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Internationale Leitmesse:

Highlights
auf der IFFA
Rohwurst:

Trocknung und Reifung aus
physikalischer Sicht

Qualitatssicherung:

Messtechnische Lbsungen
für eine lückenlose Kontrolle

International
IFFA 2010:

Innovations for the entire
meat processing chain

Field test:

The divider type 440 satisfies
the needs of large companies

PROFI - CLIPPER !
Praxistest:

Der F100 ist ein Vakuumfüller
für anspruchsvolle Aufgaben

Pokeln und Tumbeln:

Perfekte Technik für saftige
und zarte Fleischwaren

, flexibel und zuverlüsslq PDC 600/700

Der Allrounder, der die
Produktivitat deutlich steigert

Effizient:
Verdrangeróffnung on Koliber-
bereich onpossbor

Bedienerfreundlich:
Bedienhebel individuell ouf den
Bediener einstellbor

• Kostenbewusst:
Luftverbrouch deutlich sporsomer
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Die IFFA 2010
offnet ihre Tore
Esist wieder soweit: Ab dem 8. Mai trifft sich die internationale Fleisch-
branche auf der IFFA2010. Für fünf Tage werden die Frankfurter Mes-
sehallen dann zum Schauplatz der Innovationen und Trends.Aussteller
aus aller Welt werden ihre technischen Neuentwicklungen, Verfahren,
Produkte und Lósungen für die gesamte fleischwirtschaftliche Prozess-
kette prasentieren. Den Fachbesuchern dient die IFFAzugleich als In-
formations-, Kontakt- und ideenborse, die Marktchancen aufzeigt und
das Treffen von Investitionsentscheidungen erleichtert. Die Fleischerei
berichtet über die Messehighlights. Seite 76

Erstklassiger Vakuumfüller

Mit Lake veredelt
Die ouaütat von Pókelware hangt
von der gleichrnáülgen Verteilung
der Lake im Produkt und von der
Bindefahigkeit des Fleischgewe-
bes ab. Dem Pókeln und Tumbeln
kommt daher eine groBe Bedeu-
tung zu. Die Fleischerei stellt Ma-
schinen und Verfahren verschie-
dener Anbieter vor. Seite 59
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Seit kurzem kommen die FuBball-
fans der TSG1899 Hoffenheim in
den Genuss der .stadionwurst".
die die Metzgerei Steidel liefert.
Bei dieser .sportlíchen" Heraus-
forderung spielt der Frey-Vaku-
umfüller F-Line F100 eine Schlüs-
selrolle. Karlheinz Steidel berich-
tet über seine Erfahrungen mit
der Maschine. Seite 56

Aktuell
Branche: Nachhaltigkeitskriterien definieren / Traditionell
gut, ohne Gentechnik / Von dem Bussche wurde 60 Jahre /
Berufsbegleitendes Studium / D&S Fleisch exportiert nach
Südkorea / ouautat erneut unter Beweis gestellt / Der .Herr
der Ringel" feierte Jubilaum / Internationales Marketing
w~ili 6

FleischereiHandwerk

verkautstorderung: Südafrika in aller Munde
Mehr urnsatz mit landestypischen speztaütaten 10

FuBball-WM: Anpfiff für afrikanische Genüsse
spezíalltaten nicht nur für die Halbzeitpause 16

smahrungsberatung: Purinarm essen mit Fleisch
Eine fleischlose Kost ist nicht zu empfehlen 24

speziafitaten: Exklusive Wurstmacherkunst
Besondere Angebote schárfen das handwerkliche Profil 28

Produktideen: Die Grillsaison 2010 ist eroffnet
Bringen Sie die Grillfreunde auf den Geschmack 32

Ladenbau: Konzepte für lohnende ceschatte
Ein neuer Laden zieht Kunden an 42

Zusatzsortiment: Weintipp: Aus dem Land der WM
Ausgesuchte Weine bereichern das Angebot 46

Rezept: Rindfleisch mit Cranberries
Für den Mittagstisch beim Fleischer 48

Warenwissen: Stichwort SüBer Brotaufstrich
Kompetenz für das verkaufsgesprach 49

Kurz berichtet: Kulinarische Frühjahrskollektion /
Wettbewerb der Confrérie / Mit dem Tierschutz in
Einklang / Gelee gleichmaBig verteilen /
worstquaütatsprütung in NRW / Kommentar: Andere tancer
- andere Begriffe / vergabeschema hat sich bewahrt /
Alleinstellungsmerkmale sichern 50
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Beilagenhinweis:
Der Gesamtauflage liegen Beilagen der Firmen

KKS Karl Konrad GmbH & Co. KG, Kirchheimbolanden,

Mohn & Co. GmbH, Kierspe,

schroter Technologie GmbH & Co. KG, Borgholzhausen, und

Hygiene-Service Ludwig Zeder, 81549 München. bei.

Wir bitten um Beachtung!
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Etikettieren und
Preisauszeichnen

Ob Etikettieren von oben, von unten
oder rundherum - ob manuelle
oder vollautomatische
Preisauszeichnung:

Besuchen Sie uns auf der
Messe und lassen sich die
Maschine zeigen, die für Ihr
Unternehmen die richtige ist.

IFFI\
8. -13. Mai 2010
Halle 4.0 A 10-11
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