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- Gebriider Niel3 aus Miilheim _ Testproduktion in Universalanlage liberzeugte zum Kauf

Neue Technik schafft Wettbewerbsvortelile

Die Fleischerei NieB in Miilheim
schreibt eine seit Jahren positive
Entwicklung. Um sie konsequent
fortzusetzen und weiter wettbe-
werbsfahig zu bleiben, entschie-
den sich die beiden Inhaberfami-
lien vor etwa zwei Jahren, ihren
Produktionsbereich zu moderni-
sieren und gleichzeitig eine Uni-
versalanlage anzuschaffen.

B Auf eine mehr als 100-jahrige Famili-
entradition blickt die Miilheimer Flei-
scherei der Gebriider Nief$ zuriick. 1903
gegriindet, wird der Betrieb in der vier-
ten Generation nun schon seit 20 Jah-
ren von Heinz-Giinter und Frank Nief3
gemeinsam mit deren Ehefrauen An-
nette und Bettina gefiihrt.

Am Firmensitz mitten im Ruhrgebiet ar-
beiten 36 Mitarbeiter in Produktion,
Verkauf und Partyservice. Das gesamte
Fleischwarensortiment - fast 80 Pro-
zent der Erzeugnisse stammen aus ei-
gener Herstellung - wird bisher auch
ohne eigene Filialen erfolgreich weit-
rdumig vermarktet. Vor allem die Spe-
zialitdit des Hauses, die inzwischen
mehrfach pramierte Fleischwurst, ist
weit tiber die Stadtgrenzen hinaus be-
kannt.

Produktivitdt verbessern

und Qualitat stabilisieren

Um die seit Jahren positive Entwicklung
des Fachbetriebs konsequent fortset-
zen, schafften die Nief3-Briider eine
Universalanlage von BASTRA an. Damit
sollte einerseits die Produktivitét gestei-
gert und andererseits die Qualitdt der
Fleischwaren stabilisiert und weiter ver-
bessert werden. Bis zu diesem Zeitpunkt
wurde - der Tradition folgend - noch in

mit Gas beheizten gemauerten Rdu-
cherkammern mit Sdgemehl und Hack-
spanen und ohne Klimatisierung gerdu-
chert.

yunser erster Versuch mit der Anlage
eines anderen Herstellers fithrte leider
zu keinem iiberzeugenden Ergebnis®,
beschreiben die Miilheimer. Sie gaben
die Anlage wieder ab und rducherten
zundchstim alten Verfahren weiter. Das
wollten die beiden Fleischermeister als
dauerhafte Losung nicht akzeptieren.
BASTRA-Kundenberater Thomas Rem-
berg, gleichzeitig Metzgermeister, be-
riet sie auf fachlicher Augenhéhe und
uiberzeugte sie davon, in eine Universal-
Koch- und Réucheranlage aus Arnsberg
zuinvestieren. Die beiden Betriebsinha-
ber: ,Nach der ersten unbefriedigenden
Erfahrung waren unsere Vorbehalte ge-
gentiber dieser Anlagentechnologie zu-
néchst verstandlicherweise recht grof3.
Denn wir befiirchteten, damit nicht die
gleiche Qualitdt erreichen zu kénnen,
die die Kunden bei unseren Produkten -
vor allem bei der Fleischwurst - so
schitzen. Und ein solches Renomee
setzt kein Hersteller leichtfertig aufs
Spiel.“

Um die Skepsis zu entkrdften, bot der
Hersteller an, mehrere Testproduktio-
nen durchzufithren. Zunédchst wurden
mehrere Warenchargen von Miilheim
nach Arnsberg transportiertund dortin
einer der Vorfithranlagen behandelt.
Die erzielten Ergebnisse lagen fiir die
beiden Kaufinteressenten deutlich tiber
den Erwartungen, denn die fiir ihren
Bedarf geeignete Universal-Koch- und
Riucheranlage mit Hackspan-Raucher-
zeuger erfiillte alle gewiinschten Anfor-
derungen wie Steigerung der Produkti-
vitdt, sensorisch gleich bleibende Er-
gebnisse, Optimierung der Qualitdt so-
wie Verbesserung der betrieblichen Ar-
beitsabldufe.
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Zufrieden mit der neuen Universalanlage und mit der erzielten Produktqualitat: Heinz-

Gunter und Frank NieB aus Milheim. | Foto: egs

Bereits im September 2009 wurde die
neue Anlage in Miilheim in Betrieb ge-
nommen. Dabei handelt es sich um ei-
nen elektrisch beheizten BASTRAMAT
des Typs 851 C-TF mit einem Platz spa-
rend in der Tiir eingebauten Hackspan-
Raucherzeuger. Um das gewiinschte na-
tirliche Raucharoma zu erhalten, wird
bei diesem Raucherzeugungsverfahren
der Verglimmungszone Frischluft zuge-
fihrt. Der von der Anlage angesaugte

Rauch wird tiber ein Luftumwailzungs-
system zur Ware geleitet. Und die
Frischluftmenge, die dem Raucherzeu-
ger gezielt zustromt, verldsst die Kam-
mer als geringer Restrauch tiber eine ge-
drosselte Abluftklappe.

Prozesssteuerung

sichert Behandlungsschritte

Eine bedienerfreundlich in die Anlage
eingebaute Prozesssteuerung (MC 500)
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sorgt dafiir, dass die gewdhlten Behand-
lungsschritte zuverldssig ablaufen. Sie
verfiigt tiber zehn vorprogrammierte
sowie {iber vier weitere, frei program-
mierbare Behandlungsarten, die indivi-
duell miteinander kombiniert werden
koénnen. Einstellbar sind damit Soll-
Wert-Eingaben, Kammertemperaturen
von 0bis 150 °C, Kerntemperaturen von
0 bis 99 °C, Delta-Temperatur mit frei
wahlbarer Temperaturdifferenz, Feuch-
teregelung, Startzeiten fiir verzdgerten
Arbeitsbeginn von 0 bis 100 Stunden so-
wie Prozesszeiten von O bis 100 Stun-
den. Prédzise ansteuerbare Komponen-
ten zur Heizung, Kithlung oder Be-
feuchtung sorgen fiir hohere Produkti-
vitdtund bessere Ergebnisse. Die Anlage
mit einem Nutzrauminhalt von 1000
Litern beziehungsweise einem Fas-
sungsvermogen - je nach Kaliber und
Art der Ware - von bis zu 400 Kilo-
gramm wurde gewdhlt, um mehrmals
taglich Fleischwurst in optimalen Ab-
verkaufsmengen frisch produzieren zu
koénnen. Allein davon werden wochent-
lich bis zu 800 Kilogramm verkauft. In-
zwischen wird die Anlage auch zur Her-
stellung von Wiener Wiirstchen,
Schmierwurst, Mettwurst, Bauchspeck,
Rohschinken und demnéchst auch
Dauerwurst genutzt.

Nach rund einjdhrigem Praxiseinsatz,
wahrend dem die Briider den nord-
rhein-westfdlischen Fleischwurstpokal
gewannen - fillt deren Urteil tiberaus
positiv aus. Sie vergeben Bestnoten fiir
Material, Verarbeitung, Sicherheit, Ser-
vice, Zuverldssigkeit, Betreuung nach
Kauf, Installation und Inbetriebnahme.
Eine gute Bewertung gab es fiir die Ein-
arbeitungszeit bei der Bedienung und
Programmierung, die sie etwas stdrker
forderte als erwartet - bei dem vollzoge-
nen Technologiewechsel nicht weiter
verwunderlich. | egs




