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Landfleischerei Bruns optimiert Produktionsprozesse 
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Die Geschichte der Landflei­

scherei Bruns beginnt im 
Jahr 1881 und wird mittler­
weile in der fünften Genera­
tion von rund 55 engagier­

ten Mitarbeitern im friesi­
schen Dorf Steinhausen ge­

führt. Bei Bruns setzt man 
auf Traditionshandwerk. Die 
hauseigenen Fleisch- und 
Wurstspezialitäten werden 
selbstgemacht und die Tiere 
stammen aus der Region. 
Vor kurzem entschied sich 
der Handwerksbetrieb für 
eine technische Neuerung. 
Am Produktionsstandort 
Bockhorn wurde eine Hebe­
und Kippvorrichtung aus 
Edelstahl von Mohn, Mei­
nerzhagen, eingebaut. 

Ziel war die ergonomi­
sche B eschickung des 
Handtmann Vakuumfüllers 
VF 610 mit einem 120 Liter 
Kutterwagen. Die Herausfor­
derung war dabei die Integ­
ration der Vorrichtung ent­
lang einer Behälterseite des 
Kutterwagens, um den Pro­
duktionsfluss zu optimie­
ren. Ein weiteres Kriterium 

Die ergonomische Beschickung des Vakuumfüllers gewährleis­

tet für Jan und Ben Bruns (vo. Li.) einen reibungslosen Produkti­

onsablauf und steigert die Betriebsproduktivität der Land­

schlachterei Bruns. 

war die Minimierung von 

Ausfallzeiten und Störungen 
der Produktionsabläufe 
durch eine vereinfachte 
Wartung der Hebe-Kippvor­
richtung. In Anbetracht der 
begrenzten räumlichen Ge­
gebenheiten am Standort 

Mohn 

musste eine platzsparende 

Lösung gefunden werden. 
Ein Experte von Mohn be­
gutachtete die baulichen Be­
dingungen und entwickelte 
unter Berücksichtigung der 
Kundenanforderungen das 
passende Konzept. 

Konserven sauber füllen 

Für die Herstellung von Kon­
serven hat Vemag, Verden, 
Vakuumfüllmaschinen und 
modulare Vorsatzgeräte im 
Angebot. Mit der neusten 
Generation, der Füllanlage 
FKF607, lassen sich verschie­
dene pastöse und stückige 
Produkte abfüllen. Je nach 
Gewicht und Material wer­
den bis zu 120 Behälter pro 
Minute exakt und schonend 
gefüllt. 

Die FKF607 ist bezüglich 
der Formate und Größen der 
Behältnisse flexibel. So kön­
nen beispielsweise auch 
eckige Dosen gefüllt wer­
den. Vemag gewährleistet 

Mit der Dosen- und Gläserfüllanlage FKF607 lassen sich pastöse, 

fließfähige oder stückige Massen sauber, exakt und schonend ab­

füllen. 

eine vollausgefüllte Verpa­

ckung ohne Lufteinschlüsse. 

Vemag 

Die kompakte Bauweise des 
Füllkopfes erlaubt während 

Das wurde der Fleischerei 
zunächst mittels 3D-Visuali­
sierung präsentiert und 
dann umgesetzt. Die Lösung 
ist die wartungsarme Hebe­
u n d  K i ppv orri c h t u n g  
Highline mit einer speziel­
len Aufnahmegabel, die um 
90 Grad versetzt wurde, um 
die linke Behälterseite des 
Kutterwagens für die Befül­
lung des Vakuumfüllers zu 
nutzen. Der Hygienic-Design 
Schaltschrank wurde zur 
besseren Ausnutzung des 
Raumkonzepts wandseitig 
installiert. Die Verwendung 
der rostfreien Edelstahl-An­
triebskette Marathon ge­
währleistet dank ihres ge­
ringen Wartungsaufwands 
einen reibungslosen Einsatz 
ohne permanentes Schmie­

ren. Das erfüllt nicht nur 
hohe Hygieneanforderun­
gen, sondern steigert auch 
die Effizienz. Eine spezielle 
Bodenflansch-Verschrau­
bung in Kombination mit 
hygienic design Muttern 
trägt ebenfalls zur Hygiene 
bei. www.mohn-gmbh.com 

der Befüllung ein Eintau­

chen in das Gefäß. Das sorgt 
für ein einheitliches Pro ­
duktbild. Formatwechsel 
sind kurzfristig möglich, 
der Füllkopf lässt sich stu­
fenlos in der Höhe verstel­
len. Der Abstand zum Behäl­
ter kann frei gewählt wer­
den. So bleiben die Ränder 
der Dosen sauber und ver­
schmieren nicht. Mit der 
Dosen- und Gläserfüllanlage 
lassen sich Füllvolumen von 
68 bis 1.100 Milliliter reali­
sieren. Das System erlaubt 
ein schnelles Reagieren auf 
k urzfristig wechselnde 
Nachfragen. www.vemag.de 
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Schonend konservieren und Energie sparen 

Die Autoklaven von Kori­

mat, Mittenaar-Ballersbach, 
sind ein bewährtes Werk­
zeug für die Lebensmittel­
konservierung. Die auto­
matische Steuerung über­
nimmt den gesamten Pro­
zess von der Aufheizphase 
über die Kochphase bis hin 
zur Abkühlphase. 

Dank der präzisen Druck­
steuerung können nicht nur 
herkömmliche Dosen und 
Gläser verarbeitet werden, 
sondern auch Weichpackun­
gen, Convenience-Produkte, 
Hartschalen oder Tuben. Es 
gibt viele vorinstallierte 
Kochprogramme. Diese kön­
nen individuell angepasst 
werden, indem verschiede­
ne Parameter verändert 
werden, um die Verfahren 

Der Wagrumat sammelt das heiße 

Wasser und verwendet es für den 

nächsten Kochvorgang. Ko„mai 

Neue Vakuumpumpe arbeitet energieeffizienter 

Die Drehschieber-Vakuum­
pumpe R5 RA 0520 A von 
Busch Vacuum Solutions, 
Maulburg, ist jetzt in einer 
neuen Version mit einem 
komplett neu gestalteten In­
nenraum erhältlich. Nach 
Herstellerangabe zeichnet 
sie sich durch ein kompak­

tes und hygienisches Design, 
eine geringere Wärmeabga­
be und eine schnellere und 

einfachere Wartung aus. 
Dank des angepassten 

Verdichtungsverhältnisses 
und der Optimierung der 
Abmessungen der Pumpen­
stufe ist die Pumpe jetzt 25 

Prozent energieeffizienter 

als das Vorgängermo_dell.
Die Vakuumpumpe ist 

auch mit Ecotorque erhält­
lich, dem variablen Dreh­
zahlregelungsantrieb (VSD) 
von Busch, mit dem das 
Saugvermögen an die jewei­
ligen Anforderungen ange-
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Die neue Vakuumpumpe ist für den Dauerbetrieb im Grobvaku­

umbereich mit Vakuumniveaus bis 0,1 hPa (mbar) ausgelegt. 

Feldprüfungen wurden erfolgreich durchgeführt, um Leistung 

und Zuverlässigkeit zu validieren. Busch 

passt werden kann. Dadurch 
können zusätzliche Energie­
einsparungen von bis zu 50 
Prozent und eine Steigerung 
des Saugvermögens um 20 

Prozent erzielt werden. Die 
Ecotorque-Version erweitert 
den von der Vakuumpumpe 
unterstützten Spannungsbe­
reich und ist damit für den 

Kurz berichtet I Technik

zu optimieren. Die Sterilisa­
tion wird während des ge­
samten Kochvorgangs proto­
kolliert. 

Eine neue Funktion sorgt 
für die schnelle Übertra­
gung der Sterilisationsproto­
kolle. Per IoT werden die 
fertigen Protokolle als PDF­
Datei an die hinterlegte 
E-Mail-Adresse versendet.
Die Dateien lassen sich auch
ohne Datenverwaltungspro­
gramm beliebig speichern.

Neu ist der Wasserauf­
fangbehälter Wagrumat, der 
das heiße Wasser aus dem 
abgeschlossenen Kochvor­
gang sammelt und für den 
nächsten Prozess wiederver­

wendet. Das spart Zeit, Ener­
gie und Ressourcen. 

www.Korimat.de 

Einsatz in fast allen Ländern 
der Welt geeignet. Diese 
kompakte und kostengüns­
tige Lösung ist auch als Re­
trofit erhältlich. 

Verglichen mit der Vor­
gängergeneration hat die R5 
RA 0520 A einen geringeren 
Platzbedarf. Sie ist um 25 
Prozent niedriger und das 
Fehlen von externen Rohr­
leitungen verbessert die 
Dichtigkeit. Das kompakte 
und hygienische Design ist 
wasser- und schmutzabwei­
send' 

Die Wartung gestaltet 
sich laut Hersteller schnell 
und effizient, da die Ge­
samtanzahl der Ersatzteile 
um 40 Prozent verringert 
wurde und sich alle service­
relevanten Teile auf einer 
Seite befinden. Ein verbes­
sertes Kühlsystem verrin­
gert die Wärmeemissionen. 

www.buschvacuum.com 
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