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~ stimmt. Umso wichtiger ist eine verlassliche,

VOLLER—

KORPEREINSATZ

Wer selbst zerlegt oder sogar schlachtet, der
weiB: Die Fleischqualitét wird hier mitbe-

hygienische und sichere Technik.

och einen Schritt weiter - zuriick zum
N Ursprung - geht dabei die Metzgerei

Leid/ in Beilngries. ,Kompromisslose  /
Spitzenqualitdt bedeutet bei uns, dass wir /
nicht nur selbst schlachten, sondern schon
vorher genau wissen, woher die Tiere kom-
men, wie sie aufgezogen und gefiittert
werden”, sagt der Metzgermeister Xaver
Leidl jun. Auch den Tiertransport Uber-
nimmt die Metzgerei allein. Wéchent-
lich werden hier 15 bis 20 Schweine
geschlachtet, weniger regelmaBig Kalb
und Altmihltaler Lamm. Um Qualitét
geht es daher auch bei der Schlacht-
technik. ,Im Vordergrund stehen die
einfache Handhabung, die Entlastung
von kodrperlich schweren Arbeiten und
natlrlich der Tierschutz. Nicht zu ver-
gessen: der Preis der Technik”, erklart
Xaver Leidl. Bei den Knochensiagen ver-
traut er (iberwiegend auf Technik von EFA
Schmid & Wezel und als ,Ersatz” auf die von
Freund:,Die haben wir aber noch nicht ge-
braucht’, sagt er und ergénzt: ,Die Sigen
sind gut verbaut, tiberzeugend in Qualitat
und Verarbeitung und halten ewig.”
Die Freund Maschinenfabrik entwickelte fur
selbstschlachtende Metzgermeister mit der
K23-03 eine Drehstrom-Zerlege- und Abvier-
tel-Kreissage, die den Grundstein fiir eine be-
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sondere Fleischqualitdt legen soll. Handlich-
keit, Robustheit und der schnell verstellbare
Tiefenanschlag zeichnen sie aus. Eine mecha-
nische Motorbremse stoppt das Sageblatt
entsprechend der EU-Norm innerhalb von drei
Sekunden nach Abschalten der Maschine. Ein
anderes Modell fiir Klein- und Mittelbetriebe
ist die K18-01, eine universell einsetzbare
Zerlege-Kreissége, die ohne Federzug bedient
wird. Das Freund-Spalt-Hubsdgen-Programm
wurde nun um die drehstrombetriebene
SST50-13 fiir das Handwerk erweitert. Grof3e
Schnitttiefe, geringe Vibration und gute Ge-
wichtsverteilung zeichnen sie aus. Neu im
Programm sind zudem stationdre Tisch-Band-
Sdgen mit Schnittbreiten von 190, 230, 280
und 400 mm.

SAUBER UND SICHER

Thomas Hagmeier, Geschéftsfiihrer und Ver-
triebsleitung bei Paul Kolbe Foodtec, erklart,
warum die Sigen seines Unternehmens fir
das Handwerk den gréBeren Industriemodel-
len ins Nichts nachstehen: ,Die hohen Anfor-
derungen in der Industrie, wo stundenlang
mit Sigen gearbeitet wird, haben wir auf das
Handwerk {ibertragen. Dabei ist die Sicherheit
fuir uns einer der wichtigen Aspekte. Auch des-
halb arbeiten wir z. B. aktiv in den Kommissio-
nen mit, die sich mit Sicherheitsnormen befas-
sen und die Sicherheit verbessern wollen.” In
der neuen Bandsdgen-Generation, zu der die
Standsdge K 330 RS zahlt, lduft das Sageband
hochstabil. Durch ein hochwertiges Sage-
blattfiihrungssystem konnen die Ségen sehr
prizise schneiden und zeigen ein lberzeu-
gendes Schnittbild - ohne schwarze Streifen
am Knochen, sehr wichtig fiir
hochwertige Fleischteile, egal
ob frisch oder gefroren. ,Fiir
die hygienische Reinigung
sollte moglichst mit Druck-
wasser gearbeitet werden.
Deshalb lassen sich die Sdgen
einfach ohne Werkzeuge off-
nen und siubern. Die Elektroteile sind komplett
wassergeschiitzt”, erklart Thomas Hagmeier.
Auch Mado untermauert mit einem vielfaltigen
Programm an Knochenbandségen seine Kom-
petenz - acht Maschinen, auch handwerksge-
eignete, z. B. Tischsdgen, Fest- und Schiebe-
tischmaschinen, mit Schnitthéhendurchldssen
von 230 bis 515 mm. Serienmafig sind eine

elektronische Motorbremse und die Portio-
niereinrichtung mit Feineinstellung. Kriterien
wie exakte Bandfiihrung, Schnellspanneinrich-
tung, abnehmbare Andriickvorrichtung und
hohenverstellbare Ségebandabdeckung sind
weitere Kennzeichen. Diese Sdgen lassen sich
per Hochdruckreiniger sdubern. Sdgeblatt und
Tischbandfiihrung sind schnell ohne Werk-
zeug getauscht. Die Sdgenfamilie entspricht
den EG-Richtlinien fur Sicherheit und Hygiene.

AKKURAT TRENNEN

Jeder zweite Handwerksbetrieb sieht das ma-
schinelle Entvliesen hochwertiger Fleischteile
als vorteilhaft an. Trotzdem fallt die Entschei-
dung zur Anschaffung einer Entvliesmaschine
nicht immer leicht. Oft rechtfertigt etwa das
geringe Aufkommen die Investition noch
nicht oder die Platzverhdltnisse sind zu eng.
Die zusatzliche Maschine macht zudem mehr
Arbeit. Sie miisste schlieBlich auch bei ge-
ringem Aufkommen immer gereinigt und
regelmaBig gewartet werden. Eine Kombi-

,Fiir die hygienische Reinigung sollte
mdaglichst mit Druckwasser gearbeitet
werden. Deshalb lassen sich die Ségen
einfach ohne Werkzeuge dffnen und
séubern.”“ Thomas Hagmeier, Kolbe Foodtec

Maschine wie die ESB 4434 V von Maja fiir
das Abschwarten und Entvliesen kann hier die
Entscheidung erleichtern. Die ESB 4434V etwa
eignet sich zum sicheren Bearbeiten flacher
Teilstlicke (iber das Zufiihrband, wie von der
Berufsgenossenschaft vorgeschrieben. Mochte
der Anwender runde Teilstlicke entschwarten
oder entvliesen, wird die Haube mit wenigen
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Handgriffen hochgestellt, das Zuftihrband he-
rausgenommen und der Edelstahl-Arbeitstisch
eingehdngt. Das ist alles. Werkzeug ist daftr
nicht erforderlich. Dieser einfache Aufbau ist
praktisch, wenn es ans Reinigen geht.

Das Schweizer Unternehmen Suhner bietet
mit der Turbo-Trim-Linie eine vollstindige
Einheit zum Schneiden und Zerlegen. Jeweils
ausgestattet mit einem robusten, spritzwasser-
geschiitzten Antriebsmotor, verfiigt das Sorti-
ment Uber flexible Antriebswellen und paten-
tierte Handstlicke in sechs GréRen, in Stan-
dardausfiihrung oder in der Safety-Version,
d. h. mit automatischer Sicherheitsabschal-
tung oder Druckluftmotor. Neu ist, dass die
Handstlicke mit Ringmesser der GréRe 1300
ausgestattet werden kdnnen. Gehartete Quali-
tatsklingen und Messerfihrungsringe sorgen
fur lange Standzeiten und geringe Unter-
haltskosten. Die Ringmesser lassen sich ohne
Justierung in den Fiihrungsring einsetzen.

Fir das,,Baadern”, das schonende Trennen des
Fleisches von Bindegewebe und Sehnen, ent-
wickelte Baader etwa die Handwerksmaschine
Baader 600, die auf der IFFA mit Rohranbin-
dung und Sensor prasentiert wurde. Sie eignet
sich fir Handwerksbetriebe, die ins ,Baadern”
einsteigen méchten, denn sie benétigt wenig
Platz, ist bequem zu handhaben, schnell zu
reinigen und fahrbar. Insbesondere die Zeiter-
sparnis, im Vergleich zur handwerklichen Pro-
dukttrennung, und die Standardisierung sind
vorteilhaft. Die Baader 601 ist jetzt auch mit
einem Stopfer ausgestattet, der es erméglicht,
grofstiickige Eingangsware ohne eine mecha-
nische Vorkonditionierung zu verarbeiten.
Auferdem verfiigt die Maschine (ber einen
Stau- und Trockenlaufsensor.

Fir das tégliche, konzentrierte Arbeiten beim
Ausbeinen fiihrt Friedrich Dick die Serie Expert-
Grip 2K'im Sortiment. Ein besonderes Merkmal
ist der offene Griff, passend fir alle Handgré-

Ben und Schnitte, mit oder ohne Handschuhe.
Die Oberflachenstruktur des Griffes ist rutsch-
sicher — auch im nassen und fettigen Zustand.
Dank eines speziellen Fertigungsverfahrens
gibt es keine Spaltenbildung zwischen Klinge
und Griff.

Und noch ein Tipp: Um die Sicherheit beim
Schlachten und Zerlegen zu gewdhrleisten,
hat die BGN umfangreiche Checklisten und In-
fomaterialen zusammengestellt, die anschau-
lich Impulse geben. Heike Sievers

Sicherheits-Checklisten
www.bgn-fleischwirtschaft.de ;

Niitzliche Links

www.baader.com, www.dick.de ‘
www.efa-germany.de, www.freund.eu !
www.kolbe-foodtec.com, www.mado.de
www.maja.de, www.metzgerei-leidl.de l
www.suhner-turbo-trim.com ‘

Losungen fiir Handwerk und Industrie

Schlaufenknotmaschine E85-2
zum Aufhdngen von
Fleischstiicken. Mit Rauch-
stockanlage direkt auf den
Rauchspief3 aufhdngen.

Netzeinziehgerédte RSM
Rationelles befiillen in Netze oder
Déarme. Ideal fiir Rollbraten und
Schinken. Mit dem
Folienvorsatzgerdt kann in Netze

leicht gemacht.

essbarer Folie verarbeitet werden.
Passend dazu unser Netzraffgerat.

Rudolf Schad embH & co. KG

SchulstraBe 7 - 36154 Hosenfeld -Telefon (0 66 50) 9621-0 -
Telefax (066 50) 96 2198 « info@r-schad.de - www.r-schad.de

Fleischbindemaschinen

fir Ihre Fleischprodukte. Auch
als Automatikausfiihrung
erhéltlich. Perfektes Binden

I

Bandsdgen

fiir Handwerk und Industrie
Perfekt fuir Fleisch, Fisch, Gefliigel,
Knochen. Als Tisch- oder Stand-
modelle erhaltlich.

Messerschleifmaschinen
Weil's scharf sein soll.
NaBschliff oder Trockenschliff
Sie haben die Wahl!
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