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Lebensmittelsicherheit:

Werbung fiir
Vertrauen

Kaltetechnik:
Leistungsfahige Anlagen zum
Kdhlen und Frosten

Schinkenproduktion:
Der Global Player aus Aoste
deckt den groBen Bedarf

auf den Grill - mit
edlem MARKLAND®
Jalapeno Rot

International

Monitoring quality:
X-ray systems are essential
for risk management

Hygiene: VAN HEES GmbH, Kurt-van-Hees-Str. 1, 65396 Walluf, Tel. + 49 6123 7080
Innovative cleaning methods Fax + 49 6123 708240, info@van-hees.com, www.van-hees.com
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uIinarische Weltreise
durch die Regionen

Mit 415.000 Besuchern hat die Internationale Griine Woche in diesem
Jahr ihre Bedeutung als weltgroBte Verbraucherschau der Land- und Er-
nahrungswirtschaft erneut bestatigt. 1.632 Aussteller aus 57 Landern
prasentierten vom 21. bis 30. Januar 2011 in Berlin rund 100.000 Spezi-
alitdten. Vor dem Hintergrund des jlingsten Dioxinskandals nutzten vor
allem die deutschen Produzenten die Messe, um flr Vertrauen zu wer-
ben. Das Interesse der Besucher richtete sich verstarkt auf Bioproduk-
te sowie auf regionale Erzeugnisse, bei denen die gesamte Wertschop-
fungskette transparent ist. Ganz deutlich zu spiren war der Wunsch
der Verbraucher nach einer umfassenden Aufklarung zu allen Fragen
rund um Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln. Seite 52

Optimal gereifte Rohware

Die Qualitat von veredelter Roh-
ware hangt in hohem MaBe von
der Leistungsfahigkeit der Anla-
gen zum Rauchern und Klimarei-
fen ab. Moderne Raucher- und
Reifetechnik sorgt fur die optima-
le Luftbewegung und die ideale
Temperatur und Feuchte in der
Kammer.

Seite 37

Eiskalt behandelt

Wer Lebensmittel lagert, trans-

portiert, verarbeitet oder ihre
Haltbarkeit verlangern mochte,
ist auf Kaltetechnik angewiesen.
Das Behandlungsspektrum reicht
dabei vom Kuhlen der Ware (iber
das Tiefgefrieren bis hin zum
Schockfrosten. Coole Losungen
finden Sie auf Seite 46
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Beilagenhinweis:

Der Gesamtauflage liegen Beilagen der Firmen

Coolworld Rentals GmbH, Dinslaken,

Mohn & Co. GmbH, Kierspe, und

OSKUDA Kunst-Darm GmbH, Georgsmarienhlitte, bei.

Der Inlandsauflage liegt eine Beilage der Firma

Batania Direct GmbH, Kulmbach,

sowie unser Sonderheft CATERING bei.

Auf Seite 18 dieser Ausgabe befindet sich eine aufgeklebte &
Postkarte der Firma Poly-clip System, 60489 Frankfurt/Main. v A’
Wir bitten um Beachtung!
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