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duktions- und Wertschopfungskette ab — vom Schlachten tiber das Ver-
arbeiten bis hin zum Verpacken und Verkaufen. Die meisten Hersteller
stimmen ihre Produktentwicklungen exakt auf den Messetermin ab
und prasentieren dann alle drei Jahre auf der IFFA erstmals ihre markt-
reifen Innovationen. Seite 56
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unserem Praxistest abschneidet,
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ma und Textur der Endprodukte
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eine standardisierte Produktion
und eine gleichbleibend hohe
Produktqualitat. Seite 41
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Beilagenhinweis:

Der Inlandsauflage liegt unser Sonderheft ,Catering” bei.
Auf Seite 18 dieser Ausgabe befindet sich eine aufgeklebte
Postkarte der Firma Poly-clip System, 60489 Frankfurt/Main.
Wir bitten um Beachtung!
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