher.com

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

www.tichytrading.at

3350 Haag Austria Tel:+436644433221

Geschmack
& Technologie

* Gewiirze

* Gewiirzmischungen
* Marinaden

* Zusatzstoffe

AVO-WERKE

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

Ihr Weg in den russisch-
sprachigen Markt mit:

Probeheft anfordern unter
Telefon: 089/ 370 60 260

Die ganze Welt
des Wiirzens

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

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

E-Mail: info@hagesued.de




Gewlirze/ Spices

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

Lebansmittel- und Fleischwaranindustrie

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

M Pstoes fin Scobontoit snd Enfuly!
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VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-vien-Hees-5or. 1 = DE-G53596 Walkul
T. +496123 7060 = F. + 4961 23 7082 40

WWWL AN s Ccom

Gewdlrzmischmaschinen
Seasoning mixing machines

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Hygienetechnik
Hygiene technology

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

WALTER

. Reinigungssysteme

* Individual-Druckraeirigung
+ Schaumreinigung

+ Desinfaktion

- Pumpenaggregate
. Sonderanlagen
WALTER Gardiabey GmbH

Péeun Hawat 16 Phione =47 §00T0458 3500
1342 Sachie=ham Fax w7 ISTC46 33030
fchisntach, Germany  ifoOvwater gor eroray de
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Industrieklichen
Industrial kitchens

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

www.berief.de |nfn@berlef de

Internetservice
Internet Service

Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

Kuhlfahrzeuge

Cooler vehicles

info@autotherm.de

i
J THERM

I HW;MZ%

AUT

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

Knochenputzer- und

Entfettungsgeréte
Bone cleaner and fat-removing
apparatus

Kieslin

Kiesling Fahrzeugbau GmbH
Lauteracher Weg 10
89160 Dornstadt-Tomerdingen

Telefon 0 7348/2002 - 0
Telefax 0 73 48 /20 02 - 40
E-Mail: info@kiesling.de
Info unter

Internet: www.kiesling.de

e e
Qualitat

7 ] IE "MeatProcessing 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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

Lesen Sie mehr dazu in...

More information
about this in...

EISCHEREI TECHNIK
EAT TECHNOLOGY

www.FleischNet.de

FleischNet.de

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

i

Grill-Marker/ Grill markers

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

50

Fax 025 20 / 59
www.berief.de o

Gltezusatze
Processing additives

* *

" RE= >

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-51r. 1 « DE-B5396 Walluf
T.+ 4061217080 « F. + 4061 21 70240

W Nan-teees.com

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

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

Auf dem Tigge 60 b+c D - 59269 Beckum-Wesf,
Tel: 02521 -85070 / Fax:02521-850790

info @itec.de www.itec.de

wvugkainz.

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

www.wvgkainz.de

Kippkoch- und
Bratkesselanlagen
Tilt-cook and boiler units

info@autotherm.de

il
ITHE RM

] 2252

AUT

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

Kihltumbler

Cooling tumblers

BTE Maschinenbau GmbH
" W Systcmtechnik und Service

fiir die Nahrungsmittelindustrie
GewerbestraBe 5

D-79730 Murg-Hanner
Telefon 0 77 63/89 99 + 89 90

Telefax 0 77 63/89 10

Kochkesselanlagen
Autoclaves

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

Fax 02520 / 89 50
www.berief.de

Kochschinkensteaker
Cooked ham steakers

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Kontinuierliche

Teflon-Bratanlagen
Continuous teflon fryers

59329 Wadersloh - Diestedde
Lange StraBe 63 - 67
Telefon 025 20 / 89 0

25 2
www.berief.de Fax0 20 0/89

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

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Kunstdarme
Artificial casings

6/2011 FT 59



Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Kunstdarme
Artificial casings

EUROPLAST

KUNSTDARME

KUNSTSTOFFDARME

massgeschneidert zur
Anwendung passend

Herstellung — Konfektion — Vertrieb
Fachberatung

’clL

H.MUDDER GmbH KUNSTDARME
H.Hasemeier-Str. 30 - 49076 Osnabriick
Tel. (0541)139 120 Fax: (0541)139 1261
e-mail: info@europlast.de
www.europlast.de

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

Horo-Kunsistofftechnik

Verfrighs Gmbb!

D-34233 Fuldatal

Am Berg 4
Tel. (D55 41)1879
Fax (0 55 41) 69 06

astroinfo

www.gastroinfoportal.de

Kuttermesser
Cutter blades

Kuttertechnik
Cutting technology

g In den Hénden der Besten

Maschinenfabrik Seydelmann KG
Holderlinstr. 9 - DE - 70174 Stuttgart

Tel. +49-(0)711-490090-0 - Fax +49-(0)711-4 900 90-90

sales@seydelmann.com - www.seydelmann.com

paa

Prozess-Technik

TIPF’EFI\TIE'

TECHMNOPAC LPINA
SOLUTIONS mr'ﬁonu.
WA TIpDEic com

Messer fiir
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

"N
h o4
Schiller

Behiser Masctonarmeaser Gmsh
Calaw 18 = 51318 Klrien » Dettuctiang

Taandore o) £ 52 07 B in dR
Vol 40 F¥ SLCT ATRY A8
S T

Erfahrung ¢ Qualitét  Leistung

Mischmaschinen
Mixer machines

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Pokel- und
Massiertechnik
Curing and massaging technology

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

Ejuhner

lood procasiing squipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

";an:m_l'-runum

KAESEWEB.DE

Messer/ Knives

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Panier- und

Frittieranlagen
Breaders and deep fryers

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

www.berief.de |nfo@berlel de

COLUMBUS A

J. F. Fuchs

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

Fax: (0T11) 820 321-40

Messer-Hersteller

EDICK

Traditionsmarke der Profis

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

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Pasteurisier-, Kiihl- und

Tropfenabblasanlagen
Pasteurising, cold-storage,

drainage units

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

Fax 025 20/89 50
www.berief.de
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Messer flr
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

www.FleischNet.de

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

Pokelinjektoren
Curing injectors

gunther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

Réder und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen
aus Edelstahl:*V2

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

Smoke stick washing machines

£6£’l‘lfﬂl‘at GmbH ”

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

91586 Lichtenau

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

Rauchwagen
Smoke carriages

£6Pfffﬂl‘at GmbH

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

91586 Lichtenau

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

T=C

FOOD TECHNOLOGY

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




Rauchwirzpraparate
Smoke seasoning compounds

RAUCHWURZER

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

Gesellschaft fiir Nahrungsmitteltechnik
mbH Henning

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

Ségen/ Saws

Internationaler Produktspiegel
International Product Spectrum

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

SAILER

Friedrich Sailer GmbH

Sortieranlagen/ Sorting units Turen/ boors

LIEBEL - enrenfars—

www.liebel-waegetechnik.de s Ile,rTur eff i
Telefon 09187-80890-0 1
WWW. ehre He |

Spllmaschinen
Dishwashers

Schlachthauseinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Hygienetechnik
www.friedrich-sailer.de 0731 985900

Schleifmaschinen Tumbler/ Tumblers

Grinding machines

J&EFA

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG

EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg
Tel. 0781/208-0 - Fax 0781/203-1179
www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Friedr. Dick GmbH & Co. KG Stechschutzschirze/ fo@Giess Haschinen de
Postfach 1173 - D-73777 Deizisau - handschuhe www.Glass-Maschinen.de
Germany Cut and stab protections
Messer . Werkzeuge . Wetzs:éhle . Schleifmaschinen aprons and gIoveS
www.dick.de aunther

Schlachthof-
einrichtungen
Slaughterhouse equipment

RENNER;

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

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

7 j l E "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

[ Maschinenbau ]

El | L r .y v, . 7.1
e o "l Iﬂ'
FLEISCHEREIMASCHIMEN

Hermann Wiegand GmbH,
Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: -49(0)6651/9600-0,
Fax: +49(0)6651/9600-16,
Internet: http:// www.h-wiegand.com,

E-Mail: h-wiegand@web.de

niroflex 2000

info@niroflex.de

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

FRIEDRICH MUNCH
GMBH + CO KG

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

Schmiermittel/ Lubricants

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Allrownder fiir die
FL.m.i.:h:r:L wrawche NSF H1

Henneken

Edel ark * Anl hnik

Behalterbau Maschmenbau
Hedderhagen 10 © 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 85 53  Fax (029 53) 84 09

info@henneken-tumbler.de

Teigwarenkoch-
und -kihlanlagen
Pasta cooking and cooling units

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

Fax 025 20/89 50
www.berief.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Schlacht- und
Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

RENNER :

SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

u".'iiﬁ".'ﬁ"#:".“. - em et Trockner fur
[Pyt o b e Tl kv Gt o
— KunStStOﬁbeha|ter Die Vakuumzentrale

Dryer for plastic containers

R=EICH

o 6 0606 00 0 00
Fordertechnik

Schneidwerkzeuge/ Cutting tools

seit 30 Jahren

bewahrte Technik

www.giesser.de

* Produktsicherheit

* Leistungssteigerung
* Kostensenkung

* Lebensmittelhygiene
* Umweltbewusstsein

* innovative Technik

* gewusst wie

* Uberzeugte Anwender

www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0

wvugkainz.

Schnitzelproduktions— 83737 Irschenberg . Germany ...stets die optimale Probleml6sung
i Tel. +49(0) 8062 .70 75-0
. maschinen . Fax +49 (0) 80 62 . 61 64 Wir kénnen das - seit 30 Jahren.
Schnitzel-, cutlet production www.wvgkainz.de
machines

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

| www.FleischNet.de |

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

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de
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Vakuumfullmaschinen

Vacuum filling machines

Verpackungsmaschinen

Packaging machines

www.risco.de

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

Telefon (07181) 9274-0
Telefax (07181) 9274-20
E-Mail: info@risco.de

SEALPAC -

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Vakuumverpackungsmaschinen

Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker

Ob Tietzlehtechnik der e
Generation oder innovative
Schalenverschlielitechnik.

Ihr engaglarter Pariner
tor Priizision und Prozesssicherheil.

SEALPAC.

-
I
SEALPAC GmbH

0-361730 Didanburg

orming lnovations
1)

Tol.; =49 &41 B4 00 05-0
An der Kplckaiese 10 Fax: «49 441 04 00005-72
E-Mgit: info @ smipac de

TIPPE

TECHNOPACK

SOLUTIONS THAT WORK,
waw fipperie.com

o
Verpackungs-Technik
— -

TIE

ALPINA

-

Zerspanungstechnik GmbH

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

49593 Bersenbriick
www.roescher.de

Gut Stockum 17 ¢ 49143 Bissendorf
Fon +49 5402 982250
Fax +49 5402 982252

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

INTERVAC

e | VAKUUMTECHNIK GMBH

know-how
'packaging

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

alai(m]V/:]

Walzensteaker
Cylindrical steakers

GIASS

MADE IN GERMANY
33106 Paderborn
Tel.: 05251 7799 1-0
info@Glass-Maschinen.de
www.Glass-Maschinen.de

gunther

v/

Maschinenbau ]

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Wégetechnik

weighing technology

Bl'ﬁEnp

B .. doser toyour business

E}izerbal mbH & Co. KG

72336 Balingen / Deutschland
Tel. +49 7433 12-0

Fax +49 7433 12-2696
www.bizerba.com

Wetzstahle

Tool sharpening steels

EDICK

Traditionsmarke der Profis

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

Messer . Werkzeuge . Wetzstéhle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Wolfe/ Mincers

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Wursthullen/ casings

Naturin

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

Viscpfan

Zerlegeanlagen
Jointing units

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

Forderanlagen u. Maschinenbau E

Gonveyortechnology and enginering E3calaNm: Geakal

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

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

wvugkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49(0)8062.7075-0
Fax +49 (0) 8062 .6164
www.wvgkainz.de
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_ skripte tibernimmt der Verlag keine
Bezugspreis:

Erscheint 6-mal jéhrlich, 81,- € jéhrlich
inkl. Porto u. Mwst. Ausland 95,- €
inkl. Porto. Einzelheft: Inland 18,- €,
Ausland 20,- €. Kiindigungsfrist: Nur
schriftlich drei Monate vor Ende des
berechneten Bezugsjahres.

Gewdhr. Namentlich gekennzeichnete
Beitrage geben nicht immer die Meinung
der Redaktion wieder. Nachdruck und
Ubersetzung verdffentlichter Beitrége diir-
fen, auch auszugsweise, nur mit vorheri-
ger Genehmigung des Verlages erfolgen.
Im Falle von Herstellungs- und Vertriebs-
storungen durch hohere Gewalt besteht
kein Ersatzanspruch. Fiir den Inhalt der

HHSCHEREI TECHNIK &
JEAT TECHNOLOGY
ISSN: 0176-9502

Der Informationsgemeinschaft zur
Feststellung der Verbreitung von
Werbetrégern angeschlossen.
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k‘ S my netfqir in Kooperation mit

wwwmynettarcom 1N cooperation with EISCHERETECHN

my netfair

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

L ———=————— e

- el _

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

Was ist mynetfair? hat is mynetfair?

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

mynetfair schafft Kontakte zwischen Handel/ Industrie und
Hersteller

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

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

nsparent for everybody.

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

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

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

Weitere Informationen erhalten Sie auch bei: Further information:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Verlagsniederlassung Miinchen e AugustenstraBe 10 ¢ D-80333 Munchen ® Bernd Moeser
Tel. (089) 370 60-200 ® Fax (089) 370 60-111 e www.blmedien.de ® b.moeser@blmedien.de



INOTEC Adventskranz to go

1225 cpy
WT 10 Twin

9 Schneidspuren, auf einer Musd‘i':e =
hochste Schneidprﬁl‘ls'fon, doppe!
Leistung, NUT ein Bediener

Inotec bedankt sich fir
das enfgegengebrachte
Vertrauen 2011 -
Wir wiinschen unseren
Partnern & Kunden
fir 2012 alles Gute

Denken Sie jetzt an Ihre Verbrauchsmaterialien fir Ihre Inotec Maschinen - notec Hodrleistungs-Bin
attraktive Konditionen bei Bestellung des Jahresbedarfs 2012. Trdition | Techn
Kontaktieren Sie uns!

Mischen. Zerkleinern. Abbinden. Trennen.

The smart way to your product. .‘n =EC}

Inotec GmbH, Maschinenentwicklung und Vertrieb | DieselstraBie 1 | 72770 Reutlingen | Germany | fon +49 71 21-58 59 60
inotec@inotecgmbh.de | www.inotecgmbh.de




