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erordnetes

EU-ordered |02

b dem 13. Dezember 2014 haben sich Lebens-
A mittelproduzenten bei der Deklaration EU-weit an

die neue Lebensmittelinformationsverordnung zu
halten. Sie soll Verbraucher umfangreicher und verstand-
licher Giber Qualitit, Zusammensetzung und Herkunft der
Lebensmittel informieren. Als MaBstab gelten die Ver-
braucherwartungen — und die sind anscheinend hoch
gesteckt. Die Hersteller miissen sich nun mit einer Latte
an Neuerungen auseinandersetzen: So sind z. B. die An-
gabe des Energiegehalts und sechs definierter Nahrstoffe
in Tabellenform zu deklarieren. Das war bisher freiwillig.
AuBerdem sollen Allergene kiinftig in der Zutaten-
liste auf verpackten Lebensmitteln hervorgehoben wer-
den — z. B. farblich unterlegt oder durch eine andere
Schriftart. Auch diirfen Sie bei TK-Ware das Einfrierda-
tum nicht vergessen und Formschinken muss mit dem
Hinweis ,,aus Fleischstiicken zusammengefiigt” verse-
hen werden. Eine Herkunftskennzeichnung fiir Schwei-
ne-, Schaf-, Ziegen- und Gefliigelfleisch soll dann auch
verpflichtend werden. Allerdings wei3 man noch nicht
so genau, wie die aussehen soll und inwieweit dies fiir
Fleisch gelten soll, das als Zutat verarbeitet wird. Damit
der Verbraucher auch nichts tiberlesen kann, miissen
alle verpflichtenden Angaben in einer Mindestschrift-
groBe von 1,2 mm auf dem Etikett angebracht werden.
Viel Platz fiir Werbung bleibt da nicht mehr. Muss ja
auch nicht sein, denn die meisten Verbraucher fiihlen
sich durch Werbeaussagen auf Lebensmittelverpackun-
gen sowieso getduscht, wie eine Studie Gottinger
Wissenschaftler im Auftrag des Verbraucherzentralen
Bundesverbands (VZBV) ergab.
Ob die neue Gestaltung wirklich den erhofften Nutzen
hat, wird sich zeigen. Bisher jedenfalls lesen die
wenigsten Verbraucher die Nahrstoffangaben auf den
Etiketten oder nutzen Erndhrungshinweise zur besseren
Auswahl der Lebensmittel.

Meinung

—TIkeTT

Bernadette Wagenseil
Redakteurin
Editor

y December 13, 2014 labels on food products
B will have to adhere to the new EU-wide food

information regulation. This regulation is
indented to provide consumers with comprehensive
and easy to understand information on quality, com-
position and origin of a food product. The criteria of
evaluation is supposed to be consumer expectation —
and their expectations seem to be high. Producers
now have to deal with plenty of new regulations: For
instance, energy content and six pre-defined
nutrients must be declared in the form of a table.
This used to be voluntary in the past.
Additionally, allergens are to be highlighted in the list
of ingredients of packed foodstuff — e.g. highlighted
with a colour or in a different font. You also mustn't
forget to mention the day a deep frozen product was
frozen and formed ham must be labelled with the in-
formation that it's composed of meat pieces. A label
of origin for pork, sheep and goat meat or poultry is
going to be compulsory too. However, it's still unclear
what this label shall look like and to what extent it
has to be applied for meat that is used as an ingredient.
In order to ensure that the consumer doesn't miss
anything, compulsory information must be printed in
a font size of at least 1.2mm on the label.
This won't leave much room for advertisements any
more. But then advertisements aren't necessary
anyway, since according to a study conducted by
scientists at the University of Gottingen, most
consumers feel deceived by advertising messages
on food packagings.
The future will show whether the new design is going
to have the intended effects. Until now, very few
consumers read the nutrient information on
labels anyway or use the diet instructions for a
healthier choice of food.

Opinion
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Handlertagung 2012

Zum ersten internationalen Nock Distribu-
tor Meeting am 6. und 7. Juli 2012 reisten
Uber 50 Teilnehmer von Handelspartnern
des Unternehmens aus 22 Landern an.
Damit waren Europa, Osteuropa, Russland,
Nordafrika, der Mittlere Osten, Asien sowie
Mittel- und Nordamerika am Stammsitz in
Friesenheim vertreten. Eine intensive Schu-
lung mit Vorflihrungen aller Maschinen-
gattungen bildete den Schwerpunkt des
ersten Tages.

An einem Strang

Der belgische Certus-Standardgeber Bel-
pork und der Verband der belgischen
Schlachthdfe und Zerlegebetriebe FEBEV
haben sich nach Angaben von VLAM/
Belgian Meat Office darauf verstandigt, im
gemeinsamen, konstruktiven Dialog eine
nachhaltige Einigung mit QS zu erzielen,
damit die QS-Fahigkeit von belgischem
Certus-Schweinefleisch auch nach dem
31.12.2012 garantiert bleibt. Damit reagie-
ren die beiden Parteien auf die zuvor von
QS avisierte Beendigung des Vertrages
zum Jahresende 2012.

Online-Auktion in Brandenburg
Industrial Auctions ist ein Online-
Auktionsunternehmen, das im Auftrag von
Dritten Betriebsinventur und Maschinen
mittels Auktion versteigert. Eine grof3e
Auktion findet am 12. September 2012 auf
dem Gelande der ehemaligen Wurst-
hersteller ,Wurst & Mehr Fleisch- und
Waurstspezialitaten” in Brandenburg an der
Havel statt. Sie ist initiiert auf Antrag der
Eigentlimer aufgrund der Beendigung der
Geschaftsaktivitaten. Ab Mittwoch den

6 n 4/2012

22. August kénnen Interessenten Gebote
abgeben, u. a. auf Rauch- und Kochanlagen,
Produktionsmaschinen, Verpackungs-
maschinen, Wage- und Etikettiereinheiten,
Werkstattinventur und sogar auf komplette
Wourstproduktionsanlagen von Handtmann
und Vemag. Alle Objekte sind wahrend den
Tagen der Offenen Tiir vom 5. bis 7.
September 2012 in Brandenburg an der
Havel zu besich-tigen. www.industrial-
auctions.com

Online auction in Brandenburg
Industrial Auctions is an online auctioneer
and since a few years active in the
industrial sector on behalf of third parties
and auctions business inventories and
machinery. The companie specializes in
auctions of machinery and production lines
in the food industry. On 12 September 2012
a mega online auction takes place of all the
machines and inventory at the location of
the former sausage producer “Wurst &
Mehr Fleisch- und Wurstspezialitaten” in
Brandenburg an der Havel. This auction
will take place at the request of the owners.
This is due to termination of the business
activities on the relevant location. From
Wednesday 22 August bids can be taken on
including smoke chambers, production
machines, packaging machines, weighing
and labelling machines, complete
Handtmann and Vemag sausage lines,
workshop inventory etc. All lots can be
seen during the open days taking place
from 5 to 7 September 2012 in
Brandenburg an der Havel (Germany).
www.industrial-auctions.com

~Best of 2012”

Seit neun Jahren verleiht die Initiative
Mittelstand des Huber Verlags flir Neue
Medien GmbH den Innovationspreis-IT. So
auch 2012: Am 9. Mérz wurden auf der
CeBIT am Partnerstand von IBM auch
dieses Jahr wieder die Sieger des
Innovationspreises gekdirt. Auf dieser
Veranstaltung wurde der Preis , Best of
2012" fir die innovativsten IT-Ldsungen
verschiedener Kategorien verliehen. Auch
Noax Technologies hat dieses Jahr ihren
neuen Compact IPC C12 mit ins Rennen
geschickt. Unter tiber 2.500 Einsendungen
im Bereich [T-Losungen wurde der neue
IndustriePC in die Liste der ,Best of 2012*
aufgenommen. Dieses Pradikat zeichnet
Produkte und Dienstleistungen aus dem
Bereich der Informationstechnik, mit
besonders hohem Nutzwert flir den
Mittelstand, aus.

"Best of 2012"
The Initiative for Medium-Size Businesses
from the Huber Verlag fiir Neue Medien

MESSEN/ TRADE FAIRS

Siiffa, Stuttgart/D

IPA SIAL, Paris/F

28.10.-31.10.12
Pack Expo, Chicago/USA

Ishida
Andreas Hollmann

Ishida, Schwabisch Hall, hat
seit Juli 2012 einen neuen
Geschéftsfiihrer. Andreas
Hollmann folgte am 6. Juli
auf Peter Hubert, der das Un-
ternehmen auf personlichem
Wunsch verlassen hat.

GEA
Eric Frese

Seit dem 1. Mai 2012 ist Eric
Frese Director Sales & Mar-
keting Western Europe flir
stationare GEA Bock Kom-
paktverdichter, Bochum, und
berichtet in seiner neuen
Funktion direkt an den Ge-
schaftsfihrer Klaus Stojentin.

Kogel
Horst Hadwiger

Horst Hadwiger (48) startete im Februar
2011 beim Burtenbacher Trailerhersteller
Kogel als Key Account Manager Deutsch-
land. Der Schwerpunkt sei-
ner Tatigkeit liegt im Bereich
Kihlkofferfahrzeuge.

Horst Hadwiger (48) has ta-

ken over his post as Key
Account Manager Germany at the trailer
constructor Kdgel of Burtenbach in
February 2012. His key area is the com-
pany's range refrigerated trailers.

Nolke
Frank Nolke

Frank Nolke (47) wechselte am 15. Juli
vom Beirat in die Geschaftsfiihrung der
Nolke Gruppe, Versmold. Als Vorsitzen-
der der Geschaftsfiihrung wird er die in
2011 begonnene umfassende Restruktu-
rierung beim Marktfiihrer im Gefliigel-
wurstmarkt (Marke Gutfried) fortfiihren.
Nach einer 10-jahrigen Zusammenar-
beit, davon acht Jahre als Beirat, been-
det Hermann Arnold (60) seine Interims-
Funktion als Generalbevollméachtigter
der Nolke-Gruppe.

Fotos: Nock, Industrial Auctions, privat



INNOVATIONSPREIS-IT

BEST OF 2012
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- mittelstand

GmbH, a publishing house, has
awarded this prestigious IT
innovation prize for nine years
now. 2012 was no different, on
March 9th, the winners were
announced at the IBM booth at
CeBIT trade show. The "Best of
2012" prize for the most
innovative IT solution of the year
was awarded in a range of
categories. The new C12
compact industrial PC from noax
Technologies was among the
candidates at this year's
ceremony. Out of 2,500
submissions from the IT world,
the new industrial PC from noax
landed on the "Best of 2012" list.
The distinction is given to
products and services from the
IT sector that are of particular
benefit to medium-size
companies.

Verkauf an Vakona
Insolvenzverwalter Michael
Pluta hat die Mado Maschinen-
fabrik Dornhan an die Inhaber
von Vakona verauBert. Die ent-
sprechenden Kaufvertrage wur-
den unterschrieben, der
wirtschaftliche Ubergang erfolg-
te zum 1. Juli 2012. Durch den
Abschluss der Verhandlungen
gelangen dem Insolvenzverwal-
ter Michael Pluta die Ubertra-
gung des Geschaftsbetriebs mit
samtlichen Maschinen am
Hauptsitz sowie die Veraul3e-
rung des Standortes mit Immo-
bilien in der Maybachstraf3e in
Dornhan. Zudem lbernimmt
Vakona alle 92 Arbeitsplatze.

Betrieb geplant

Der Fleischverarbeiter Bell hat in
Oensingen ein Grundstlick von
rund 655.000 m2 gekauft. Dort
wird bis 2015/ 2016 ein moder-
ner Betrieb fir die Schweine-
fleischveredelung entstehen.
Der geplante Betrieb wird den
bestehenden in Basel ablosen,
dessen Nutzungsdauer abseh-

bar ist. Am neuen Produktions-
standort werden Schweinehélf-
ten auf Bestellung und Schnitt-
vorgabe in Einzelteile zerlegt
und fiir das umfangreiche Sorti-
ment verpackt und distributiert.

Messe in Marokko

IFWexpo, Heidelberg, und IEC
Maroc organisieren erstmals
eine Messe fiir die Lebensmittel-
industrie in Marokko, die MA-
FEX ,Maghreb Food Exhibi-
tion”. Sie findet vom 31.11. bis

2.11.2012 in Casablanca statt.
www.ifw-expo.com

Trade fair in Morocco
IFWexpo of Heidelberg and IEC
Maroc will be organizing the first
trade fair for the food industry in
Morocco - MAFEX "Maghreb
Food Exhibition". The exhibition
will take place from October 31
to November 2, 2012 in Casab-
lanca and will be the first profes-
sional platform in North Afrika.
www.ifw-expo.com

Mitten im Markt

seleool -

da muss ich hint
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Verantwortungsvoll

Der Spezialist fiir flexible Lebens-
mittel-Barriereverpackungen, die
Allfo-Gruppe, Waltenhofen, ist
seit Mai 2012 nach DIN EN ISO
50001:2011-12 zertifiziert. Basis
hierfiir war die Einflihrung eines
Energiemanagementsystems.
Zum Beginn des Jahres haben
sich die Gruppenunternehmen
darlber hinaus ein ethisches und
soziales Handlungsgeriist gege-
ben, das im GKV-Verhaltensko-
dex zusammengefasst ist.

Messe Stuttgart
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Das Jubilaum! Die 20.SUFFA - immer jung, dynamisch und aktiv.

Genau so, wie es die starke Fleischbranche ist. Seien Sie mit dabei, nutzen Sie drei Tage
voller Innovationen, Trends und Ideen! Informieren Sie sich Uber Entwicklungen

und Lésungen in Handwerk und Industrie. Lassen Sie sich inspirieren durch die geballte
Kompetenz: Die SUFFA ist BUhne und Marktplatz fir die gesamte Fleischbranche und
ideale Plattform fUr den Austausch Uber alle Aspekte von Produktion und Verkauf.
Zeigen Sie Zeitgeist und Weitblick - kommen Sie auf die Messe Stuttgart zur SUFFA 2012!

www.sueffa.de

SUFF.

Die Fachmesse fur die Fleischbranche
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Der Neubau ist ein wichtiger Meilenstein in
Erster Lieferant fiir Turkmenistan der seit zehn Jahren kontinuierlich betrie-
Die Zeichen bei R. Hellmann Fleischwaren- benen Ausweitung der Kompetenzen in
fabrik GmbH & Co. KG, Biinde, stehen auf der Lebensmittelforschung und -entwi-
Wachstum. Neben einer Umsatzsteigerung cklung des Instituts.

von 20 % im Monat Mai konnte das Unter-

nehmen einen neuen GroBhandler aus New food pilot plant
Turkmenistan als Kunde flir seine Wurst in On 26 June 2012 guests from the worlds of
Form Rind- und Truthahnsalami gewinnen. politics, industry, and science gathered at
the Fraunhofer Institute for Process En-
Neues Lebensmitteltechnikum gineering and Packaging IVV in Freising for
Mit Gasten aus Politik, Industrie und Wis- the official opening of the new food pilot
senschaft wurde am 26. Juni 2012 das neue  plant. The new building is another mile-
Lebensmitteltechnikum des Fraunhofer- stone in the expansion of the institute’s
Instituts fiir Verfahrenstechnik und Ver- facilities and expertise in the area of food

packung IVV in Freising offiziell eingeweiht. research.

PROMOTION

Am 22.06. feierte die in Abtsgmiind
anséssige Renner Schlachthaustechnik
GmbH ihr 25-jdhriges Firmenjubildum.

\on einem Kleinstbetrieb ent-
wickelte sich das Unternehmen
in den zurlckliegenden Jahren
zu einem international tatigen
Anbieter flr komplette
Schweine-, Rinder- und
Schafschlachtlinien im In- und
Ausland. Dabei umfasst das
Portfolio neben den Sparten
Schlacht-, Zerlege- und Forder-
technik auch Hygieneausriis-
tung und Stalleinrichtungen.
SR Selbstverstandlich arbeitet
Renner flr jede Anfrage individuelle Komplett- oder
Teillésungen aus. Eine dynamische Weiterentwicklung des

tR‘E.‘«&\EFF

Renner

Schlachthaustechnik GmbH Unternehmens, mit der Einbindung von selbst ausgebilde-
Fachsenfelder Str. 33 ten Mitarbeitern aus dem gewerblichen und kaufmanni-
73453 Abtsgmiind . ’.

schen Bereich, sorgen dafir, dass Renner Schlachthaus-
Tel:++49 (0)7366-92096-12 d ) i "
Fax: 4449 (0)7366-92006-09 technik Kunden- und Unternehmensziele noch erfolgrei
eMail: info@renner-sht.de cher umsetzen kann.

www.renner-sht.de
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Bundesehrenpreise

Das Bundesministerium fiir
Ernahrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz
(BMELV) hat im Juni 36
Unternehmen der Back-,
Fleisch- und Molkereibran-
che - jeweils zwolf - mit
den Bundesehrenpreisen
ausgezeichnet. Die Sieger-
ehrung fand im Meistersaal
am Potsdamer Platz in Ber-
lin statt. In festlichem Rah-
men Uberreichte der Parla-
mentarische Staatssekretar Peter Bleser ge-
meinsam mit dem Prasidenten der DLG,
Carl-Albrecht Bartmer, die Medaillen und
Urkunden. Die Preistrager haben bei den
Qualitatsprifungen des DLG-Testzentrums
Lebensmittel die besten Gesamtergebnisse
in vergleichbaren BetriebsgroRRen erzielt.

Zu den Gewinnern zéhlen u.a. die Privatflei-
scherei Gebr. Arnold (Kraupa), Nothwang
Schwabische Wurst-Spezialitaten (Bad Frie-
drichshall), Metzgerei Gustav Winterhalter
(Elzach), zur Miihlen ApS & Co. - Boklunder
Plumrose (Boklund), Wilhelm Brandenburg
- Rewe Group (Frankfurt), Feneberg Lebens-
mittel GmbH - Metzgerei (Kempten) und
Kaufland Fleischwaren SB (Neckarsulm).

25 JAHRE Schlachtkompetenz

25 years of slaughtering expertise

On June 6th Renner Schlachthaus-
technik GmbH from AbtsgmUind
celebrated its 25th anniversary.

In recent years the company has
transformed from a small enterprise into
an international supplier of complete pig,
cattle and sheep slaughtering lines, both
on the domestic market and abroad.
Apart from slaughtering, cutting and
conveyor technology, the range of solu-
tions comprises hygiene equipment as
well as products for cowsheds and sties.
Of course, Renner develops tailor-made
complete or partial solutions for each
customer.

The dynamic advancement of the
company, which includes commercial
and technical employees trained in the
own company, ensures that Renner
Schlachthaustechnik GmbH will be able
to realize the customers' and the
company's goals even more successfully
in the future.

Fotos: R. Hellmann, Fraunhofer IVV
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Von der Einzelmaschine bis zur kompletten Produktionslinie: Wir bieten lhnen
weltweit Investitionssicherheit und hohe Anlagenverfigbarkeit. Steigern Sie lhre
Ausbringleistung und damit langfristig lhren Ertrag. Investieren Sie in die Zukunft.
Unsere maBgeschneiderten Anlagenkonzepte bieten Ihnen hohen Mehrwert!

GEA Food Solutions
GEA CFS Germany GmbH

Heinrich-Hasemeier-Str. 26-28, D-49076 Osnabrlck
Tel.: +49 (541) 913 260, Fax: +49 (541) 913 2610
gea-foodsolutions.info@gea.com, www.gea.com engineering for a better world
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Nachholbedarf in der

Der deutsche Mittelstand schopft das Potenzial
beim Rekrutieren von Fachkraften nicht richtig
aus. Zu diesem Ergebnis kommt eine aktuelle
Studie des Instituts fiir Demoskopie

Allensbach.

in Drittel der deutschen
E Unternehmen hat Schwie-

rigkeiten, offene Stellen
mit Hochschulabsolventen zu
besetzen. Fast die Halfte (46 %)
hat Probleme bei Einstellung
von kinftigen Leistungstra-
gern mit Fiihrungsverantwor-
tung. Trotzdem nutzen viele bis
heute nur klassische Rekrutie-
rungskanale, vor allem im deut-
schen Mittelstand. Das hat eine
Befragung von 500 deutschen
Unternehmen des Instituts fiir

10 FT 42012

Demoskopie Allensbach im
Auftrag des Personalberatungs-
unternehmens Penning Consul-
ting ergeben. Die Befragung
hat im Jahr 2011 stattgefunden.
Befragt worden sind 501 Top-
Entscheider aus allen Bran-
chen, in der Regel Inhaber, Ge-
schaftsfiihrer und Vorstande.

Vorteile durch richtige
Rekrutierungskandle

,Der demographische Fak-
tor macht sich heute bereits in

Backlog of employee

recruitment

German medium-sized companies don't
fully exploit the potential offered by the
recruitment of specialists. This is the finding
of a recent study conducted by the
Allensbach Institute for opinion research.

ne third of German com-
Opanies are having diffi-

culties to fill vacancies
with University graduates. Al-
most half of them (46%) have
problems finding future mana-
gers with leading qualities.
However, many companies —
especially small and medium-
sized enterprises - still only re-

sort to traditional recruitment
channels. This is the result of a
survey of 500 German compa-
nies conduced by the Opinion
Research Institute Allensbach
on behalf of the human resour-
ce consulter Penning Consul-
ting. The survey was conduced
in 2011 and included 501 top
managers from all industries —

Fotos: MEV, R_by_Thorben/Pixelio.de
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Auf welchem Weg offene Stellen besetzt werden:
On which way open places to be filled:

Frage: ,Welche Mdglichkeiten nutzen Sie, wenn Sie freie Stellen zu besetzen haben?*
Question: “Which possibilities use you, if you have to fill free places?”

Potentielle Kandidaten auf Empfehlung

Mittlere Unternehmen
Middle enterprises

von Mitarbeitern einladen gs EX

Potential candidates on recommendation of coworkers invite

I’lI

GroBe Unternehmen mit

Large enterprises
4 under @ 1.000
1.000 and more
% %
1 a7

Interne Suche in der eigenen Belegschaft
Internal search in the own staff a3 ‘ 97 98

Stellenanzeigen in Zeitungen/Zeitschriften

Job advertisements in newspapers/magazines 76 _ ‘ 87 85
Internetstellenbdrsen

Internet job exchange services &7 _ rs =] .01 83
Headhunter, andere private Arbeitsvermittler oder

Personalberater einsetzen/ Use headhunter, other private 34 _ A [+ ] &9 a5
work mediators or personnel advisors

Auf Bewerberdatenbanken zuriickgreifen = 4 - o 29 33

Fall back to applicant data bases

Basis: Bundesrepublik Deutschland; mittlere und groBe Unternehmen des produzierenden Gewerbes

Quelle: Allensbacher Archiv, IfD-Umfrage 6204

vielen Industrie- und Dienst-
leistungsbranchen bemerkbar”,
sagt Stephan Penning, Ge-
schéftsfiihrender Gesellschaf-
ter von Penning Consulting.
,Das bedeutet vor allem fiir
viele Mittelstdndler ein Um-
denken in der Personalrekru-
tierung von morgen.” Jedes
fiinfte Unternehmen mit bis zu
250 Mitarbeitern halt sich nach
eigener Angabe fir ,weniger
attraktiv"” flir Hochschulabsol-
venten. Bei Fuhrungskrdften
glaubt fast ein Drittel der Mit-
telstandler, nicht sonderlich at-
traktiv zu sein. Anders sehen
sich Deutschlands Konzerne:
Nur 11 % der groBe Unterneh-
men mit mehr als 1.000 Mitar-
beitern halten sich bei Hoch-
schulabsolventen fiir ,weniger
attraktiv”, bezogen auf
Fihrungskrédfte denken dies
sogar nur 5 %.

Trotz dieser Situation nut-
zen Mittelstandler nach eige-
nen Angaben weniger diver-
sifizierte Rekrutierungsstrate-
gien als groBe Unternehmen.
Gerade einmal 57 % der
Unternehmen mit bis zu 250
Mitarbeitern schreiben heute
Stellen im Internet aus, 76 %
setzen weiter auf Stellenan-
zeigen in gedruckten Publika-
tionen. Rund zwei Drittel ar-

mainly owners, managers and
chair persons.

Recruitment channels

"The demographic develop-
ment is already felt by many in-
dustrial enterprises and service
providers", says Stephan Pen-
ning, managing associate of
Penning Consulting. "Espe-
cially small and medium-sized
companies have to reconsider
their future recruitment policy."
Decision makers in every fifth
company with up to 250 em-
ployees consider their company
as "little attractive" to Univer-
sity graduates. Almost one third
of executives in medium-sized
companies think their company
is not particularly attractive.
Germany's large companies
think differently about their at-
tractiveness: Only 11% of the
large companies with more
than 1,000 employees consider
their company as little attrac-
tive to University graduates.
Only 5% of the executives in
large companies think their
company is not attractive.

Despite this situation, medi-
um sized companies said that
they rarely used diversified
recruitment strategies. A mere
57% of the companies with up
to 250 employees publish their

© IfD-Allensbach

vacancies on the Internet. 76%
still use printed publications to
publish job offers. About two
thirds cooperate with tempor-
ary employment companies,
68% resort to contact mainten-
ance via schools and Univer-
sities. For comparison: Four out
of five companies apply these
measures (between 80 and
90% respectively). "The large
companies have gained a sig-
nificant competitive edge",
says human resource coun-
sellor Stephan Penning.

A comparison of medium-
sized companies and large
companies shows significant
differences: For instance 60%
of the larger companies use job
fairs in order to meet potential
candidates. However, only one
fifth of the medium-sized com-
panies are represented on job
fairs in order to find suitable
candidates. "A labour market
that increasingly shifts in fa-
vour of qualified experts and
executives demands recruit-
ment strategies that offer a
quick and direct contact with po-
tential job candidates", Stephan
Penning explains.

Utilizing in-house potential
It is an astonishing fact that
medium-sized companies

<

CSB-System
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Die Business-IT-L6sung fiir
lhr gesamtes Unternehmen
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Frage des Systems
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Schneller.
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der Fleischbranche setzen
weltweit erfolgreich auf das
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Eidmann auch: ,Mit dem
CSB-System sind wir in der
Lage, unsere Rohstoffe
effizient und sicher zu hoch-
wertigen Fleisch und Wurst-
spezialitaten zu verarbeiten.
Dadurch erzielen wir lang-
fristige Wettbewerbsvorteile.”
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Marktforschung

Market Research

beiten heute mit Zeitarbeits-
firmen zusammen, 68 % set-
zen auf eine bewusste Kon-
taktpflege zu Schulen und
Universitaten. Zum Vergleich:
All diese Mafinahmen nutzen
vier von finf groBen Unter-
nehmen (jeweils zwischen 80
und 90 %). ,Die groBen Un-
ternehmen erarbeiten sich
damit einen deutlichen Wett-
bewerbsvorteil”, sagt Perso-
nalberater Stephan Penning.
«Wenn potenzielle Bewerber
gar nichts von einem Job wis-
sen, dann findet ein Dialog
zwischen Bewerber und Un-
ternehmen nicht statt. In
diesem Fall haben die Mittel-
stdandler auch keine Méglich-
keit, die Attraktivitat ihrer
Arbeitspldtze zu erklaren.”

Vergleicht man die mittel-
stdndischen Unternehmen mit
groBen Unternehmen, zeigen
sich gravierende Unterschie-
de: So nutzen 60 % der groBen
Unternehmen Jobmessen zum
Kennenlernen von potenziel-
len Kandidaten, wohingegen
sich nur ein Flinftel der mittel-
stdndischen Unternehmen auf
Jobmessen engagiert, um dort
nach geeigneten Kandidaten
zu suchen. ,In einem Arbeits-
markt, dessen Krafteverhaltnis
sich zunehmend zugunsten
qualifizierter Fach- und Fiih-
rungskrafte verschiebt, sind es
jedoch genau diese aktiven
Rekrutierungskanale, die ei-
nen schnellen und direkten
Zugriff auf Kandidaten ermég-
lichen”, weil Stephan Pen-
ning.

Potenzial aus dem eigenen
Unternehmen nutzen
Erstaunlich erscheint, dass
Mittelstandler nicht das be-
reits vorhandene Potenzial ih-
rer Belegschaft nutzen. ,Mit-
arbeiter, die schon an Bord
sind, kenne ich bereits und
weil auch, woflir ich diese
einsetzen kann - und wofir
im Zweifel nicht”, betont der
Personalberater. , Zwar verfii-
gen grofle Unternehmen eher
uber Strukturen, die eine
Stellenbesetzung durch inter-
ne Kandidaten begtinstigen,
dennoch erscheint der Unter-
schied immens, wenn man
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Probleme gréBerer Unternehmen Stellen zu besetzen:
Problems of larger enterprises to fill places:

Frage: ,Hat Ihr Unternehmen derzeit Probleme, Stellen fiir Hochschulabsolventen/Fiihrungskréfte zu besetzen?”
Question: “Does your enterprise have at present problems to fill places for college graduates/high-level personnel?*

Bei der Besetzung von -
In the case of the occupation of -

haben -
have -

leichte Probleme
easy problems

Nein, keine Probleme
No, no problems

WeiB nicht, keine Angabe
no specification

groBe Probleme
large problems

Hochschulabsolventen
College graduates

g | .

Unternehmen/Enterprise

mittlere
middle

insgesamt
altogether

groBe
large

Basis: Bundesrepublik Deutschland; mittlere und groBe Unternehmen des produzierenden Gewerbes

Quelle: Allensbacher Archiv, IfD-Umfrage 6204

mittelstandische Unternehmen
groBen Unternehmen gegenii-
berstellt.” So suchen nahezu
alle Konzerne (98 %) den oder
die richtige Person fiir eine
neue Stelle zundchst im eige-
nen Unternehmen, wahrend
fast ein Funftel der Mittel-
standler intern gar nicht nach
dem geeigneten Kandidaten
fir eine neue Stelle sucht.
14 % der mittelstandischen
Unternehmen hoéren ihren Mit-
arbeitern zudem nicht zu: Sie
fihren keine Gesprache mit
potenziellen Stelleninhabern,
die auf die Empfehlung von
Mitarbeitern zurtickgehen.

Vorsicht ist geboten

,Der deutsche Mittelstand
steht auch nach der Wirt-
schafts- und Finanzkrise so
gut wie kaum eine Wirtschaft
in der globalen Okonomie
dar”, betont Stephan Penning
und rat: ,Mittelstandler mis-
sen jetzt aufpassen, dass sie
ihren Wettbewerbsvorteil
nicht verspielen, weil sie lang-
fristig ihre Qualitat nicht hal-
ten konnen. Denn dafir
benétigen sie die richtigen
Mitarbeiter. Und diese Res-
source wird kunftig immer
knapper werden."

don't already utilize the po-
tential within their own work-
force. "Employees that are
already part of the workforce
can be deployed according to
their abilities and qualific-
ations", the human resource
counsellor emphasises. "Large

Tino Kiinzel
»Ja, ich mdchte die Kosten senken —
aber richtig!“

In seiner 3. er-
weiterten und
liberarbeiteten
Auflage des
Buches ,,Ja, ich
machte die Kos-
ten senken —
aber richtig!“ er-
lautert Tino Kiin-
zel Einsteigern
und Fortgeschrittenen in einer ver-
standlichen Schreibweise, ohne auf
Fachbegriffe zu verzichten, wie Kosten
innerhalb eines Unternehmens rechtzei-
tig und vorbeugend gesenkt werden
kénnen. Dabei werden 225 praxisnahe
MaBnahmen genannt, wobei zu jeder
MaBnahme die unmittelbaren und mit-
telbaren Auswirkungen aufgezeigt
werden. Anstelle einer umfassenden
Erlauterung jeder einzelnen MaBnahme,
wurde bewusst eine kompakte, sich auf
das Wesentliche konzentrierende und
zeitsparende Darstellung in Form eines
L»Arbeitsbuches” bzw. einer ,Check-
liste“ gewahlt. Norderstedt: Books on
Demand, 264 Seiten, 27,90 €

Fuhrungskraften
High-level personnel

I
— "

Unternehmen/Enterprise

mittlere
middle

insgesamt
altogether

groBe
large

© IfD-Allensbach

enterprises are more likely to
have structures available that
facilitate internal personnel
deployment. However, the
differences between SMEs
and large enterprises seem to
be enormous."

For instance, nearly all lar-
ge enterprises (98%) look for
a suitable candidate in the
own company at first while al-
most 20% of SMEs don't even
try to find a suitable candi-
date amongst their work-
force." Moreover, 14% of
small and medium-sized ent-
erprises don't listen to their
employees: Managers don't
conduct interviews with po-
tential candidates suggested
by other employees.

"German SMEs are doing
better than most other indus-
tries in the world - even after
the economic and financial
crisis", Stephan Penning em-
phasises and advises: "Small
and medium-sized enterpri-
ses are threatened to loose
their competitive edge if they
cannot maintain the high
quality of their products. This
can only be guaranteed if
they find qualified employ-
ees. And this resource is al-
ready getting scarcer."

Grafik: IfD Allensbach, Kiinzel
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Ohne SALZ keine Brihwurst

Die WHO hat das Ziel, aus gesundheitlichen Griinden den
Salzkonsum bis Ende 2016 auf weniger als 5 g pro Person und
Tag zu reduzieren. Aus diesem Grunde laufen weltweit
verschiedene Salzreduktionsprogramme. So auch in der Schweiz,
welche sich im Rahmen der Salzreduktionsstrategie bis Ende
2012 ein Zwischenziel von 8 g pro Person und Tag gesetzt hat.
Auch die Fleischbranche ist hier gefordert.

emdl einer gesamtschweizeri-
G schen Studie im Jahre 2011 liegt

der tagliche Salzkonsum bei 10,6 g
(Manner), resp. 7,8 g (Frauen).

In der Schweiz tragen Fleischwaren
rund 14 % zur tdglichen Salzaufnahme
bei. Auch die Fleischbran-
che ist somit aufgefor-
dert, ihren Teil zur
Salzreduktion bei-
zutragen, wo-

bei es ganz klare Grenzen gibt, sobald die
Lebensmittelsicherheit in Frage gestellt
wird. Die eidgenossische Forschungsan-
stalt Agroscope flhrte daher in den letz-
ten Jahren zahlreiche Versuche mit salz-
reduzierten Fleisch-erzeugnissen durch,
so auch mit Brihwiirs-ten. Der durch-
schnittliche Salzgehalt von Brihwurst-
waren (Typ Lyoner) liegt in der Schweiz
bei etwa 1,9%.
Eine Brihwurstherstellung ohne Salz ist
undenkbar, denn erst das Salz ermdglicht
die Herstellung eines gut bindigen Brates.
Daneben ist Salz auch wichtig fiir die Halt-
__ barkeit, indem es durch die Wasser-
bindung den aw-Wert erniedrigt und
zusammen mit anderen Faktoren zum
Hirdenkonzept beitragt. Nicht zu verges-
sen ist schliesslich der sensorische Aspekt.

No Sausage
without SALT

Due to health issues, the WHO
aims to reduce the daily intake of
salt to less then 5g per person by
the end of 2016. For this reason
there are currently various salt
reduction programms in progress
worldwide. For instance in
Switzerland authorities have
defined an intermediate target of
reducing daily salt intake to 8g
per person by the end of 2012.

ccording to an overall study in Swit-
Azerland conducted in 2011, daily salt
intake is at 10.6g (men) and 7.8g
(women) respectively. In Switzerland
meat products contribute approx. 14% to
daily salt intake. Therefore the meat in-
dustry has to contribute its share to salt
reduction efforts. However, there is a

Fotos: Wagenseil, Archiv
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Salz ist ein wichtiger
Geschmacksstoff und
unterstitzt — falls aus-
reichend dosiert — das
Aroma des Produktes.
Samtliche Brihwtirs-
te wurden im Metzger-
ausbildungszentrum in
Spiez (ABZ Spiez) nach
einer tblichen Grund-
rezeptur (16 % Kalb-
fleisch, 23 % Schweine-
fleisch, 16 % Halsspeck, 13 %
Riickenspeck,
32 % Schiittung sowie Gewtir-
ze) hergestellt. Basierend auf
den drei Hauptfunktionen des
Salzes - Technologie, Sicher-
heit und Sensorik — wurden die
in Tabelle 1 aufgefithrten Pro-
duktvarianten schlieBlich ge-
pruft.

Technologische Grenzen
kaum erreicht

Die Zugabe von Salz ist ent-
scheidend fir ein gut bindiges
Brat. Sie sollte direkt zu Beginn
des Trockenkutterns erfolgen,
damit sich das Salz sofort mit
den wdahrend des Schneidpro-
zesses Ireigelegten Muskel-
eiweifen Actin und Myosin
verbindet. Dadurch quellen
diese auf und bilden ein dreidi-
mensionales netzartiges Ei-
weiBigel, in welches schlieBlich
das Fett aufgenommen und sta-
bilisiert wird. Das Trockenkut-
tern darf jedoch nicht zu inten-
siv sein, weil sonst Eiweille
punktuell ~ dberhitzen und
schlieBlich koagulieren. Zudem
sollte das ebenfalls vorliegende
Bindegewebe nicht zu stark
zerkleinert werden, da dieses
die Struktur der Wurst stabili-
siert und wesentlich zur Bissfes-

Helena Stoffers

clear border when
food security is at
risk. The Swiss fe-
deral

research institute
Agroscope has there-
fore tested various
salt reduced meat
products such as saus-
ages to be heated in
water in recent years.
The average salt con-
tent in sausage products like
bologna is at about 1,9% in
Switzerland.

It is unthinkable to produce
cooked sausages without salt
since salt is required in order to
produce well binding sausage
meat. Apart from that, salt fun-
ctions as an important preser-
vative by reducing the aw-
value by means of water bin-
ding effects and together with
other factors contributes to the
hurdle concept. The sensory
aspect of salt is also an impor-
tant point. Salt is an essential
flavour carrier and boosts the
aroma of a product when ad-
ded in adequate quantities.

At the butchery school in
Spiez (ABZ Spiez) all types of
sausages to be heated in water
are produced according to stan-
dard basic recipes (16% veal,
23% pork, 16% bacon fat, 13%
back fat, 32% fill, spices). On
the basis of three main func-
tions of salt — technology, safety
and sensory characteristics —
the product variants shown in
table 1 were examined.

Technological barriers
hardly reached

The addition of salt is deci-
sive in order to reach good bin-

Variante Salzgehalt Bemerkung
[9/kg Endprodukt]
Variation Salt content Comment
[g/kg Final product]
1 19 Referenz / Reference
2 17
3 15
4 13
5 16 + 3 g Kaliumchlorid (KCI)
6 13 + 6 g Kaliumchlorid (KCI)
7 10 + 9 g Kaliumchlorid (KCI)

Tabelle 1: Varianten der Briithwurstherstellung (Schiittung 320 g/ kg Wurst-
masse); Table 1: Variation of boiled sausages (fill 320g/kg sausage meat)

MEAT PROCESSING MACHINERY
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DAS VIELSEITIGE LASKA-PRODUKTPROGRAMM
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Kuttern & Wolfen

Cutting & Grinding

tigkeit des Endproduktes bei-
tragt. Das maximale Wasser-
bindevermdgen wird durch die
Beigabe von ca. 5 % Salz er-
reicht, wobei so hohe Mengen
aus sensorischen Grinden un-
realistisch sind, denn Brithwiirs-
te mit Salzgehalten iber 2,4 %
werden bereits als tibersalzen
beurteilt. Die Grenzkonzentra-
tion fir bindiges Brat liegt bei
ungefahr 1 %. Alle getesteten
Varianten ergaben ein gut bin-
diges Brat. Ein zusatzlicher Ver-
such mit 12 g Salz/ kg Endpro-
dukt stieB jedoch nahe an die
technologische Grenze. Die
Salzreduktion duflerte sich rela-
tiv klar im unterschiedlichen
Geleeabsatz. Wie Abbildung 1
zeigt nahm der Geleeverlust
mit abnehmendem Salzgehalt
zu, was sich durch die man-
gelnde Wasserbindung er-
klaren ldsst. Auch der Zusatz
von Kaliumchlorid konnte die-
sen Trend nicht aufhalten.

Salz als Sicherheitshiirde

Salz ist bei der Herstellung
von Rohwurstwaren als halt-
barmachender Faktor von zen-
traler Bedeutung. Aber auch
bei Brihwurstwaren ist Salz
eine der Sicherheitshiirden,
welche beachtet werden muss.
Salz hemmt indirekt tiber die
Absenkung der Wasserakti-
vitat (aw-Wert) die Mikroorga-
nismen am Wachstum. In den
vorliegenden Versuchen stieg
die Wasseraktivitdt erwar-
tungsgemdB mit sinkendem
Wassergehalt an. Die Werte
der Varianten mit KCl-Zugabe
lagen im Bereich der Kontroll-
variante mit den identischen
Totalmengen an Salzen.

Die aeroben, mesophilen
Keimzahlen der frischen und
am Stick gelagerten Proben
(drei Wochen bei 5°C) lagen
alle unter 100 KbE/ g. Die Pro-
dukte waren somit einwand-
frei. Frisch geschnittene und
anschlieBend drei Wochen in
Vakuumpackungen gelagerte
Proben wiesen Keimzahlen im
Bereich von 106 bis 107 KbE/ g
(aerobe, mesophile Keime) auf.
Dabei waren keine varianten-
abhdangigen Unterschiede fest-
stellbar. Die erhohten Keim-
zahlen lassen sich dadurch
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Abbildung 1: Geleeverlust in Briihwurstwaren in Abhéngigkeit des Salzge-
halts (n=3, Figure 1: Jelly loss in boiled sausages in relation to the salt
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Abbildung 2: Einfluss des Salzgehalts auf den a,,-Wert in Briihwurstwaren
Figure 2: Impact of the salt content on the a,-value of boiled sausages.

erklaren, dass die Verpa-
ckung nicht unter rekontami-
nationsfreien Bedingungen
stattfand.

Geringe sensorische
Unterschiede

Samtliche Produkte wurden
durch ein geschultes Panel von
neun Prifern an ALP getestet.
Weiter bewerteten Konsumen-
tinnen und Konsumenten aus-
gewahlte Varianten beziiglich
Beliebtheit auf einer hedoni-
schen 9-Punkte-Skala.

Die Standardvariante, sowie
die Variante mit 6 g KCI wur-
den vom geschulten Panel sig-

ding qualities of the sausage
meat. It should be added right
at the start of the dry cutting
process to allow the salt to
connect to the exposed muscle
proteins actine and myosine
during the cutting process.
This causes the proteins to
swell and form a three-dimen-
sional net of protein gels that
absorb and stabilise the fat.
Dry cutting should however
not be to intense since this
would selectively overheat the
protein and cause it to coagula-
te. Additionally, connective tis-
sue occurring in the meat
should not be emulsified to

much as it stabilises the struc-
ture of the sausage and con-
tributes significantly to the bite
of the final product. Maximum
water binding capacity is ob-
tained by the addition of 5%
salt. However, such high a-
mounts of salt are unrealistic
due to sensory reasons since
sausages to be heated in water
with a salt content of 2.4% are
already perceived as oversal-
ted. The lowest amount of salt
that is necessary in order to ob-
tain binding sausage meat is
approx. 1%. All test variants
resulted in good binding quali-
ties. Additional trials with 12g
salt/kg in the final product
were close to the technological
limit. Salt reduction was clearly
resulted in jelly pockets. As
shown in figure 1, jelly de-
posits increasingly occurred at
decreasing salt contents, which
is due to diminishing water
binding capacities. This effect
couldn't be stopped even when
potassium chloride was added.

Salt as a safety hurdle

Due to its characteristics as a
preservative, salt is of central
importance in the production of
raw sausages. But it must also
be heeded that salt also func-
tions as a safety hurdle in the
production of sausages to be
heated in water. Salt indirectly
checks the growth of micro-
organisms by lowering water
activity (a,,-value). As expected,
water activity increased with
decreasing water content. When
potassium chloride was added,
values were within the values of
the control sample with identical
total amounts of salts.

The aerobic mesophilic germ
load of fresh samples stored in
one piece (3 weeks at 5°C)
always remained below
100kbE/g. This means that the
products were flawless. Freshly
sliced samples which are
stored in a vacuum package for
three weeks showed a total
bacterial count ranging from
106 to 107 KbE/g (aerobic meso-
philic germs). No variant-
dependent differences were
observed. The increased bacte-
rial count can be explained by
the fact that the conditions du-

Grafiken ALP
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nifikant salziger beurteilt als
die tibrigen Proben (Abbildung
3). Kalium schien den Salzig-
keitseindruck zu kompensie-
ren. Bei den Attributen bitter,
wurzig und fest ergaben sich
keine signifikanten Unter-
schiede. Die Festigkeit nahm
jedoch mit reduziertem Salzge-
halt tendenziell zu, was ziem-
lich sicher auf den Geleever-
lust zuriickzufiihren ist. Die er-
wartete Bitterkeit bei Proben
mit hohem Kaliumgehalt wur-
de durch das Panel nicht be-
stdtigt, hingegen wurden diese
Proben tendenziell wirziger
beurteilt. Aus der Literatur ist
bekannt, dass Fleisch- und Ge-
wurzaroma bei Salzgehalten
unter 1,4% sensorisch als zwei
separate Komplexe wirken.
Der Praxistest erfolgte mit
290 Konsumentinnen und
Konsumenten, welche an drei
unterschiedlichen Standorten
in der Schweiz die Produkte
beziiglich Beliebtheit bewerte-
ten (Abbildung 4). Dabei pra-
sentierten wir neben den Vari-

satz hochwertigster

Intermeat | Halle 10 | Stand 10C18

Mit dem Cutmix 360 L und 550 L hat K+G WETTER
die idealen Kutter fur die industrielle Wurstproduk-
tion konstruiert. So hat sich der variable Schneid-
raum bei der Herstellung aller Wurstsorten mehr als
bewahrt und findet im erhohten Schisselrand eine
einfache und doch absolut sinnvolle Erganzung. Be-
nutzerfreundliche Bedienung und Wartung geho-
ren ebenso zur K+G WETTER-Qualitat wie der Ein-
Materialien.
Losungen — Made in Biedenkopf. www.kgwetter.de
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Abbildung 3: Beurteilung der Salzigkeit auf einer Intensitédtsskala von 1

(= liberhaupt nicht salzig) bis 9 (= sehr salzig) durch ein geschultes Panel
(n=9, Figure 3: Assessment of the salty taste on an intensity scale from 1
(=not salty at all) to 9 (=very salty) by a qualified panel (n=9)

anten mit Salzgehalten von 19
und 15 g/kg zusdtzlich eine
sehr salzreduzierte Brithwurst
mit 12 g/kg. Diese letzte
Variante wurde signifikant
schlechter bewertet als die an-
deren beiden Produkte. Das

Praxisorientierte

ring packaging couldn't avoid
recontaminations.

Slight sensory differences

All products were tested by a
qualified panel consisting of ni-
ne experts at the ALP. Further-

MansSICHEE N M ET#UNge: fﬂ!_ﬂf

Kuttern & Wolfen

Cutting & Grinding

more, consumers evaluated
chosen samples according to a
hedonic 9-point scale.

The panel perceived the
standard variant as well as va-
riants containing 6g of potassi-
um chloride as significantly
more salty than the other sam-
ples (figure 3). Potassium appa-
rently compensated for the sal-
ty impression. No significant
differences were observed re-
garding the attributes bitter,
spicy or firmness. Firmness, how-
ever, tended to increase with
reduced salt content, which is
probably due to the loss of jelly.
The bitterness expected in the
samples with high potassium
content wasn't confirmed by
the panel. These samples were,
however, perceived as slightly
more spicy. It is known from li-
terature that meat and spice
aroma function as two separate
sensory complexes at salt con-
tents below 1.4%.

At three different locations in
Switzerland, practical tests we-
re conducted with 290 consu-

UTMIXESSHIOHEY=5.

K6 WEITER

Erfolg mit eingebaut
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Abbildung 4: Lyoner mit 12 g NaCl/kg war bei den 290 befragten Konsumentinnen und Konsumenten signifikant
weniger beliebt als Lyoner mit 19 respektive 15 g NaCl/kg/ Figure 4: 290 consumers taking part in the survey, rated
Bologna containing 12g NaCl/kg significantly below those sausages containing 19 and 15g NaCl/kg respectively.

Produkt mit 15 g Salz/ kg wur-
de dhnlich wie der Standard
bewertet. Eine Reduktion des
Salzgehaltes auf 12 g Salz/ kg
fihrte zu einer ungeniigenden
Losung der Proteine, so dass so-
wohl die Wasserbindung als
auch die EiweiBigelbildung un-
genigend waren. Diese Vari-
ante schnitt auch beziiglich Be-
liebtheit bei den Konsumentin-
nen und Konsumenten signifi-
kant schlechter ab als die Refe-
renzwurst mit 19 g Salz/ kg und
eine weitere Variante mit 15 g
Salz/ kg.

Die Versuche haben gezeigt,
dass bei der vorliegenden Re-
zeptur eine Salzreduktion auf
rund 16 g/ kg moglich ist, ohne
dass technologische oder si-
cherheitsrelevante Schwierig-
keiten auftreten. Zudem wur-
den die Produkte von den Kon-
sumenten ahnlich wie der Stan-
dard bewertet. Der Einsatz von
Kaliumchlorid hatte in Briih-

wurstwaren bis ca. 45% keine
negativen Auswirkungen auf
Bitterkeit, Wiirzigkeit und Fest-
igkeit. Gemal Literatur wird ei-
ne maximale Substitution von
40 % empfohlen.

Die Salzreduktion oder -sub-
stitution muss in den Betrieben
flir jedes Produkt individuell
angepasst werden. Aus ver-
schiedenen Quellen ist be-
kannt, dass sich die Konsumen-
ten innerhalb von wenigen
Wochen an einen niederen
Salzgehalt gewohnen. Daher
empfiehlt es sich die Reduktion
in schrittweise vorzunehmen.
Dabei sollten immer die drei
Faktoren Lebensmittelsicher-
heit, Technologie und Sensorik
berticksichtigt werden.

Helena Stoffers (-Kneubiihler) /

Magali Chollet, Co-Leiterinnen

Forschungsgruppe ,Ndhrwert

und Sensorik” Forschungsanstalt
Agroscope Liebeield-Posieux
ALP, Bern

mers, who evaluated the pro-
ducts according to taste. Apart
from samples with salt contents
from 19 and 15g/kg the scien-
tists also produced a sausage to
be heated in water with a signi-
ficantly reduced salt content of
12g/kg. The taste of this latter
variant was assessed signifi-
cantly more negative than the

other two products. Products
containing 159 of salt per kg ob-
tained similar results to the
standard products.

Reducing salt contents to 12g
salt per kg led to an inadequate
solution of proteins so that both
water binding capacity and pro-
tein jelly formation were unsa-
tisfactory. The taste of this pro-
duct was also perceived as ne-
gative by the consumers, com-
pared to the reference sausage
with a salt content of 19g and
one sample containing 15g salt
per kg.

These tests showed that a re-
duction of the salt content to va-
lues of 16g/kg is possible with-
out causing any negative im-
pacts on technological or food
safety-related aspects. Consu-
mers also assessed the products
similar to standard products.
The addition of potassium chlo-
ride up to 45% didn't have any
negative effects on bitterness,
spiciness or firmness of saus-
ages to be heated in water. Ac-
cording to literature, a maxi-
mum substitution of 40% is ad-
visable.

Helena Stoffers (-Kneubiihler)/

Magali Chollet, Co-Leiterinnen

Forschungsgruppe ,Ndhrwert

und Sensorik" Forschungsanstalt
Agroscope Liebeield-Posieux
ALP, Bern
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® Cost-saving: more than 4 hours continuous

® Fully automated: sealing/clipping in one

“ Reliable R-ID clip closure: up to bacteria

production due to flat films from the roll
and self-moniforing processes

tight for longer shelf life

Automatically highly efficient !
reliable and versatile | TSCA 160

® Versatile production: for calibres up to 160 mm
" Fast clipping: up to 160 cycles per minute
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Ideal for soups and ready meals

innovative - reliable - leading

Poly-clip System - 65795 Hattersheim a. M. - Germany - marketing@polyclip.com
Your local sales contact; www.polyclip.com/contactinternational.htm

poly-clip

SUSUEWM




FCA 160

Automatic Double-Clipper

= Calibres 38 - 160 mm

« Piastic, fibrous, collogen casings
» Up to 1460 cycles per minute

FCA 50

Automatic Double-Clipper

= Caolibres 18-50 mm

= Piastic. fibrous, collogen casings
= Lp to 300 cycles par minute

FCA 120

Automatic Double-Clipper

= Coliibbras 24 - 120 mm

= Piastic, fibrous, collegen casings
» More than 200 cycles per minute
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FCA 343018

Automatic Double-Clipper

= Calibres 24 - 120 mm

« Piastic, fibrous, collogen casings
= Up to 150 cycles per minute

ICA 8700

Automatic Double-Clipper
= Cafibras up to 200 mm

s Revalutionary RIS separatar
= Up to 50 cyclas per minute

IMD 2/3/4

Integrated Metal Detector
* Free product passoge S0/68/94 mm
= Separation by porting cut or through
= Compant with [FS and HACCP

U Please send free video: Reply
O FCA TS0 O FCA 343018
O AHL1200 O caero
O ASL O PDC 600/700
O FCAS0

1 1 would like more information about the

machinefs:

Horme

Compony.

Shoal P05

AHL 1200
Automatic Hanging Line
= Positioning of looped products

s Smoke sticks up to 1.220 mm length

= Automation line with FCA 160/120
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ES 5000

Labelling system

= Full batch tfracsobiity
» Tamper-procf labeling
» FCA and ICA series

RCA 600
Autematic Double-Clipper
= Spacialist for ring sowsages

» Notural cosings. collogen. celiulose

= Special separator design
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Automatic Sausage Loader

= Unattendad stick loading into rocks
= Up o 9.000 kgfhour

= inCredsed efficiency all along the line

TSCA 65/120/160

Automatic Sealing/Clipping

» Calibres up ta 65/90/120/160 mm

= All comimon films

= Depand. on clip heod 200 cyclesfmin,

PDC &00/700

Semi-automatic Double-Clipper
= Calibres up o 905115 mm

= Plastic and natural cosings

= Saparator odiusiobia fo the colibre

o All advantages

www.polyclip.com/1902
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Karl Schnell
Schonendes Fiillen mit der Innenzahnradpumpe

Karl Schnell hat bei seinem Fordersystem ein patentiertes Innen-
zahnradsystem im Einsatz. Durch die Einlaufgeometrie werden
gute Ergebnisse bei Luftentzug, Fullgeschwindigkeit und Portio-
niergenauigkeit erzielt. Die Konstruktion der Innenzahnradpum-
pe ergibt einen verschleiffreien Fordersatz, wodurch nach eige-
nen Angaben Laufzeiten von bis zu zehn Jahren erreicht
werden. Zudem gibt das Unternehmen eine zweijahrige Garan-
tie auf die Fordersatzteile beim Fiillen nicht abrasiver Produkte.
Das Forderprinzip mit der Innenzahnradpumpe erlaubt es Pro-
dukte mit sehr hoher Viskositat, z. B. im Bereich von Rohwurst,
schonend zu foérdern. Durch die Fordersystemgeometrie und
der damit verbundenen sehr schonenden Forderung des Produk-
tes kann z. B. das ,Schmieren” beim Fiillen von Rohwurst auf
ein minimales Ma@ re-
duziert werden. Der
Temperaturspielraum
von -10°C bis knapp
95°C beim Fillen und
der einfache Aufbau
aus nur drei Teilen
sind weitere Plus-
punkte in Bezug auf
Handling und Flexibi-
litat.

www. karlschnell.de
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Knecht Maschinenbau

Mit System

Mit dem K24 hat Knecht
Maschinenbau ein Kutter-
messersystem entwickelt,
bei dem komplett auf Teile
wie Bolzen oder Schrau-
ben verzichtet wurde. Es
nutzt eine Kombination
aus verzahnter Profilhiilse
und  einfacher  Zwi-
schenringe. Zwischen den
Messerpaaren werden
Distanzringe eingesetzt. Da diese keine Haltefunktion mehr
tibernehmen, kénnen sie komplett aus weichen Materialien
wie Kunststoff gefertigt werden. Zudem konnen die Zwi-
schenringe bei Verschleifl kostengtinstig ersetzt werden. Des
Weiteren verhindert die Verzahnung ein Kippen oder unge-
wolltes Losen der Messer auch bei ungespanntem Messerkopf,
was das Verletzungsrisiko beim Umgang mit dem Schneidsys-
tem minimiert. Die Profilhiilse erlaubt den Einbau der Messer
auf 24 verschiedene Positionen (15° versetzt). Dies ermoglicht
viele unterschiedliche Messergruppierungen. Abgerundet wird
das Kuttermessersystem durch das Auswuchtsystem und die
Kraftspannmutter. Diese Kombination aus Auswuchtfillstick
und -ring sorgt fur einen ruhigen Lauf des Kutters. Fur K24
stehen drei Messerformen zur Verfligung. www.knecht.eu

Schlaufen hineE85-1 M hleifmaschinen Fleischbind

Losungen fiir Handwerk und Industrie

N PR

dte RSM SYNTHESY

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

zum Aufhangen von
Fleischstiicken. Mit
Rauchstockanlage direkt

auf den Rauchspiefs aufhingen. gemacht.

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

Entvlies- und
Entschwartungssysteme
fiir das Handwerk.

Rationelles befiillen in Netze oder

Darme. Ideal fir Rollbraten und

Schinken. Mit dem Folienvorsatzgerat
kann in Netze essbare Folie verarbeitet
werden. Passend dazu unser Netzraffgerat,

Rudolf Schad GmbH & Co. KG

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

Besuchen Sie uns auf der Intermeat, Halle 10/ D 13
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Mit SCHNEID und Seele

In der Fleischerei Feinkost Kéhler im
nordhessischen Hofgeismar werden

seit fiinf Generation Wiirste vom Feinsten
hergestellt. Damit das so bleibt, investiert
der Vorzeigebetrieb in neueste Technik.

in Morgen in der Flei-
Escherei Feinkost Kohler
in Hofgeismar: Die Mit-
arbeiter in der Produktion
gehen gelassen ihrer Arbeit

nach, wahrend der Firmenchef
Uwe Kohler seine Runde geht.

22 " 4/2012

Der hochgewachsene Mitt-
finfziger mit dem bunten Fa-
milienwappen auf der Brust
strahlt zur Begriiung tiber das
ganze Gesicht. Noch ein paar
Schritte, dann steht er vor sei-
ner jingsten Anschaffung: ein
nagelneuer Vakuum-Kutter.
Gleich wird er ihn vorftihren.
Alleine uber die Herstellung
seiner nordhessischen Spezia-
litat , Ahle Worscht"” hatte Uwe
Kohler eine Menge zu er-
zdahlen. Doch die ist nur eine
von insgesamt 178 Wurst-
und Schinkensorten, bei deren
Herstellung er sich eng an tra-

Bedienpaneel des 120-Liter-Vaku-
um-Cutters/ Control panel of the
vakuum cutter 120 |

Cutting edge with a tradition

The butchery Delicatessen Kéhler in the
North-Hessian town of Hofgeismar is producing
fine sausage products in the fifth generation. In
order to continue this tradition, the exemplary
business invests in the latest technology.

ne morning in the
butchery Delicatessen

Kohler in Hofgeismar.

The employees in the produc-
tion area are calmly doing
their job while the company's
manager Uwe Kohler is on his
beat. The tall man in his mid-
fifties wears the colourful fa-
mily emblem on his chest and
greets everybody, smiling from
ear to ear. After a few steps he
is standing in front of his latest
investment: A new vacuum
cutter. In a few moments he
will demonstrate the machine.
Uwe Kohler could tell a lot
alone about the production

of his North-Hessian speciality
"Ahle Worscht". But this is on-
ly one of a total of 178 sausage
and ham products he produces
according to traditional meth-
ods and old family recipes. 2.6
tonnes of sausages to heated
in water corresponding to as
much as 25,000 sausages and
four tonnes of raw sausages
are produced at the company's
headquarters per week.

And Uwe Kohler is already
in action. The first batch of
fresh meat has to be processed.
The meat trolley is standing
ready. A push of the button
with practised hands is enough

Fotos: Fleischerei Feinkost Kéhler, Kopsa
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ditionelle Herstellungsverfah-
ren und alte Familienrezepte
halt. Die 2,6 t Brihwurst, das
entspricht etwa einer Menge
von 25.000 Wiirsten, und 4 t
Rohwurst werden am Hofgeis-
marer Stammsitz pro Woche
produziert.

Schon ist Uwe Kohler in Ak-
tion. Die erste Charge Frisch-
fleisch will verarbeitet sein.
Der Fleischwagen steht bereit.
Ein getbter Knopfdruck auf
das Bedienpanel reicht aus,
um die schlachtfrische Roh-
ware bis zum Schwenkpunkt
in die Horizontale zu befor-
dern. Erst oberhalb der Schiis-
sel dreht sich der Wagen und
kippt seinen Inhalt in die
Schissel. Der Auswerfer ent-
leert das fertige Produkt
schnell und restlos in den
Fleischwagen. Nichts geht da-
neben, alles landet da, wo es
hingehort. ,Sie koénnen sich
vorstellen, wie toll das ist,
wenn es erst um das Be-
schicken dunnflussiger Pro-
dukte geht”, sagt Uwe Kohler
und lacht. Er und sein Team
werden noch viele Tonnen
Fleisch zur Herstellung von
Wurstbraten fur Brih- und
Kochwtirste in den Kutter kip-
pen. SchlieBlich mitsse sich
die Anschaffung des neuen
Vakuum-Cutters irgendwann
auch amortisieren.

»Wir Metzger sind keine
Vollakademiker*

Die Basis des neuen Gerétes
bildet ein robuster, rostfrei ver-
kleideter Stdnder aus Grau-
guss mit angegossenem Mes-
serwellenlagerarm. Dass man
sich nebenher noch entspannt
mit Uwe Kohler unterhalten
kann, liegt an der Laufruhe des
Gerates: Mechanische Schwin-
gungen werden absorbiert und
der Gerauschpegel in Verbin-
dung mit dem doppelwan-
digen, schallisolierten Messer-
deckel und dem Plexiglas-Va-
kuumdeckel auf ein Minimum
reduziert. Unnotige Vibratio-
nen werden verhindert, weil
der stabile und schwere Guss-
stdander mit der Messerwelle
ein einziges Teil bildet.

Gesteuert wird der Vakuum-
Cutter mit den Zusatzmodulen

CutControl (Steuerungspro-
gramm) und CutVision (Vi-
sualisierungssoftware). Letzte-
res zeichnet alle Prozessdaten
wie Messerdrehzahl, Produkt-
temperatur, Vakuumhoéhe und
die Anzahl der Schiisselrun-
den auf sowie die Daten fiir die
Ruckverfolgbarkeit, die an den
angeschlossenen PC gespielt
werden. Diese Form der Auto-
matisierung dient dazu, den
Kutterprozess soweit zu stan-
dardisieren, dass kaum mehr
Schwankungen in der Pro-
duktqualitdt auftreten — und
zwar unabhangig von der Per-
son, die gerade Dienst tut.
Man braucht sich im Grunde
nur nach den Bedienungshin-
weisen der Infozeile zu rich-
ten. Fehlt ein Schritt, stoppt
der Programmablauf automa-
tisch. ,Entscheidend ist doch,
dass wir Metzger keine Voll-
akademiker sind. Die Bedie-
nung muss also anwender-
freundlich sein, mit moéglichst
vielen Voreinstellungen. Die
Tastatur ist fast so leicht zu
bedienen wie ein Autoradio.
Auch ein Laie beherrscht das
in kurzester Zeit", erklart Uwe
Kohler.

Als die Anschaffung des
neuen Kutters anstand, ent-
schied sich Uwe Kohler gleich
fir eine der modernsten Lo-
sungen, die der Markt heute
zu bieten hat: Den 120-Liter-
Vakuum-Cutter von K+G Wet-
ter. Die Investition ist fir
einen mittleren Handwerks-
betrieb erst einmal kein Pap-
penstiel, weshalb solche Ge-
rate in der Industrie Standard,
im Handwerk jedoch eher die
Ausnahme sind. Doch langfris-
tig gesehen Uberwiegen aus
der Sicht von Uwe Koéhler die
Vorteile durch die Kostenredu-
zierung bei gleichzeitiger Pro-
duktverbesserung.

Tradition seit fiinf
Generationen

Und die ist dem Firmenchef
in fiinfter Generation beson-
ders wichtig, schlieBlich hat er
auch einen Ruf zu verlieren.
Mehr als 1.400 Auszeichnun-
gen in nationalen und interna-
tionalen Wettbewerben heims-
te das Unternehmen fir die

Reportage
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Der 120-Liter-Vakuum-Cutter arbeitet wirtschaftlich./ The vacuum cutter
1201 works economically.

to move the meat from recently
slaughtered animals to the
fixed pivot. Only when the
trolley reaches the top of the
cutter bowl, its contents are
poured into the bowl. The
ejector drains the finished
product quickly and com-
pletely into the trolley. Nothing
falls on the floor, everything
ends up where it belongs.
"You can imagine how mag-
nificent this works when we
process fluid products", says
Uwe Kohler and smiles. For
the production of sausage
meat for sausages to be heated
in water and cooked sausages,
he and his team will pour
many tonnes of meat into the

cutter in the future. After all
the new investment in the la-
test vacuum cutter has to pay
off one day.

"Butchers are no
academics"

The basis of the new ma-
chine is a robust, stainless-
steel base made of grey iron
with a cast-on support arm
for the blade rod-end bearing
arm. The fact that Uwe Kohler
can have a talk without having
to scream is due to the smooth
operation of the machine: Me-
chanical vibrations are ab-
sorbed and the noise level is
kept to a minimum thanks to
a double-wall, noise insulated

o o
remini

www.reinigen-mit-niederdruck.de

PRODUZIEREN SIE AUF
KEIMFREIEN OBERFLACHEN?

Luft-, Wasser-, Oberflachenentkeimung und Raumlufttrocknung

[ REA:JIN SYSTEMS ®

www.sterilsystems.com
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erstklassige Qualitdt ihrer Pro-
dukte ein. Unter Uwe Ko6hlers

Leitung expandierte es munter
weiter und betreibt neben dem
Stammsitz in Hofgeismar, der
sich noch immer am selben Ort
wie Anno 1846 befindet, wei-
tere sechs Filialen in der Um-
gebung.

Um im Wettbewerb mit Bil-
ligheimern am Markt zu be-
stehen, investiert Kohler kon-
tinuierlich in seine technische
Ausstattung. Er hat festge-
stellt, dass er im Magerfleisch-
bereich mit dem neuen Vaku-
um-Kutter etwa 10 % weniger
Wareneinsatz hat, weil der
EiweiBaufschluss besser ist.
Zusatzlich spart er bei den Ge-
wiirzen ein, weil die Aromen
unter Vakuum in der Schiissel
bleiben und nicht mehr an die
Atmosphdre abgegeben wer-
den. Aullerdem koénne er das
Fleisch dank des Vakuums
auch langer bearbeiten, da die
Umgebungstemperatur unter
Vakuumbedingungen niedri-
ger ist. Dies mache sich in

24 FT 4/2012

Fleischerei Feinkost Kéhler, Hofgeismar

einem hoéheren Feinheitsgrad
des Fleischbrats z. B. flr die
Aufschnittwurst bemerkbar.
Gut findet er auch die an-
wenderfreundliche Reinigung
des Gerdtes, wegen der Aus-
fihrung ohne Ecken und Kan-
ten. Zudem seien alle Teile, die
mit Nahrungsmitteln in Beriih-
rung kommen, aus rostfreien
Materialien gefertigt, womit
auch die hygienischen und
sicherheitstechnischen Forde-
rungen der EG-Maschinen-
richtlinie erfiillt sind.

»S0 eine Maschine kostet so
viel, wie bei uns ein Einfami-
lienhaus. Ich weiB, dass sie sich
nicht von heute auf morgen
amortisieren wird, aber auf
eine Dauer von zehn Jahren
ist das darstellbar”, sagt Uwe
Kohler. Dann wird sein jings-
ter Sohn Felix langst das Ruder
im Betrieb iibernommen ha-
ben. 2012 beginnt er nach er-
folgreicher Abiturprifung sei-
ne Ausbildung zum Fleischer,
um die Familientradition fort-
zufihren. Nathalie Kopsa

blade cover and a perspex vac-
uum cover. Unnecessary vibra-
tions are avoided by the stable
and heavy cast stand with the
integrally cast blade rod-end
bearing arm.

The vacuum cutter is con-
trolled by the optional modules
CutControl (Control Software)
and CutVision (Visualization
Software) The latter one re-
cords all process data such as
blade speed, product temper-
ature, vacuum level and the
number of bowl rotations as
well as all data that are re-
quired in order to ensure trace-
ability. These data are then
copied on a connected PC.
This kind of automation helps
to standardize the cutting pro-
cess in such a way that almost
no fluctuations in product qual-
ity occur - irrespective of the
person who is in charge of the
cutting process. Basically it's
only necessary to stick to the
operation notes in the infor-
mation line. If there is one step
missing, the programme stops
the process automatically.
"What matters is that a butcher
isn't an academic. Operation
must be user-friendly and offer
as much pre-settings as pos-
sible. The keyboard is almost
as easy to operate as a car ra-
dio. Even an untrained person
is getting used to it very quick-
ly", Uwe Kohler explains.

When the purchase of a new
cutter was due, Kohler was
choosing one of the most mo-
dern solutions on the market:
The 120 litre vacuum cutter
from K+G Wetter. This invest-
ment certainly is no chicken-
feed for a medium sized but-
cher. That is why this type of
machine is a standard in indus-
trial companies but still an ex-
ception in manually working
companies. However, in the
long term the assets of the
machine outweigh investment
costs thanks to lower operation
costs and better products.

Tradition in the fifths
generation

Tradition is especially im-
portant to the manager. After
all he could loose his could re-
putation. The butcher has ga-

thered more than 1,400
awards on national and inter-
national competitions for his
high-quality products. Under
Kohler's management the
company has further expan-
ded and apart from its head-
quarters in Hofgeismar where
it was founded in 1846 the
company runs six other bran-
ches in the area.

In order to be able to com-
pete with cheapskates, Kohler
continuously invested in mo-
dern equipment. He realised
that the new vacuum cutter
safes him about 10% of prod-
uct costs for lean meat due to
better protein disintegration.
Additionally, he safes in the
amount of spices used since
the vacuum keeps the flavour
inside of the bowl and doesn't
allow the aromas to escape in-
to the atmosphere. "If you on-
ly have an open cutter cover
or a noise reducing cover, aro-
mas are lost to the ambient at-
mosphere. But working under
vacuum results in a signifi-
cantly intensified flavour of
the spices at the same amount
of spices used", says Uwe
Kohler. Furthermore, the va-
cuum allowed him to process
the meat for a longer time as
the ambient temperature re-
mains lower inside of the cut-
ter bowl. This results in a more
finely dispersed meat emulsion
e.g. for sliceware. He also likes
the easy cleaning of the ma-
chine, which doesn't have any
corners or edges. Additionally
all parts of the machine that get
into contact with foodstuff are
made of stainless materials thus
ensuring that the demands of
the EG machine guideline re-
garding hygienic and safe op-
eration are met.

"Such a machine costs as
much as a detached house
around here. I'm aware that
it won't pay off over night, but
in the course of ten years it
will", says Uwe Kohler. By
then his youngest son Felix
will have taken over the busi-
ness. In 2012 he has finished
high school and started his
butcher training in order to
continue the family tradition.

Nathalie Kopsa

Fleischerei Feinkost Kohler
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Startschuss zur
sicheren Aromabildung

Wenn es um Sicherheit und Aromabildung in
Rohwurst geht, ist der Stoffwechsel von Peptiden
und Aminoséauren bei Starterkulturen sehr wichtig.
Ein Test auf An- bzw. Abwesenheit von Leitgenen
erméglicht eine schnelle Auswahl und Bewertung
von Stammen. Dies ist bisher nur fiir Milchsaure-
bakterien in der Milchwirtschaft etabliert.

ie Rohwurstreifung ist ein
D sehr komplexes Gesche-

hen, bei dem endogene
Fleischenzyme und die einge-
setzten Starterkulturen eine
wichtige Rolle hinsichtlich
hygienischer Sicherheit sowie
Textur-, Farb-, Geschmacks-
und Aromabildung spielen.
Die pH-Absenkung durch die
Milchsdurebakterien sowie die
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Lipolyse und Proteolyse mit
ihren Folgereaktionen sind fir
diese Eigenschaften bestim-
mend. Hinsichtlich Sicherheit
und Aromabildung ist der Stoff-
wechsel von Peptiden und
Aminosauren von besonderer
Bedeutung, da die Bildung to-
xikologisch bedenklicher bio-
gener Amine und sensorisch
bedeutsamer Substanzen aus

Starting signal for safe
aroma formation

When it comes to product safety and flavour
formation in raw sausages, the metabolism of
peptides and amino acids in starter cultures play
an important role. A test confirming the absence
or presence of marker genes allows for quick
selection and evaluation of important stems. Until
now this procedure is only applied for lactic acid
bacteria in the dairy industry.

aw sausage maturing is a
complex procedure that
involves endogenous meat

enzymes and starter cultures,
which play an important role

concerning hygienic safety as
well as in the formation of tex-
ture, colour, flavour and aroma.
Lowering of the pH-value by
means of lactic acid bacteria as

Fotos: BirgitH/ www.pixelio.de, Gewirzmiiller



denselben Vorstufen erfolgt.
Neben den endogenen Flei-
schenzymen sind fakultativ he-
terofermentative  Milchsaure-
bakterien, z. B. Lactobacillus-
Arten (L. sakei, L. curvatus oder
L. plantarum), Pediococcus-
Arten (P. pentosaceus) sowie
die Staphylococcus-Arten (S.
carnosus und S. xylosus) betei-
ligt. Eine Bewertung von Star-
terorganismen fir die Rohwur-
streifung beztglich ihres gene-
tischen Potenzials erleichtert
und beschleunigt deren geziel-
te Auswahl.

Aminoséaurestoffwechsel in
Milchs&urebakterien

Der groBite Teil an Aminosdu-
ren in einem Lebensmittel-
rohstoff liegt in Proteinen ge-
bunden vor, die bei der Verar-
beitung durch Peptidasen in
Peptide und Aminosdauren ge-
spalten und nachfolgend in die
Zellen transportiert werden.
Der Aminosdurestoffwechsel

folgt in verschiedenen Orga-
nismen grundséatzlichen Reak-
tionsablaufen, die durch weni-
ge, zum Teil bekannte Schliis-
selenzyme Kkatalysiert werden.
Dabher ist die Palette an mogli-
chen Stoffwecheslvorgangen
ebenfalls grundsatzlich ahnlich
(eine Ubersicht gibt Abb. 1).
Der erste Schritt des Aminosdu-
remetabolismus ist entweder
eine Decarboxylierung, bei der
biogene Amine entstehen, oder
eine Transaminierung unter
Bildung der o-Ketosaure, aus
der fliichtige Verbindungen ge-
bildet werden. Sie kénnen zum
Aroma fermentierter Lebens-
mittel beitragen. Hier beginnt
der Scheideweg zwischen Si-
cherheit und Aroma.

Durch die Decarboxylierung
von Aminosduren kénnen (in
Rohwurst) potenziell toxische
biogene Amine entstehen. In
manchen Mikroorganismen-
staimmen kann die Bildung bio-
gener Amine ein favorisierter

Schinken- und Rohwurstproduktion

Production of Ham & Raw Sausage

well as lypolysis and proteolysis
together with secondary reac-
tions have a decisive influence in
this process. Considering safety
and flavour formation the meta-
bolism of peptides and amino
acids is of special importance
since the formation of toxic bio-
genic amines and important sen-
sory substances happens at the
same stage. Apart from endoge-
nous meat enzymes this involves
facultative heterofermative lactic
acid bacteria e.g. lactibacillus ty-
pes (L. sakei, L. curvatus or L.
plantarum), Pediococcus types
(P. pentosaceus) as well as Sta-
phylococcus stems (S. carnosus
and S. xylosus). An evaluation of
starter organisms for raw saus-
age maturing with regard to their
genetic potential facilitates and
speeds up their exact selection.

Amino acid metabolism in
lactic acid bacteria

The major part of amino acids
in raw materials is bound in

proteins that are cleaved into
amino acids and peptides du-
ring processing by means of
peptidases and transported to
the cells afterwards. The amino
acid metabolism follows basic
reactions in all organisms
which are catalysed by a few,
partly known key enzymes.
Therefore the number of possi-
ble metabolic processes is also
basically similar (figure 1 gives
an overview). The first step in
the metabolism of amino acids
is either constituted by decar-
boxylation which involves the
formation of biogenic amines or
transamination and the formati-
on of a-keto acid which results
in the formation of volatile or-
ganic compounds. They can
contribute to the aroma of fer-
mented foodstuff. This is where
safety and flavour are at a cross-
road.

Decarboxylation of amino
acids can potentially cause the
formation of toxic biogenic ami-

Robuste Mechanik und Elektronik bringen sichere Messungen
Modulare Systemarchitektur mit umfassender Roadmap fiir zukiinftige Erweiterungen
Hygienisches Design nach EN1672-2 —alles aus Edelstahl und FDA-anerkannten Materialien
Statistische und diagnostische Tools inkl. der Option zur Ferndiagnose

Bedienung tiber ein Touch Screen Terminal zertifiziert fur IP69k

AutoFom —vollautomatisches Klassifizierungsgerat fir Schweine
UltraFom - Ultraschall Klassifizierungsgerat fir Schweine
AutoMarker — Schlachtnummerator fir Schweineschlachtkorper
AutoTag — Schlachthakenidentifikation tiber RFID

Elstim —vollautomatisches Gerat zur intelligenten Elektro-
stimulation von Rind und Lamm mit Niederspannung

Touch Screen i15 — Touch Screen Terminal zertifiziert fur IP69k

Piglog 105 - Ultraschallmessgerat fiir lebende Schweine

Das Neue Fat-0O-Meat'’er™

Friher SFK Technology
N
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Abb. 1: Ubersicht iiber Stoffwechselwege von Peptiden und Aminoséuren/
Image 1: Overview over metabolism ways of peptides and amino acids

Weg sein, da die Organismen
hierbei zusatzliche Energie ge-
winnen konnen. Die Amine er-
moglichen damit im Endeffekt
das Uberleben bei niedrigem
pH-Wert. Die jeweiligen bio-
chemischen Mechanismen sind
stammabhédngig. Deswegen ist
es moglich, anhand geeigneter
Marker Spezies oder Stamme
zu identifizieren, die keine bio-
genen Amine bilden und den-
noch im Milieu Rohwurst wett-
bewerbsstark sind.

Fliichtige Verbindungen
Nach der Transaminierung
konnen unterschiedliche Stoff-
wechselprodukte  entstehen
(Abb. 1). Welche Verbindungen
entstehen und in welchen Ver-
héltnissen, ist sowohl stamm-
als auch milieubedingt. Der
tatsachliche Aminosaurenum-
satz wird nicht nur von der An-
oder Abwesenheit des Enzyms
bestimmt, sondern auch von
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der Verfiigbarkeit wichtiger Ko-
substrate, wie «-Ketoglutarat
und NAD(P)H. Von besonderer
Bedeutung fir die Bildung
aromaaktiver, flichtiger Sub-
stanzen ist der Stoffwechsel der
verzweigtkettigen Aminosdu-
ren Leucin, Valin und Isoleucin,
der aromatischen Aminosauren,
insbesondere Phenylalanin, und
der schwefelhaltigen Amino-

nes. In some stems of micro-
organisms the formation of bio-
genic amines is a preferred way
as the organisms gain further
energy in this process. In this
way the amines basically en-
sure their survival at low pH-
values. The respective bioche-
mical mechanisms depend on
the stem. Therefore it is possi-
ble to use adequate markers in
order to identify certain species
or stems which don't form bio-
genic amins but are neverthe-
less competitive in a raw saus-
age environment.

Volatile organic
compounds

After transamination various
metabolic products may occur
(figure 1). Which compounds
occur and what proportion they
have depends on the stem and
the environment. The actual
amino acid conversion not only
depends on the presence or
absence of an enzyme, it is also
related to the availability of
essential co-subtrates such as
a-ketogularate and NAD(P)H.
Of particular importance in the
formation of aroma-active, vo-
latile substances is the metabo-
lism of the branched-chain ami-
no acids Leucine, Valine and
Isoleucine, the aromatic amino
acids, particularly Phenylala-
nine, and the sulfic amino
acids Methionine and Cysteine.
However, only the correlation
of different aromatic sub-
stances, which exceed a certain
threshold value are perceived
as raw sausage aroma. The
identification of marker enzym-
es and genes therefore at first
concentrates on the basic cha-

AETAIR

1A%

Oben: Physiologischer Test auf Tyraminbil-
dung (dunkle Proben sind positiv)/ above:
physiological test for tyramine formation

(dark samples are positive)

111
NI

racteristics of the organisms re-
garding transport, peptidolysis
and their key reactions of trans-
amination.

Identification of stems

At first 51 stems of L. sakei
and 28 stems of L. curvatus
were examined in order to
establish their ability to form
amines. To this end biochemi-
cal tests on the formation of
amines were conducted and
PCR primer sets for the verifi-
cation of the genes of the res-
pective enzyme (hdc, tdc) were
developed and used in a scree-
ning of these stems.

This combined approach
consisting of physiology and
genetic screening was exten-
ded in order to identify key
genes of the amino acid meta-
bolism. As a result lead genes
could be identified, which al-
low to distinguish toxic (poten-
tially amine producing) stems
from those with a high potential
of aroma formation. Therefore it
is necessary to choose stems
that don't have a po-
tential to form histami-
ne and tyramine but
rather have a strong
metabolism of argini-
ne and glutamatic
acid. The transport of
peptides and effective
trans-amination  are
important key factors
for the formation of
volatile  compounds
that contribute to the
aroma of fermented
meat products.

Foto: Richter, LMS/ Grafik: Vogel TU Miinchen/FEI



Die Idee fiir mehr Effizienz:

Innovativwurstwechsel-
magazinschnellaufhanger

Hochste Produktivitat bei héchster Produktqualitédt machen die Linie aus dem
Langenportioniergerat LPG 209 und der Aufhdngemaschine AH 212 zum
Sieger in der Wirstchenproduktion. Das vollautomatische Darmmagazin
wechselt Kollagen-, Cellulose- und Polyamid-Darmraupen in 2.5sek.
Wirstchen exakt gleicher Lange und identischen Gewichtes stehen in zwei
ergonomischen Arbeitshéhen zum Knoten und Abnehmen auf der AH 212
bereit. Die stufenlos verstellbaren Abstande zwischen den Haken sorgen
fir die optimale Anpassung an das jeweilige Kaliber. So kommen immer
genau so viele Wiirstchen auf einen Rauchspief3, wie tatséchlich gewtinscht
sind - auch die Rauchkammer wird optimal ausgenutzt. Und Wirstchen im
Naturdarm produzieren Sie auf der Linie gleich mit, wenn Sie machten.
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Tel.: +49 (0) 4231 777-0
Fax: +49 (0) 4231 777-241
g-mail@vemag.de

www.vemag.de
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sduren Methionin und
Cystein. Allerdings
wird erst das Zusam-
menspiel verschiede-
ner Aromastoffe, die
jeweils einen Schwel-
lenwert Uberschreiten
miissen, als ,Rohwur-
staroma" wahrgenom-
men. Die Identifizie-
rung von Markerenzy-
men und -genen muss
sich deswegen zu-
nachst auf die grundsatzliche
Ausstattung der Organismen
hinsichtlich Transport, Peptido-
lyse und der Schliisselreaktion
der Transaminierung konzen-
trieren.

L

Identifizierung der Stdmme

Zunachst wurden 51 Stamme
von L. sakei und 28 Stamme
von L. curvatus auf die Fahig-
keit, biogene Amine zu bilden,
untersucht. Hierzu wurden bio-
chemische Tests fur die Bildung
der Amine durchgeftihrt und
PCR-Primersets fur die Erken-
nung der Gene der entspre-
chenden Enzyme (hdc, tdc) ent-
wickelt und fur ein Screening
dieser Stdémme eingesetzt.

Der Ansatz aus Physiologie
und genetischem Screening
wurde auf die Identifizierung
von Schlisselgenen des Ami-
nosduremetabolismus erweitert.

Als Ergebnis konnten Leit-
gene identifiziert werden, an-
hand derer toxikologisch be-
denkliche (potenziell aminbil-
dende) Stamme von solchen mit
hohem Potenzial zur Aromabil-
dung unterscheidbar sind. Es
sind deshalb Stamme auszu-
wahlen, die kein Potenzial zur
Bildung von Histamin und Tyra-
min haben und stattdessen
einen ausgeprdgten Metabolis-
mus von Arginin und Gluta-
minsdaure haben. Der Transport
von Peptiden, Peptidolyse und
eine effektive Transaminierung
sind wichtige Schlisselreaktio-
nen fiir die Bildung von fltichti-
gen Verbindungen, die zum
Aroma fermentierter Fleisch-
waren beitragen kénnen.

L. sakei und L. curvatus sind
grundsdtzlich in der Bildung
fliichtiger Substanzen aus Ami-
nosauren und damit in ihrem
Beitrag zur Aromabildung in

i

Rudi F. Vogel

Rohwurst limitiert. Ins-
besondere in der Tran-
saminierung sind die
Staphylokokken je-
doch den Laktobazil-
len iiberlegen und ha-
ben das groBere Poten-
zial zur Bildung von
Aromastoffen. Durch
ihre Fahigkeit, bei
niedrigem  pH-Wert
besser zu TUberleben
als  Staphylokokken,
konnen die Laktobazillen den-
noch langfristig zur Aromabil-
dung beitragen.

Offen ist zudem, inwiefern
sich die Wechselwirkung ins-
besondere mit S. carnosus hier-
auf auswirkt. Eine gegenseitige
Beeinflussung dieser Organis-
men durch Bildung von Sauren
bzw. die Nitratreduktion und
das damit verbundene Redox-
milieu ist zu erwarten. So zei-
gen erste Untersuchungen,
dass der hieraus resultierende
Stress sich auf die Bildung
fliichtiger Metabolite auswirkt.
Auch in Enterokokken schei-
nen die grundsatzlichen zur
Bildung aromarelevanter Ver-
bindungen vorhanden zu sein.
Ob sie tatsachlich in der Roh-
wurst zum Aroma beitragen
oder nicht, scheint in erster Li-
nie davon abzuhdngen, ob sie
aufgrund der initialen Konta-
mination im Fleisch und den
gewahlten Reifungsbedingun-
gen eine ausreichend hohe
Zellzahl erreichen konnen. Die
Rolle des hier untersuchten,
origindr als Probiotikum einge-
setzten, Stamms von L. paraca-
sei fur die Aromabildung in
Rohwurst scheint interessant
und als neu zu bewerten. Mit
den nun vorhandenen Werk-
zeugen zur raschen Identifizie-
rung geeigneter Stdimme kann
die Entwicklung und Nutzung
einer Vielzahl sicherer Stamme
ermoglicht werden. Prof. Dr.
Rudi E Vogel TU Miinchen
Wissenschaitszentrum Weihen-
stephan, Lehrstuhl fiir Techni-
sche Mikrobiologie

Die ausfiihrliche Untersuchung kann in
der Dokumentation der FEI-Jahrestagung
2011 ,,Industrielle Gemeinschaftsforschung:
In-strument des innovativen Mittelstands”
nachgelesen werden.
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As a matter of principle L. sa-
keiand L. curvatus are involved
in the formation of volatile subs-
tances from amino acids and
thus their contribution to aroma
formation in raw sausages is
only limited. Especially during
transamination Staphylococcus
outweigh Lactobacillus and ha-
ve a bigger potential for aroma
formation. Thanks to their abili-
ty to survive at lower pH-values
than Stapyhlococcus, Lactoba-
cillus contributes to long-term
aroma formation.

It's still an open question
whether the correlation especi-
ally with S. carnosus has any in-
fluence on this process. A corre-
lation of this two organisms is
probable since the formation of
acids and nitrate reduction re-
sult in a redox environment.
First examinations have led to
the conclusion that the stress
resulting from the redox envi-
ronment has an impact on vola-
tile metabolites. Enterococces;
which are a fundamental ele-

ment in the formation of aro-
mas, were also observed.
Whether they in fact contribute
to the aroma formation in raw
sausages seems to depend in
particular on the initial conta-
mination of the meat and the
chosen maturing conditions.
The stem form L. paracasei,
which was originally used as a
probiotic, seems to play an inte-
resting role in the aroma forma-
tion of raw sausages. This insi-
ght offers new possibilities. The
available tools for swift identifi-
cation of adequate stems
should pave the way for the de-
velopment and application of
various safe stems. Prof. Dr.
Rudi F. Vogel TU Miinchen
Wissenschaftszentrum  Wei-
henstephan, Lehrstuhl fiir
Technische Mikrobiologie

The detailed analysis can be found in
the documentation of the FEI annual
conference 2011 , Industrielle Gemein-
schaftsforschung: Instrument des inno-
vativen Mittelstands*“ .
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v~ Sehr wettbewerbsstark und durch-
setzungsfahig

v/ Sehr schnelle pH-Wert-Absenkung

v/ Unterstiitzt eine intensive Farbaus-
pragung

FRUTAROM Savory Solutions GmbH
SiemensstraBe 1 - 70825 Korntal-Munchingen

BITEC Advance LD-20 ist eine 2-Stamm Mischkultur mit allen Vorteilen einer schnellen Starter-
kultur fur die Rohwurstfermentation, kombiniert mit einem sehr mildem S&ureprofil und
einer guten Ausbildung und Stabilitat der Farbe.

v~ Geeignet fiir schnittfeste und streich-
v/ Erzeugt ein mildes Aroma im Produkt

v/ Sorgt fiir ein harmonisches Geschmacks-

Fur eine optimale Wirksamkeit unserer Starterkulturen haben wir speziell abgestimmte
Reifemischungen im Sortiment, die die hervorragenden Produkteigenschaften noch weiter
verstarken - alles aus einer Hand. Der neue MaB3stab fir die Rohwurst-Produktion!
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Frutarom Savory Solutions
Schnelle pH-Absenkung und mildes Saureprofil

Fur alle schnittfesten, streichfdhigen und
frischen Rohwtrste bietet Frutarom
Savory Solutions die neue Starterkultur
Bitec Advance LD-20 an. Diese senkt
schnell den pH-Wert der Rohwiirste und
bildet dabei gleichzeitig ein besonders
mildes Saureprofil aus. Zudem verleiht
sie den Endprodukten eine stabile Farbe
und sorgt fir eine hohe Produktstabilitat.
Die Zweistamm-Mischkultur besteht da-
bei aus einem Milchsdurebakterium der
Spezies Lactobacillus sakei und einem
Stamm der Spezies Staphylococcus car-
nosus. Der L. sakei-Stamm sorgt fur eine ===
hohe Produktsicherheit, da er besonders durchsetzungsfahlg ge-
gentiber der Spontanflora ist und den pH-Wert schnell absenkt.
Gleichzeitig verleiht er dem Produkt eine milde Sdure. Fiir eine
gute Farbausbildung der Rohwurst ist u. a. die hohe Nitratreduk-
taseaktivitdt des Stammes S. carnosus verantwortlich. Zusam-
men mit der Aktivitat der fleischeigenen Enzyme tragt dieser
Stamm weiterhin zur Ausbildung eines charakteristischen Fer-
mentationsaromas und -geschmacks der Rohwiirste bei. Neben
der Kultur stehen auch passende Gewtirzmischungen fir die
Rohwurstspezialitdten im Portfolio. www.frutarom.com

Avo
Trendige Premium-Salami

Neue Hiillen der
Avo-Werke ver-
leihen hochwer-
tigen Rohwurst-
spezialitdten ein
verkaufsstarkes
Profil. Die , Trif-
fel-Salami" im
schwarzen Pre-
mium-Darm z. B.
ubertrdgt ein in-
tensives Aroma
von Truffel. Ein Hingucker in der Theke ist der , Triffelino", ein
mit dem groBen Eisportionierer geformtes Béllchen — pur oder
in einer appetitlichen Wiirz- oder Kasehiille. Der neue Sun-Na-
ture Twister-Darm verleiht auch einer ,Haus-Salami" eine rusti-
kale Optik. Die ,Salami Iberia" mit der typischen Geschmacks-
note nah am spanischen Original tberzeugt auch durch einen
auffallenden Naturschimmel-Darm. Selbst Standards verwan-
deln sich mit einem Faserdarm mit rot-weilem Netz zur ,Salami
Rustica". www.avo.de

Weitere aktuelle
Nachrichten:

www.FleischNet.de
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Frutarom Savory Solutions
Rapid pH-value reduction and mild acidic profile

Frutarom Savory Solutions offers
the new starter culture Bitec Ad-
vance LD-20, for manufacturing
firm and fresh raw sausages as
well as sausage spreads. The cul-
ture decreases the pH-value rapid-
ly while at the same time pro-
viding an especially mild acidic
profile. Additionally, end products
gain a stable colour and high stabi-
lity. The two microbial strains com-
prise of a lactic acid bacterium of
the species Lactobacillus sakei
and a strain of the species Staphylococcus carnosus. The L. sakei
strain is responsible for maximum product safety as it exhibits
a high competitiveness against spontaneous flora and diminishes
the pH-value rapidly. At the same time this strain provides for
a pleasant mild taste. The nitrate reductase from S. carnosus pro-
vides the raw sausage with a distinctive colour. In combination
with meat enzyme activities, this strain also contributes to the
development of a typical fermentation flavor and taste of the raw
sausages. Alongside the new culture, the company offers a variety
of suitable seasoning and ripening agents. www.frutarom.com

Zentralverband Naturdarm
Naturdarm ist nach wie vor gefragt

In den letzten Monaten sind
Preiserhohungen bei Naturdar-
men, speziell bei Schafsdar-
men, zu beobachten. Die erh6h-
ten Preise stehen nach Anga-
ben des Zentralverband Natur-
darm in Zusammenhang mit
einer generellen Preissteige-
rung bei Naturprodukten und
Rohstoffen, die u. a. auf die
wachsende  Weltbevolkerung
- und die gestiegene Kaufkraft
zuruckzufuhren ist. So hat die
Nachfrage speziell in China,
Russland oder anderen asiatischen Landern enorm zugenom-
men. Wahrend die Preise bei Rinder- und Schweinedarmen stabil
sind, ist ein weiterer deutlicher Preisanstieg bei Schafsddarmen
(Saitlingen) zu verzeichnen. Die hiesigen Naturdarmhandler be-
ziehen die Saitlinge fiir die Wurstproduktion vorwiegend aus
China, Australien und Neuseeland sowie dem Mittleren Osten.
Aufgrund der extremen klimatischen Verdnderungen sowie
Naturkatastrophen und der damit verbundenen Folgen fir die
Schafshaltung nahm der Bestand stetig ab. Erschwerend wirkt
sich zudem aus, dass ein Schaf nur ein bis zwei Laimmer pro Jahr
werfen kann. Somit kann sich der Bestand nur schwer erholen, als
Konsequenz steht weniger Schlachtvieh zur Verfiigung. Der Preis
fiir Lammer hat sich in Deutschland, laut Bundesministerium fiir
Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, allein im
letzten Jahr um 13,1 % erho6ht. Im Ausland sind die Preissteige-
rungen sogar noch hoéher. Der Absatz von Wurst im Naturdarm sei
weiterhin auf einem stabilen Niveau. www.naturdarm.de

Fotos: Avo, Zentralverband Naturdarm, Frutarom Savory Solutions



Bevor Sie sich fdr
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Wenn Sie sich fur eine Mehrkopfwaage von Ishida entscheiden, bekommen
Sie die schnellste und genaueste Maschine, die heute auf dem Markt
Die Modelle der erhaltlich ist. Dartber hinaus profitieren Sie von dem Know-how und der
Ishica R-Serie sind - _aimen e Erfahrung, die Ishida tiber viele Jahre erworben hat als Weltmarktfihrer der

nach wie vor die ) Lo .
schnelisten und Wiegetechnologie fur Lebensmittel.

genauesten
Waagen auf dem
Markt.

Egal welche Produkte Sie verarbeiten, ob frisch, tiefgefroren, zerbrechlich
oder sperrig, Klebrig, trocken, kérnig oder pulverférmig: Fur jede Anforderung
haben wir die richtige Waage. Wir steigern |hre Leistung und reduzieren den
Produktverlust.

Die Mehrkopfwaagen von Ishida sind bekannt fur ihre hervorragende
Konstruktion und ihre Zuverlassigkeit. Dank ihrer groBen Effizienz amortisieren
sich die Waagen oft in weniger als zwolf Monaten.

%%%”;igffeﬁgg gz Ishida Mehrkopfwaagen haben nachweislich die Geschwindigkeit und

die Ishida Technologie zur Senkung lhrer Kosten — jetzt haben Sie die Wahl.
Mehrkopfwaage in
Aktion. .
www.ishida.de/Mehrkopfwaagen

ISIHIDA
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Verpacken
Packaging

Im Wandel
der Zelt

Wesentliche Aufgabe jeder Verpackung besteht im
Schutz der Produkte gegeniiber Umwelteinfliissen
sowie gegen Austauschreaktionen mit den
umgebenden Medien. Die Verpackung dient dem
Erhalten der Qualitat, sie soll aber auch umwelt-
und verbraucherfreundlich sein. Um diese Ziele zu
erreichen, werden entsprechende Verpackungs-
werkstoffe und -mittel eingesetzt.

Changing times

An essential task of every packaging is to protect
the product against influences from outside and
against exchange reactions. Packaging is used
in order to preserve the quality but it should also
be environmentally and consumer friendly. In
order to achieve these objectives, packaging
materials and means have to be applied
accordingly.

um Fleischreifen, Bevorra-
Z ten und zum Transport wer-

den GroBgebinde in flexible,
thermoplastische  Verpackungs-
mittel unter Vakuum oder Schutz-
gasgemisch, also Austausch von
Sauerstoff durch CO, und N,
abgepackt und bei Kihl- oder
Gefriertemperatur gelagert. Die
Schutzgasverpackung (MAP, Mo-
dified Atmosphere Packaging) ge-
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wabhrleistet u. a. das Erhalten des
purpurroten Myoglobins. Die ge-
winschte Umrétung zum Oximyo-
globin erfolgt erst durch den Luft-
kontakt des Fleisches nach dem
Offnen der Packung.

Die Produkte weisen einen relativ
hohen Oberfldchenkeimgehalt auf.
Dieser kann durch Sauerstoffent-
zug (Vakuumverpackung) reduziert
werden. Die Wasserdampfdurch-

or maturing of meat, storage
Fand transport, bulk portions

of meat are packed in flex-
ible, thermo-plastic under vacuum
or a mixture of protective gases
i.e. exchange of oxygen by CO,
and N,, and stored in a cold store
or freezer. Modified atmosphere
packaging amongst others ensu-
res that the purple myoglobin is
preserved. The desired reddening

process resulting in oxymyglobin
only occurs when the meat gets
into contact with the air after the
packaging is opened.

Meat products have a relatively
high surface germ load. It can be
reduced by evacuating the oxygen
(vacuum package) in the packag-
ing. Vapour permeability is avoi-
ded by vapour proof materials.
The materials used are mono and

Fotos: Walsroder, Stidpack, Inauen
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léssigkeit wird durch wasser-
dampfdichte Werkstoffe unterbun-
den. Es kommen Mono- und Ver-
bundfolien, die u. a. auch schweil3-
und siegelfahig sind, zum Einsatz.
Fir kleinere Teilstlicke werden
Schrumpffolien,  Schlauchbeutel
oder thermogeformte Schalen
genutzt. Diese kénnen nach Eva-
kuierung oder mit geringem
Uberdruck begast, abgeklippt,
geschrumpft und mit Dehnfolie
eingeschlagen und versiegelt
werden. Bemerkenswert sind Ent-
wicklungen des Unternehmens
Multivac (s. FT6/2011, S. 32) fir
Kleinbetriebe. Es werden Tiefzieh-
verpackungsmaschinen und Tray-
sealer, mit denen sich Fleisch,
Wurst und auch Ké&se in der Nahe
des Verkaufsraumes verpacken
lassen, angeboten. Mit diesen Ma-
schinen ist es auch méglich, die
Fleischteile an der Fleischtheke
vor den Augen des Kunden unter
Schutzgasatmosphdre zu ver-
packen. Es wird natlrlich auch
zerkleinertes Frischfleisch (Filet,
Rumpsteak, Kamm, Gulasch, u. a.
als Kleinpackung unter Normal-
druck und ohne Schutzgas abge-
geben. Eine Bedeutung haben
auch saugfahige Schaumstoff-
schalen, welche die Fleischsaftan-
sammlung verhindern, erlangt.

Fleischerzeugnisse
Portionierte Produkte wie Speck,
Kassler, Rollbraten u. &., aber
auch Fertigerzeugnisse, gelangen
in Stiicken, Scheiben sowie als
Facheraufschnitt unter Normal-
druck oder Vakuum abgefiillt in
den Handel. Sie werden bei Kuhl-
oder Normaltemperatur gelagert.
Angewandt werden in der Regel
schrumpf-, tiefzieh- und siegel-
fahige thermoplastische Monofo-
lien oder Verbunde, die eine aus-
reichende mechanische Festig-
keit, hohe Gasdichtigkeit und
meist eingeschrénkte Lichtdurch-
lassigkeit aufweisen. Bewahrt ha-
ben sich Polypropylenfolien als
Zwischenlagen bei Aufschnittwa-
ren sowie Packstoffe mit antibak-
terieller Wirkung. Das Herstellen
von Kochschinken erfordert tem-
peraturbestandige Verpackungs-
mittel.

Koch- und Briithwiirste
Diese werden als flexible Klein-
packungen einzeln, ganze oder

angeschnitte Wirste abgegeben.
Sie werden auch in Form von
Scheiben oder u. a. als Wirstchen
oder Bockwiirste mit und ohne
Lake angeboten. Gegeniiber Was-
ser und Fett mlssen sie bei erhdh-
ten Temperaturen dicht sein und
eine ausreichende Stabilitdt auf-
weisen. Die Verpackungen sollen
gegen Licht- und Sauerstoffein-
flisse schiitzen, sie missen
gas- und aromadicht sein. Als
Verpackungsmaterialien kommen
Natur- und Kunstdarme, Folien,
Blasen und Mégen, Glas- und
Blechdosen in Frage. Die Waren
werden bei Normal- und Kihltem-
peraturen angeboten. Bei den
kinstlichen D&rmen ergeben sich
glinstige Anwendungsmadglichkei-
ten besonders hinsichtlich des
Einsatzes von Dichtungsmateria-
lien und der thermischen Nachbe-
handlung sowie das Abschélen
der Cellulosehydratdarmes. Als
Umhdllungen sind bedruckte, sie-
gelfdhige Cellulosehydratschléu-
che, mit Metallclips verschlossene
Kunststoffnetze oder siegelfahige
Beutel aus metallbeschichteter
Verbundfolie in Gebrauch. Es
kommen auch verschiedene in
Becher abgefiillite streichfahige
Wurstmassen auf den Markt.

Frische- und
Dauerrohwiirste

Zu diesen Erzeugnissen zéhlen fri-
sche Rohwirste wie Tee- und
Streichmettwurst sowie schnitt-
feste frische und ausgereifte Roh-
wirste. Es werden Natur- und
Kunstdarme (Cellulose und Haut-
faserdérme) eingesetzt. Die Dér-
me sollen wasserdampf- und gas-
durchldssig sein, damit sie den
Wasserentzug und das Eindringen
von Raucherstoffen ermdglichen.
Nach dem Abtrocknen und Reifen
sollen Dauerwirste ab einem be-
stimmten Stadium in einer Atmos-
phére so gelagert werden, dass
das Bilden von Kondenswasser
auf der Oberfliche vermeiden
wird. Hilfreich kann das Nutzen
des Taupunktdiagramms sein (FT
6/2009, S. 28).

Wahrend des Lagerns der Roh-
wurst kann es zweckméBig sein,
die Durchlassigkeit von Dérmen
so zu beeinflussen, dass Wasser-
dampf, Aroma- und Geschmacks-
stoffe nicht oder nur geringfigig
entweichen kdénnen. Dazu sind

compound foils, which are
amongst others weldable and
seamable.

Smaller batches are packed in
shrink films, in foil bags or are pla-
ced in thermoformed trays. These
packagings can be filled with a
gas, clipped or shrinked and
wrapped or sealed with a flexible
foil after the air was evacuated.
Remarkable developments for
small enterprises come from
Multivac (s. FT6/2011, S. 32). The
company offers deep-drawing
packing machines and tray-sea-
lers, which allow for meat, saus-
ages and cheese to be packed
close to the sales area. These ma-
chines also make it possible to
pack parts of meat in modified
atmosphere packagings at the
counter in front of the customers'
eyes. Of course sliced or cut meat
(fillet, rump steak, neck, goulash
etc.) can also be packed in small
packs under normal pressure and
without protective gases. Absor-
bent foam trays prevent meat juice
from accumulating in the pack-

aging.

Meat products

Portioned products such as ba-
con, gammon, rolled roast etc.,
but also pieces, slices or shaved
finished products are available in
packagings with normal pressure
or in vacuum packagings. These
packagings can be stored in a
cold store or at room temperature.
Usually shrink foils, deep drawing
foils and sealable mono-foils or
compounds are used since they
offer enough mechanical stability,
high gas density and often even
restricted light permeability. Poly-
propylene foils have been suc-
cessfully used as intermediate lay-
ers for sliceware and packaging
materials with antibacterial effects
have also been tried and tested.
The production of cooked ham
demands heat-resistant pack-
aging materials.

Cooked sausages

and Bologna

These types of sausages are sold
in one piece or as pre-cut saus-
ages in flexible small packagings.
They are also offered in slices or

Wir leben Verpackung...

o

... und denken bei unseren
Entscheidungen an die
nachsten Generationen.

Technologie

Deshalb investieren wir in
neue Verfahren und
Technologien, um auch in
Zukunft zu den Besten der
Branche zu gehoren — fur
unsere Kunden.

www.suedpack.com
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Tauchmassen, bestehend aus
WeiBpigment und Bindemittel, ge-
eignet. Zum Behandeln der
Hullenoberflachen luftgetrockne-
ter, ausgereifter Wirste werden
Talkum und das Tauchen in Kali-
umsorbatldsung angewendet.

Mikrobiologische Aspekte
Keime kénnen insbesondere durch
Schneidwerkzeuge auf die Ober-
flache von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen gelangen. Einer Keim-
vermehrung kann mit verschiede-
nen Methoden begegnet werden.
Das Verpacken unter Vakuum
steht hier an erster Stelle. So wer-
den bestimmte aerob wachsende
Bakterien, Hefen und Schimmel-
pilze ausgeschaltet. Nach dem
Evakuieren der Packungen bleiben
dennoch manche Mikroorganis-
men erhalten, u. a. milchsaurebil-
dende Bakterien. Es kann zu einer
Sé&uerung kommen, die zusétzlich
durch das Entstehen von CO, ent-
steht, so dass die Genusstauglich-
keit der Produkte beeinflusst sein
kann.

Nanotechnologie

bei Verpackungen

Die Wachstumsdynamik der Nano-
technologie ist enorm. Fur 2015
wird ein weltweiter Umsatz von
300 Mrd. $ prognostiziert. Diese
neue Technologie befindet sich
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aufgrund gesundheitlicher Risiken
im Bereich der Lebensmittelher-
stellung noch in der Anfangs-
phase. Hingegen gibt es im
Verpackungssektor bereits be-
achtliche konkrete Anwendungen,
wie auch auf der Anuga FoodTec
2012 zu sehen war. Interessant
sind etwa Kunststoffverpackungen
mit Barrierewirkung verschieden-
ster Art. Zu den Materialien
gehdren auch Barrierefolien, die
als Sperre u.a. fir Feuchte, Sauer-
stoff, Dampfe und UV-Licht die-
nen. In Kunststoffverpackungen
eingebrachte Nanomaterialien kon-
nen nicht nur die mechanischen
Eigenschaften und Dichtheit der
Verpackungsmittel verbessern, sie
haben auch Vorteile bei der Qua-
litdtserhaltung des verpackten
Lebensmittels.

Von besonderer Bedeutung sind
antimikrobiell wirkende Packstof-
fe. Einen Hohepunkt stellt die Ent-
wicklung von Nanostoffen mit
Antibelagschichten  dar. Diese
kénnen verhindern, dass sich Kon-
denswasseranreicherungen  zwi-
schen Verpackung und Fullgut bil-
den. Der Einsatz von Kunststoff-
verpackungen mit Barrierewirkung
erfolgt je nach Erfordernissen flir
das jeweilige Produkt. Nanoparti-
kel dirfen nicht auf oder in das
Lebensmittel gelangen. Hierzu
sind in der EU-Verordnung Uber

e.g. as small sausages or frank-
furters with or without brine. Even
at high temperatures the casing
must be stable and has to keep
water and fat inside. It should al-
so protect the products from ne-
gative influences caused by light
and oxygen and it has to keep
gases and flavour inside. Possi-
ble packaging materials are natu-
ral or artificial casings, foils, ani-
mal bladders and stomachs as
well as tin cans. The goods are
sold at room temperature or
cooled. Artificial casings offer fa-
vourable application possibilities,
especially regarding the use of
sealants and thermal post-treat-
ment methods as well as options
for the removal of cellulose
hydrate-casings. Examples are
printed casings, sealable cellulo-
se hydrate bag films, plastic nets
with metal clips or sealable bags
made of metallized compound
foils. There are also various types
of spreadable sausages filled in
plastic cups available on the
market.

Fresh and dry raw
sausages

This includes fresh raw sausages
such as spreadable sausage or
lean minced pork as well as
sliceable fresh and matured raw
sausages. This sausages are
filled in natural or artificial casings
(cellulose or fibre casings). The
casings should be permeable to
vapour and gas in order to ensure
dewatering of the sausage and
allow incenses to penetrate the
casing during smoking. After
drying and maturing the dry saus-
ages have to reach a stage which
allows for them to be
stored in a certain atmosphere
without showing any signs of
condensed water on the surface
of the casing. It can be helpful
to use a dew point diagram

(FT 6/2009, p. 28).

During the storage period of raw
sausages it is advisable to alter
the permeability of the casings in
such a way that prevents vapour,
aroma and flavour from escaping.
Suitable options are dipping mas-
ses consisting of white pigments
and binding agents. The casing
surface of air dried, matured
sausages is treated with talcum
or dipped in potassium sorbate.

Microbiological aspects
Amongst others germs can be
transmitted to the surface of
meat and meat products by
knives or blades. Various me-
thods can help to prevent micro-
bial growth. Vacuum packaging is
the most effective way to ensure
that microbial growth is stopped.
For instance, certain aerobic bac-
teria, yeasts and moulds can be
stopped in this way. After the air
is evacuated from the packaging,
some types of microorganismes
remain intact e.g. lactic acid pro-
ducers. This can cause acidifica-
tion, which additionally occurs
when CO, arises. Acidification
has a negative impact on the
sausages' taste.

Nanotechnology in
packagings

The growth momentum of nano-
technology is considerable. By
2015 the industry expects a
worldwide turnover of $300 bil-
lion. This new technology is still in
its infancy and raises concerns
regarding health risks in food pro-
duction. On the other hand there
are remarkable examples for their
application in packagings, some
of which were e.g. on display at
the Anuga FoodTec 2012. Inte-
resting solutions are for example
plastic packagings with various
barrier functions. This includes
materials such as barrier foils,
which block amongst others hu-
midity, oxygen, vapour and UV-
light. Nanomaterials integrated in
plastic packagings, not only im-
prove mechanical characteristics
and density of a packaging mate-
rial, they also help to maintain the
quality of packed foodstuff.
Packaging with antimicrobial ef-
fects are of particular importance.
A highlight of this development
are nano materials with anti-fog
layers. They are able to prevent
condensate water from forming
between packaging and the
product. The use of plastic pack-
agings with barrier function de-
pends on the demands of an indi-
vidual product. Nano-particles
mustn't get into contact with
food. In this context, the EU ordi-
nance on plastic materials of
January 15, 2012 regulates
measures for consumer protec-
tion in detail.

Foto: Westfleisch
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Kunststoffe vom 15.1.2011 die
detaillierten Bestimmungen zum
Schutz der Verbraucher festgelegt.

Resiimee

Das Verpacken von Fleisch und
Fleischprodukten unterliegt einem
progressiven Wandel. Im Vorder-
grund steht dabei immer die Qua-
litdt, es werden aber fiir die Kon-
sumenten wichtige Aspekte ein-
gebunden. So ist man bemiht,
den Umgang des Verbrauchers
mit der Verpackung zu vereinfa-
chenund das unabhangig vom
Alter des Verbrauchers. Dies be-
trifft Fragen wie leichtes Erkennen
der Offnungsstelle, Kraftaufwand
zum Offnen sowie einfache
WiederverschlieBbarkeit.

Ein weiterer Punkt ist die M&g-
lichkeit, dem Verbraucher (ber
die Verpackung Zugang zu Pro-
duktinformationen zu schaffen,
die etwa aus Platzgriinden dort
nicht aufgefiihrt werden kdnnen.
Gemeint ist der QR Code, der
Quick Response Code. QR Co-
des kénnen mit vielen Mobiltele-
fonen ge-scannt und ausgewertet
werden. Es geniigen die einge-
baute Kamera sowie eine geeig-
nete App. Urspringlich fur die
Produktionslogistik entwickelt,
kann der QR Code sehr gut als
Produktauskunft genutzt werden,
etwa als Verweis auf eine entspre-
chend gestaltete Website des
Herstellers.

maiEErE  Der hier gezeigte
Code flhrt den

=2 Leser zu den

& Online-Informationen
EISCHEREI TECHNIK.

H. Sielaff u. H. Schleusener

der F

Summary

Packaging of meat and meat prod-
ucts is subject to progressive
changes. Quality is always empha-
sised, however, there are further
aspects included that are impor-
tant to the consumers. For in-
stance, the industry is constantly
trying to find solutions that ensure
easier handling of the packaging
e.g. opening of the packaging (e.g.
peel foils) - irrespective of the con-
sumer's age. This includes issues
such as obvious opening points,
little opening effort as well as easy
re-closing of the packaging.

A further asset is the possibility to
make product information available
on the packaging without using to
much space. This refers to the QR-
code - the Quick Response Code.
Many types of mobile phones are
able to scan and verify QR codes. It
only requires an integrated camera
and an adequate App. Originally
developed for production logistics,
the QR-code is also a very useful
tool to convey product information
e.g. as a link to an specially de-
signed website of the producer.
The code shown here takes you to
the online information offered by
MEAT TECHNOLOGY.

H. Sielaff

H. Schleusener
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Ivv
Datenbank fiir Verpackungsmaterialien online

Aktive und intelligente Verpackungsmaterialien fiir Lebensmittel ge-
winnen zunehmend an Bedeutung. Viele Produkte wurden bereits
entwickelt oder sind Gegenstand aktueller Forschungsvorhaben.
Laut dem Fraunhofer-Institut fir Verfahrentechnik und Verpackung
IVV, Freising, ist der Markt unibersichtlich und komplex. Das er-
schwert den Unternehmen die Anwendung dieser Systeme. Damit
dies in Zukunft leichter geht, wurden in dem EU-Projekt ,Active and
Intelligent Packaging (AIP) Competence Platform“ bereits vorhande-
ne Ergebnisse fiir aktive und intelligente Verpackungssysteme zu-
sammengestellt. Partner aus mehreren europdischen Landern haben
Informationen dazu gesammelt, ausgewertet und validiert.

Die wichtigsten Systeme werden nun in einer Datenbank unter
http://kb.activepackaging.eu online dargestellt.

Ivv
Online-database on packaging materials

Active and intelligent packaging materials for foodstuff are increa-
singly gaining importance. According to the Fraunhofer-Institut for
process engineering and packaging IVV in Freising, this market is ho-
wever unstructured and complex. This makes it difficult for enterpri-
ses to apply these systems. In order to facilitate their application in
future, the EU-project ,Active and Intelligent Packaging (AIP) Com-
petence Platform® has compiled those solutions about active and in-
telligent packaging systems that are already available. To this end,
partners from several European countries have collected, evaluated
and validated available information. The most important systems are
now described in a database under http://kb.activepackaging.eu.

(MULTIPOND)

SAL Series

Semi-automatische
Linear-Mehrkopfwaage
SAL 10-3100/ 2500-H

Stiick- und gewichtsgenaues Verwiegen

Idealer Einstieg in eine automatisierte
Produktion

www.multipond.com
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m Isoboxx-Systems
Q_ Neues Fachinformations-Portal

w Die Isoboxx-Systems geht mit einem zusatz-

Rose Intech
Kaélteschutzgehause fiir Drucker

Rose Intech bietet fir die Thermodrucker des taiwanesi-
schen Herstellers TSC Auto ID stabile Schutzgehause an,
die Drucker vor Staub, Feuchtigkeit, StéBen und Spritzern
Shop auf isoboxx.com ist das Unternehmen nun | schitzen. Die optional verfligbare Prozesskalte-Ausfiihrung
auch mit dem Portal www.isoboxx-systems.de = der Gehduse wurde speziell fiir die Temperaturbereiche bis
online gegangen. Neben aktuellen Neuentwi- —— -5°C oder alternativ bis -30 °C konzipiert. Die beiden verfligba-
cklungen werden hier auch Informationen zur ren Modelle Logiprint und ZAG sind flr alle gangigen Druckermo-
Fertigung und zu den Leistungen des Unterneh- delle verwendbar. Fiir groBformatige Printer steht das ZAG-Gehé&use als Monoblockversi-
mens vorgestellt. Begriffsdefinitionen zum OEM, on mit seitlichem Zugang zur Verfligung. Das Material leitet keine Warme, schitzt vor Kon-
Hintergrundwissen zur Produkt-Zertifizierung densation, ist dielektrisch und durchlassig fir Radiofrequenzen. Die Dichtigkeit wird auf-
grund der patentierten Montagetechnologie und durch ein ineinander greifendes Falzsys-
tem erreicht. Der Zugang erfolgt beim Grundmodell der Logiprint-Serie vorne und hinten
durch zwei senkrechte Tlren mit integrierten Griffen. Die Vordertir ist aus transparentem,
bruchsicherem Polykarbonat. Durch einen druckerspezifisch angebrachten Schlitz an der
Vorderseite kénnen Etiketten von auBen entnommen werden. www.rose-intech.de

lichen Internetauftritt an den Start. Neben dem
bereits seit einigen Jahren bestehenden Isoboxx- ¢

und Validierung sowie konkrete Verweise auf ei-
ne weitergehende Beratungsmdglichkeit durch
geschulte Mitarbeiter und nicht zuletzt Unter-
nehmens- und Kontaktinfos runden das Spek-
trum des Portals ab.

Duo Plast

ReiBfest und sparsam

Duo Plast hat eine Reihe von Folien im Portfolio. Die Stretchtfolie Duo Food Contact z. B. wurde speziell fur
den direkten Kontakt mit Lebensmitteln entwickelt und ist nach der neuesten EU-Verordnung 10/2011 zerti-
fiziert. Dabei handelt es sich um eine geblasene Stretchfolie und verflgt Uiber technische Eigenschaften, wie
extreme Dehnféhigkeit und WeiterreiBfestigkeit. Die weltweit patentierte Duo Doppelkante (DDK) wurde u. a.
mit dem Deutschen Verpackungspreis ausgezeichnet. Ihr besonderes Merkmal ist die doppelte Kante, die sie
im Kantenbereich doppelt so stark und reifest macht wie herkémmliche Stretchfolien. Darliber hinaus ist sie
einseitig haftend, einseitig glatt, fixiert Uber eine Schnurbildung die Ware auf der Palette und halt das Pack-
gut Uber eine im Stretchvorgang entstehende Netzstruktur zusammen. www.duoplast.ag

ANZEIGE

Sau.bere Sache dank
Reinraumtechnik

Wo Lebensmittel erzeugt werden, ist Reinheit
oberstes Gebot. Denn nur hochwertige
Verarbeitung garantiert hochwertige Produkte.
Die Reinraumtechnologie von Ortner leistet
einen wesentlichen Beitrag dazu.

R. Riedler

Fotos: Isoboxx-Systems, Rose Intech, Duo Plast

Wer in Reinraumtechnik inves-tiert, tut
dies auch in Qualitdt und Sicherheit.
Nur wer Qualitat produziert, stellt sei-
ne Kunden zufrieden. Doch nicht nur
das: Gerade in der Lebensmittelindu-
strie geht es um eine gesamtgesell-
schaftliche Verantwortung den Konsu-
menten — also uns allen — gegeniiber.
Diese Verantwortung nehmen immer
mehr Unternehmen wabhr. Ortner fun-
giert dabei als kompetenter und erfah-
rener Partner, wenn es darum geht,
moderne Reinraumtechnik fiir die per-
fekte Verarbeitung von Lebensmitteln
anzubieten.

Eines dieser Unternehmen ist der
osterreichische Fleisch- und Wurst-
produzent Hiitthaler. Eine Hygie-

nische, schonende und umweltge-
rechte Produktion ist dem Familienbe-
trieb schon immer ein besonderes An-
liegen. Seit vielen Jahren inves-tiert es
deshalb in Anlagen. Der Stellenwert
der Reinraumtechnologie ist dabei
dementsprechend groB. ,Das Ver-
packen unter ,hygienischen’
Bedingungen bietet die beste Voraus-
setzung  fiir hochste  Produkt-
sicherheit. Die DecAx-Anlagen von
Ortner helfen uns dabei“, meint Rein-
hard Riedler, Produktionsleiter bei
Hiitthaler. Mit einem ebenso einfachen
wie klaren Ergebnis: zufriedene Kun-
den dank exzellenter Endprodukte.

Ortner Reinraumtechnik GmbH
Uferweg 7 » A 9500 Villach

Tel.: +43 4242 311660

Fax: +43 4242 311660-4

www.ortner-group.at
reinraum@ortner-group.at

ortner

cleanrooms unlimited

hutthaler
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HOCHVAKUUMTECHNOLOGIE:
LUFT RAUS. QUALITAT REIN!

EN
FUR NEVE D’tMENa‘Gg Handtmann HVF-Systeme 664 und 660
|N LEISTUNG BT hoher Evakuierlei ziel
H AFTUCHK Dank extrem hoher Evakuierleistung erzielen
WlRTSC Sie mit den Handtmann HVF-Systemen

erstklassige Produktqualitat und exzellente
Optik.

Der HVF 664 ist der Spezialist fur Form-

schinkenprodukte aus kleinstiickigem oder
gewolftern Material, wahrend der HVF 660
der neue Malstab fiir die Briih,- Koch- und
Rohwurstproduktion ist.

handtmann

Ideen mit Zukunft.



HVF

Perfekt

Die Handtmann Hochvakuumfiller HVF 664 und
HVF 660 bieten Ihnen den entscheidenden Vorsprung,
urn am Markt erfolgreich zu agieren:

B Erstklassige Produktqualitit
Erstklassige Produktqualitat mit klarem Schnittbild
durch vollstandige Eliminierung von Restluft.
Dadurch lingere Haltbarkeit und einwandfreie
Optik auch in der Verpackung.

Uberragende Leistung

Sehr hohe Produktionsleistung durch hervor-
ragendes Ansaugen und kontinuierliches Fiillen
ohne Stillstandzeiten.

Hichste Effizienz

Sehr gute Portionierleistung und Gewichts-
genauigkeit durch optimale Zufiihrung. Hachste
Evakuierung fiir eine verkiirzte Reifezeit und ein
haheres Verkaufsgewicht.

Geringe Kosten
Kompaktes und universell einsetzbares System bei
einfachem Handling und geringen Unterhaltskosten,

Albert Handtmann
Maschinenfabrik GmbH & Co. KG

Hubertus-Liebrecht-5tr, 10-12
D-B8400 Biberach/Riss
Deutschland

Tel: + 49(0) 7351 /45-0

Fax: + 49 (0) 7351 /45-1501
info.machines@handtmann.de
www, handtmann.de

e Produkte durch hochste Evakuierung!

Handtmann HVF 664

Fir Formschinken aus gewolftem Material
oder Produkte aus kleinstiickigen Fleisch-
zuschnitten mit Stickgrofien bis ca. 500 g.

Fiillleistung: 14.400 kg/h, 240 I/min.
Fillldruck: bis 35 bar

Handtmann HVF 660

Fiir grolikalibrige Rohwurst, Kochsalami,
Brihwurst, Halbdauerware oder Summer
Sausage.

Fiillleistung: 10.200 kg/h, 170 I/min.
Fiilldruck: bis 40 bar

Das Handtmann Forum

Raum fiir Dialog und Innovation.

Im engen Dialog mit Kunden aus aller Welt und inspiriert von
Markttrends und eigenen ldeen realisiert Handtmann hoch wirtschaftliche,
technologisch fiihrende Lésungen. Im neuen Forum stimmen wir diese
mit Ihnen unter Praxisbedingungen exakt auf Ihre spezifischen

Anforderungen ab.

UM
NUTZEN SIE DAS NEUE FOR

Zur Realisierund Ihrer

N!
1NNDVATNEN PHDDUKT'IDEE

handtmann

ldeen mit Zukunft.




Die Vakuumzentrale...

...ist keine Alternative, sondern die perfekte L6sung

Seit 35 Jahren hat sich BIS Vakuumtechnik auf die
angewandte Vakuumtechnik in der
Lebensmittelverarbeitenden Industrie spezialisiert.

Im Mittelpunkt steht hier die von BIS Vakuumtechnik im Jahre
1979 erfundene zentrale Vakuumversorgung fir
Verpackungsmaschinen.

Jede Vakuumzentrale wird individuell ausgelegt.

Hierzu werden die notwendigen Eckdaten der Verpackungsmaschinen
und der im Betrieb vorhandenen Vakuumpumpen vor Ort aufgenom-
men.

Es geht hierbei nicht darum neue oder gréBere Vakuumpumpen zu ver-
kaufen. Im Vordergrund steht das Bestreben mit mdéglichst wenigen
Vakuumpumpen, d. h. mit geringstem Energiebedarf die groBtmaogliche
Leistungssteigerung an den Verpackungsmaschinen zu erreichen.
Projektierung, Konstruktion, Fertigung inkl. Steuerungsbau - alles aus
einer Hand. Rohrleitungsbau, Montage, Umrlstung und Anbindung der
Verpackungsmaschinen erfolgen dann mit eigenem Personal vor Ort.
Nicht nur Verpackungsmaschinen aller Art, sondern alle Maschinen die
Vakuum bendtigen werden an die zentrale Vakuumversorgung ange-
schlossen — zum Teil mit patentierten Verfahren.

Zufriedene Kunden mit einer BIS Vakuumzentrale findet man
» von Nord-Schweden bis Stid-Griechenland,
) von West-Frankreich bis Ost-Sibirien.

Neben dem Anlagenbau bietet BIS Vakuumtechnik die Reparatur und
Wartung von Vakuumpumpen aller Hersteller, Reparatur und Kalibrie-
rung von Messgeréten sowie Service vor Ort an. Zum Lieferprogramm
gehoren weiterhin spezielle Messgeréte fir Verpackungsmaschinen so-
wie Verpackungsprufgerédte. www.bis-vakuumtechnik.de

Ishida
Neue Mehrkopfwaage

Ishida hat eine Mehrkopfwaage fir Hochleistungsanwendungen mit
groBen Zielgewichten konstruiert. Die Waage der Baureihe CCW-R ver-
arbeitet auch sehr unhandliche und sperrige Produkte. Mit ihren groBen
5-Liter-Schalen ist die Waage ideal geeignet fiir gefrorene Fleisch- und
Geflligelprodukte. Bis zu 100 Wagungen pro Minute kdnnen erreicht
werden. Die Flllgewichte liegen zwischen 500 g und 5 kg bei einer ma-
ximalen Wagegenauigkeit von 0,5 g. Optional ist ein parabolférmiger
Auslauftrichter mit Iris Blende erhaltlich, der eine sehr schnelle Produkt-
Uibergabe zur Verpackungsmaschine bewirkt. Die Vibration der parabol-
férmigen Forderrinnen hélt auch sperrige Produkte konstant im Fluss.
Fir die Berechnung der Kom-
binationen kommt die Tech-
, nologie der R-Serie zum
A | Einsatz. Ein funf-stufiger
digitaler ~ Filter, das
Anti-Floor-Vibration-
System zur Kompensati-
on von Erschitterungen
und die Wagezellen -
durch diese Technologie
kommt die Waage mit
weniger Schalen aus als
herkémmliche ~ Mehr-
kopfwaagen. Die Bedie-
nung erfolgt am Weit-
winkel-Touchscreen
und der Produktwech-
sel Uber den Abruf von
200 programmierbaren
Voreinstellungen.
www.ishida.de

Multivac
Integrierte Reinigung

Der Verpackungsspezialist Multivac bietet mit ,,Cleaning in Place” (CIP)
ein vollautomatisches, prozessgesteuertes System, das auch die Berei-
che im Maschineninnenraum reinigt und desinfiziert. In der Basisaus-
stattung besteht es aus verschiedenen Komponenten: Die externe
Versorgungseinheit (CIP Supply Unit) z. B. versorgt die einzelnen CIP-
Kreise mit Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Die Versor-
gungseinheit wird durch Schnellverschlisse fir Wasser, Druckluft,
Strom und Steuerkabel mit der Tiefziehverpackungsmaschine verbun-
den. In die Versorgungseinheit integriert ist eine Spriihlanze, mit der sich
die AuBenseite der Maschine manuell reinigen lasst. Das Modul ,,CIP
Chain“ ist am Antriebskettenrad positioniert und reinigt, trocknet und
schmiert die Transportketten. Die Reinigung der Kettenfiihrung erfolgt
mit dem Modul ,,CIP Chain Guides"”. Um die Reinigung der Abfiihrbén-
der am Maschinenauslauf zu automatisieren, kann die Basisausstattung
um ,,CIP Intralox Conveyor* erweitert werden. www.multivac.com

eterwill

VERPACKUNGSENTWICKLUNG

Verpackungslosungen, die zu lhrem Betrieb passen
...die zu den rdumlichen Gegebenheiten in Ihrer Produktion passen
....die die Komplexitdt der Wiinsche Ihrer Kunden beriicksichtigen
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Packaging

Der Erfolg liegt Im Detall

Herr Will, welche Gewichtigkeit sprechen
Sie der Verpackung eines Produktes zu?
Ein Druckbild, das genau die Kundenerwar-
tungen auf den Punkt bringt ist das A und O.
Hinzu kommen Form und Funktionalitat, wel-
che zum Produkt passen missen sowie die
richtige PackungsgréBe. Am Ende kann es
dann auch eine flr die Branche ungewohnte
Packung sein, bei der der Verbraucher aber
unbewusst etwa so reagiert: ,Hey, das ist
endlich mal ein Mehrwert fir mich!“
Erst wenn die Kaufschwelle Gberwunden ist,
kann der Verbraucher das Produkt selbst ken-
nenlernen. Ein einmaliger Spontankauf ist
aber noch nicht das Ziel. Die Verpackung darf
danach nicht enttduschen. Wie gut lasst sie
sich o6ffnen, wie lasst sie sich lagern, wie
praktisch ist sie im Gebrauch? Eine gut ge-
staltete Verpackung wertet das Produkt auf.
Sie darf aber nicht mehr Wert vortauschen als
den, welchen der Verbraucher erwartet hat.
Damit wird klar: die Verpackung, der Inhalt-
und die Produktkommunikation missen har-
monisch aufeinander abgestimmt sein. Keine
dieser drei Komponenten darf hinter den an-
deren zuriickfallen.

Was ist fiir Sie ein absolutes No-Go bei
einer Verpackung?

Im Vordergrund steht die Produktsicherheit.
Jede Verpackung muss das Produkt so
schitzen, dass ein Gefahrdung des Verbrau-
chers nach bestem Wissen ausgeschlossen
ist, selbst wenn dies von Laien den Vorwurf
»unnotigen Abfall zu produzieren® zur Folge
hat. Die gesetzlichen Vorgaben sind selbst-
verstandlich einzuhalten, aber darliber hinaus
muss bedacht werden, was der Verbraucher
eventuell mit dem Produkt macht, ohne dass
diese Verwendungsart bei der Entwicklung
vorgesehen war. Beispielsweise gibt es mehr
und mehr Packungen, die in der Mikrowelle
aufgewdrmt werden kdénnen. Muss ich fir
mein Produkt, das gar nicht fur die Mikro-
wellenerwé&rmung gedacht ist, trotzdem damit
rechnen, dass es so zubereitet wird? Dann
muss ich diese Verpackung vorsichtshalber
mikrowellengeeignet gestalten.

Andere No-Gos - leider allzu oft dem Kosten-
diktat untergeordnet - sind Verpackungen,
die beim ersten Offnen so stark zerstort wer-
den, dass man Produkt verschittet oder sol-
che, die schwer zu 6ffnen sind. Oder: Es gibt

FT

Die Verpackung ist das,
was der Konsument zuerst
an einem Produkt wahr
nimmt. Sie bewirkt in einem
Bruchteil von Sekunden
seine Kaufentscheidung.
FLEISCHEREI TECHNIK
sprach mit dem
Verpackungsberater Peter Will
Uber erfolgsversprechende
Gestaltungsmadglichkeiten.

The packaging of a
product is the first thing
consumers notice. It triggers
his purchase decision
within a split second. The
editorial staff talked with
the packaging counsellor
Peter Will about promising
design options.

Success is in the detail

Mr. Will, how important is the packaging
of a product?

A print image that exactly corresponds to the
customer’s expectations is the be all and end
all of a product. Then there are form and
functionality which have to convey the prod-
uct’s message and of course the right size of
the packaging. In the end this could result in
an unusable packaging that makes the con-
sumer react like: ,This finally has some ad-
ded value for me.”

Only when the border line to a purchase deci-
sion is crossed, the consumer is able to get
to know the product itself. But only one
spontaneous purchase is not what we actual-
ly aim for. The packaging mustn’t cause dis-
appointment afterwards. How easily can it be
opened, how can it be stored, is it’s handling
uncomplicated? A well designed packaging
provides added value to the product. How-
ever, it mustn’t pretend to have more value
than the customer expects form it.

This makes clear: packaging, content and
product communication have to match har-
monically. No single one of these compo-
nents must drop behind the others.

What do you consider a no-go for a
packaging?

Product safety is in the foreground. Every
packaging must protect the product in a way
that avoids risks to consumers to the best of
ones knowledge even if this provokes accu-
sations of causing ,unnecessary waste“. Of
course, all legal requirements must be met.
However, it must also be heeded that the
consumer might use the product in a different
way that was expected during the develop-
ment of the packaging. For instance, there
are more and more packagings available that
can be heated in a microwave. Do | have to
expect that a product that was not intended
to be heated in a microwave must be suitable
for a microwave anyway? If | do | have to
consider that my packaging must be suitable
for this use.

Other no-gos - unfortunately to often subject
to financial considerations - are packagings
that are destroyed at first opening and the
product gets spilled. Easy opening is a princi-
pal factor. Or: Meanwhile it is possible to
measure the opening effort required by a
child or e person with a diminishing ability to

Foto: privat
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mittlerweile Messdaten zu den Off-
nungskraften, die ein Kind oder
eine Person mit verminderter
Greiffahigkeit aufbringen kann.
Warum wird das nicht von Anfang
an in die Verpackung und in den
Herstellungsprozess fir ein Pro-
dukt, das speziell diese Zielgruppe
bedienen soll, hineinkonstruiert?

Welche Kriterien sollte eine
gute Verpackung erfullen?

Eine gute Verpackung muss allen
Anforderungen des Verbrauchers,
des Marketing, der Produktsicher-
heit und des Gesetzgebers, des
Handels, der Logistik, der Produk-
tion und des Umweltschutzes
genligen; das alles zu optimalen
Kosten. Zudem soll sie selbstver-
sténdlich innovativ sein. Klingt wie
ein Allgemeinplatz, aber das be-
schreibt tatséchlich, wie komplex
die Anspriiche an eine gute Ver-
packung sind. Deshalb kann man
jeweils nur an der konkreten Auf-
gabe festmachen, ob es sich um
eine gute Verpackungen handelt.
SchlieBlich bleibt eine traumhafte
Verpackung ein Traum, wenn sie

i Bt T
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beim Verbraucher nicht ankommt,
wenn sie unbezahlbar ist und
auch, wenn erforderliche Investi-
tionen nicht durch den méglichen
Mehrumsatz amortisiert werden
kénnen.

Gibt es hierfir eine Faustregel?
Nein. Aber man kann Regeln fir
die Vorgehensweise nennen, mit
der man zu optimalen Ldsungen
kommt.

Eine Lésung wird umso besser, je
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grasp. Why isn’t this included in a
packaging and production proc-
ess of a product which is pro-
duced for a particular target group
from the start?

Which criteria must a good
packaging fulfill?

A good packaging has to meet all
demands from consumers, mar-
keting, product safety and legisla-
tion, trade, logistics, production
and environment protection — of

Verpacken
Packaging .

course all of this at optimum
costs and it should also offer a
certain degree of innovation. This
sounds like a commonplace, but
it really describes the complex
demands a good packaging must
fulfil. Therefore, it’s only possible
to decide whether a packaging is
good, if it meets specific purpo-
ses. After all a dreamlike packa-
ging will remain a dream if the cu-
stomer doesn’t accept it, if it is
unaffordable and also if the re-
quired investment doesn’t pay off
by an increased turnover.

Is there a common rule for this?
No. But it is possible to define
rules of procedure that help to
reach an optimum solution.

A solution is getting the better, the
sooner everybody comes togeth-
er in order to contribute own ideas
and wishes, but also in order to
get to know and understand other
peoples worries. Just like in the
fairytale of the Sleeping Beauty,
the price for not heeding one of
the earlier mentioned points form
the beginning often has to be paid

\ __ 45 4 L Bl J |
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Hiingfix
The original looping
machine makes up to 2800
loops per hour. With the
Stockmat the pieces can
hung directly on the curing
stick.

Rollimatic’

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

U-—'?/

Collared meat and ham can
be processed consistent and
careful info net bag or case.
And in addition: TE

NevVlan

e fully

automatic net gatherer.

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

For more than 40 years quality is our program

Profi-Schliff

Wet grinding, wet polishing.

Directly use at place of work.

For knifes of each kind. New:

Wet grindin?{ dry polishing.
nell

The new ,Sc chliff
offers a perfect result in
seconds.
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friher alle zusammenkommen,
um die eigenen Ideen und Win-
sche einzubringen, aber auch um
die Beschrénkungen der anderen
kennenzulernen und zu verste-
hen. Wie im Mérchen von Dorn-
roschen racht es sich haufig,
wenn man einen der oben ge-
nannten Bereiche am Anfang
nicht beteiligt. Selbst wenn die
Ubergangenen sich nicht rachen
wollen, ihre Einwdnde an einem
spaten Punkt der Projektarbeit
kdnnen die Kosten und den Zeit-
plan sprengen. Egal wie groB der
Zeitdruck oder wie knapp die
Ressourcen sind - eine griindli-
che Klarung am Anfang ist unver-
zichtbar. Am Ende, und nicht am
Anfang eines umfassenden Kl&-
rungsprozesses steht ein durch-
dachtes Projekt-Briefing: kreativ
optimiert durch Geben und Neh-
men aller. Die Kreativen in der
Kette missen bereit sein, Lieb-
lingsideen ergebnisoffen zu for-
mulieren, und die Bedenkentréger
mussen von einem ,Das-Geht-
Nicht“ zu einer Beschreibung hin-
kommen, von dem, was erfillt
sein musste, um Bedenken aus
dem Weg zu rdumen. In diesem
Prozess kann ein externer Berater
durch richtige Fragen und mit L6-
sungsbeispielen aus an-
deren Projekten manche
Blockade tberwinden.

Wo beginnt Ihre
Beratung?

Der Auftrag beginnt in der
Regel mit einer mehr oder
weniger eng begrenzten Auf-
gabenstellung. Er kann aber
auch damit beginnen, dass
der Auftraggeber lediglich ei-
ne Produktidee in den Raum §
stellt und Produktentwicklung, ..
Verpackungsentwicklung  und
Marketing gemeinsam beauf-
tragt, aus der Idee ein rundum
stimmiges Konzept zu machen.
Es ist aber blaudugig, wenn man
annimmt, jedes Projekt kdnnte auf
der vollig unbestellten grinen
Wiese beginnen. Deshalb ist es
wichtig zu kléren, welchen — oft
unbewusst vorhandenen - Vorga-
ben und Sachzwangen ein Projekt
unterliegt.

Folglich stehen am Anfang viele
Fragen. Was sind die Randbedin-
gungen? Welche Technologie be-
zlglich Anlagen und Maschinen
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kann der Kunde mit seinem Per-
sonal bewaltigen? Welche Investi-
tionen tragt das Produkt? Welcher
Zeitrahmen sollte dabei eingehal-
ten werden? Wie lassen sich die
Zielvorstellungen mit den Anfor-
derungen des Handels, des Ge-
setzgebers und den Verbraucher-
bedirfnissen in Einklang bringen?
Haufig missen existierende Anla-
gen in die Lésung einbezogen
werden. Raumliche Gegebenhei-
ten sind fast immer zu eng und
auf der vorgesehen Linie werden
eventuell weiterhin andere Artikel
produziert.

Bei 100 t pro Jahr muss ich mit
ganz anderen Lésungen kommen
als bei 10.000. Auch das Men-
gensplitting Uber verschiedene
Artikel fir eine neue Artikel-Range
darf nicht unbeachtet bleiben:
Wie kurzfristig, wie wirtschaftlich
lassen sich Promotions oder Son-
derwiinsche des Handels erflllen,
z. B. bei kleinen Lots fiir eine be-
stimmte Ausflihrung des Druck-
bildes? Muss man, kann man t&g-
lich ,just in time“ die abgerufenen
Mengen produzieren?

Diese vielen Fragen erscheinen
zun&chst einmal nur lastig - be-
sonders dann, wenn sie Wissen

later. Even if the people who were
ignored have no intention of re-
venge, but their objections at a
later stage of the project, could
lead to exploding costs and time

Innovative Verpackungslosungen
www.vc999.de

frame. No matter how big the time
pressure is or how scarce resour-
ce are - thorough clarification right
from the start is essential. At the
end, and not at the beginning of
an extensive clarification process
should be a well thought through
project briefing: creatively optimi-
zed by ideas coming from ever-
ybody. Creative minds must be
ready to define their favourite ide-
as openly, and sceptics have to let
their ,no way“-attitude behind and
formulate an idea of what
obstacles must be overcome in
their opinion. In this process, an
external counsellor might help to
overcome a blockage by asking
the right questions and by offering
solutions.

Where does your counsel start?
Normally, a job starts with a more
or less defined task. However, it
can also start only with a product
idea of the client who asks prod-
uct and packaging developers as
well as marketing experts to deve-
lop a consistent concept. But it
would be naive to think that every
project could be started from
scratch just like this. That’s why it
is also important to clarify which -
often unconsciously existing -
specifications and constraints are
behind a project.
Consequently, many ques-
tions have to be clarified at
the beginning. What are
the boundary condi-
tions? What techno-
logies can the client
handle regarding his
machinery and em-
ployees? What in-
vestment will a pro-
. duct compensate?
| What time-frame must be
heeded? How can the
aims of the client be alig-
ned with the requirements of

the retail trade, legislation, and cu-
stomer demands? Often already
existing machines have to be in-
cluded in the planning process.
Almost always, spacial conditions
are restricted and on the existing
production line other products are
also produced.

A solution for 100 tonnes per year
is totally different from one for
10,000. Quantity splitting of differ-
ent items for a newly developed
range of products mustn’t be
ignored as well: How quickly and
efficiently can promotions be real-
ized?

Can you give us a specific
example?

For understandable reasons | can-
not say any names and | have to
give you a very general descrip-
tion of the project: Everything star-
ted with the client describing three
products, for which he wanted to
open new sales channels by deve-
loping an innovative packaging.
First of all I've obtained a broad
range of samples and presented
the options and possible applica-
tions. This resulted in the selection
of two options for each sample
and a specific task. The possibi-
lities were chosen in such a way
that one solution was easy to rea-
lize while the other one offered the
highest innovation potential, how-
ever, with a higher risk of failure.
As the quantity estimations were
unsure, investment costs at the
beginning of the project had to be
confined to a five digit amount,
although the chosen solution re-
quired the purchase of new filling
and packaging technology. Finally
a tour of the plant revealed that
there wasn’t even enough room
for a further production line.
Fortunately, all of the three prod-
ucts could be packed on very
similar machines - only different
format sets and fillers were nee-
ded. On the other hand, it was in-
evitable to use format sets and a
machine which was very similar to
the one that should be used under
real conditions already during
storage tests — as cost-effective
as possible.

The solution looks like this now:
A semi-automatic machine has
been rented for the test period and
after successful conclusion of the
tests it will also be used for initial
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betreffen, welches fiir die Insider
selbstverstandlich ist. Anderer-
seits fuhren Fragen eines AuBen-
stehenden aber dazu, dass man
eigene Gewissheiten in Frage
stellt. Warum machen wir das ei-
gentlich so? Muss es wirklich so
gemacht werden? Wollten wir das
nicht sowieso bei néchster Gele-
genheit &ndern? Man 6&ffnet also
Tore fir Verbesserungen, die viel
weiter gehen, als man urspriing-
lich im Sinn hatte.

Darauf aufbauend erarbeitet man
Konzepte. Das erste Ziel ist nicht
nur eine tolle Ldsung, sondern
auch ein detaillierter Plan fiir not-
wendige  Entwicklungsschritte.
Dazu kommt eine Zeitschétzung,
eine erste Kalkulation sowie eine
Abschatzung der mdglichen Risi-
ken, die Uber Versuche auszurdu-
men sind.

Am Ende dieser Ideenphase und
bevor Investitionen oder aufwan-
dige Versuche gemacht sind,
kann der Auftraggeber entschei-
den, ob sich das Projekt rechnet
und ob seine Ziele erreichbar
sind. Er hat dann auch ein Gefiihl,
welche Ereignisse das Projektziel
geféhrden kdénnen.

Koénnen Sie dies an einem prak-
tischen Beispiel festmachen?
Aus verstandlichen Griinden kann
ich hier keine Namen nennen und
muss das Projekt sehr allgemein
darstellen: Es begann zunéchst
damit, dass der Kunde drei Pro-
dukte beschrieb, fiir die er mit
einer innovativen Verpackung
neue Absatzkanéle erschlieBen
wollte. Daraufhin habe ich als
erstes ein breites Spektrum an
Mustern beschafft und in einer
ersten Prasentation die Optionen
und deren mdgliche Verwendung
gezeigt. Daraus resultierte dann
eine Auswahl von je zwei Optio-
nen und eine konkretisierte Auf-
gabenstellung. Die Mdglichkeiten
waren so gewdhlt, dass eine
Lésung mit hoher Wahrschein-
lichkeit umsetzbar wiirde und die
zweite das groBere Innovations-
potenzial hatte, aber mit einem
hoéheren Risiko flir einen Misser-
folg.

Die Mengenschétzungen waren
S0 unsicher, dass sich Investitio-
nen flr den Projektstart auf einen
héchstens flnfstelligen Betrag
beschrédnken mussten und das,

obwohl fiir die ausgewahlten
Lésungen eine neue Fll- und
Abpacktechnologie erforderlich
wurde. SchlieBlich zeigte ein Be-
triebsrundgang, dass es eigent-
lich gar keinen Platz fur eine wei-
tere Linie gab.

Glucklicherweise kdnnen alle drei
Produkte auf sehr &hnlichen
Maschinen verpackt werden -
gebraucht wurden lediglich un-
terschiedliche Formatsétze und
Fller. Andererseits war es unver-
meidlich, bereits fur die Lagerver-
suche Formatwerkzeuge sowie
eine, der spateren Realitdt nahe
kommende Maschine zu verwen-
den, so kostenglinstig wie mdg-
lich.

Die Ldsung sieht nun so aus: Auf
Mietbasis wird eine halbautoma-
tische Maschine bereitgestellt,
erst fr die Versuche und nach er-
folgreichem Abschluss fir den
Produktionsstart. Nicht mietbare
Aggregate haben entweder einen
gut entwickelten Gebrauchtma-
schinenmarkt oder sind im eige-
nen Betrieb weiterzuverwenden.
Nach umfangreichen Diskussio-
nen wurde eine Mdglichkeit ge-
funden, flr die Versuche ein einzi-
ges Formatwerkzeug fir alle
sechs Optionen zu bauen statt
sechs Einzelwerkzeuge. Fir die
Produktion wurden dann lediglich
die Formatteile fiir die erfolgrei-
chen Optionen beschafft. Auch
hierfir wurde die Werkzeugaus-
legung so geplant und optimiert,
dass die Kapazitat dieser einen
Linie fur die geschatzte Produk-
tionsmenge aller drei Artikel aus-
reicht.

Das gewéhlte Gesamtkonzept ist
so preiswert, dass sogar der Aus-
fall eines der Artikel die Wirt-
schaftlichkeit des Gesamtprojek-
tes nicht gekippt hat. Daflr wurde
ein hoherer Personaleinsatz als
bei einer vollautomatischen Linie
in Kauf genommen. Tégliche Pro-
duktion alle drei Artikel - alles
Frischeartikel mit der Ublichen,
begrenzten Mindesthaltbarkeit —
ist kein Problem, solange die
Mengenschétzungen nicht deut-
lich Ubertroffen werden. Wenn
das aber eintritt, ist eine Investi-
tion viel besser abgesichert, als in
der Startphase.

Vielen Dank fiir das Gespréach.
bew

production. Aggregates that can-
not be rented can later be sold on
the well developed market for
used machinery or they can be
used for other purposes in the
company.

After extensive discussions we
found a solution that only
required one format tool for
six options instead of six
different tools. For the
production only those for-
mat parts of the success-
fully tested options had to

be purchased. In this case
we also planned and opti-
mized the tool design in such
a way that the capacity of this
single production line could han-
dle the estimated production volu-
mes of all of the three products.
The chosen overall concept is so
cost-effective that even if one of
the articles should be cancelled,
profitability of the whole project
isn’t in danger. To this end the
client agreed to a larger number of
personnel compared to a fully
automatic line. Daily production of
three products — all of them are

fresh products with a certain, limi-
ted shelf live — isn’t a problem as
long as the quantity estimations
aren’t considerably exceeded. If
this should, however, happen the
investment is much safer than it
was at the beginning.
Thank you for the interview.
bew
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Unter DRUCK gesetzt

Neben klassischen, oftmals thermischen
Verfahren finden vermehrt alternative
physikalische Verfahren Eingang in die
Lebensmittelpoduktion. Die Nutzung von

Under PRESSURE

Apart from traditional, mainly thermal
procedures, alternative physical methods are

Triebkraften wie statischem oder dynamischem
Druck, elektrischen oder magnetischen Feldern
kann zu einer Qualitdtsoptimierung und
Haltbarkeitsverlangerung fiihren. Im folgenden
werden die Wirkungen von dynamischem Druck
und gepulsten elektrischen Feldern auf die
Lebensmittel dargestellt.

increasingly applied in the food industry. The
application of driving forces such as statical or
dynamic pressure, electrical or magnetic fields
can help to improve quality characteristics and
extend shelf life. The following article describes
the effects of dynamic pressure and pulsed

dhrend die Anwen-
dung hydrostatischen
Drucks vor allem eine

Denaturierung von Proteinen
hervorruft, zielt der Einsatz hy-
drodynamischer Driicke vor
allem auf mechanische Ein-
flusse auf biologische Gewebe
oder andere Feststoffe ab.
Durch transiente StoBwellen
mit einem Maximaldruck von
einigen hundert MPa in einem
Zeitbereich einiger Mikrose-
kunden kann eine Gewebe-
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desintegration erreicht wer-
den. Der zugrunde liegende
Mechanismus beruht auf einer
gezielten Energiefreisetzung
an Grenzflaichen mit unter-
schiedlicher Schallgeschwin-
digkeit und akustischer Impe-
danz. Die bendtigten StoBwel-
len konnen dabei einerseits
durch die Detonation von
Sprengstoff unter Wasser er-
zeugt werden. Jedoch stehen
durch die Nutzung elektri-
scher Energie (Abbildung 5)

electronic fields on food.

hile the application
of hydrostatic pressu-
re mainly causes a de-

naturation of proteins, hydro-
dynamic pressures are mainly
applied in order to exert me-
chanical influences on bio-
logical tissues or solids. It is
possible to cause a disinte-
gration of tissues by means of
transient shock waves with a
maximum pressure of some
hundred MPa during a period
of a few micro seconds. The

fundamental mechanism be-
hind this effect is based on an
energy release targeted on
the boundary layers of food
at varying speeds of sound
and acoustic impedance. The
shock waves required for this
purpose can be produced by
detonating explosives under
water.

However, using electrical
energy (image 5) offers pro-
cessing methods that can be
applied more easily.

Fotos: Archiv, Niko Kork/ixelio.de
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Abbildung 5: Prinzipskizze zur Erzeugung elektrohydraulischer StoBwellen
mittels Unterwasserentladung (links) bzw. explodierendem Draht (rechts).
Image 5: Schematic diagram of electro-hydraulic shock waves produced
by means of under-water discharges (left) and exploding wire (right).

Abbildung 6: Funktionsmuster zur Erzeugung elektrohydraulischer
StoBwellen, bestehend aus Energieversorgung, Behandlungswanne und
Entladestrecke. Ausschnitt: VergroBerung der Elektroden. / Image 6:
Evaluation model of the production of electro-hydraulic shock waves-
consisting of an energy supply, a treatment chamber and discharge path.

Section: Enlarged electrodes.

besser umsetzbare verfahrens-
technische Prinzipien zur Ver-
figung.

Wirkung von elektrischer
Energie

In Kooperation mit dem Max
Rubner Institut in Kulmbach

wurden die Auswirkungen des
Verfahrens auf die Qualitat
von Rindfleisch untersucht
(15884 N). Es wurde ein Funk-
tionsmuster realisiert, das
durch eine Entladung elektri-
scher Energie zwischen zwei
unter Wasser angebrachten
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Effect of electrical energy

In cooperation with the Max
Rubner Institut Kulmbach, the
impact of this treatment on
the quality of beef was exami-
ned (15884 N). An evaluation
model was established which
allows for simple and reprod-
ucible shock waves to be prod-
uced by means of releasing el-
ectronic energy between two
electrodes under water. The
device consists of a pulse ge-
nerator and a treatment area
where the packed meat is ex-
posed to the shock waves (im-
age 6). An energy supply with
a performance of 2 kW charges
a capacitor with a capacity of
18 pF to a maximum voltage of
40 kV. The buffered energy
(up to 14 kJ) is released by
means of a spark gap. This
device can either produce
electro-thermal (underwater
sparks) or electro-detonative
(exploding wires) shock wa-
ves.

Each treatment unit consists
of a kettle filled with water
which has a diameter of 80 cm
and a height of 50 cm. The va-
cuum-packed material is pla-
ced in the kettle and a pair of
electrodes is lowered into the
kettle by means of a pneuma-
tic device. The material has to
be packed in order to avoid
contact with water and possi-
ble recontaminations.

Evaluation of the meat quali-
ty is done using roast beef pie-
ces from young bulls (Fleck-
vieh, R3). After evaluation of
the pH-value, the longissimus
dorsi (LD) was exposed and cut

\

Konservieren & Gefrieren

Conserving & Freezing

into twelve slices of 2.5 cm
each. These samples were
packed and treated in the
kettle. Measurement of ten-
derness by means of Instron
allowed for quality evaluation
of the cooked samples. Then
the samples were compared to
conventionally matured sam-
ples (13 days at 2°C). Additio-
nally the influence of pre- and
post-maturing at 2°C for seven
days was examined.

More tender meat

After treatment with shock-
waves with an electronic ener-
gy of 11.6 kJ and a wire length
of 6¢cm, the scientists observed
a decrease in energy required
to cut the meat. However, the
samples didn't have the same
quality as conventionally ma-
tured meat. This was evident
due to partially dissolved ac-
tin-myosin complexes that
were caused by mechanical ef-
fects. Additional pre- or post-
maturing of seven days could-
n't produce the tenderness of
conventionally matured sam-
ples (Image 7). A reduction of
the electric energy down to
2 kJ didn't result in a decrease
of tenderization effects, in-
stead the smaller spatial dis-
tribution caused the working
area to shrink. No significant
differences between single or
multiple shock-wave treat-

ments were observed.

By means of electrophoretic
analysis, no proteolytic effect
or an influence on protein solu-
bility was observed after treat-
ment with shock-waves. The

THE LINDE GROUP
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Kontrolle |
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Abbildung 7: Schneidenergie von Rindfleischproben nach einer StoBwel-
lenbehandlung bei unterschiedlicher Vor- bzw. Nachreifungsdauer im
Vergleich zu nicht gereiften und 14 Tage gereiften Proben. / Image 7:
Energy required to cut beef samples after treatment with shock waves
and at varying pre- and post-treatment periods compared to unmatured
samples and samples matured for a period of 14 days.

Elektroden eine einfache und
wiederholbare, sichere Erzeu-
gung von StoBwellen ermég-
licht. Das Gerat besteht aus
einer Pulserzeugung sowie
einer Behandlungseinrichtung,
innerhalb derer verpackte
Fleischwaren den StoBwellen
ausgesetzt werden (Abbildung
6). Uber eine Energieversor-
gung mit einer Leistung von
2 kW wird eine Kondensator-
bank mit einer Kapazitat von
18 pF bis zu einer Spannung
von 40 kV aufgeladen. Die ge-
speicherte elektrische Energie
(bis zu 14 kJ) wird tber eine
Funkenstrecke entladen. Das
Gerdat kann zur Erzeugung
elektrothermischer (Unterwas-
serfunken) oder elektrodeto-
nativer (explodierender Draht)
StoBwellen eingesetzt werden.

Die Behandlungseinheit be-
steht aus einem mit Wasser ge-
fullten Kessel mit einem
Durchmesser von 80 cm und

einer Hohe von 50 cm. Das
zu behandelnde Material wird
vakuumverpackt in den Kes-
sel eingebracht, und uber
eine pneumatische Vorrich-
tung wird das Elektrodenpaar
in den Kessel abgesenkt. Eine
Verpackung des Materials ist
zur Vermeidung des Kontakts
zu Wasser und eventueller Re-
kontamination erforderlich.
Die Bewertung der Fleisch-
qualitat erfolgte anhand von
Roastbeefstrangen von Jung-
bullen (Fleckvieh, R3). Nach
einer Prifung des pH-Wertes
wurde der longissimus dorsi
(LD) freigelegt und in zwolf
Scheiben a 2,5 cm Starke ge-
schnitten. Die Proben wurden
verpackt und einer Behand-
lung  unterzogen.  Durch
Zartheitsmessungen  mittels
Instron wurde die Produktqua-
litdt an gegarten Proben
bewertet. Es erfolgte ein Ver-
gleich zu konventionell, tiber

Abbildung 8: Inaktivierung von Bacillus subtilis Sporen in Hefeextrakten
durch eine Behandlung mittels gepulster elektrischer Felder bei einer

Starttemperatur von 75 bzw. 85°C. /

Image 8: Inactivation of Bacillus subtilis spores in yeast extract by means
of treatment with pulsed electric fields at an initial temperature of 75°

and 85°C respectively.

necessity of pre- or post-matu-
ring shows that apart from
direct mechanical impacts se-
condary reactions also play an
important role. The disintegra-
tion of tissue possibly leads to
the release of proteolytic en-
zymes, which induce accele-
rated maturing.

In order to allow for this pro-
cedure to be applied on an in-
dustrial scale, the scientists are
conducting further research.
Locally very high energy den-
sities caused shock-wave in-
duced damages to the packa-
ging and the material treated
as well as to the unit itself. In
future, apart from electro-
thermal shock-waves further
application possibilities such
as piezoelectric and electro-
magnetic shock-waves should
be examined. Compared to un-
der-water discharges, these
procedures would allow for the
production of shock waves on
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larger surfaces and working
areas. This would help to avoid
over-treatment and minimize
the risk of additional unde-
sired influences on the pack-
aging material. Possibilities to
reduce maturing periods,
contribute to and improved
competitive edge in the meat
industry. Reduced time and
energy consumption are es-
sential assets of this procedure.

Pulsed electric fields

During the application of
pulsed electronic fields, an
exactly targeted effect on bio-
logical tissue and electro-pora-
tion of biological membranes
are obtained. Major advan-
tages of this procedure are
little thermal influence, preser-
vation of native product cha-
racteristics and continuous
working methods at processing
times of only a few seconds.

In cooperation with the Ve-
terinary University Hannover,
the scientists examined the
possible options of improving
sustainability of foodstuff of

Abbildung 9: Industrielle Anlage zur
Entkeimung mittels gepulster elek-
trischer Felder, Anlagenleistung:

30 kW, Behandlungskapazitt:
2.000 1/ h.

Image 9: Industrial decontaminati-
on unit on the basis of pulsed elec-
tic fields, unit performance: 30kW,
treatment capacity: 2,0001/h.

Fotos: DIL
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13 Tage bei 2°C gereiften
Proben. Zusatzlich wurde der
Einfluss einer Vor- bzw. sieben
Tage untersucht.

Zarteres Fleisch

Nach einer StoBwellenbe-
handlung mit einer elektri-
schen Energie von 11,6 kJ und
einer Drahtlainge von 6 cm
konnte eine Verringerung der
Schneidenergie  festgestellt
werden. Es wurde jedoch nicht
das Niveau der konventionell
gereiften Proben erreicht. Dies
zeigt eine zumindest teilweise
Auflosung des Aktin-Myosin-
Komplexes durch mechani-
sche Effekte. Durch eine zu-
satzliche Vor- bzw. Nachrei-
fung von sieben Tagen konnte
die Zartheit konventionell ge-
reifter Proben erreicht werden
(Abbildung 7). Eine Reduktion
der elektrischen Energie auf
Werte von 2 kJ fihrte nicht zu
einer Verringerung des zart-
machenden Effektes, jedoch
zu einer Verringerung des
Arbeitsraumes aufgrund der
geringeren raumlichen Aus-
breitung. Es konnte kein signi-
fikanter Unterschied zwischen
einer ein- oder mehrfachen
StoBwellenanwendung festge-
stellt werden.

Mittels elektrophoretischer
Analysen konnte nach einer
StoBwellenbehandlung  kein
proteolytischer Effekt oder ein

uktinformationen an:

rdern Sie Darmmuster und

Einfluss auf die Proteinldslich-
keit gezeigt werden. Die Not-
wendigkeit einer Nach- bzw.
Vorreifung zeigt, dass neben
der direkten mechanischen
Wirkung Sekundérreaktionen
eine wichtige Rolle spielen.
Durch die Desintegration des
Gewebes werden moglicher-
weise proteolytische Enzyme
freigesetzt und dadurch eine
Beschleunigung der Reifung
induziert.

Um eine industrielle Nut-
zung des Verfahrens zu er-
moglichen, werden derzeit
weitere Entwicklungsarbeiten
durchgefihrt. Aufgrund der
lokal sehr hohen Energiedich-
te wurden stoBwelleninduzier-
te Schaden an der Verpackung
des zu behandelnden Materi-
als sowie der Anlage selbst
beobachtet. Zukiinftig sollen
neben dem elektrothermi-
schen Verfahren zur StoBwel-
lenerzeugung Einsatzmdglich-
keiten piezoelektrisch und
elektromagnetisch erzeugter
StoBwellen gepriift werden. Im
Vergleich zu Unterwasserent-
ladungen ermoglicht dies die
Erzeugung flachiger StoBwel-
len mit groBerem Arbeitsbe-
reich. Dies kann lokale Uber-
behandlungen vermeiden und
zusatzlich unerwinschte Ein-
flisse auf das Packmaterial mi-
nimieren. Die gezeigte Mog-
lichkeit zur Reduktion der Rei-
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Verfahren, bei denen der Tem-
peratureinfluss im Vergleich zu
anderen ProzessgréBen gering
ist, werden als nicht-thermi-
sche Verfahren bezeichnet. Im
Rahmen AiF/FEI-geférderter
Forschungsvorhaben (15884N,
15885 N, 16846 N, 16263 N;
16798 N, 29 EN) werden am
DIL in Kooperation mit weite-
ren Forschungsstellen die Ein-
satzmdglichkeiten physikali-
scher Wirkmechanismen wie
statischem oder dynamischem
Druck oder elektrischer Felder
in der Fleischwarenindustrie
untersucht. Durch den Einsatz
dieser Technologien kann eine
Qualitatsoptimierung und Halt-
barkeitsverlangerung bei fri-
schem und verarbeitetem
Fleisch erreicht werden.

Verfahren, bei denen der Tem-
peratureinfluss im Vergleich zu
anderen ProzessgréBen gering
ist, werden als nicht-thermi-
sche Verfahren bezeichnet. Im
Rahmen AiF/ FEI-geférderter
Forschungsvorhaben (15884N,
15885 N, 16846 N, 16263 N;
16798 N, 29 EN) werden am
DIL in Kooperation mit weite-
ren Forschungsstellen die Ein-
satzméglichkeiten physikali-
scher Wirkmechanismen wie
statischem oder dynamischem
Druck oder elektrischer Felder
in der Fleischwarenindustrie
untersucht. Durch den Einsatz
dieser Technologien kann eine
Qualitatsoptimierung und Halt-
barkeitsverlangerung bei fri-
schem und verarbeitetem
Fleisch erreicht werden.

animal origin (15885 N). Cur-
rently only about 20% of the
150 million litres of blood from
slaughtered animals are used
in food production. Depending
on the hygiene conditions du-
ring slaughtering and proces-
sing its germ load ranges bet-
ween 103 and 106KBE/ml. Due
to its high content of protein
and other nutrients, blood is a
valuable nutrient source. A
broad application of blood as
food additive requires a signi-

ficantly reduced germ load in
the whole blood as well as in
its fractions. Heat treatment
leads to a denaturation of pro-
teins and undesired coulour
changes. These effects only oc-
cur to a limited extend during
treatment with pulsed electric
fields. Treatment of whole
blood at a field strength of 15
kV/cm, a temperature of 30°C
and an energy input of 150kJ/1
resulted in the inactivation of
more than five powers of ten of

® lhr Partner fiir Lebensmittelverpackungen in

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

Nojax® Schaldarmen.

CASING SOLUTIONS WORLDWIDE

www.viskase.com

VISKASE GmbH - Hamburger Strale 28 - 41540 Dormagen - Tel.: 02133/57 61 30 - Fax: 02133/97 61 80 - e-mail: Bestellservice@eu. viskase com
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fungszeit tragt zu einer Ver-
besserung der Wettbewerbs-
fahigkeit der Fleischindustrie
bei. Der verminderte Zeit- und
Energiebedarf stellen wesent-
liche Vorteile eines Einsatzes
des Verfahrens dar.

Gepulste elektrische Felder

Beim Einsatz gepulster elek-
trischer Felder wird ein sehr
gezielter Effekt auf biologi-
sche Gewebe erzielt und eine
Elektroporation  biologischer
Membranen erreicht. Eine ge-
ringe thermische Belastung,
der Erhalt der nativen Pro-
dukteigenschaften und die
kontinuierliche Betriebsweise
bei Prozesszeiten im Bereich
weniger Sekunden stellen we-
sentliche Vorteile des Verfah-
rens dar.

In Zusammenarbeit mit
der Tierarztlichen Hochschule
Hannover wurden die Einsatz-
moglichkeiten zur Verbesse-
rung der Nachhaltigkeit der
Produktion von tierischen Le-
bensmitteln untersucht (15885
N). Derzeit werden nur etwa
20 % der in Deutschland jahr-
lich etwa 150 Mio. 1 Schlacht-
tierblut fur die Lebensmittel-
produktion eingesetzt. Je nach
Schlacht- und Betriebshygiene
kann dessen Keimzahl in
einem Bereich von 103 bis 106
KBE/ ml liegen. Aufgrund des
hohen Gehalts an Proteinen
und anderen Nahrstoffen stellt
Blut ein hochwertiges Nahr-
substrat dar. Ein breiterer
Einsatz als Lebensmittelzutat
erfordert eine deutliche Ver-
ringerung der Keimzahl von
Vollblut bzw. seinen Fraktio-
nen. Wahrend eine Hitze-
behandlung zu einer Denatu-
rierung von Proteinen und
unerwiinschten Farbverdande-
rungen fuhrt, treten diese Ef-
fekte bei einer Behandlung
mittels gepulster elektrischer
Felder nur in geringem Um-
fang auf. Eine Behandlung von
Vollblut bei einer Feldstarke
von 15 kV/ cm, einer Tempera-
tur von 30°C und einem Ener-
gieeintrag von 150 kJ/ I resul-
tierte in einer Inaktivierung
von Uber funf Zehnerpotenzen
von E. coli K12 und Staphylo-
coccus xylosus DSMZ 20266.
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Aufgrund der Pemeabilisie-
rung der Erythrozyten konnte
nach einer Entkeimung jedoch
keine saubere Abtrennung der
Blutkoérperchen erfolgen. Bei
Blutplasma konnte bei den ge-
nannten Behandlungsbedin-
gungen ebenfalls eine Inakti-
vierung von E. coli K12, Sta-
phylococcus xylosus DSMZ
20266 sowie Ps. fragi DSMZ
3456 um etwa sechs Zehner-
potenzen erreicht werden. Im
Gegensatz zu einer thermi-
schen Behandlung wurde
keine Gerinnung oder Phasen-
trennung beobachtet. Die Be-
wertung der technologischen
und funktionellen Eigenschaf-
ten zeigte einen Erhalt der
Emulgier- und Gelbildungska-
pazitat. Aus behandeltem Voll-
blut hergestellte Wurstwaren
bzw. aus behandeltem Plasma
hergestellte Gele zeigten kei-
ne unerwinschten Verdnde-
rungen im Vergleich zu un-
behandelten Proben. Die Auf-
arbeitung und Hygienisierung
von Schlachttierblut kann
zukUnftig einen breiteren Ein-
satz als Lebensmittelzutat bei
Koch- und Brihwirsten er-

moglichen und damit zu einer
Verbesserung der Nachhaltig-
keit beitragen.

Die Maoglichkeit zur Entkei-
mung bakterieller Endosporen

durch einen kombinierten Ein-
satz gepulster elektrischer Fel-
der und thermischer Energie
wird innerhalb des Vorhabens
16798 N untersucht. Durch
eine Erhohung der Behand-
lungstemperatur auf 80 -
100°C (Abbildung 8) konnte
eine Inaktivierung von Sporen
von Bacillus subtilis um drei
bis sechs Zehnerpotenzen er-
reicht werden. Im Vergleich zu
einer rein thermischen Entkei-
mung wird eine Reduktion der
Behandlungstemperatur und
der thermischen Belastung des
Produktes erreicht.

Am DIL wurden Anlagen zur
Nutzung des Verfahrens mit
einer Leistung von 5, 30 und 80
kW entwickelt (Abbildung 9).
Je nach Produkteigenschaften
(Leitfahigkeit, Viskositat, Par-
tikel) und Prozessbedingun-
gen (Prozessziel, Feldstdrke,
Energieeintrag) stehen Be-
handlungszellen mit einem
Durchmesser von 3 bis 50 mm
zur Verfligung. Diese ermogli-
chen eine Entkeimungskapa-
zitat bis 5.000 I/ h und kénnen
im industriellen Umfeld einge-
setzt werden.

Prof. Dr. Stefan Topfl und

Dr. Ing. Volker Heinz;
Deutsches Institut fiir Lebens-
mitteltechnik (DIL) e.V.,
Quakenbriick

E. coli K12 and Staphylococcus
xylose DSMZ 202666. Due to
the permeabilisation of the
erythrocytes, it was however
possible to clearly separate the
blood cells after the deconta-
mination process. The above
mentioned treatment methods
lead to the inactivation of E:
col K 12, staphylococcus xylose
DSMZ 20266 as well as ps. fra-
gi DSMZ 3456 of approx. six
powers of then in blood plas-
ma. In contrast to thermal treat-
ment, no coagulation or phase
separation was observed. Eval-
uation of technological and fun-
ctional characteristics showed
that emulsifying and gel forma-
tion capacities were main-
tained. Sausage products made
of treated whole blood and gel
made of treated plasma respec-
tively didn't show any unde-
sired changes compared to un-
treated samples. Refining and
hygienic treatment of blood
from slaughter animals has the
potential to become more wide-
ly used in order to produce an
additive for cooked sausages
and can thus contribute to the
sustainable use of resources.

Project 16798 N examines the
possibility to decontaminate
bacterial endospores by combi-
ning pulsed electric fields and
thermal energy. An increase of
treatment temperatures to 80-
100°C (image 8) inactivated the
spores from Bacillus subtilis by
three to six powers of ten. Com-
pared to mere thermal deconta-
mination, a reduction of the tre-
atment temperature and of
thermal stress was obtained.

In order to apply this method
the DIL developed units with a
performance of 5, 30 and 80 kW.
Depending on product charac-
teristics (conductivity, viscosity,
particles) and processing condi-
tions (process target, field
strength, energy input) there are
treatment cells with diameters
from 3 to 50mm available. These
cells allow for a total decontami-
nation capacity of 5,00l/h and
are suitable for application in an
industrial environment. Prof. Dr.
Stefan Topil and Dr. Ing. Volker
Heinz; Deutsches Institut fiir
Lebensmitteltechnik (DIL) e.V.,
Quakenbriick
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JBT FoodTech
Neues Luftfilhrungssystem reduziert Kochzeiten

Der Hersteller von Lebensmittelverarbeitungsmaschinen JBT
FoodTech hat das Luftfiihrungssystem seines Double D Revo-
band Durchlaufproteinofens verbessert und konnte so die Koch-
zeiten verringern und die Effizienz des Ofens steigern. Da das
Gerat trotz der erhohten Leistung weniger Energie verbraucht,
kann er auch unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit punkten.
Das 3G Airflow System ist die dritte Generation der Revoband
Durchlaufproteindfen, die auf der Airflow-Technologie basie-
ren. Sie erreichen eine durchschnittlich um 10 % kiirzere Koch-
zeit und verringern die Bratzeit von bestimmten Speckarten
sogar um 42 %. Tests haben ergeben, dass sich mit diesem wei-
terentwickelten System die Kochzeiten fiir Wiirste um 10 %
reduzieren lassen. Durch die geringeren Kochzeiten ist es mog-
lich, die Gewinnspanne um bis zu 2 % zu erhéhen. Zudem sorgt
diese neue Technologie fiir eine verbesserte Farbe und Optik
der Lebensmittel. Diese Vorteile konnten in zahlreichen Ver-
suchen bestdtigt werden, die
gewahlt wurden, da sie gleich-
malBige Farbveranderung mit
geringer Blasenbildung zeig-
ten. www.jbtfoodtech.com

JBT FoodTech
New airflow system
reduces cook time

The food processing equipment
manufacturer JBT FoodTech
: ““d has dramatically improved the
airflow system on its Double D Revoband Continuous Protein
Oven to reduce cook times and improve yield.
The new system can also support sustainability goals as it uses
less fuel to achieve this enhanced performance.
The 3G Airflow system — Double D's third generation of airflow
design for its Revoband Continuous Protein Oven - can achieve
an average 10% improvement in cook times, and up to 42% on
certain types of bacon. Tests have shown that, with this system fit-
ted, cook times for sausage links were reduced by 10%. These
reductions in cook times have also resulted in yield improve-
ments of up to 2%. The system can also improve the colour and
appearance of the product. This was demonstrated with a series
of tests which were carried out on sausage links, which were
chosen for their ability to show colour change effectively without
blistering the skin. www.jbtfoodtech.com

Dostmann electronic
Beriihrungslos die Temperatur messen

Dostmann electronic bietet mit dem neuen Infrarotthermometer
Scantemp 486 ein Messgerat zur bertihrungslosen Messung von
Oberflachentemperaturen. Die Uberwachung von Produktions-
prozessen ist ein Anwendungsgebiet fir dieses Thermometer.
Aufgrund der berihrungslosen Messung und der kurzen An-
sprechzeit von weniger als einer Sekunde eignet es sich fir die
Temperaturermittlung bei sich bewegenden Teilen. Das ergono-
misch geformte Gerdt kann mit einer Hand gehalten und bedient
werden. Es arbeitet mit einem Doppel-Ziellaser, welcher die Ran-
der des tatsachlichen Messflecks anzeigt. Der Temperaturmessbe-
reich fir IR-Messungen reicht von -60°C bis +550°C.
www.dostmann-electronic.de

Industrial
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Online Versteigerung

Wurst & Mehr GmbH (DE)

Handwerkerhof 3 - 14770 Brandenburg a.d. Havel

Produktion fiir Fleisch- und Wurstspezialitdten

U.a.: Fleischwolfe ,'CFS AutoGrind280°, ‘Seydelmann AU200B’,
‘K&G’, Mischer ‘CFS’, ‘Inotec’, Kutter ‘CFS CMV750’, ‘Inotec’,
‘Seydelmann KK-250AC6‘, Wurstlinien ‘Handtmann VF612,
VF616, VF622, VF628, VF100, VF200, VF300, “Vemag 7x DP10C’
Clipper ‘Poly-Clip 3430 (2007), 3452, RCA, SCD700’,
Rauchschranken ‘Vemag TVA’ (2006), ‘Vemag HR2x4‘ (2000),
‘Fessmann T3000 (2003), Schéler ‘Townsend 2600° (2008),
Rauchstocke, 400x Rauchwagen, 400x Beschickungswagen,
Verpackungsmaschinen ‘CFS Powerpak’, ‘Multivac’, ‘Reepack’,
Injektoren ‘Fomaco’, ‘Lutetia’, ‘Riihle’, Slicer ‘Treif’,
‘Dixie’,Gabelstapler, Hygiene-Technologie, Biiro, usw.

Besichtigung: 5., 6. & 7. September
Ende: 12 September 2012 ab 14:00 Uhr

Gebote nur via Internet moglich

WWW.INDUSTRIAL-AUCTIONS.COM
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(Gase fur die Produktion

GroB und klein liegen im nordrhein-westfalischen Oer-Erkenschwick nah beisammen: Der dortige
Standort der Westfleisch-Gruppe gehort zu den gréBten Fleischverarbeitern Europas. Der Einsatz
technischer Gase an vielen Punkten der Produktionskette wird kontinuierlich verbessert. Jiingstes
Beispiel: Eine Anlage zum kryogenen Anfrosten von Wurstwaren fiir optimale Schnittergebnisse.

ie westfdlische Agrar-
D Landschaft prdagt bis

heute die weltweit ak-
tive Westfleisch-Gruppe: Rund
4.500 Landwirte stehen hinter
der bauerlichen Genossen-
schaft. Etwa 80 % der Produk-
tion stammt aus Vertragsbetrie-
ben. Der Standort in Oer-
Erkenschwick ist mit mehr als
130.000 m? tiberdachter Flache
nicht nur der (flachenmabBig)
groBte Einzelbetrieb der Unter-
nehmensgruppe, sondern in
Europa tiberhaupt.

Das Veredlungscenter ist
auf die Verarbeitung von
Schweinefleisch spezialisiert.
Aktuell werden dort rund
30.000 Schweine pro Woche
geschlachtet und zerlegt.
Fleisch- und Wurstwaren wer-
den vor Ort durch die Gusto-
land GmbH hergestellt. Das
Angebot des klassischen Voll-
sortimenters umfasst eine breit
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gefacherte Palette an Schin-
ken sowie an Roh-, Briith- und
Kochwurst.

Kontinuierlich verbessern
Gegrundet als familienge-
fiihrtes Unternehmen, gehort
das Werk Erkenschwick seit
2004 zur Westfleisch-Gruppe.

Und teilt seitdem die hohen
Anspriche im Konzern, wie
Gustav Kronsbein, der Ge-
schéaftsfiithrer von Westfleisch
Erkenschwick, deutlich macht:
,Unser strategischer Anspruch
ist es, nicht nur mit Westfleisch
insgesamt, sondern speziell
auch mit dem Standort Erken-

schwick dauerhaft zu den Top-
Ten in Deutschland zu ge-
horen.” Eine zentrale Rolle
spielt in diesem Zusammen-
hang die Qualitdt: Langst er-
fullt das Unternehmen nicht
nur die hohen Standards des
QS-Priifsystems, sondern un-
terzieht sich auch den strengen
Audits internationaler Priifsys-
teme wie IFS und des BRC.
Gleichzeitig besteht die He-
rausforderung in den Worten
des Geschaftsfiihrers darin,
,unsere Wettbewerbsfahigkeit
trotz Lohnen tuber bran-
chentiblichem Niveau und
Berticksichtigung der Animal
Welfare Standards sicherzu-

Als bislang jiingste Anwendungs-
maglichkeit von CO, nutzt West-
fleisch in Erkenschwick das tief-
kalte Gas zum Anfrosten bestimm-
ter Produkte vor dem Aufschneiden
in Scheiben, dem Slicen.

Fotos: Westfleisch
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stellen”. Seine Antwort auf
diese Herausforderung: ,Tédg-
lich besser werden. "
Qualifizierung und Motiva-
tion der Mitarbeiter sind vor
diesem Hintergrund wichtige
Punkte. Auch beim Einsatz
technischer Gase suchen Gus-
tav Kronsbein und seine Mitar-
beiter kontinuierlich nach Ver-
besserungspotenzialen.

Vielféltige Anwendungen

Technische Gase iberneh-
men an vielen Punkten der Pro-
duktion vielféltigste Aufgaben:
vom Betauben der Schweine
mit Kohlendioxid (CO,) bis hin
zur Versorgung der werkseige-
nen Kldranlage mit Sauerstoff
(O,). Angesichts der enormen
Verbrauchsmengen und um die
Wege zu den jeweiligen Ver-
brauchsstellen mdglichst kurz
zu halten, sind auf dem Werks-
gelinde mehrere Flussiggas-
Tankanlagen fur CO,, Stickstoff
(Ny) und O, verteilt. Gaswarn-
anlagen sorgen im ganzen
Werk fiir hochste Sicherheit.

In der Produktion werden
Biogon®-Lebensmittelgase von
Linde eingesetzt, ein speziell
fur die Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie  entwickeltes
Sortiment an Reingasen und
Gasgemischen. Sie gewdhrleis-
ten reproduzierbar und sorgen
fur eine immer gleichbleibende
Qualitat. Dazu zéahlt zum einen
die besondere Reinheit, wie sie
die Gesetzgebung fiir Lebens-
mittel fordert. Biogon®-Gase
ubertreffen diese Mindestan-
forderungen. Zum anderen
entsprechen sie den speziellen
Vorgaben zur Rickverfolgbar-
keit von Lebensmittelzusatz-
stoffen, etwa tiiber eine konti-
nuierliche Erfassung und
Dokumentation aller Produk-
tions- und Lieferschritte. Linde
ist als Hersteller und Distributor
entsprechender Gase nach dem
international anerkannten Stan-
dard ISO 22000 zertifiziert.

Biogon® C (CO,) z. B. wird
beim Mischen von Verarbei-
tungsstandards mit so genann-
ten Lixshootern® direkt von
unten in die Maschine - einen
Mischer von Inotec — gegeben,
um ftrotz des mechanischen
Warmeeintrags eine Prozess-
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li: CO,, N, und 0, dienen in verschiedenen produktspezifischen Mischungen zur Verpackung unter Schutzatmosphére
(Modified Atmosphere Packaging, MAP). re: Die Froster werden jeweils chargenweise im Batch-Verfahren befiillt.

temperatur von maximal +2°C
zu gewahrleisten. Als zusdtzli-
cher Effekt legt sich das CO,,
das schwerer als Luft ist, auf
das Fleisch und vermeidet so
Oxidationsreaktionen. CO,,
N, und O, dienen zudem in
verschiedenen produktspezifi-
schen Mischungen zur Ver-
packung unter Schutzatmos-
phdre (Modified Atmosphere
Packaging, MAP). So lasst sich
die Haltbarkeit der Ware um
Tage oder sogar Wochen ver-
langern. Beim Kiihlen und Fro-
sten wird der Kihleffekt von
CO, genutzt: im Kkleineren
MaBstab in Form von CO,-
Trockeneisschnee, im grofen
MaBstab in kryogenen Lang-
oder Linearfrostern fiir Tief-
kiihlprodukte.

Anfrosten zum Slicen

Als bislang jlingste Anwen-
dungsmoéglichkeit von CO,
nutzt Westfleisch das tiefkalte
Gas zum Anfrosten bestimmter
Produkte vor dem Aufschnei-
den in Scheiben, dem Slicen.
Gerade elastische Wurstarten
wie Mortadella lassen sich so
optimal schneiden. Schneid-
verluste werden minimiert. Bis
zu vier Wiirste gleichzeitig mit
1.000 Schnittvorgange pro Mi-
nute sind moglich. Daftr wur-
den zehn Produktionslinien fiir

erhitzte und weitere acht fiir
fermentierte Produkte mit je-
weils einem Spezial-Schrank-
froster ausgestattet. Insbeson-
dere bei GroBe und Stabilitat
waren dabei besondere Vorga-
ben zu erfullen, etwa durch
verstarkte Rammschiitze.

Die Froster werden jeweils
chargenweise im Batch-Ver-
fahren befillt. Die Aufent-
haltszeit liegt je nach Rezeptur
zwischen sechs bis sieben Mi-
nuten fiir Rohwurst und einer
Viertelstunde fiir Schinken.
Die konkreten Zeiten sind das
Ergebnis umfangreicher Ver-
suche und Verbesserungen,
die Westfleisch zusammen mit
Linde durchgefihrt hat. ,Wir
denken prozessorientiert”, be-
schreibt Gustav Kronsbein die-
sen Ansatz, und fahrt fort: , Wir
haben im Prozess unser indivi-
duelles betriebliches Optimum
fir jede Anwendung erprobt
und festgelegt.”

Dieser akribische Blick auf
die Details lohnt sich nach
Einschdtzung des Experten:
,In unserer hochgetriebenen
Branche zdhlen kleinste Ein-
zelheiten. Fluch und Segen
der groBen Menge ist: Kleine
Fehler saldieren sich, kleine
Verbesserungen aber auch.”
Entsprechend setzt der Ge-
schaftsfithrer bei der stetigen

Optimierung des Betriebs
auch auf kompetentes Know-
how von auBen: ,Gerade mit
Linde haben wir einen kompe-
tenten Partner gefunden.”
Doch nicht nur die Bran-
chen-Expertise zdhlte bei der
Entscheidung fur Linde als
Gaseanbieter, sondern auch
ein enges Service-Netz und
die hohe Verfugbarkeit. Sie
wird Uber Seccura® Bulk Ma-
nagement gewdhrleistet, eine
Losung zur Tankstandsfern-
uberwachung und automa-
tischen Gaseversorgung: Elek-
tronische Sensoren an den
Vorratstanks kontrollieren kon-
tinuierlich ~ Fullstand und
Druck und melden die Daten
an einen Computer am Tank.
Dieser erfasst und protokolliert
regelmafBig die Daten wund
Ubermittelt sie tiber ein Funk-
modem direkt in das System
der zustdndigen Linde-Dispo-
sition. Sinkt der Gasevorrat in
einem der Tanks unter eine
definierte Marke, wird die Lie-
ferung per Tank-Lastwagen
direkt bei Linde ausgelost. Er-
ganzt wird das System durch
die Online-Applikation Accu-
ra® Bulk Management, die die
aktuellen Tankstande sowie
Verbrauchs- und Lieferschein-
daten jederzeit bequem und
ubersichtlich verfiighar macht.
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IndustriefuBbéden
muissen fiir die
Fleischverarbeitung fiir
Wasser undurchlassig,
leicht zu reinigen und
rutschfest sein. Zur
Wahl stehen dabei vier
unterschiedliche Arten
von Bodenbelédgen.
Doch wie leicht lassen
sich diese reinigen und

wie sieht es im Falle
einer notwendigen
Reparatur aus?

Industrial floorings used
in meat processing
companies have to be
water proof, easy to
clean and slip-resistant.
There are four different
types of floorings
available that fulfil
these demands. But
how easy can they be
cleaned and what
problems occur when
they are damaged?

Qual der Bodenwah

The right choice of flooring

ine Vielzahl unterschied-
E licher mechanischer, che-

mischer und thermischer
Anspriiche werden an Boden-
beldge in der Fleischindustrie
gestellt. Sie miissen dabei dem
hohen hygienischen Standard
entsprechen, kostengtinstig sein
und dennoch aus einem lang-
lebigen Material bestehen. Die
gesetzlichen Grundlagen zur
Gestaltung von FuBibdden sind
in der Fleischhygiene-Verord-
nung (FIHV) sowie in der seit
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2006 verbindlichen EG-VO
852/2004 zur Lebensmittel-
hygiene festgelegt. Bodenbe-
lage miissen nach europdi-
schem Recht in einem ein-
wandfreien Zustand gehalten
werden und leicht zu reinigen
bzw. zu desinfizieren sein.
Hierzu miissen sie entspre-
chend wasserundurchlassig,
Wasser abstoBend und abrieb-
fest sein und aus einem nicht-
toxischem Material bestehen.
FuBiboden sollten nach Mdg-

umerous different kinds
Nof mechanical, chemical

or thermal demands are
required from a flooring used
in the meat industry. They
have to fulfil high hygienic
standards, must be available at
a reasonable price and nev-
ertheless consist of long-last-
ing materials. The legislative
basis for the construction of
floorings are formulated in the
meat hygiene ordinance
(FIHV) as well as in EU ordi-

nance 852/2004 on food hygie-
ne, which has been effective
since 2006. According to Euro-
have to be kept in perfect con-
dition and must be easy to
clean and disinfected. To this
end they must be water proof,
water repellent and resistant to
abrasion. Furthermore, the floor-
ing must consist of a non-toxic
material. If possible, floorings
should be laid without joints
and should have a concave
moulding at the corners of

Fotos: Seitz und Kerler
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lichkeit fugenlos verlegt wer-
den und an Wanden sowie
aufgehenden Bauteilen wan-
nenférmig zu Hohlkehlen aus-
gerundet sein. Dies gewdhr-
leistet eine einfache Reini-
gung und vermeidet effektiv
die Bildung von Schmut-
zecken.

Stark beansprucht

Die tagliche Desinfektion
der Produktionsflachen muss
durch geeignete Reinigungs-
und Desinfektionsmittel oder
alternativ durch mindestens
82°C heifles Wasser erfolgen.
Durch hohe Transportgewich-
te in kleinen Containern,
stoBende Lasten oder auf-
grund von herunterfallenden
Gegenstanden werden die
Bdéden in den Betrieben star-
ken mechanischen Belastun-
gen ausgesetzt. Weitere Bean-
spruchungen sind schleifende
Lasten, wodurch der Boden
sein Oberflachenprofil verliert
und die Rutschgefahr zu-
nimmt. FuBbdéden in fleisch-
verarbeitenden Betrieben soll-
ten uber die notwendige Tritt-
sicherheit verfiigen, auch
wenn sich aufgrund der raue-
ren Oberflachenstruktur der
Reinigungsaufwand  erhoht.
Die Anforderungen an die
Oberflachen des Bodens sind
von der Fleischereiberufsge-
nossenschaft in der Richtlinie
BGR 181 beschrieben. Ar-
beitsraume und Arbeitsberei-
che mit erhohter Rutschgefahr
werden demnach einer Be-
wertungsgruppe der Rutsch-
gefahr zugeordnet und mit ei-
nem Richtwert beschrieben,
der Rutschfestigkeit (R) und
Verdrangungsraum (V) der je-
weiligen Fldache beurteilt. Die
R-Werte werden von R 10 bis
R 13 festgelegt, wobei R 10 ei-
ne eher geringe und R 13 eine
stark rutschhemmende Wir-
kung beschreibt. Der V-Wert
misst den Verdrangungsraum
des FuBbodens in c¢m3/ dms.
Dieser beschreibt den Hohl-
raum unter der Kontaktebene
zwischen Schuhsohle und
FuBboden, der bis zu einem
bestimmten Volumen Fremd-
korper aufnehmen muss. Der
Wert ist von besonderer Rele-

vanz, da im taglichen Produk-
tionsablauf die Arbeitsflachen
haufig mit Wasser gesptlt wer-
den und somit eine grofie
Menge an Fleischresten, Fett-
schwarten etc. auf den Boden
gelangen. Diese Partikel in
Verbindung mit Wasser und
Reinigungsmittel erhohen die
Rutschgefahr enorm.

Trittsicherheit erhalten

Da fleischverarbeitende Be-
triebe aufgrund der Zwischen-
reinigung ausgesprochene Dau-
ernassbereiche sind, ist es bei
der Bodenplanung notwendig,
die Bodenflachen mit einem
Gefélle zu versehen, um einen
Wasserablauf zu garantieren.
Eine ausreichende Anzahl von
Ablaufpunkten mit dement-
sprechenden  Schluckvermoé-
gen sowie einem hygienischen
Geruchsverschluss
ermdglichen hierbei die auto-
matische Entwasserung. Bei
der Auswahl der Gitterroste
sollte zudem auf einen Aus-
gleitschutz geachtet werden.
Als besonders kritische Berei-
che fur Bodenbeldge in der
Fleischindustrie gelten Brih-
und  Kochwurstabteilungen,
weil bei den Kochvorgdngen
haufig Genusssduren dem
Kochwasser zugesetzt werden.
Durch Zugabe von Essigsdu-
re, Milchsaure, Zitronensaure
oder Weinsaure wird die anti-
mikrobielle Wirkung des Koch-
vorgangs deutlich erhoht, das
Produkt bleibt ldnger frisch
und haltbar, wdahrend der
Eigengeschmack unterstitzt
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walls and vertical structures.

This allows for easy cleaning
and effectively avoids corners
where dirt can build up.

Heavy-duty

For the daily disinfection of
surfaces in the production area
adequate cleaning agents and
disinfectants must be used. Al-
ternatively water with a tem-

e

KURZE AMORTIZA
———

perature of at least 82°C can
be used. Due to high transport
weights in small containers,
bumping charges or because
of dropping objects, the floor-
ing is exposed to heavy me-
chanical stress factors. Further
strain is caused by abrading
weights, which abrade the sur-
face profile of the flooring and
increase the danger of slip-
ping. Floorings in meat pro-
cessing plants should be ade-
quately slip-resistant even
when cleaning becomes more
costly because of a rougher
surface structure. The require-
ments of surfaces are des-
cribed in Guideline BGR 181
published by the Butchers'
Professional Association. Pro-
cessing rooms and work areas
with an increased danger of
slipping are classified in an
evaluation group sorted by
their danger of slipping and
described by particular values
which evaluate slip-resistance
(R) and displacement space
(V). The R-values range from R
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wird. Fir viele Industriebéden

stellen jedoch Sduren in Kom-
bination mit kochendem Was-
ser eine besondere Herausfor-
derung dar.

Industriebéden koénnen im
Allgemeinen in keramische, po-
lymere, mineralische und hy-
bride Beldge unterteilt werden.

Keramische Bodenbeldge
Fliesen sind in Handwerks-
betrieben weit verbreitet. Die
keramischen  Bodenbelage
kénnen in einer frithen Bau-
phase verbaut werden, da die
Wartezeit flir die Trocknung
des Untergrundes kurzer ist
als bei vergleichbaren Kunst-
harzboden. Nachteile ergeben
sich aus der vergleichsweise
geringen Schlagfestigkeit bei
herabfallenden  Gegenstan-
den sowie dem hohen Fugen-
potenzial, welches den Reini-
gungsaufwand erhoht. Der
Anschluss an alle Einbauteile,
wie das Entwasserungssystem,
wird in Form einer zu pflegen-
den Wartungsfuge hergestellt.
Durch den im Vergleich zu
anderen Beldagen aufwandigen
Einbau muss im Falle einer Sa-
nierung des keramischen Be-
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lags mit langeren Ausfallzei-
ten gerechnet werden. Fiir die
noétige, rutschhemmende Wir-
kung werden keramische Flie-
sen mit Noppen- oder Pyrami-
denstrukturen versehen.

Polymere Bodenbeldge
Kunstharzbeschichtungen be-
stehen aus einem mehrlagigen
System aus Epoxidharz (EP)
oder Methylmethacrylatharz
(PMMA). In der Fleischerei-
branche hat sich EP aufgrund
der geringen chemischen Be-
standigkeit sowie den ver-
gleichsweise langen Aushér-
tungszeiten nicht durchge-
setzt. In der Regel kommen
daher Boden auf Basis von
PMMA zum Einsatz. Diese so
geannten polymere Boden-
belage werden fugenlos ein-
gebaut, sind schnell ausgehar-
tet und nutzbar. Sie besitzen
eine gute chemische Bestdn-
digkeit und kénnen unabhén-
gig von der Umgebungstem-
peratur verlegt werden. Je
nach Intensitat der Nutzung
verringert sich der R-Wert und
der Boden kann in Nassberei-
chen glatt werden. Kunstharz-
beschichtungen eignen sich spe-

10 to R 13, with R 10 describing
little slip-resistance and R 13
describing a very effective
resistance to slips. The V-value
measures the displacement
space of the flooring in
cm3/dm3. This value describes
the space between the contact
points of the shoe sole and the
floor, which has to compensate
foreign objects up to a particu-
lar volume. The V-value is of
particular importance since
during daily production pro-
cesses, surfaces are frequently
rinsed with water. In this way a
large amount of meat residues,
rinds etc. end up on the floor.
These particles together with
water and cleaning agents sig-
nificantly increase the danger
of sipping.

Ensuring slip-resistance
Since meat processing rooms
are an exceptionally wet area
because of intermediate clean-
ing, the flooring has to be laid
with a slope in order to ensure
that the water is drained ade-
quately. A sufficient number of
drains which are able to cope
with the amount of water
accruing ensure automatic

drainage. Drains should also
be equipped with a hygienic
drain trap. Additionally, the
drain's grating should be fur-
nished with an anti-skid pro-
tection. An especially critical
area for floorings in the meat
industry are areas were coo-
ked sausages and sausages to
be heated in water are pro-
duced, since foodgrade acids
are often added to the cooking
water. By adding acetic acid,
lactic acid, citric acid or tartaric
acid the antimicrobial effect of
the cooking process is signifi-
cantly increased. Thus the
product remains fresh for a
longer time and has an exten-
ded shelf live. At the same
time foodgrade acids streng-
then the individual taste of a
product. For many industrial
floorings, however, the combi-
nation of acids with boiling
water represent a particular
challenge.

Generally, industrial floor-
ings can be divided into cera-
mic, polymer, mineral and hy-
brid floorings.

Ceramic Floorings

Ceramic tiles are widely
used in small meat processing
companies. Ceramic floorings
can be laid at an early stage of
the building process as their
drying period is shorter than
that of comparable synthetic
resin floorings. Disadvantages
are represented by their rela-
tively low resistance to impacts
of falling objects as well as the
high groove potential, which
increases the cleaning effort. A
connection with integrated
elements such as a drainage
system is realized in the form
of a maintenance groove. This
groove must be cleaned regu-
larly. Laying of tiles requires a
relatively high effort. In case of
a renovation of ceramic floor-
ings long downtimes have to
be expected. In order to ensure
slip-resistance, ceramic tiles
can be furnished with knob or
pyramid structures.

Polymer Floorings

Artificial resin floorings con-
sist of a multi-layer system
made of epoxy resin (EP) or
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Weber Durablade® Slicermesser:
Hygienisch, langlebig, prazise!

Steigern Sie Effizienz und Wirtschaftlichkeit lhres Slicers.

Auch der beste Slicer kann nur dann gute Ergebnisse bringen, wenn ein geeignetes Messer
im Einsatz ist. Als Weltmarktfiihrer fiir Slicer verfiigen wir dber einen umfangreichen
Erfahrungsschatz und wissen, welche Bedeutung das Messer fiir den Schneidprozess hat.

Seit mehr als zehn Jahren arbeiten wir intensiv an der Forschung und Entwicklung von
Slicermessern. Das Ergebnis ist ein Spitzenprodukt. Durablade® Sichel- und Kreismesser
sind aus rostfreiem Edelstahl gefertigt. Sie stehen fiir Hygiene, Prazision, Schnittqualitat,
Bestdndigkeit und Langlebigkeit.

Die Prozesse unserer Fertigung haben wir automatisiert, unsere Fertigungsverfahren sind
auf technologisch neustem Stand. Das Ergebnis ist eing gleichbleibend hohe Messer-
qualitdt zum attraktiven Prais.

Weber Durablade® Slicermesser gibt es in unterschiedlichen Ausfiihrungen - Sie erhalten
das passende Messer fiir lhre Anwendung. Rufen Sie uns an, wir beraten Sie gerne.
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ziell fir Verkaufsflichen oder

Sozialraume, da neben -einfa-
cher Pflege auch ein ermi-
dungsfreies Stehen auf den
restelastischen Flachen mog-
lich ist. Polymere Bodenbela-
ge sind dampfdiffusionsdichte
Systeme und konnen daher aus-
schlieBlich auf ausreichend
trockenen und gegen aufstei-
gende Feuchtigkeit abgesicher-
ten Untergriinden aufgebracht
werden, ohne dass Blasen, Risse
und Abldsungen entstehen. Die-
se Eigenschaft ist im Falle einer
Sanierung problematisch, da
im taglichen Produktionsablauf
eine grofe Menge an Rei-
nigungswasser anfallt und der
Unterboden im Bereich der Be-
schdadigungen oft stark durch-
feuchtet.

Mineralische Bodenbeladge
Direkt genutzte Betonboden
vereinen Trag- und Verschleif3-
schicht, sind kostengtnstig und
robust. Aufgrund des hohen
Abriebs sowie der Unterhalts-
reinigung miussen diese Boden
in der Regel noch mit einem
Oberflachenschutz oder einer
Vergtitung versehen werden.
Eine durchgdngig einheitliche
Rutschhemmstufe lasst sich da-
bei nicht erzielen. Betonbdden
neigen in der Trocknungsphase
zur Bildung von kleinen Rissen,

die vor der Nutzung mit Kunst-
harzen verschlossen werden
mussen. Aufgrund der gerin-
gen chemischen Bestdndigkeit
und der problematischen hy-
gienischen Voraussetzungen
sollten Betonbdden zusétzlich
mit einem geeigneten Boden-
belag versehen werden.

Hybride FuBbdden

Die ca. 10 mm starken mo-
nolithischen Belage bestehen
aus den polymeren Binde-
mitteln Polyacryl oder Polyu-
rethan und Zuschldgen aus
Zement. Durch Veranderung
der Mischung der Bestand-
teile lassen sich die Eigen-
schaften der Boden unter-
schiedlich einstellen. Sie sind
teilweise dampfdiffusionsfa-
hig und eignen sich dadurch
auch zum Verlegen auf
frischen oder feuchten Unter-
grinden. Trotzdem sind sie
wasserundurchlassig und be-
staindig gegen Sdure, Salze
und Reinigungsmittel. Hybri-
de Béden werden wie poly-
mere Bodenbeldge fugenlos
verlegt und an Wande oder
Rammschutzsockel als Hohl-
kehle angeschlossen. Damit
sind sie gut zu reinigen. Ihre
Rutschhemmstufe  erhalten
sie liber die gesamte Lebens-
dauer.
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methylmethacrylate resin (PM-
MA). Due to its low chemical
resistance as well as its relati-
vely long hardening time, EP
wasn't able to prevail in the
meat industry. Therefore floo-
rings based on PMMA are
used. Polymer floorings are
laid without grooves and can
be used quickly after a short
hardening time. These types
of floorings have a strong resi-
stance to chemicals an can be
laid independently of the am-
bient temperature. Depen-
ding on the degree of usage,
the R-value and the flooring
may become more slippery in
wet areas. Artificial resin floo-
rings are suitable for special
sales areas or social rooms,
since they can be easily clea-
ned. Furthermore, they offer
fatigue-proof standing thanks
to rest-elastic surfaces. Poly-
mer surfaces are resistant to
vapour diffusion and can the-
refore only be laid on adequa-
tely dry floors that are protec-
ted against ascending humidi-
ty. Only in this way they are
protected from blisters, dela-
mination or cracks. These
characteristic can be proble-
matic in case of a renovation
as in the daily production pro-
cess a high amount of clea-
ning water accrues. This often

causes leakage of the surface
and the subfloor gets soaked
with water.

Mineral Floorings
Immediately used concrete
floors combine a layer that is
resistant to loads and wear,
they are cost-effective and ro-
bust. Due to the high degree of
abrasion as well as mainten-
ance cleaning, these floorings
must additionally be furnished
with a surface protection layer
or they have to be artificially
aged. In this way it isn't possi-
ble to achieve a continuously
uniform resistance to slips.
Concrete floorings tend to
show small cracks during the
drying phase, which have to
be sealed before the flooring
can be used. Due to the low re-
sistance to chemicals an pro-
blematic hygienic conditions,
concrete floorings should be
coated with a suitable layer.

Hybrid Floorings

10mm thick monolithic sur-
face layers consist of a poly-
mer binding agent or polyur-
ethane and concrete. By
changing the mixture of the
ingredients the floorings' cha-
racteristics can be adjusted in-
dividually. Partially they are
vapour diffusive and therefore
suitable to be laid on freshly
laid subfloors. Nevertheless
they are water permeable and
resistant to acids, salts and
cleaning agents. Hybrid floo-
rings are laid without grooves
just like polymer floorings and
are laid with concave corners
or skirting protections at the
walls. That makes them easy
to clean. The floor maintains
its resistance to slips over its
entire service life.

Weitere aktuelle
Nachrichten: g

www.FleischNet.de

GEBRAUCHTMASCHINEN

Fleischerei- und Verpackungsmaschinen

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

www.alimex-gmbh.com
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»Aus Gutem das Beste
zu machen“ - das ist
bei bei der Wurst- und
Fleischwarenfabrik
Karl Eidmann die
oberste Maxime seit
der Griindung im Jahre
1914. Um auch die
Produktionsprozesse
immer im Blick zu
behalten arbeitet man
im Unternehmen mit
einer modernen
ERP-L6sung.

"Turn good things into
the best" - that has
been the motto of the
sausage and meat
factory Karl Eidmann
since its foundation in
1914. In order to keep
track of its production
processes the
company uses a
modern ERP-solution.

Karl Eidmann, Bruchkdbel, GmbH & Co. KG

Durchgangig
optimale Prozesse

Continuously optimized processes

ir halten unsere jahr-
zehntelange handwerk-
liche Erfahrung in ho-

hen Ehren und entwickeln sie
kontinuierlich weiter. So ist es
fir uns auch durchaus kein
Widerspruch, sondern gerade-
zu eine Konsequenz dieser
Tradition, dass wir in unserer
Fleisch- und Wurst-Manufak-
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tur die modernsten Technolo-
gien und fortschrittlichsten
Verfahren einsetzen”, erklart
Carsten Koch, Geschaftsfiihrer
der Wurst- und Fleischwaren-
fabrik, seine Erfahrung mit
moderner Technik von heute.
Dazu gehoért auch der Ein-
satz der branchenspezifischen
Business-IT-Losung von CSB-

e cherish the experien-
ce of manual work we
have been gathering for

decades and we continuously
try to develop it further. There-
fore it's not a contradiction but
rather a consequent continuati-
on of this tradition when we use
state-of-the-art technology and
progressive procedures in our

meat and sausage manufac-
tory", Carsten Koch, Managing
Director of the sausage and
meat factory Karl Eidmann
GmbH & Co. KG, explains his
experiences with today's tech-
nology. This also includes the
application of sectoral business
[T-solutions from CSB-System,
Geilenkirchen. This IT has been

Fotos: CSB-System
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System, Geilenkirchen. Sie ist
seit vielen Jahren wesentli-
cher Bestandteil der Infra-
struktur im Hause Eidmann:
,Damit sind wir in der Lage,
unsere ausgewahlten, frischen
Rohstoffe aus kontrollierter
Herkunft mit der nétigen Si-
cherheit fiir unsere Kunden
und Verbraucher zu den be-
sten Fleisch- und Wurstspe-
zialitaten zu verarbeiten", er-
lautert Carsten Koch. Das
hochwertige Sortiment des
hessischen Familienunterneh-
mens umfasst mehr als 400
Produkte. Neben regionalen
Spezialitdten bietet Eidmann
diverse Hahnchen- und Bio-
Produkte an, auch aus gluten-
und allergenfreier Produktion.
Die Qualitat hat fiir den
Fleischverarbeiter als geliste-
ten Zulieferer des gesamten
LEHs hochste Prioritdat. Im
Jahr 2003 erhielt das Unter-
nehmen als eines der ersten in
Deutschland das IFS- Zerti-
fikat (International Food Stan-
dard) mit dem begehrten
Pradikat ,Higher-Level”, der
héchstmoéglichen Auszei-
chung.

Bis ins Detail

Eidmann setzt durchgangig
alle Module der branchenspe-
zifischen ERP-Software von
CSB-System ein. ,Damit wer-
den unsere betriebsspezifi-
schen Anforderungen bis ins
Detail bertcksichtigt. Dazu
tragen neben den effizienten
ERP-Modulen und den Funk-
tionen zur Produktionssteue-
rung weitere optimale Sys-
temkomponenten bei”, stellt
Carsten Koch die Vorzuge des
Systems heraus. Die nahtlose
Integration aller Peripherie-
gerate, wie Waagen, Scanner
und Taktforderer in die ERP-
Software, eingebunden in ein
CIM-Konzept (Computer Inte-

i
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Karl Eidmann, Bruchkdbel, GmbH & Co. KG

Die IT-Lésung von CSB-System ist seit vielen Jahren wesentlicher Bestandteil der Infrastruktur bei Eidmann./
The IT-Solutions from CSB-System has been an essential part of Eidmann’s factory infrastructur.

grated Manufacturing), bietet
dem Traditionsunternehmen
einen hohen Anwendernut-
zen. Alle Datenerfassungs-
punkte (HACCP), die Anla-
gen zur Realisierung des opti-
mierten Informations- und
Materialflusses sowie alle
Gerdte der Prif-, Mess- und
Kennzeichnungstechnologie
sind umfassend in dieses
Konzept eingebunden.

Ersparnis durch mobile
Datenerfassung

Der zunehmende Trend zu
mobilen ERP-Applikationen
bietet auch fir Eidmann be-
triebswirtschaftliche Vorteile.
So setzt das Unternehmen in
der Kommissionierung auf die
mobile ERP-Lésung M-ERP
des IT-Partners. Auf den MDE-
Geraten (Handhelds) werden
alle Auftrdge angezeigt, so-
dass der Kommissionierer die
Posten nacheinander abarbei-
ten kann. Die Reihenfolge der
Posten entspricht dabei der
korrekten  Tourreihenfolge.
Dadurch kann der Mitarbeiter
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‘j ! Live-Test unter www.noax.com
R Free-Call: 00800 - 6629 4472 - E-Mail: info@noax.com

an essential part of Eidmann's
factory infrastructure: "This
technology enables us to pro-
cess chosen, fresh raw materials
under safe conditions and ensu-
re that our customers and the
consumers only get the best
meat and sausage products”,
Carsten Koch says. The high-
quality range produced by the
Hessian family-run company
comprises more than 400 pro-
ducts. Apart from regional spe-
cialities, Eidmann offers various
chicken and organic products,
also from gluten and allergen-
free production. Quality has the
highest priority for the meat
processing company, which is a
supplier of the entire food retail
trade. In 2003, Eidmann was
one of the first companies in
Germany that received the IFS-
certificate (International Food
Standard) with the much sought
after rating "Higher-Level", the
highest possible grade.

In every detail
Eidmann continuously uses
all modules of the sectoral

ERP-software from CSB-Sys-
tem. "In this way our com-
pany-specific demands are
considered in every detail
Apart from efficient ERP-mo-
dules and production planning
options, this is ensured by fur-
ther optional components of
the system", Carsten Koch
highlights the assets of the
software. The seamless inte-
gration of all peripheral de-
vices such as weighers, scan-
ners and indexing conveyors
in the CIM-concept (Computer
Integrated Manufacturing) pro-
vides the long-standing com-
pany with a high various user
benefits. All critical points
(HACCP), units realizing an
optimized flow of information
and material as well as all con-
trol, measurement and label-
ling devices are fully integra-
ted in the concept.

Savings from mobile
data capturing

The increasing trend to-
wards mobile ERP-applicati-
ons brings financial advanta-

nnoay
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sich auf einer optimalen Tour
durch das Lager bewegen:
,Das bedeutet Zeit- und Kos-
tenersparnis durch kiirzere
Wege", weil Carsten Koch
aus der Praxis zu berichten.

Die gepickten Artikel wer-
den, sofern sie voretikettiert
sind, direkt in den Auftrag
ubernommen. Bei losen oder
verpackten Artikeln wird von
der jeweiligen Einlagerkiste
die Rickverfolgungsinforma-
tion gescannt und dem Posten
zugeordnet. Der gesammelte
Auftrag wird anschliefend in
Transportkisten zur Verwiege-
station abtransportiert.

Zur Kennzeichnung der
Auftrage wird der Kommissio-
nierschein, der gleichzeitig
die ,manuelle Notlauforgani-
sation” darstellt, jeweils in die
erste Kiste gelegt. An der
Verwiegestation angekom-
men, wird der Auftrag durch
Scannen der Auftragsnummer
erneut aufgerufen und die
Artikel, die nicht endgiltig
abgeschlossen sind, zur Ver-
wiegung und Etikettierung
vorgeblendet.

Multifunktionsracks fiir
rationelle Abldufe

In der Fleisch- und Wurst-
kommissionierung  kommen
bei Karl Eidmann zudem Mul-
tifunktionsracks (spezielle In-
dustrie-PCs) zum Einsatz, die
eine durchgdngig rationelle
Prozessabwicklung  ermég-
lichen. ,Die Online-Verarbei-
tung der Daten an den CSB-
Racks sorgt in unserem Be-
trieb fur aktuelle, gesicherte
Informationen und rationelle
Prozessablaufe”, bestatigt
Carsten Koch.

Durch den Einsatz der Mul-
tifunktionsracks wird die
Kommissionierung mit der
Verwiegung und der Preisaus-
zeichnung zu einem Arbeits-
prozess  zusammengefthrt.
Damit entfallen mehrstufige
und nicht miteinander ver-
bundene Arbeitsprozesse bei
der Preisauszeichnung.

Dartiber hinaus stehen
durch die Integration der
Preisauszeichnung in das Sys-
tem alle notwendigen Daten
zentral zur Verfugung, so dass
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Karl Eidmann, Bruchkdbel, GmbH & Co. KG

und kostenintensive
Doppelerfassungen entfallen.

zeit-

Prozessoptimierung als
Unternehmensphilosophie

Durch den Einsatz der bran-
chenspezifischen Business-IT-
Losung hat Eidmann im Laufe
der Jahre umfassende Pro-
zessoptimierungen realisiert,
kann langfristig entscheiden-
de Wettbewerbsvorteile erzie-
len und somit seine Marktpo-
sition sichern bzw. ausbauen.
Das ist jedoch fiir den ambitio-
nierten Fleisch- und Wurstwa-
renproduzenten kein Grund,
sich zufrieden zurtick zu leh-
nen. Auch zukiinftig soll eine
stdndige Prozessoptimierung
in dem modernen Betrieb mit
Hilfe des CSB-Systems durch-
gesetzt werden.

ges for Eidmann. For instance
the company uses its [T-part-
ner's mobile ERP-solution
M-ERP in the commissioning
of goods. The MDE-devices
(handhelds) display all orders
thus enabling the commissio-
ner to complete the individu-
al items step by step. The se-
quence of items mirrors the
exact sequence of the de-
livery route. In this way the
employee can proceed on an
optimum tour trough the stor-
age room: "This brings time
and cost savings thanks to
shorter ways", Carsten Koch
reports from practical use.
The picked and pre-label-
led items are then directly
added to the order. In the
case of loose or packed items
the respective storage box's

traceability information is
scanned and attributed to
the item. The collected order
is then transported to the
weighing station in a trans-
port box.

The commissioning note,
which also functions as a ma-
nual fail safe, is also placed in
the box in order to assign the
orders. On arriving at the
weighing station the order
number is scanned and the
order is opened one more
time. Those items that are not
yet finished are then weighed
and labelled.

Multifunctional racks for
rational product flow

In the commissioning of
meat and sausages, Eidmann
also uses multifunctional
racks (special industry PCs)
that allow for continuous ra-
tional process flows. "Online
processing of data on the
racks ensures that the data
are verified and allows for ra-
tional process flows in our
plant", Carsten Koch con-
firms. Thanks to the multi-
functional racks commissio-
ning, weighing and labelling
are rolled into one work step.
In this way multi-step pro-
cesses and work steps that
are not connected are avoi-
ded. Furthermore, the inte-
grated price labelling makes
all necessary data available
centrally and thus saves time
and avoids cost intensive du-
plicates.

Process optimization as
company philosophy

By using the sectoral busi-
ness IT-solution, Eidmann
was able to realize signifi-
cantly optimized processes in
the course of the years. The
company also gains a consi-
derable competitive edge
and was able to strengthen
and expand their market po-
sition. However, the ambi-
tious meat and sausage prod-
ucer doesn't lean back and
rest. In future, the modern
company will further expand
by continuously optimizing
their processes in cooperati-
on with CSB-System.

Fotos: CSB-System
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silikal
Fugenlose Pflegeleichtigkeit

Die Reaktionsharz-Beschich-
tungen von Silikal sind poren-
dicht sowie fugenlos und
bilden deshalb eine verldss-
liche Grundlage fir moderne
Schlachtbetriebe. Sie lassen
sich schnell und griindlich rei-
nigen und desinfizieren — Blut
und Fette sowie viele Sauren,
Laugen, Salze und andere
aggressive Stoffe lassen sich
ruckstandsfrei entfernen. Zu-
meist ohne Unterbrechung fir
den laufenden Kiihlbetrieb
(bei Temperaturen von bis zu
-25 °C) lassen sich die Beldge
aufbringen oder schadhafte Stellen reparieren. Nach wenigen
Stunden sind die neuen Beschichtungen ausgehartet und voll
belastbar. Gleiches gilt fir Ausbesserungen einzelner
Flachenbereiche mit dem Reparaturmortel-System Silkal R 17.
Die Boden halten groBen Belastungen Stand, selbst bei klei-
nen Aufstandsflichen. Zudem ist die Rutschsicherheit der
Reaktionsharz-Beschichtungen individuell einstellbar. Etwa
eine Stunde benoétigen die Methacrylaltharze vom Aufbrin-
gen bis zur Aushdrtung und damit zur vollen Belastbarkeit.
Durch die bestehende Farbauswahl lasst sich der Arbeitsbe-
reich auch ansprechend gestalten. www.silikal.de

Planung & Betriebstechnik

Planning & Industrial engineering

Werma Signaltechnik
Mit Sicherheit sauber

Fir den Einsatz im Hygienebereich hat Werma
Signaltechnik die LED-Signalsdule ,Clean-
Sign“ konstruiert. Sie entspricht den Anforde-
rungen des ,Hygienic Design” der EHEDG. Sei
weist eine 30°-Schrdge auf. Dartuber hinaus be-
steht sie aus einem reinigungsresistenten und
lebensmittelechten Polyamidgehduse. Zudem
sind das Anschlusselement des Signalgerdts
und der Befestigungswinkel aus einem Guss.
Daneben zeichnet sich CleanSign durch ihre
wartungsfreie Lebensdauer von bis zu 50.000
Stunden aus. www.werma.com

Werma Signaltechnik
Specially for hygiene areas

The LED signal tower CleanSign by Werma Signaltechnik is con-
structed for use in hygiene areas. From the very start, the existing
standards and directives (e.g. EHEDG documents 8 and 13, machi-
nery directive 2006/42/EG) were rigorously implemented. The 30°
chamfer of the upper housing and bracket guarantees the rapid
drainage of liquids, quick cleaning and easy inspection. The Polya-
mide housing of the signal tower is consequently food safe and
resistant to cleaning and disinfectant agents. Furthermore, the
tower's connection element and mounting bracket are all of one
piece. The CleanSign is maintenance free and equipped with a life
duration of up to 50,000 hours. www.werma.com

ANZEIGE

Hygienisch und W|drstandsfah|g

eben héchsten Anforderungen an
N Hygiene, Belastbarkeit und Funktio-

nalitdt miissen in der Fleischindustrie
zahlreiche Vorgaben, z. B. nach International
Food Standard (IFS), VOC oder auch Arbeits-
sicherheit (BGIA), eingehalten werden. Vor
allem offene Lebensmittelbereiche, mit Ein-
satzbereichen wie Cuttern und Schneiden,
fordern hdchst hygienische und widerstands-
fahige Industriebdden.

Performance Flooring von BASF bietet mit
dem Polyurethanbetonsystem UCRETE® ein
maBgeschneidertes Produkt, das diese Anfor-
derungen problemlos erfiillt und damit den
optimalen Grund fiir hygienische Arbeitsablaufe
und erstklassige Produkte schafft.

Die Kombination aus Beton und Polyurethan-
harz schafft ein besonders widerstandsfahiges
Oberflichenschutzsystem, das gleichzeitig
gegeniiber mechanischen, thermischen und
chemischen Belastungen bestandig ist.

UCRETE® bildet eine gleichméBige, fugenmi-
nimierte Oberflache, die extrem schlagfest ist

und zudem schwersten Belastungen durch
organische Fliissigkeiten, Fette, HeiBwasser-
und Dampfreinigung, dauerhaft standhélt.
Die hohe Chemikalienbestandigkeit erlaubt
zudem die regelméBige Bodenreinigung und
-desinfektion — auch mit aggressiven, chemi-
schen Substanzen.

Des Weiteren sind die LMHV- und IFS-konformen
UCRETE®-Systeme losemittelfrei, geruchs- und
geschmacksneutral und erfiillen die Anforderun-
gen nach AgBB. So ist sichergestellt, dass weder
wdhrend der Verarbeitung des Bodens noch da-
nach eine Geruchs- oder Geschmacksiibertra-
gung auf die Lebensmittelerzeugnisse stattfindet.

BASF Bautechnik GmbH - E-Mail: InfoPerformanceFlooring@basf.com - www.performanceflooring.basf.de

4/2012 n 65



e L. ik

BY) o A IN A

haltet auch eine Laufzeitver-
kiirzung des Trios von bisher
vier auf nun drei Laufzeittage.
Zur Neuausrichtung der Inter-
Messen gehort auch, dass die
Food- und Technik-Anbieter
nun in klar getrennten Berei-
chen zu finden sind.

Die InterMeat 2012 ist fir
Fachbesucher taglich von 10 -
18 Uhr geoffnet.
www.intermeat.de

remiere feiern beim
nachsten Frische-Trio die

,Marken Villages”, in
denen sich speziell Markenar-
tikler prasentieren konnen.
Diese Bereiche mit einzelnen,
offenen Cubes fiir die beteilig-
ten Hersteller inkludieren zu-
dem ein umfangreiches all-in-
klusive Service-Paket.

Der Relaunch der InterMopro,
InterCool und InterMeat bein-

new addition to the next
Afreshness trio are the

"Brand Villages"”, where
brand name producers will be
represented in particular. The-
se areas with individual, open
cubes for the participating pro-
ducers also comprise a com-
prehensive, all-inclusive servi-
ce package.
The relaunch of InterMopro,
InterCool and InterMeat also

und 1.400 Aussteller er-
wartet die FachPack
2012 — vom 25. bis 27.
September im Messezentrum
Nirnberg. Sie kommen vor-
wiegend aus Deutschland,
den Niederlanden, der
Schweiz, Tschechien, Oster-
reich, Italien, Frankreich und

Y

includes a streamlining of the
trio's Tuntime from previously
four to now three days.

The new alignment of Inter-
Mopro, InterCool and Inter-
Meat also means that food and
technology providers can now
be found in clearly defined
areas.

The InterMeat is open for trade
visitors daily from 10:00 AM to
6:00 PM. www.intermeat.de

ome 1,400 exhibitors are
S expected at FachPack

2012 from 25 - 27 Sep-
tember in the Exhibition Cent-
re Nuremberg. They come
mainly from Germany, the
Netherlands, Switzerland, the
Czech Republic, Austria, Italy,
France, Belgium, Poland and

Fotos: Nirnberg Messe, Messe Diisseldorf
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Belgien, Polen und Grofbritan-
nien. Erwartetet werden gut
35.000 Fachbesucher aus ganz
Europa. Sie erwartet ein um-
fassendes Angebot an Produk-
ten und Dienstleistungen in
den Bereichen Verpackung (z.
B. Packstoffe), Technik (z. B.
Verpackungsmaschinen), Ver-
edelung (z. B. Etikettendruck)
und Logistik (z.B. Kommissio-
niersysteme. www.fachpack.de

Linpac
Frisches Denken

Linpac Packaging wird auf der
eine Reihe von Fresh-Think-
ing-Kurzseminaren zu glo-
balen Trends und ihren Aus-
wirkungen auf die Ver-

packungsindustrie vorstellen.
Die Messeseminare enthalten
Auszuge aus den Fresh!-Semi-
naren, die im vergangenen
Herbst in ganz Europa durch-
gefithrt wurden. Sie markier-
ten den Start der Fresh-Thin-

Linpac

Fresh Thinking

Linpac will present a series of
“mini” Fresh Thinking semi-
nars on global trends and their
impact upon the packaging in-
dustry at FachPack 2012. The
exhibition seminars will include
excerpts from the Fresh! semi-
nars which were held across
Europe in autumn last year
and marked the launch of the
company's Fresh Thinking
strategy. The Fresh Thinking
philosophy has been applied to
every aspect of their business,
both internally and externally,
and is about creating optimal
ways of thinking and doing to
build a sustainable business
which has a forward direction
and “future focus”. Between

Great Britain. Good 35,000 tra-
de visitors will be expected
from all over Europe. The
event presents a comprehensi-
ve range of products and ser-
vices in the segments of pack-
aging (f.e. packaging mate-
rials), technology (f.e. pack-
aging machinery), processing
(f.e. label printing) and logis-
tics (f.e. order-picking sys-
tems). www.fachpack.de

king-Strategie des Unterneh-
mens. Dabei geht es um das
Schaffen optimaler Bedingun-
gen fir die Entwicklung von
Ideen und ihrer praktischen
Umsetzung fiir den Aufbau ei-
ner nachhaltigen, vorausschau-
enden  Geschaftsausrichtung
mit dem Schwerpunkt Zukunft.
Zwischen den Seminaren ha-
ben die Besucher die Méglich-
keit, einige der neuesten Pro-
duktentwicklungen des Unter-
nehmens zu sehen, darunter
sein Angebot an Split-Ver-
packungen fir die Aufteilung
des Inhalts in getrennte Porti-
onsfacher bei der Verpackung
unter Schutzatmosphare (MAP)
oder den Rfresh MB/ LINtop
Star, die Folie-Schale-Kombi-
nation fiir Nachhaltigkeit und
Leistungsfahigkeit.

FachPack: Halle 9, Stand 635

the seminars, visitors to stand
will be able to see some of the
latest products to be develo-
ped by the company, including
their range of split packs
which allow contents to be di-
vided into separate portion-
size compartments in modified
atmosphere packaging (MAP)
and the Rfresh MB/LINtop Star,
the ultimate film/tray combina-
tion in sustainability and per-
formance. The Rfresh MB trays
are made from rPet and con-
tain up to 95% food grade
post-consumer recyclate while
the LINtop Star range of films
represent a generation of high
barrier shrink lidding films.
FachPack: Hall 9, stand 635

21-25 OKT. 20712 | PARISNORD VILLEPINTE - FRANKREICH

ENTDECKEN SIE DIE
FABRIK DER ZUKUNFT

IMF GmbH / Promosalons Deutschland
Tel : 0221,/13 05 09 03 - b.drori@imf-promosalons.de
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Belgians Meat Office

Roter Teppich fiir die Besucher

Die belgischen Fleischliefe-
ranten rollen auch in diesem
Jahr wieder den roten Teppich
auf dem Gemeinschaftsstand
von Belgian Meat Office aus,
um das internationale Fachpu-
blikum auf der InterMeat in
Disseldorf standesgemdl zu
empfangen. Der Teppich
transportiert die Botschalft,

dass der Kunde in Belgien
Konig ist. 19 Unternehmen rei-
sen mit einer 40 Mann starken
Truppe zur Messe an den
Rhein. Die Hotelfachschule aus
Lokeren wartet auf dem 200m?
groBen Stand zudem mit kuli-

narischen Kostlichkeiten auf.
.Unsere Fleischlieferanten le-
gen groBen Wert auf personli-
che Kundenbeziehungen. Dies
ist die Voraussetzung fur den
maBgeschneiderten  Service,
der auf den Fahnen der Unter-
nehmen geschrieben steht.
Ganz oben im Portfolio steht
auch die Extra-Qualitat und
die Fleischausbeu-
te nach deutschem
MaB. Und ,last
but not least”
garantieren  die
schnellen Liefer-
zeiten absolute
Frische. Dies sind
die Ecksteine fir
den Erfolg von bel-
gischem Schweine-
fleisch — nicht nur
in Deutschland”,
erklart Kristophe
Thijs, Geschafts-
fuhrer von Flanders Agrar-
Marketing-Biiro VLAM. Im
letzten Jahr haben die Belgier
rund 1,1 Mio. t Schweinefleisch
produziert. Deutschland ist da-
bei wichtigster Kunde. Inter-
Meat: Halle 10, Stand F44.

Fabr. BANSS, fiir 250 Schweine/Std.

Schweine-Schlachtanlage

G INDUCON

Schlachtanlage wegen Einstellung der Schlachtung in Nordrhein-Westfalen

Bj. 2002 — 2008, Edelstahl, best. aus: Reitersitzretainer, Entbluteplattenband,
2 Flammoéfen, Trockenpeitschmaschine, 2 Peitschenwaschmaschinen, Vorwaschma-
schine, Kondensationsbriihtunnel, Durchlauf-Enthaarungsmaschine, Plattenbandfor-
derer m. Leerhakensystem, Innereienférderer, Dampfautomat, Darmkotseparator,
Taifun-Vakuumtransportsystem, Steuerung, Wiegeanlage, Automarker, Stall- und
Hygieneeinrichtung

Eine Besichtigung stimmen Sie bitte mit unserem Buro ab.

Die detaillierte Liste sowie Fotos finden Sie auf unserer Internetseite unter
www.industrie-consult.com.

INDUCON GmbH ¢ Heidenkampsweg 51 « 20097 Hamburg « HRB 112992
Tel.: 040-2419296-28 ¢ Fax -66 * www.industrie-consult.com
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GEA Food Solutions

Wirtschaftliche Verpackungskonzepte

Auf der FachPack demons-
triert GEA Food Solutions auf
rund 110 m2 Konzep-
te rund ums Be-
laden, Auf-
schneiden und
Verpacken.
AuBerdem wird
das Unterneh-
men als Team-
partner der Robo-
tik-Pack-Line im
Rahmen einer Sonderschau
zeigen, welche Rolle eine Tief-
ziehmaschine (Thermoformers
PowerPakRT) und ein Linien-
vereiniger (PowerGuide) bei
der Synthese von Robotik und
Automation im Produktions-
prozess lUbernehmen konnen.
Die Sonderschau steht diesmal
unter dem Motto, wie vielge-
staltige Convenience-Produk-
te hygienisch einwandfrei her-

Norka

gestellt und markt-
gangig verpackt werden

kénnen. Die Tiefziehmaschi-
ne ist fur mittlere Produktions-
kapazitaten bis zu 150 Pa-
ckungen/ min. ausgelegt. Der
modular aufgebaute Linien-
vereiniger wird fir den wirt-
schaftlichen und schnellen Ab-
transport der Packungen von
der Tiefziehmaschine einge-
setzt und kann damit an Stelle
des Kklassischen Abtransport-
bandes eingesetzt werden.
FachPack: Halle 8, Stand 335
und Halle 3, Stand 233

Energieeffiziente Leuchten

Der Spezialleuchtenanbieter
Norka hat sich seit vielen
Jahren auf die Anforderungen
der Lebensmittelindustrie so-
wie der temperaturgefihrten
Logistik  eingestellt.  Das
Unternehmen stellt in dieses
Jahr zum zweiten Mal auf der
Intercool in Diisseldorf aus.

Zu sehen sein werden energie-
effiziente Losungen fir Be-
leuchtung von Produktions-
statten bzw. -anlagen mit er-

Wipak
Kunststoff plus Papier

Mulde, mit oder ohne Wie-
derverschluss, vollflachig
oder mit frei gestaltbaren
Sichtfenstern — um Ver-
bundlosungen aus Papier
und Kunststoff dreht sich
Wipaks Messe-Auftritt.
Diese Packungsvarianten
sind dabei ein Schwer-
punkt. Ein anderer ist die
Frage: Wann ist der kombi-
nierte Materialeinsatz sinn-
voll? Wie nachhaltig sind Ver-
bundlosungen und wie wirken
sie sich auf die Umwelt aus?
Antworten darauf liefert eine

hohter Umgebungstemperatur
ebenso wie fir Lagerhallen
und Kiithlhauser bis hin zu
Tiefstkiihlrdumen mit Tempe-
raturen um die -50°C. Die
Leuchten erfiillen die Anforde-
rungen des HACCP-Konzep-
tes und Uberstehen durch die
Schutzart IP 69K Reinigungs-
prozesse mit Hochdruckreini-
gern sowie aggressiven Reini-
gungs- und Desinfektionsmit-
teln. Halle 9 / Stand A40-15

Life Cycle Assessment-Studie
(LCA), die Wipak in Auftrag
gegeben hat und auf der Messe
vorstellt.

FachPack: Halle 7, Stand 233

Fotos: VLAM, GEA Food Solutions, Wipak
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Georg Utz
Im Jubildumsjahr

Mitte September
feiert der Behal-
terhersteller Utz
sein 40-jahriges Be-
stehen am Standort
Schiittorf. Um einen Uber-
blick uber die gesamte Band-
breite der Produktpalette zu
geben, hat das Unternehmen
seine Ausstellungsflache fast
verdoppelt. Zu sehen sein wer-

‘_\ Fuchs prasentiert
wirksame technologische Losungen
. zur sensorischen Optimierung von
Lebensmitteln. Der Messeauftritt
steht unter dem Thema ,Food Pro-
tection” und es werden den Besu-
chern Produkte, u. a. fiir die Bereiche
Fleisch, MoPro, TK, Feinkost, Snack
und Fisch, gezeigt. InterMeat: Halle

den u.a. Lager- und
Transportbehalter sowie Palet-
ten. Utz ist aber auch An-
sprechpartner fir kundenspe-
zifische Losungen. Fackpack:
Halle 6, Stand 249

Fuchs
Sichere Lebensmittel

in Disseldorf

10, Stand C80

TSC Auto ID
Viel neues zur Messe

Auf der diesjdahrigen FachPack
zeigt TSC Auto ID vom 25. bis
27. September seine differen-
zierte Produktpalette an Eti-
kettendruckern. Messe-High-
lights sind der neue mobile
und leichte Alpha-3R, die
jungst gelaunchten Desktop-
Drucker der TA200 Serie und
die aktualisierte TTP-2410M
Pro Serie, die beim industriel-
len Thermotransferdruck fiir
hohe Leistungen sorgt.

Der mobile Thermodirekt-
drucker Alpha-3R ist mit einer
Batterie ausgestattet, die fur
eine Leistungsfahigkeit von
uber 12 h sorgt. Er kann Eti-
kettenbreiten bis zu 80 mm
verarbeiten und druckt Bar-
codes mit 203 dpi und 100 mm/
s. Die Modelle TA200 (203 dpi)
und TA300 (300 dpi) der
TA200 Serie wurden mit zwei
langlebigen Motoren sowie

Herbstmessen

Exhibitions in Autumn

D

einem 200 MHz RISC-Prozes-
sor ausgestattet. Im Kunststoff-
Gehduse konnen Thermot-
ransferbander von 300 m Lan-
ge auf 1-Zoll-Kernen sowie
Etikettenrollen mit einem
AuBendurchmesser von bis
zu 5" untergebracht werden.
Die Hochleistungs-Serie TTP-
2410M Pro weist zahlreiche
Verbesserungen auf. Neu sind
die metallene Etikettenauf-
nahme, die antistatische Foli-
enbiirste und der aus zwei Rol-
len bestehende Etikettenspan-
ner. Ein optimierter Motor
sorgt fur gerduscharmeren und
noch praziseren Druck. Fach-
Pack: Halle 3, Stand 555

- =

- Linie fur

‘Homestyle’ Burger
- Niederdruckverfahren
- Gewichtsgenau
- Variable GréBen

F-LINE F190 Vakuumfuller

mit DMFB90 _

FREY

Maschinonbau

Neu Clipex
Darmschweisszange

- jetzt mit digitaler Steuerung
20 Schweissprogramme,
variable Temperatur-

und Zeitvorwahl.
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K+G Wetter
Komplettes Programm

Mit dem Cutmix 360 Liter und
550 Liter sowie dem Vakuum-
Cutmix 360 L und 550 L bietet
K+G Wetter eine komplette
Produktpalette fur die Fleisch-
warenindustrie. Alle Cutmix-
Maschinen zeichnet Folgen-
des aus: die Bauweise des mit
Edelstahl verkleideten, kom-
plett geschlossenen Gussstan-
ders, die herausnehmbare
Stauwand, der erhohte Schiis-
selrand sowie die Integration
aller Aggregate in den Ma-
schinen-Stdander. Die Bedie-

nung erfolgt tber einen zen-
tral positionierten Touchscre-
en. Wartungsarbeiten werden

CSB-System

Breites Themenspektrum

CSB-System ist auch in die-
sem Jahr bei der InterMeat
mit von der Partie. Der Bran-
chenspezialist prasentiert am
Stand sein IT-Losungsportfo-
lio. Es reicht von innovativen
ERP-Funktionalitdaten, inte-
griertem Qualitats- und Hy-
gienemanagement fur sichere

Kostenlose Info-Pakete

Bauernhof-Urlaub Wander-Urlaub

Einfach Coupon ausfillen, ausschneiden und senden an:

oder faxen an: 089/370 60 111

Absender:
Vorname, Name:

durch den FEinsatz einer auto-
matischen Zentralschmierung
reduziert. Abschaltfunktionen
fir Temperatur, Schiisselum-
drehungen und Laufzeit sind
ebenso vorhanden wie eine
automatische Niveauregulie-
rung eines voreinstellbaren
Vakuum-Niveaus. Die Steue-
rungs- und Dokumentations-
Systeme CutControl und Cut-
Vision sorgen fir eine Verbin-
dung mit der betrieblichen
EDV. Fur groBere Betriebe
und die industrielle Nutzung
wurde nach den bewadhrten
Automaten- und Misch-Auto-
matenwolfe der GroBen G 160
und U 200 das Pro-
duktprogramm mit
dem Automaten-
wolf in der GroBe
K 280 mm kom-
plettiert.
InterMeat: Halle
10, Stand C18

Produkte bis hin zu Repor-
ting- und Analysetools. Kenn-
zeichnungs- und Identifi-
kationslosungen, mobile Ap-
plikationen und das Thema
Tourenoptimierung nehmen
dariiber hinaus einen breiten
Raum ein. InterMeat: Halle
10, D08

Wellness-Urlaub Fahrrad-Urlaub

Vemag Maschinenbau

Vemag Maschi-

nenbau stellt eine High-
Speed-Wirstchenlinie und ei-
ne Linie zur Herstellung ge-
fullter Convenienceprodukte
aus. Die Highspeed-Wirst-
chenlinie mit Darmmagazin
LPG 209 + AH 212 ist fur die
Verarbeitung aller Darmsorten
einsetzbar und zeichnet sich
durch kurze Ristzeiten und
einfache Bedienung aus. Die
Waurstketten werden vollauto-

Multivac
In Linie

Multivac préasen-

matisch in allen gewunschten
Teilungen an die ergonomisch
geformte Aufhdngelinie Uber-
geben. Die universell einsetz-
bare Conveniencelinie mit der
Ball Control BC 236 realisiert
gefillte oder ungefillte, runde
oder zylinderformige Spezia-
litaten. Fleischbéllchen, Hack-
steaks mit Feta und vieles
mehr sind bereits im Ge-
wichtsbereich ab  einem

Gramm mdglich. InterMeat:
Halle 10, Stand B04

tiert ein breites I .
Spektrum an Ver- ‘H=__I- -

packungstechnolo-

gien fiir alle Leistungsklassen
sowie die neuesten Kenn-
zeichnungs- und Inspektions-
systeme von Multivac Marking
& Inspection. Es wird u. a. eine
komplette Verpackungslinie,
auf der Speicherkarten in tief-
gezogenen Blister-Packungen
verpackt werden, zu sehen
sein. Neben der Tiefziehver-
packungsmaschine R 535 um-
fasst die Linie einen Querbah-
netikettierer mit Serialisie-
rungsfunktion, das Vision Sy-

Stédte Familien-Urlaub

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
AugustenstraBe 10
80333 Miinchen

EISCHEREI TECHNIK
[EAT TECHNOLOGY

stem zur visuellen Siegelnaht-
kontrolle sowie einen Karton-
zuschnitteinleger von Buh-
mann Systeme. Zudem konnen
Interessenten den zweispuri-
gen Traysealer T 700 in einer
End-to-end-Verpackungslinie
mit einem Trayentstapler (Car-
soe), einer Kontrollwaage mit
Metalldetektor, dem Handha-
bungsmodul H 130 mit 4-Achs-
Roboter sowie einem Trimas-
ter-Palettiersystem  erleben.
Fachpack: Halle 1, Stand 32

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

Bitte Info-Paket(e) senden fir:
[ ] Bauernhof
[ ] Wandern
[ ] Wellness
[ ] Rad
[ ] Stadte
[ ] Familie

StraBe, Hausnummer:

Telefon:

PLZ, Ort:

Fotos: K+G Wetter, Vemag Maschinenbau, CSB-System, Multivac




Autoklaven/ Autoclaves

ASCA AUTOKLAVEN

Protokollierung tiber
Pt iy USB-Stick
i ij CE-zertifiziert-
. TUV gepriift
| 100 -1.500 1 Inhalt,

] alle Beheizungsarten
'\ — sterilisieren
'# — pasteurisieren
N — druckkochen

Tel.: 06052/9184402 « Fax: 06052/9278841
E-Mail auth@asca-consulting.com
www.asca-consulting.com
Lindenallee 46 « 63619 Bad Orb

Be- und Entstapelgerate
Stacking machines

Kessel und Autoklav

- mat 120 Liter, 240 Liter oder 380 Liter
- mit Mikroprozessor-Slewerung

MF4 mil Programmspaicher
KORIMAT Metallwarenfabrik GmbH
Zurn Nauland 12, 35708 Hager-Weidalbach
Tel 02T74/023503, Fax. 0I774023010
wiwrw korimal de, infogRormal de

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

Bolzenschussapparate
Slaughter guns

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

Brat- und Kochanlagen
Frying and cooking units

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

Bandsé&geblatter
Bandsaw blade

EDGE

[ BRI AU ACTURIN A"
EDGE Manufacturing GmbH
Maurerstrasse 7
21244 Buchholz i. d. Nordheide
www.edgegmbh.de

Be- und Entstapelgeréate
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

R=ICH

o 6 0606 060 0 00
Fordertechnik

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

Brih- 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 DN U THCHLAND O )

Clips, Schlaufen,

Garne elc.
gcbﬂhrﬂnrrei bestellen

www.cliptechnik24.de

oder telefonisch

10800-380 33 00

Férderanlagen- u. Maschinenbau m

Conveyor technology and engineering “ GmbH

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

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

poly-clip
SY/STHEIM

Poly-clip System GmbH & Co.KG
Postfach 3121 . 65789 Hattersheim a.M.
Tel.+49 6190 8886 -299 « Fax+49 6190 8886 -15270
marketing@polyclip.comswww.polyclip.com

Inte

rnationaler Produktspiegel

Dampfautomaten
steam generator

CERTUSS

Wir machen Dampf

CERTUSS Dampfautomaten
GmbH & Co. KG

Hafenstr. 65
D-47809 Krefeld
0 Tel.: +49 (0)2151 578-0

> Fax: +49 (0)2151 578-102
1 " E-Mail: krefeld@certuss.com
r— Www.certuss.com

Dampfkessel und Tanks -

Gebrauchtanlagen
Second hand steam boilers
and tanks

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

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

Darme/ Sausage casings

Noturdérme | Schlachtnebenprodukte | Tiefkihldienstleistungen

Hochwertige Naturdirme
fiir die Wurst von Welt.

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

Fiir die Wurst von Welt.

Darmaufziehgeréate
Intestine hoisting machines

UA-IU RBOFIX"
_Seinmety 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

International Product Spectrum

Durchlaufwaschanlagen
Continuous washing systems

R=EICH

o0 0000000
Fordertechnik

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

EDV/ Data processing

EDV-Losungen fiir Schlachthéfe,
Zerlegebetriebe, Fleischhandel und Produktion
www.flagranto.de

Elektrische
Betdubungsanlagen
Electrical stunning systems

| Korl Schermer g
- o R
Postfach 10 08 02
76262 Ettlingen
Tel. 07243 /5 80 70

www.karl-schermer.de

Elektrische Viehtreiber

Electrical cattle prods

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

Einweg- und Arbeits-
schutzkleidung,
Food- und Berufskleidung

One way protective clothing

HELLE
— (4
Hygiene-, Arbeits-
schutzkleidung und mehr...

Service und Handel
mit neuen und gebrauchten
Fleischereimaschinen
Tel.: +49(0)33434/ 14831

kontakt@kupo-berlin.de
www.kupo-berlin.de

S .1 :,',,i' =
sie kostenlos U=
Fordern >1< talog an'
itigen Ka
432-seitl9
HELLE o
Gutenbergstr. 16 - D-91560 Heilsbronn
Tel. 09872 /9771-0 - Fax 09872 /9771-77

nseren

E-Mail: info@hele.de ¢ Internet: www.hele.de
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International Product Spectrum

Etiketten/ Labels Fleischereimaschinen Foérder- und Lagertechnik Gebrauchtmaschinen
Butchering machines Conveyor and storage technology Second-hand machines

= KROGERY Fetsasiisnssn

Die Marke fiir Etiketten KarLHeinz Kroger
und Etikettiertechnik Birkengrund 2a
D-21423 Winsen a. d. Luhe
Telefon ( 0 41 71) 7 24 48
Fax (0 41 71) 7 46 08
Mobil 0 172 540 15 55
www.kroeger-winsen.de

« Etiketten * Handauszeichner
« Efikeftieranlagen  « Ladenausstattung
« Etikettendrucker < Warensicherung

K-D Hermann GmbH

contact Auszeichnungssysteme
Hainbrunner Strasse 97
D-69434 Hirschhorn

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

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

Enthautungsapparate
Skinning machines

www.tichytrading.at

3350 Haag Austria Tel.:+436644433221

Goldbergstr. 2135216 Biedenkopf i |
EFA Tel. (064 61)98400-Fax 984025 | |
Meat Processing Power s EEWEHET ealitos gmtter.de :_ASIWO

Gewlirze/ Spices

Postfach 60 - D-75429 Maulbronn Kutter - Wolfe - Mischer www.avo.de
Telefon +49 (0)7043/102-0 Experten tir Forderbander
Telefax +49 (0)7043/102-78
www.efa-germany.com www.ashworth.com
E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com
www.laska.at e-mail: laska@laska.at “ % Geschmack
Entschwartungsklingen u. KUTTER, MISCHMASCHINEN Comveyr tseolooy and angneerns Exalugm, Genkst & Technologie
Gattermesser WOLFE, GEFRIERFLEISCHSCHNEIDER Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching
Derinder and slicer blades A-4050 TRAUN, MakartstraBe 60 Ig'x-:::ggfg;gjg;jgj;;;?25-.?:‘?‘;’5;3‘992'1?3:5%“21 * Gewiirze
Tel. 0043/72 29 606-0, Fax 0043/72 29 606-400 . Gewurzmischungen
Mobiltelefon Deutschland 0171-3139307 wugkninmm ° Marinaden

7 - . * Zusatzstoffe
Férder- und Lagertechnlk 83737 Irschenberg . Germany AVO-WERKE
J / Conveyor and storage technology Ul et M) Industriestr. 7 - 49191 Belm

Fax +49(0) 8062 .6164
www.wvgkainz.de Tel. q54.0615 08-0 - Fax 4126
E-mail: info@avo.de

KUNO WASSER GmbH — ® .
Brilhler Str. 83 _ Gebrauchtmaschinen
: - Second-hand machines Ihr Weg in den russisch-

TeI;‘§?15()721S(2)}|£?$ 32 05 FOOD TECHNOLOGY sprachigen Markt mit:
Telefax 0212/80 88 1 Auf dem Tigge 60 b+¢ D - 59269 Beckum-Westt GPS RelsaCher

www.kuno-wasser.de Tel: 02521 -85070 / Fax: 02521 -8507 90
info @itec.de www.itec.de

Neu- und Gebrauchtmaschinen

Edelstahl-Intralogistik fir die Fleischwarenindustrie. }

Entsehnungsmaschinen
und -gnla o Probeheft anfordern unter
aniagen Telefon: 089/ 370 60 260
De-tendoning machines
SYNERGIEN DIE VERBINDEN .
@ Immeraufsden:j — B Die ganze Welt
ten Stand ... Order- & Lagersysteme, Software, Roboter- .
neuesten " applikationen, Kleinteile-undHochregallager... des Wiirzens
Das Origi“al! MFI AG - Hirschmann-Ring 13 * 71726 Benningen .
Tel.+49(0)7141/25208-0 Fax+49(0)7141/25208-98 HAG ESU D I NTERSPICE

Baadern=Gewinn

IIII BnnnER R = I c H www.gps-reisacher.com

Food Processing Machinery 00 00000O0CO0

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

Telefon:  +49 (0) 8334/98910-0

Geniner Str. 249 - D-23501 Liibeck - G 0 i
e o oo, pobeck Cemmany Fordertechnik Fax  +49(0)8334/98910-99

separation@baader.com - www.baader.com www.reich-gmbh.net Tel.: 08031-809569-0 E-Mail:  info@gps-reisacher.com

Verpackungssysteme | Nahrungsmitteltechnik

72 FT 42012



Gewlrze/ Essenzen
Spices/ Essence

Nubassa

Gl Tk

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

Lebansmittel- wnd Fleischwaranindustrie

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

M Pstoes fin Scobontoit snd Enfuly!

* * %

* R

VAN HEES

we know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hies-51r, 1 = DE-65396 Wallul
T.+4961 217080 = F. + 496121 708240

WWW, Nk hees. Coem

Gewirzmischmaschinen
Seasoning mixing machines

GIASS

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

Grill-Marker/ Grill markers

Hygienetechnik
Hygiene technology

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

WALTER

. Reinigungssysteme

* Individual-Druckreinigung
« Schaumreinigung

+ Desinfaktion

L]

s Pumpenaggregate
» Sonderanlagen
WALTER Garhisbam GmbH

Péeun Hawat 16 Phione =47 §00T0458 3500
i3 kil Fax & ISNTG46 33030
Germany  nfcOwedTar g baoenau de

o
=
=
@
£
]
&=
o
=
e
]
=
-
]
=
]
2
=
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Industrieklichen
Industrial kitchens

Internationaler Produktspiegel

Kippkoch- und
Bratkesselanlagen
Tilt-cook and boiler units

International Product Spectrum

Kontinuierliche

Teflon-Bratanlagen
Continuous teflon fryers

Lange StraBe 63 - 67
Telefon 0 25 20 I 89 0

www.berief.de mfu@benef de

Klima- und
Rauchanlagen
Maturing and smoke systems

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

Kihlfahrzeuge

Cooler vehicles

info@autotherm.de

Il
JHHERM

Il 252

AUT

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

Kieslin

Kiihlfahrzeuge

Kiesling Fahrzeugbau GmbH
Lauteracher Weg 10
89160 Dornstadt-Tomerdingen

Knochenputzer- und

Entfettungsgerate
Bone cleaner and fat-removing
apparatus

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

. Fax 02520/ 89 - 50
www.berief.de ief de

Internetservice
Internet Service

e i l E "Mea( 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

www.FleischNet.de

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

Fax 02520 / 89 50
www.berief.de

Gtezusétze
Processing additives

[Kenin
INSPIRED MOLECULAR S[]LLITI[INS:}"

WWW.KEMIN.COM/FOODS
KFTCS.EU@KEMIN.COM

Tel: +32.14.28.36.60

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

T=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

Kochkammern
und -schranke
Cooking chambers and cabinets

info@autotherm.de

it
| THERM

] 25

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

AUT

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

wvugkainz.

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

Telefon07348/2002 - 0
Telefax 0 73 48 /20 02 - 40
E-Mail: info@kiesling.de
Info unter

Internet: www.kiesling.de

e
Qualitat

Kihltumbler

Cooling tumblers

BTE Maschinenbau GmbH
. Systemtechnik und Service

fir die Nahrungsmittelindustrie

Kirchbergstr. 52

D-79730 Murg-Hanner

Telefon 0 77 63/89 99 + 89 90

GINSS

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

Kunstdarme
Artificial casings

Kochkesselanlagen
Autoclaves

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

Fax 02520 / 89
www.berief.de it

Kochschinkensteaker
Cooked ham steakers

GIASS

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

4/2012 FT 73



Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Kunstdéarme
Artificial casings

Kuttertechnik
Cutting technology

EUROPLAST

KUNSTDARME

KUNSTSTOFFDARME

massgeschneidert zur
Anwendung passend

Herstellung — Konfektion — Vertrieb
Fachberatung

O’

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

Kunststoffverkleidung
Plastic covering

Horo-Kunafstafftechnik
Verfrighs GmbM

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

Rrezerren Funmmn

KAESEWEB.DE

Kuttermesser
Cutter blades

COLUMBUS 2 | |

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

Prozess-Technik

TIPPER TIE

SOLUTIONS THAT WORK

mmmmmm

www.tippertie.com

Luftreiniger
air cleaner

REVEN

X-CYCLONE

Air Cleaner
Luftreiniger

Rentschler REVEN
Liftungssysteme GmbH
Tel. 07042-3730
info@reven.de
www.reven.de

Messer/ Knives

EDICK

Traditionsmarke der Profis

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

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Messer flr
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

Messer flr
Lebensmittelverarbei-

tungsmaschinen
Knives for food-processors

"N
Ao
Schiller

AL il 1T Gt

Brfiier Maschmarreaner meH

Cxlaw 18 = 51318 Kirien » Detrtactsiand
Thaandor: o) £ 52 07 B2 A0 AR
Torbliia =o40 £ ZACT ATRY 08
wn A et

Erfahrung e Qualitét

Leistung

Mischmaschinen
Mixer machines

GIASS

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

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Panier- und

Frittieranlagen
Breaders and deep fryers

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

Pasteurisier-, Kiihl- und

Tropfenabblasanlagen
Pasteurising, cold-storage,
drainage units

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

www.berief.de |nfo@ber|ef de

FleischNet.de

Onlinemagazin rund um Fleisch und Wurst

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

Pokelinjektoren
Curing injectors

unther

Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.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

Eluhner

lood pracessing 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

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Réder und Rollen
Wheels and casters

Rider und Rollen_ 5%
aus Edelstahl:*Vi2A dWA

Direkt ab Werk:
Tel. 02992-3017 - www.fw-seutlie.de

Rauchstockwasch-

maschinen
Smoke stick washing machines

£6Eflfﬂrat 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

S
=

£6£’l‘lﬂﬂ‘at Gmt;H

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

91586 Lichtenau

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

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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




Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

TUren/ Doors

Schleifmaschinen
Grinding machines

EDICK

Traditionsmarke der Profis
Friedr. Dick GmbH & Co. KG

Spllmaschinen
Dishwashers

Rauchwurzpraparate
Smoke seasoning compounds

RAUCHWURZER

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

Gesellschaft fiir Nahrungsmitteltechnik

dieser Technik
spiilt die Welt

mbH Henning

Entwicklung, Herstellung und Vertrieb

Postfach 1173 - D-73777 Deizisau

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG
EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg

von Nahrungsmittelpraparaten Germany Tel. 0781/203-0 - Fax 0781/203-1179
MaurepasstraBe 10 Messer . Werkzeuge . Wetzstéhle . Schieifmaschinen www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de
D- 24558 Henstedt-Ulzburg ) ) . )
Telefon (04193) 6673, Fax (04193) 93973 www.dick.de
www: henning-wuerzer.de S‘tapler/ lift truck
E-Mail: info@henning-wuerzer.de
H H BE S 5

Tumbler/ Tumblers

GIASS

WI"-“I '“'
RLEISCHEREIMASCHIMNEM
Hermann Wiegand GmbH,
Am Anger 27, 36169 Rasdorf,
Tel: -49(0)6651/9600-0,

Fordertechaik in Edelstahl |

Sagen/ saws

| Tesheficnn «43 (0} 7H08-9G6 98 0
Tehefan =49 ) TH08-06 98 11
win@lachnit-foerdestechrak de
wearw bachet-foerdenechni de

AP Lachnit GmbH
Robert-Bosch-Str. 7
D-89275 Dichingen

’. ] IE "Meat Processing Power

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

www.efa-germany.com

E-Mail: efa-verkauf@biaxefa.com

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

Schmiermittel/ Lubricants

Schlachthof-
einrichtungen
Slaughterhouse equipment

RENNER:

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

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

BRUN@X
Lubri-Food”

High-Tes Allrownder fiir die
Flelscherel - Brovehe NSF HA

[IRUHO\K GmbH. DE- 85001 ngolstad
Tl Bt 07 F9-04, P 10 - e B Lo0

et e e Lt e e P el el

& 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

Schlacht- und

Rohrbahnanlagen
Slaughter and pipe-lane units

RENNER -

1 SCHLACHTHAUSTECHNIK &

N\
Fachsenfelder StraBe 33

D-73453 Abtsgmiind

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

Schneidwerkzeuge/
Cutting tools

€

www.giesser.de

Schnitzelproduktions-

maschinen
Schnitzel-, cutlet production
machines

GIASS

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

Sortieranlagen/ Sorting units

LIEBEL

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

Stechschutzschiirze/

- handschuhe
Cut and stab protections
aprons and gloves

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

niroflex 2000

info@niroflex.de

FRIEDRICH MUNCH
GMBH + CO KG

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

unther

Maschinenbau ]

Gnther 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

Teigwarenkoch-
und -kihlanlagen
Pasta cooking and cooling units

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

www.berief.de |nfo@ber|ef de

Trockner fr
Kunststoffbehalter
Dryer for plastic containers

REICH

EEEEEEEREXK)
Fordertechnik

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

wvugkainz.

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

www.wvgkainz.de

FleischNet.de

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

die Sie brauchen.

Henneken

Edelstahlverarbeitung ¢ Anlagentechnik
Behilterbau « Maschinenbau
Hedderhagen 10 © 33181 Bad Wiinneberg
Tel. (029 53) 8553 o Fax (029 53) 84 09

info@henneken-tumbler.de

Vakuumtechnik
Vacuum technology

Vakuumtechnik GmbH

- Anlagenbau
- Reparatur
- Service

53773 Hennef
Tel. 02242-96997-0

www.bis-vakuumtechnik.de
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Internationaler Produktspiegel

International Product Spectrum

Vakuumflllmaschinen
Vacuum filling machines

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

Vakuumverpackung
Vacuum packaging

Vakuumverpackungsmaschinen
Sondermaschinenbau
Vakuumtechnik

BZT Bersenbriicker
Zerspanungstechnik GmbH

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

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

Ob Tietzlehtechnik der ndic
Generation oder innovative
Schalenverschlielitechnik.

SEALPAC - Ibr engagiarior Pariner
tor Priizision und Prozesssicherheil.

SEALPAC.

Forming lunovations
I (¥

SEALPAL GmbH Tol.; =49 &41 B4 00 05-0
An der Kplckaiese 10 Fax: «49 441 04 00005-72
0-36130 Digenburg E-Mait inlp P seaipac ge

PN, BE AL S,

Verpackungs-Technik f@

Walzensteaker
Cylindrical steakers

GIASS

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

gunther

[ Maschinenbau ]

Ginther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

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

Wetzstahle

Tool sharpening steels

TIPPER TIE

SOLUTIONS THAT WORI

www.tippertie.com

EDICK

Traditionsmarke der Profis

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

Messer . Werkzeuge . Wetzstdhle . Schleifmaschinen

www.dick.de

Waursthllen/ casings

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

Viscipfan

Zerlegeanlagen
Jointing units

IT=C

FOOD TECHNOLOGY

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

Eilige Anzeigen
unter

Tel.: 089/3 70 60-120

Fax: 089/37060-111

Forderanlagen- u. Maschinenbau O‘s
and engineeri

Conveyor Sabwm: coun

www.roescher.de

E-mail: info@roescher.de

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

INTERVAC

e | VAKUUMTECHNIK GMBH

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

VARIOVAL

know-how
'ﬁackaging

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

Wolfe/ Mincers

Industriepark Erasbach B1- D-92334 Berching

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

- www.singer-und-sohn.de

RISCO GmbH
VorstadtstraBe 61-67
D- 73614 Schorndorf

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

E-Mail: info@risco.de

www.risco.de

wvugkainz.

83737 Irschenberg . Germany
Tel. +49 (0) 8062 .7075-0
Fax +49(0) 8062 .6164
www.wvgkainz.de
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Die belgischen Fleischlieferanten bieten:

_f e MalRgeschneidertes Frischfleisch: Zuschnitt nach Wunsch
ﬂ ® Frische aus Ihrer Ndhe: Kurze Wege, schnelle Lieferzeiten
e Extra Qualitat: Fleischausbeute nach deutschem Mald

Die zuverldssige Alternative: Seit zehn Jahren ordert Deutschland jéhrlich

Schweinefleisch Rindfleisch Kalbfleisch : . i :
300.000 Tonnen Schweinefleisch in Belgien.

Belgian

Meat

Office VLAM e Biiro der belgischen Fleischlieferanten ® CicilienstraRe 46 ® 50667 KOLN
www.belgianmeat.com Tel. 0221/25 48 57 ® vlam.belg.agrar@t-online.de




INOTEC: Wissen zahlt sich aus

Was ist in lhrem Fleisch? Wissen Sie es - oder schétzen Sie noch?
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Wenn Sie genau wissen wollen, was in Ihrem Produkt ist, nutzen Sie die Inotec Online Analyse:
Die Zusammensetzung wird per NIR Spekiralanalyse gemessen und in Echtzeit angezeigt.

So geht Standardisieren heute.

-

Die Messung des Fleischs erfolgt kontinuierlich mittels nahem Infrarotlicht. So kann Ihr Produkt gezielt auf einen bestimmten Fett- oder Eiweissgehalt eingestellt werden.
Das Inotec System erlaubt flexible Rezepturen, die eine Preisoptimierung der eingesetzten Rohstoffe ermdglichen. Der effektivste Weg zur Kostenoptimierung.

Mischen. Messen. Zerkleinern. Abbinden. Trennen. The smart way to your product.

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

NO=EC




