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Bayha & Strackbein TITELPORTRAT

,Was die Backer konnen, das konnen wir auch!”

Bastra und Red Arrow setzen auf emissionsarmes und anwenderfreundliches Rauchern fiir Supermarkte,
das Metzgerhandwerk und die Industrie

chon vor etwa 9.000 Jahren wurde das

Réuchern in Verbindung mit dem Trock-

nen zur Konservierung von Nahrungs-
mitteln eingesetzt. Inzwischen ist es in erster
Linie das herrliche Aroma der Riaucherware,
auf das wir nicht verzichten mochten. Raucher-
zeugungssysteme fiir Wurst, Fisch, Fleisch,
Kase oder Tofu gibt es fiir unterschiedlichste
Anspriiche. ,Wenn sich unsere Kunden unsi-
cher sind, welches Raucherzeugungsverfahren
am besten zu ihnen passt, bieten wir in unse-
rem Kundentestzentrum, welches {iber samt-
liche Raucherzeugungstechnologien verfiigt,
eine Liverducherung seiner eigenen Produkte
an’, sagt Claudia Buse. Die Zusammensetzung
von Rauch ist komplex, sie hdangt von unter-
schiedlichen Faktoren wie dem Verfahren zur

(laudia Buse, Geschaftsfiihrerin von Bastra
und Uwe Vogel, Geschaftsfiihrer Red Arrow

Raucherzeugung, der Holzart oder auch der
Sauerstoftkonzentration ab. Bedenken hin-
sichtlich des Rauchkondensats (Primarrauch-
kondensat) kann die 45-Jdhrige regelmiflig
zerstreuen: ,Nicht nur, dass das Rauchern mit
dem Kondensat (CleanSmoke) umwelt- und
anwenderfreundlicher ist, weniger Materi-
al verbraucht und Energie spart — es ist auch
geschmacklich kein Unterschied Warum
also tiberhaupt noch mit Glimmrauchverfah-
ren arbeiten? ,Weil in vielen Betrieben immer
noch ein ,ITraditionsdenken” besteht und man
doch héufig noch auf Vorurteile gegeniiber
Kondensat trifft“ ergédnzt Friedbert Runig,
Vertriebsleiter bei Bastra. Trotzdem gehe der
Trend aufgrund immer hoherer gesetzlicher
Auflagen insbesondere beim Emmissions-

schutz zum Kondensat (CleanSmoke). Einen
neuen Maschinenpark kaufen miissen Kunden
deshalb nicht, so der Ingenieur: ,Unsere Pro-
duktionsanlagen sind aus Edelstahl und dem-
entsprechend robust. Sie halten durchschnitt-
lich mehrere Jahrzehnte, da ist es manchmal
sinnvoller, sie einfach auf Rauchkondensat
(Primérrauchkondensat) umzuriisten oder
sich fiir ein kombiniertes Verfahren aus tradi-
tionellem Rauch und Rauchkondensat (Clean-
Smoke) zu entscheiden!

Die Umstellung auf Rauchkondensat (Pri-
mérrauchkondensat) hat in vielen verarbeiten-
den Unternehmen bereits begonnen: Neben
vielen Supermarktketten, Handwerk- und In-
dustriebetrieben wurden beispielsweise jingst
beim franzdsischen Betrieb Traiteur Kirn kiirz-
lich sechs Doppelkammer-Produktionsanlagen
mit der in den 90er Jahren patentierten Zwei-
stoffdiisen-Rauchkondensat-Technologie instal-
liert. Der Vorteil dieser Technik: Im Vergleich
zu anderen Réucheranlagen ist kein Kamin not-
wendig, das System fallt nicht unter die Feuer-

stattenverordnung. Eine saubere Sache also.

Wiener Wiirstchen
- direkt aus dem Ofen?

Umbriiche hat Bastra viele erlebt. Als der
Betrieb 1946 von Gustav Bayha und Theodor
Strackbein gegriindet wurde, lag der Schwer-
punkt auf der Edelstahl-Verarbeitung fir Grof3-
kiichen und Gastronomie. In den 60ern ent-
standen die ersten Koch- und Rauchanlagen.
Regalsysteme aus Edelstahl und Aluminium
sind seit Ende der 90er Jahre Teil des Portfolios.

Bayha & Strackbein war schon immer ein
Familienbetrieb: ,Mein Grof3vater hat das Un-
ternehmen mit gegriindet, mein Vater hat es
weiter gefithrt. Es wire schade gewesen, wenn
sich kein Nachfolger gefunden hitte! Vor acht
Jahren kaufte Claudia Buse die Gesellschafter-
anteile der Familie Strackbein. ,Als Schiilerin
habe ich oft Praktika in der Firma gemacht. Ich
bin mit Bastra aufgewachsen.” In die Prozesse
einarbeiten musste sich die studierte Juristin
trotzdem. lhr Vater, der noch immer jeden
Tag zu Bastra kommt, unterstiitzt sie dabei.
»Er steht immer mit sehr viel Erfahrung und
Rat zur Seite, aber er ldsst mich frei entschei-
den’ Nahezu jeden Tag féhrt sie von Bielefeld,

wo sie mit ihren Mann und den beiden 9- und
11-jahrigen Kindern lebt, nach Arnsberg-Hiis-
ten. Auch Kundentermine sind ein wichtiger
Bestandteil ihres Arbeitsalltags: ,Im nichsten
Leben wiirde ich Ingenieurwesen studieren,
weil ich es so spannend finde, Losungen zu
entwickeln und umzusetzen, die unsere Kun-
den in ihrer tdglichen Arbeit erfolgreicher,
effektiver und flexibler machen: Nach einem
solchen Kundentermin ist auch die Idee fiir
Bastras neuesten Coup geboren. ,Den Lebens-
mittelmarkten geht es darum, das Einkaufser-
lebnis zu fordern, den Frische-Gedanken beim
Kunden zu erzeugen. Wie mit den Backwaren,
der Spargelschilmaschine oder dem 3D-Gum-
mibérchendrucker. Nach dem Jahresgespréch
mit Deutschlands grofler Supermarktkette
habe ich gedacht: Was die Backer konnen, das
konnen wir auch!” Wiener Wiirstchen, heifs,
frisch gerduchert— und direkt aus dem Ofen
hinter der Ladentheke? Buses Team war skep-
tisch: ,So etwas Ahnliches haben wir Friither
schon einmal gebaut, das war nicht von Erfolg
gekront.” Sie setzte sich trotzdem durch, bilde-
te eine Projektteam, lief3 das Produkt priifen
und den BastraSmart 500 bauen.

Das perfekte Einkaufserlebnis

Klein, kompakt, anwenderfreundlich - als
die Anlage auf der Weltleitmesse fiir Fleisch-
verarbeitung IFFA 2013 erstmalig vorgestellt
wird, ist das Interesse riesig: Presse, Mitbe-
werber, Interessenten scharten sich um das
Geriat, es wurde sofort offizielles Trendpro-
dukt der IFFA. ,Die Zeit fiur dieses Produkt
ist reif. Die Mérkte bieten ihren Kunden mit
der Anlage ein Einkaufserlebnis” Der Smart
500 verkauft sich nicht nur in Deutschland
hervorragend, sondern auch in Skandinavien,
Asien und Russland. Aktuell wird er auch in
den USA vorgestellt. Das Geriit ist einfach zu
handhaben, und da es sich um ein geschlosse-
nes System handelt, ist auch kein Kamin erfor-
derlich. Nach dem Réuchern wird der Rauch
niedergewaschen, so dass der Geruch des
frisch gerducherten Produktes dosiert beim
Verbraucher ankommt — so, wie es sein soll.
»Die Supermirkte benétigen keine Genehmi-
gung beziiglich der Brandschutz-Bestimmun-
gen. Das gibt auch Sicherheit Die gibt auch
die neue Steuerungstechnologie Profiline, die
in diesem und allen anderen Bastra Geriten

verbaut ist. Insbesondere im Ladenbereich der
Supermirkte ist es wichtig, dass der oder die
Anwenderin auch nach kurzer Anlernphase
selbst Ware fahren kann — mit besténdig guten
und identischen Ergebnissen. Auf dem Display
des TFT-Color Bildschirm mit Touchscreen
haben die Kunden sémtliche Prozesse im Blick:
Sie sehen die Ist- und Soll-Werte. Die Pro-
grammebene kann auch gesperrt werden, so
dass diese nur Start/ Stopp betitigen kénnen.
Auch eine Chargenverfolgung ist mit dieser
Technik moglich ,Inzwischen lassen wir auf
Kundenwunsch die Anlagen auch lackieren
und mit Logo versehen. Eine Autolackiererei
aus Husten tibernimmt das — von Mercedes
Metallic Schwarz bis Ferrari-Rot:* Claudia Buse
weifs: Bei einem Traditionsunternehmen wie
Bastra zahlt nicht nur der Erfolg sondern auch
die Werte. ,Das Unternehmen ist seit tiber 70
Jahren am Markt. Die permanente Anpassung
an die Kundenbediirfnisse ist wichtig — aber
nicht weniger wichtig ist es, die Mitarbeiter bei
diesen Prozessen an die Hand zu nehmen. Sie
sind Teil des Rads, einer allein macht nie den
Erfolg aus. Man muss den Menschen gut zuho-
ren, um sich weiter entwickeln zu kénnen! m
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Rauchern als Erlebnis vor den
Augen der Kundschaft

—sicher und umweltfreundlich

er sich immer weiter wandelnde Markt

vom traditionellen Fleischprodukt hin

zu modernen Convenience-Losungen
und auch vegetarischen Produkten, der zuneh-
mende Wettbewerb um die Gunst des Verbrau-
chers und dessen immer flexibler werdendes Ein-
kaufsverhalten bedeuten fiir den handwerklichen
Metzgerbetrieb, sich neuen Herausforderungen
in ausdrucksvoller Weise zu stellen. Die traditi-
onellen Vorteile des Handwerks wie Auswahl,
Frische, Qualitit und die individuelle Kunden-
bedienung sind so selbstverstandlich geworden,
dass sie allein als Wettbewerbsvorteil und gar fiir
ein Wachstum nicht mehr ausreichen. Wer auch
in Zukunft als anerkannter Metzger sein Hand-
werksfachgeschift erfolgreich fithren mochte,
kann durch neue Wege die Kundschaft fiir sich
begeistern. Der Duft von frisch Gerduchertem
lockt Kunden an und bietet die Moglichkeit, sich
im Markt als Fachgeschift besser zu positionie-
ren. Die Moglichkeit zum Réuchern vor den Au-
gen der Kunden kann als Erlebnis-Konzept den
entscheidenden Impuls liefern, dass der Gang an
die Bedientheke wieder zum festen Bestandteil
des Einkaufs wird. Rauchern ist eine der &ltesten
Methoden zur Aromatisierung und Konservie-
rung von Nahrungsmitteln. Die Tatsache, dass
beim herkémmlichen Raucherprozess Holz vor
Ort verbrannt wird, fithrt zur Brandgefdhrdung
und einer Belastung der Arbeitsumwelt. Eine
Genehmigung flir das Réuchern im Thekenbe-
reich von Verkaufsraumlichkeiten wird damit
dufSerst schwierig bis unmaglich.

Frisch Gerauchertes
lockt Kunden an

Bereits 1956 hat der Lebensmittelchemiker
Dr. Clifford Hollenbeck in den USA ein patentier-
tes Verfahren zur Herstellung von sogenannten
vorgereinigten Primdrrauchkondensaten entwi-
ckelt. Naturbelassene Holzspéne werden hierbei
verglimmt und der dadurch erzeugte frische Réu-

cherrauch in Trinkwasser aufgefangen. Anschlie-

3end werden unerwiinschte Stoffe, wie Asche und
Teer, die das Réauchern grundsatzlich erschweren
und die Réucherware belasten, herausgefiltert
und damit entfernt. Das Ergebnis ist ein in Wasser
aufgefangener primér erzeugter und vorgereinig-
ter Rauch - CleanSmoke. Dieser wird dann tiber
eine spezielle Zerstdubungstechnologie in einer
Réucheranlage wieder in einen stabilen Réucher-
rauch verwandelt, bei dessen Anwendung gerau-
cherte Fleisch- und Wurstwaren den bekannten
Rauchgeschmack und -geruch, Raucherfarbe
und die Haltbarkeit erhalten. Der Vorteil, bei der
Erzeugung dieses Réucherrauches besteht kei-
ne Feuergefahr und, da keine Verbrennungsgase
mehr vor Ort gebildet werden, kann auch nichts
explodieren. Und genau dies macht die Rau-
cherung in einer geschlossenen Réucheranlage
moglich, wodurch keine Réucheremissionen aus
der Anlage entweichen kénnen. Dies ist gut fiir
Mensch und Natur, aber auch ernghrungsphysio-
logisch ist dieser Rauch von Vorteil, denn der bei
der Raucherzeugung entstehende Teer wurde im
Vorfeld entfernt. Bereits seit Mitte der 90er Jahre
arbeiten die Firmen Bayha & Strackbein GmbH
und die Red Arrow Handels-GmbH eng zusam-
men, um das Réuchern mit dem CleanSmoke
Raucherverfahren in geschlossenen Réucheran-
lagen im handwerklichen Bereich und fiir mittel-
stdndische Unternehmen anzubieten. Aus dieser
Zusammenarbeit wurden Weiterentwicklungen
fir das Raucherzeugungsverfahren und spezielle
Réucheranwendungen gemeinsam zum Nutzen
der Kundschaft auf den Weg gebracht.

CleanSmoke:
Ein inspirierendes Erlebnis

Dank der Erfindung von Dr. Hollenbeck ist
Red Arrow in den vergangenen mehr als 60 Jah-
ren zum Marktfithrer und gréfiten Anbieter fiir
CleanSmoke gewachsen. Als eine echte Innovati-
on fiir das Rauchern bietet CleanSmoke insbeson-
dere auch fiir Metzgereien aber auch Lebensmitte-

leinzelhdndler mit integrierter Fleischbedientheke

die besondere Maglichkeit, in einer konventionel-
len Raucheranlage vor den Augen der Kundschaft
gerducherte Fleisch- und Wurstwaren herzustel-
len. Die frisch gerducherten Produkte werden
direkt aus der Raucheranlage kommend verkauft.
Der Riucherrauch ist dabei umweltfreundlich,
kontrollierbar und damit sicher. Die Réucherzei-
ten und Temperaturen in der Réucheranlage ent-
sprechen denen herkdmmlicher Rauchermetho-
den wie beispielsweise die, bei denen Holzspane
oder Ségemehl direkt vor Ort verglimmt werden.
Réuchern wird somit nicht nur zu einem inspirie-
renden Erlebnis fiir die Kundschaft sondern auch
fiir die Mitarbeiter an der Bedientheke zu einem
Verkaufen mit Unterhaltungsfaktor — einfach
und sicher. Neben CleanSmoke, der aufgrund
seiner geschmacklichen und funktionellen Eigen-
schaften fiir das Réuchern von Lebensmitteln
in Raucheranlagen verwendet wird, bietet Red
Arrow ein weitreichendes Sortiment an klassi-
schen Raucharomen an. Raucharomen werden
durch die Weiterverarbeitung von kondensiertem
Réucherrauch gewonnen und Lebensmitteln wie
Fleisch- und Wurstwaren, Kése, Fischprodukten,
Sausen, Dressings, Gewtirzmischungen aber auch
Snackartikeln direkt zugegeben, um einen Rauch-
geschmack zu erzielen. Es gibt sie in trockener
Form als Pulver oder fliissig in Ol oder Wasser ge-
16st, was die individuelle Anwendung fiir die un-
terschiedlichen Lebensmitteln vereinfacht. Erwei-
tert ist das Produktangebot durch konventionell
gerducherte Gewtiirze und Zutaten. Diese lassen
sich wie die Raucharomen verwenden, variieren
jedoch im Geschmack noch einmal mehr durch
die unterschiedlichen Gewiirze und Zutaten, die
zur ihrer Herstellung konventionell gerduchert
werden. Es sind dies beispielsweise Paprika, Pfef-
fer, Knoblauch, Zwiebel aber auch Salz, Zucker
oder Traubenzucker. Weltweit bietet Red Arrow
die Produkte mittlerweile in mehr als 100 Landern
an und auch das Sortiment wird stetig weiter aus-
gebaut, um den unterschiedlichen Traditionen,
Kaufgewohnheiten, Trends aber auch den struk-
turellen Wandlungen und Verédnderungen in De-
mographie und dem damit verbunden Einkaufs-
verhalten in den jeweiligen Mirkten angemessen
Rechnung tragen zu konnen. n
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