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Vorwort

StD Michael Bamberger, Standiger Vertreter des Schulleiters, FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELTECHNIK

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,
liebe Freunde der LEMITEC,

das vergangene Schuljahr 2020/2021
wird uns allen als das Schuljahr der
Absagen aufgrund der Corona-Pande-
mie in Erinnerung bleiben. Alle vorge-
sehenen Seminare und Unterweisun-
gen von externen Fachleuten und alle
aul3ercurricularen Veranstaltungen fie-
len der Pandemie zum Opfer. Auch die
fur das laufende Schuljahr am 1. und 2.
April 2022 geplante LEMITEC mit dem
,Jag der offenen Tur", sowie alle Ex-
kursionen mussten abgesagt werden.
Der Unterricht im Schuljahr 2020/2021
erfolgte als Distanz- bzw. Wechsel-
und Prasenzunterricht, was es sehr
schwierig machte, in unseren inhomo-
genen Klassen allen Schulerinnen und
Schiler den Unterrichtsstoff gleich
gut zu vermitteln. Die Schwierigkeit be-
stand darin, zu erkennen, ob alle Schi-
lerinnen und Schuler auf dem gleichen
Wissensstand sind. Auch war es eine
groBe Herausforderung, eine objektive
Notengebung unter diesen Umstanden
zu erreichen. Seit Schuljahresbeginn
2021/2022 befinden wir uns ununter-
brochen im Prasenzunterricht.

Fur die Abschlussprifungen erwarten
wir einen geregelten Ablauf wie vor
Corona. Die Absolventinnen und Absol-
venten haben vom Kultusministerium
aufgrund der pandemiebedingten Hy-
gieneauflagen fur die PrGfungen eine
Bearbeitungszeit-verlangerung von 10
Minuten je 60 Minuten Prufungszeit zu-
gestanden bekommen.

Die Bemuhungen der letzten Jahre, die
Neuanmeldungen positiv zu beeinflus-
sen tragen zumindest bei der Lebens-
mittelverarbeitungstechnik Frichte.
Dort kénnen wir fur kommende Schul-
jahre wieder mit vollen Klassenzimmer
rechnen. Die Anmeldezahlen fur den
neu angebotenen Schwerpunkt Ba&-
ckereitechnik laufen allerdings nicht zu
unserer Zufriedenheit. Mdgliche Schle-
rinnen und Schuler, die die Vorausset-
zungen erfullen, sehen ihre Zukunft in
der Lebensmittelverarbeitungstechnik
und mochten sich nicht auf die Backe-
reitechnik spezialisieren.

Sorge bereiten uns auch die Anmelde-
zahlen in der Fleischereitechnik. Die FT
48 besteht nur aus 11 Schilern. Die
Grunde fUr die niedrigen Anmeldezah-
len in diesem Bereich sind vielfaltig.
Eine grofBe Rolle spielt natirlich die
gesunkene Anzahl von Ausbildungsver-
haltnissen im Fleischerhandwerk. Ohne
Fachleute im Fleischerhandwerk gibt
es naturlich auch keine Bewerberinnen
bzw. Bewerber flr die Fleischereitech-
nik. Auch spielt die Pandemie eine gro-
3e Rolle, da unser Einzugsgebiet ganz
Deutschland ist, verschieben viele ihre
Weiterbildung um ein Jahr, da ihnen das
Risiko eines Umzugs wahrend der Pan-
demie zu grof3 ist.

Die Zusammenarbeit mit den Kollegin-
nen und Kollegen von Fachoberschule,
Berufsoberschule,  Wirtschaftsschule
und Berufsschule lauft hervorragend
und zeigt schon wie gut unsere Fach-
schule ins Berufliche Schulzentrum

Kulmbach integriert ist.

Als neue Verwaltungsangestellte kdn-
nen wir voraussichtlich zum 1. Juni
Frau Nina Warwel begrt3en, da Frau
Edith Schneider innerhalb des BSZ in
die FOS wechseln wird. Hinsichtlich der
Neuausstattung unseres Technikums
Fleischereitechnik ist die Inbetriebnah-
me unseres neuen Kutters, der uns von
der Seydelmann KG zur Verfigung ge-
stellt wurde, zu vermelden. Hier freuen
wir uns auf die zuklnftige Zusammen-
arbeit mit der Seydelmann KG in vielen
neuen Projekten.

Im Bereich der Lebensmittelverarbei-
tungstechnik wurde mit Hilfe von
Geldern aus dem IFU-Budget ein Eta-
genofen der Firma Miwe und eine Ge-
friertrocknungsanlage der Firma Christ
angeschafft. Somit sind wir in diesen
Bereichen wieder auf dem neuesten
technologischen Stand. Aus Mitteln
eines Sonderbudgets fur die neue B&-
ckereitechnik wurde ein Rollfix der Fir-
ma Fritsch mit Langwirker und Mehlauf-
fangtuch in betrieb genommen.

In der Hoffnung, dass zum Sommer
2022 die Pandemie im Griff und die Nor-
malitat wieder Alltag wird, winsche ich
lhnen alles Gute und eine erfolgreiche
Zeit.

BamM
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LEMITEC KULMBACH

FACHSCHULE FUR FLEISCHEREITECHNIK
FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELVERARBEITUNGSTECHNIK

KOMPETENZ FUR DIE PRAXIS SEIT 1974

An der STAATLICHEN FACHSCHU-

LE FUR LEBENSMITTELTECHNIK
KULMBACH werden Fleisch- sowie
Lebensmittelverarbeitungstechniker
ausgebildet. Die Schuler haben eine
abgeschlossene Ausbildung in der
Fleisch- bzw. Lebensmittelbranche und
waren mindestens ein Jahr als Geselle
tatig. Mit dem Abschluss Techniker
strebt der Grof3teil unserer Absol-
venten eine Anstellung im mittleren
Management der Lebensmittelindus-
trie an. Da wir FUhrungskrafte fUr die
Praxis ausbilden, stehen neben dem
theoretischen Unterricht speziell die
praktischen Ubungen im Mittelpunkt.
Die Bearbeitung von Projektarbeiten

in Zusammenarbeit mit namhaften Fir-
men der Industrie erganzt die Weiter-
bildung.

Unser erfahrenes Kollegium, das sich
aus Padagogen und Ingenieuren mit
Industrieerfahrung zusammensetzt,
gewahrleistet eine qualitativ hoch-
wertige thearetische und praktische
Ausbildung. Ihr intensiver Kontakt zur
Lebensmittelindustrie ermoglicht den
standigen Bezug zu aktuellen Themen.
Der prozessorientierte Unterricht,
moderne Maschinen in unserem ausge-
statteten Technikum sowie die Arbeit
mit einem Warenwirtschaftssystem
bereiten unsere Absolventen optimal
auf ihre zukinftige Tatigkeit vor.

FACHBEREICH FLEISCHEREITECHNIK
Seit 1974 wird beruflicher Nachwuchs
der Fleischbranche aus ganz Deutsch-
land und angrenzenden Landern in
Kulmbach zum Staatlich gepruften
Fleischereitechniker weitergebildet.
Gestartet als Bindeglied zwischen
Wissenschaft und Praxis ist die heu-
tige Kernkompetenz die konsequente
Prozessorientierung, sowohl in der
theoretischen als auch in der prakti-
schen Ausbhildung. Die Schwerpunkte
der relevanten Unterrichtseinheiten
werden, in Rlcksprache mit den zu-
kinftigen Arbeitgebern unserer Absal-
venten, unter diesem Gesichtspunkt
stetig weiterentwickelt.

Diese konsequente Ausrichtung auf
den Gesamtprozess spiegelt sich

u.a. in der technischen Ausstattung
wieder, welche auch im internationalen
Vergleich ein Alleinstellungsmerkmal
darstellt. Mit dem vom Verarbeitungs-
maschinen- und Anlagenbau zum
grof3en Teil kostenlos zur Verfugung
gestellten Equipment kdnnen ca. 30%
der Verarbeitungsprozesse unter
industriellen Bedingungen in den
Unterricht integriert werden. Zusatz-
lich bildet ein branchenspezifisches
ERP-System die produktionsspezi-
fischen Prozesse vom Wareneingang
bis zum Warenausgang, inklusive der
Fertigungsschritte, ab.

Die Motivation der Schuler, sowie das
vorhandene know how in Kombination
mit der Ausstattung werden fur die
Bearbeitung von komplexen Projekten
genutzt, welche u.a. von international
tatigen Unternehmen der Fleischbran-
che initiiert werden.

Dass unsere Absolventen zu fast
100% eine technikeraddquate Start-
chance bekommen, ist unser wich-
tigstes Qualitatsziel, welches wir seit
Jahrzehnten jedes Jahr erreichen.

Schulvorstellung

1989 WURDE DIE STAATLICHE FACH-
SCHULE FUR LEBENSMITTELVER-
ARBEITUNGSTECHNIK als zweiter
Ausbildungszweig der Staatlichen
Fachschule fur Lebensmitteltechnik
eingerichtet. Fir junge Menschen mit
einer abgeschlossenen Schulbildung
(Mittelschule), einer abgeschlossenen
Ausbildung in einem Beruf der Lebens-
mittelbranche und mit mindestens
einem Jahr Berufsaustbung dient

sie der vertieften beruflichen Weiter-
bildung im Bereich der industriellen
Lebensmittelherstellung. An der Schule
werden jahrlich 30 Ausbildungsplatze
zur Verfligung gestellt, wobei die Aus-
bildungsdauer 2 Jahre Vollzeitunter-
richt umfasst. Neben der Theorie legen
wir gro3en Wert auf die Praxis, wofur
uns ein grol3zUgig ausgestattetes
modernes Technikum zur Verfligung
steht, in dem alle wichtigen Verfahren
der Lebensmittelherstellung vertreten
sind. Darliber hinaus arbeiten wir mit
grof3en Lebensmittelherstellern in
Kulmbach zusammen, die uns prakti-
sche Unterweisungen in inren Hausern
erlauben und die zudem wichtige Ko-
operationspartner hinsichtlich der Be-
arbeitung von Projekten darstellen. In
Verbindung mit inrer Berufserfahrung
erwerben flexible Absolventen, die
auch Verantwortung Ubernehmen wol-
len, eine Qualifikation, die ihnen gute
bis sehr gute Chancen im mittleren
Management eroffnen. Dabei finden sie
Uberwiegend Anstellungen im Bereich
der Produktion, der Entwicklung und
des Qualitdtsmanagements, aber auch
im technischen Verkauf der Zuliefer-
industrie, an Behorden (Lebensmittel-
Uberwachung) sowie an beruflichen
Schulen sind unsere Schuler bereits
untergekommen.
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ABSCHLUSSFEIER

DER 46. JAHRGANG DER FLEISCHEREITECHNIKER UND DER 31. JAHRGANG DER
LEBENSMITTELVERARBEITUNGS TECHNIKER FEIERTEN IHREN GROSSEN TAG DER
ZEUGNISUBERGABE AM 23, JULI 2021,

Die Jahrgangsbesten aller Kulmbacher Fachschulen wurden mit dem Meisterpreis geehrt.

Nachdem im Vorjahr der Festakt ganzlich abgesagt werden musste, war die allseitige Freude grof3, zumindest im kleinen
Rahmen, die Abschlussjahrgange zu wurdigen. Dazu kimmerten sich die ,jungen” Jahrgange um die Organisation der Ver-
pflegung. Ohne die gro3zlgige Unterstlitzung unserer Sponsoren ware ein Festakt in dieser Form nicht denkbar gewesen.
Unseren Absolventinnen und Absolventen des Jahrgangs 2021 wiinschen wir alles Gute flr ihren weiteren Weg.

Die Preistrager des Bayerisches Staatspreises der Klasse FT 46: von links: Christian Juttermann, Oberburgermeister Ingo Lehmann, Georg Neidhardt, Landrat Klaus
Peter Sdllner, Svenja Vollgartner und Schulleiter Alexander Battistella

Klassenbeste der Lebensmittelverarbeitungstechniker VT 31: Hannes Suske, Christoph Mahr, Landrat Klaus Peter Sollner, Christian Wiecker, Schulleiter Alexander
Battistella und Christina Rech.
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Abschlussfeier

Die Schiilerinnen und Schuler der Klasse FT 46 von links: Christian Juttermann, Carmelo Natoli, Patrick Breher, Georg Neidhardt, Tom Mezger, Patrick Dengel, Rudolf
Wirz, Jerremi Manschot, Lars Tutken, Marco Masching, Svenja Vollgéartner, Marvin Haag, Oberblrgermeister Ingo Lehmann, Arden Cunaj, Katja Kohler, Patrick Pfaff,
Landrat Klaus Peter Séliner, Philipp Weber und Schulleiter Alexander Battistella.

Die Schilerinnen und Schiler der Klasse VT 31 von links: Erik Mlinch, Hannes Suske, Christina Rech, Christoph Mahr, Lars Schubert, Dominik Hagelauer, Florian Hack,
Michael Kolipost, Florian Winter, Samet Uslu, Sarah Reizenbiichler, Aaron Birklein, Joyce Argaa, Maximilian Linhardt, Lukas Mederer, Alexander Balik, Schulleiter Alexan-
der Battistella, Christian Wiecker, Vincent Hammond und Landrat Klaus Peter Séllner.
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Gunter Fries Preis

GUNTER FRIES STIFTUNG

PREIS 2021

DREI ABSOLVENTEN DER FT 46 WURDEN FUR IHR PRO-

JEKT AUSGEZEICHNET.

Im Gedenken an den bemerkenswerten
GUnter Fries hat Teepak 1992 eine Stif-
tung ins Leben gerufen, um exzellente
Studenten zu férdern und die nachste
Generation fur die Branche zu sichern.
Herausragende Abschlussarbeiten mit
Themen aus dem allgemeinen Fleisch-
bereich werden durch den Fachbereich
ausgezeichnet.

ViskoTeepak kann auf eine langjahrige
Tradition zurlckblicken, in der der Preis
im Gedenken an GUnter Fries im Verlauf
von drei Jahrzehnten an mehr als 190
Studierende vergeben wurde. Viele der
Absolventen und Preisgeldgewinner
sind jetzt in verantwortlicher Position
in allen Bereichen der Fleischbranche
tatig, auch bei ViskoTeepak. Mit den
Worten eines Offiziellen: \Wir haben die
besten Bedingungen geschaffen, um
zukUnftig als Marke ViskoTeepakam
Markt erfolgreich zu sein und talentier-
te Studierende an die Branche binden
zu konnen.”

Die Projektarbeit ,Zeitliche Moglichkei-
ten der Leberwurstoptimierung” wur-
de mit dem diesjahrigen Gunter Fries
Preis ausgezeichnet. Die Gunter Fries
Stiftung zeichnet seit Jahrzehnten die
besten Arbeiten von Absolventen im
Bereich Fleischtechnik in Deutschland
aus. Der Preis betragt gegenwartig
3000 Euro.

Thomas Friedrich (links), Project Manager und Wilhelm Béhme (rechts), Leiter Technik Deutsch-
land Visko-Teepak, Patrick Dengel, Carmelo Natoli und Katja Kohler.
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Nach langjahriger Tatigkeit legt der 1. Vorsitzende des Freundeskreises der Kulmbacher Fleischtechniker an
der Staatlichen Fachschule furr Fleischerei- und Lebensmitteverlverarbeitungstechnik Kulmbach eV, Dr. Fredi
Schwagele, sein Amt nieder. Seine Lehrtatigkeit an der LEMITEC im Rahmen der Lebensmittelchemie des Flei-
sches war ein wichtiges Bindeglied zum Max-Rubner Institut in Kulmbach. Es bedanken sich der kommisarische
1. Vorsitzende Michael Pabst und Alexander Battistella.

Die Ponnath-Projektgruppe bestehend aus Patrick Dengel, Carmelo Natoli und Katja Tim Zimmermann von CSB bedankt sich bei Philipp Weber und Patrick
Kohler mit Michael Ascherl, Geschéftsfiihrung Produktion & Technik. Pfaff.
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Abschlussfeier

Jerremi Manschot aus den Niederlanden (links) und Christian Jittermann werden Der Betriebsleiter der Wolf Wurstspezialitaten GmbH, Josef Wachter, bedankt
von Ludger Paus (Sales Manager, Ekro) geehrt. sich bei Georg Neidhardt und Tom Mezger.

Traditionell viele Schiler werden mit Projekten der Kaufland Fleischwaren SB GmbH & Co. KG betraut. Lars Tutken, Patrick Breher, Rudolf Wirz, Marco Masching, Arden
Cunaj, Marvin Haag und Svenja Vollgartner gehérten dieses Jahr zum Team, das ein Dankeschon von Philipp Lamparth (DC FLW Prduktmanagement / Produktent-
wicklung) erhélt.
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Geldste Stimmung bei FT 46...

..und VT31.

12 Kulmbacher Notizen Nr. 52/2022



Abschlussfeier

Die Ruhe vor dem Sturm.

Das Wetter spielt mit! Pro Gast 800 g Kalbfleisch - da wird jeder satt!
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Die Reihen fillen sich.

Die Freude ist grof3, dass wieder eine Abschlussfeier stattinden kann.
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Entwicklungen in der Branche

ARBEITGEBER SORGT FUR WOHN-
RAUM- AUCH FUR AZUBIS:

SPATENSTICH FUR 28 APARTMENTS BEI PONNATH DIE MEIS-

TERMETZGER

Acht verschiedene Ausbildungsberu-
fe, duales Studium oder Umschulung:
Lebensmittelproduzent Ponnath DIE
MEISTERMETZGER GmbH bietet sei-
nen Beschaftigten Qualifizierung, gute
Karrierechancen und attraktive Extras.
Jetzt hat sich das Unternehmen etwas
ganz Besonderes ausgedacht: Mit dem
ersten Spatenstich entsteht in Be-
triebsnahe eine Apartmentanlage mit
28 Wohneinheiten, die 32 Mitarbeitern
eine betriebsnahe Unterkunft bietet.
Ponnath DIE MEISTERMETZGER steht
fur eine qualifizierte Berufsausbildung
mit guter Karriereperspektive im An-
schluss: Der Lebensmittelproduzent
stellt pro Jahr Lehrstellen in acht ver-
schiedenen Berufen bereit. Das Spek-
trum der Ausbildungsberufe (m/w/d)
umfasst  Industriekaufleute,  Fach-
informatiker  fur  Systemintegration,
Fachkrafte flUr Lebensmitteltechnik,
Elektroniker fur Betriebstechnik, Me-
chatroniker, Metzger, Fachverkaufer im
Lebensmittelhandwerk sowie Maschi-
nen- und Anlagenfuhrer. Zudem kann
der duale Studiengang Lebensmittel-
technologie/Lebensmittelmanagement
bei Ponnath absolviert werden.

Das Unternehmen bietet jungen Men-
schen einen attraktiven Einstieg in das
Berufsleben. Auszubildende kdnnen
sich auch schon vorab im Rahmen von
Praktika, Ferienarbeit, Berufsmessen
oder Zukunftstagen flr Madchen und
Jungen Uber die verschiedenen Beru-
fe informieren. Wahrend der Lehrzeit
geniel3en sie eine qualifizierte Betreu-
ung mit vielen Extras und haben nach
erfolgreichem Abschluss gute Ubernah-
mechancen.

Fokus auf Qualifizierung

Hochste Qualitat ist fur das Familien-
unternehmen ein Wert, der fester Be-
standteil der Unternehmensphilosophie
ist. Darum nimmt die Qualifikation der
Beschaftigten bei Ponnath einen ho-

hen Stellenwert ein. Gelebt wird sie z.
B. durch interne und externe Mitarbei-
terschulungen, auch in Kooperation mit
der Agentur fUr Arbeit, die Forderung
von Umschulungen, Weiterbildungen
auf dem zweiten Bildungsweg, Meister-
ausbildungen.

Spatenstich: Neue Wohnanlage fir Mit-
arbeitende

Nun legt das Unternehmen noch einmal
nach: Mit dem Bau einer Apartmentanla-
ge stellt der Lebensmittelproduzent ab
November diesen Jahres 28 Wohnein-
heiten flr Beschaftigte und Azubis be-
reit. In den auf insgesamt 32 Bewohner
ausgelegten Neubau, der nur ful3laufig
vom Betrieb in Kemnath entfernt ist, in-
vestiert Ponnath rund 2 Mio. EUR. Eine
Investition in die Zukunft, meint Michael
Ascherl, Geschaftsfiihrer Produktion
und Technik der Ponnath Gruppe: ,In
unserer mehr als 325-jdhrigen Firmen-
geschichte waren gualifizierte Mitarbei-
tende zu jeder Zeit die Basis unseres
Erfalgs. Der Neubau ist auch ein Aus-
druck unserer Wertschatzung — denn
nur wer sich seinem Betrieb verbunden
fuhlt und gern fur seinen Arbeitgeber

im Einsatz ist, ist auch bereit, Leistung
zu bringen.”

Uber die Ponnath Gruppe

Die Ponnath Gruppe stellt seit 1692
Wurst- und Schinkenspezialitdten her
und ist eines der altesten Unterneh-
men im Metzgerhandwerk in Deutsch-
land. In den 1960er Jahren Ubernimmt
Max Ponnath Il. von seinen Eltern die
Stadtmetzgerei in Kemnath. Er baut mit
seiner Frau das Familienunternehmen
zu einer Grof3metzgerei mit Uberregio-
nalem Vertrieb auf. In den 1990er Jah-
ren Ubernimmt sein Sohn Michael Pon-
nath die Geschaftsfihrung und beginnt
damit, Ponnath Wurst- und Schinken-
spezialitdten national und auch inter-
national zu vertreiben. Ponnath produ-
ziert heute neben seinen Wurst- und
Schinkenspezialitdten auch vegane/
vegetarische Proteinalternativen sowie
Convenience-Produkte an  mehreren
spezialisierten Standorten mit circa
1.500 Beschéaftigten. Die Ponnath Grup-
pe betreibt seit vielen Jahren ein be-
wahrtes Eigenkontrollsystem, das Pon-
nath Qualitatsmanagement System.

Am 16.03.2022 fand der erste Spatenstich fur eine Apartmentanlage mit 28 Wohneinheiten statt, die den Mit-
arbeitenden eine betriebsnahe Unterkunft bieten soll (v.l.n.r.: Michael Ponnath, Inhaber und Geschaftsfihrer,
Anne Ponnath, Teamassistenz, Stefan Gebhardt, Geschéftsfuhrer Verwaltung, Michael Ascherl, Geschéfts-
fiihrer Produktion und Technik, Stefan Hader, Geschaftsfiihrer der BKH Wohnbau)
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NETZWERK VT

Der Freundeskreis der Lebensmittel-
verarbeitungstechniker konnte die
Weiterbildung an der Lemitec wieder
grof3zUgig unterstttzen.

Durch die grof3zlgigen Geld- und
Sachspenden unserer Partnerbetrie-
be aus allen Bereichen der Lebens-
mittelverarbeitung, konnten wir fur
unsere Schuler der Abschlussklassen
Kosten der Ausbildung Ubernehmen.
Dies gilt vor allem flr Kosten, die im
Rahmen der jahrlichen Exkursion an-
fallen.

Diese Exkursion fiuhrte uns am 08.
und 09112021 an die Mainschleife,
bzw. in das dortige Weinanbaugebiet
bei Volkach. Unsere Studenten erhiel-
ten Einblicke in Anbau-, Ernte- und Ver-
arbeitungstechniken der frankischen
Weinbauern. Vor allem profitierten
Sie aber von den kompetenten Fuh-
rungen durch die renommierten Le-
bensmittelbetriebe Kober Likor GmbH
(Thurnau), Mainfrucht GmbH & Co. KG
(Gochsheim) und Coca-Cola European
Partners Deutschland GmbH (Knetz-
gau).

Sowohl bei Kober Likor (Herr Andreas

Netzwerkbildung garantiert Technikernachwuchs
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Stalla, VT25), als auch in der Firma
Mainfrucht (Herr Jirgen Rul, VT27)
fhrten und aorganisierten ehemalige
Studenten der Lemitec unseren Auf-
enthalt. Herr Rul3 hat sich sehr fruh
— auch durch die Weiterbildung an
der Lemitec — als Betriebsleiter qua-
lifiziert und lebt diese Tatigkeit nun
schon seit Jahren erfolgreich.

Die Firma Coca-Cola stellt in Knetzgau
Getranke aus der breiten Produktpal-
lette des Konzerns in Ein- und Mehr-
wegverpackungen her. Die Fihrungen
wurden durch Herrn Norbert Roder
und seinen Auszubildenden sehr an-
schaulich organisiert und durchge-
fuhrt.

In allen Betrieben konnten die Stu-
denten der VT32 neueste Produkti-
ons- und Abflillanlagen im Prozess be-
gutachten. Aus diesem Grund hat die
jahrliche Exkursion — genau wie die
Projektarbeiten in  Zusammenarbeit
mit der Praxis — einen hohen Stellen-
wert, Hierdurch werden die theoreti-
schen Inhalte der Schulfacher belebt.
Ganz nebenbei nutzen unsere Part
nerbetriebe diese Gelegenheit auch

gern, um sich als potentieller Arbeit-
geber zu prasentieren.

DarUber hinaus werden unsere Stu-
denten, die alle durch ihre Mitglied-
schaft den Freundeskreis selbst
unterstltzen und das VT-Netzwerk
erweitern, durch die Ubernahme von
Kopierkosten und Fahrtkosten zu
Messen und Partnerbetrieben im Rah-
men der Projektarbeiten unterstitzt,
Trotz dieser finanziellen Belastungen
konnte der Freundeskreis der Le-
bensmittelverarbeitungstechniker zu-
sammen mit dem Freundeskreis der
Fleischereitechniker zwei Zelte an-
schaffen, die u.a. fur die Prasentation
des von den Studenten zubereiteten
Buffets anlasslich der Abschlussfeier
unerlasslich sind.

Im Namen der Vorstandschaft win-
schen wir unseren Mitgliedern, Freun-
den und Unterstltzern ein erfolgrei-
ches Jahr 2022!

Gez. Josef Reinelt
Udo Lindlein



Neuigkeiten

HIGH-TECH-KUTTER FUR 350.000 EURO

DIE FIRMA SEYDELMANN BRACHTE EIN PRASENT DER BESONDEREN ART: EINEN VA-

KUUM-HIGH-TECH-KUTTER DER NEUESTEN GENERATION.

Die Fachschule fur Lebensmitteltechnik hat einen neuen Hochleistungskutter. Wert: 350.000 Euro. Bei der
offiziellen Inbetriebnahme freuten sich Andreas Seydelmann von der Maschinenfabrik Seydelmann, der Leiter

des Beruflichen Schulzentrums Alexander Battistella, Landrat Klaus Peter Séliner, Timo Naser von der Firma
Seydelmann, Michael Bamberger und Thomas Eberle von der Lemitec. Das High-Tech-Gerat wurde der Schule
von der Maschinenfabrik Seydelmann zur Verfiigung gestellt.

Unter der Regie von Thomas Eberle probierten die Schiler den Kutter aus. Das Gerat fordert die Zutaten an
und optimiert den Herstellungsprozess von Wurstspezialitdten.

Die angehenden Techniker der Staat-
lichen Fachschule fUr Lebensmittel-
technik und die Schuler der Hans-Wils-
dorf-Schule, Fachrichtung Ernahrung,
haben von der Firma Seydelmann ein
Prasent der besonderen Art erhalten:
einen Vakuum-High-Tech-Kutter der

neuesten Generation. Wert: 350.000
Euro.

,Die Lemitec ist eine der wichtigsten
Adressen, wenn es um die Ausbildung
von Fleischtechnikern und Lebens-
mittelverarbeitungstechnikern/innen
und damit die zukunftigen Fuhrungs-

krafte der Branche geht. Wir sind
glticklich, mit dieser Kooperation eine
auch weiterhin hervorragende und
zukunftsfahige Ausbildung zu unter-
stltzen", sagt Andreas Seydelmann,
Geschéaftsfuhrender Gesellschafter
der Maschinenfabrik Seydelmann KG
bei der Inbetriebnahme des Hoch-
leistungsgerates in Kulmbach. Timo
Naser, ehemaliger Lemitec-Absolvent,
arbeitet bei der Firma Seydelmann —
er war bei der Inbetriebnahme dabei.

Mit dem Kutter arbeiten wir bereits
heute mit modernsten Technologien
und koénnen so Projekte umsetzen,
die zu ganz neuen Erkenntnissen flih-
ren’, freut sich Thomas Eberle aus
dem Fachbereich Fleischereitechnik
der Lemitec.

,Diese Maschine ermoglicht es uns,
Ideen aus der Industrie aufzugreifen
und in Projektarbeiten Anforderungen
der Industrie zu bearbeiten’, sagte
der Leiter des Beruflichen Schulzen-
trums Alexander Battistella bei der
Ubergabe. Landrat Klaus Peter Séliner
zeigte sich beeindruckt von der Tech-
nik und von den Kostproben, welche
die Schuler mit dem High-Tech-Gerat
zur Verkostung produziert hatten.

AdaS
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NEUE TEIGAUSROLLMASCHINE FUR

BACKTECHNIK

Im Rahmen einer Sonderinvestition
fur den neuen Weiterbildungszweig
Backereitechnik (Lebensmittelver-
arbeitungstechnik) an der Lemitec
wurde nun die erste neue Maschine
angeliefert. Es handelt sich um eine
Teigausrollmaschine ROLLFIX basic
der Firma Fritsch. Der Kaufpreis liegt
im mittleren 5-stelligen Bereich.

Im Vergleich zur alten ,Rollfix", welche
2009 von der Verarbeitungstechnik
sowahl fur die VTler als auch fur die
Berufsschule angeschafft wurde, ist
die neue Maschine nun ,etwas" gro-
(Ber und verflgt auch tber mehr Mog-
lichkeiten der Teigbearbeitung.

Die neue Rollfix kann sowohl im manu-
ellen Betrieb (FuBtaster) als auch im
Dauerbetrieb (Hebelschalter) betrie-
ben werden. Des Weiteren verflgt die
Maschine Uber einen Mehler welcher
in der breite nun variabel eingestellt

Die alte und neue Rollfix im direkten Vergleich
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werden kann. Um einzelne Teiglinge,
wie z. B. Brotchen oder Brote, wir-
ken zu kannen, wurde die Rollfix mit
einem Langwirker ausgestattet. Die
manuell einbaubare Drahtmatte kann
zum Zusammenrollen von beispiels-
weise Stangen herangezogen wer-
den. Mit der Haspel konnen langere
Teige aufgenommen und an anderer
Stelle wieder ausgerollt und weiter-
verarbeitet werden. Im Rahmen der
Sonderinvestitionen werden im Laufe
des Schuljahres weitere Anlagen und
Ausstattungsgegenstande fur die
Backereitechnik beschafft, welche
selbstverstandlich auch durch die Le-
bensmittelverarbeitungstechnik und
die Berufsschule genutzt werden,

HasJ

Die neue Rollfix
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29. MARZ -
09. APRIL

BETRIEBSPRAKTIKUM IN
DER FLEISCHBRANCHE

Tobias Wiesner nutzt die Osterferien,
um ein Betriebspraktikum in Koopera-
tion mit dem fleischverarbeitenden Be-
trieb ,Fleischwerke Heilbronn" in Baden-
Wurttemberg zu absolvieren. Hierbei
geht es nicht nur um die Vermittlung
wichtiger handwerklicher Grundlagen,
die in der betriebseigenen Lehrwerk-
statt beigebracht werden, sondern
auch um einen Einblick in die moderne
industrielle  Produktion und Verarbei-
tung von Fleischerzeugnissen var Ort.
Den Abschluss des breiten und aus-
gezeichnet organisierten Programms
bildet die Arbeit mit dem eingesetzten
Warenwirtschaftssystem.

WieT

10. MAI

NEUE GEFRIERTROCK-
NUNGSANLAGE FUR DAS
VT-TECHNIKUM

Im Rahmen des iFU-Forderprogramms
(Budget fir integrierte Fachunter-
richtsraume an berufsqualifizierenden
Schulen) konnte eine neue Gefriertrock-
nungsanlage der Firma Martin Christ
Gefriertrocknungsanlagen GmbH  fur
das Technikum der Lebensmittelver-
arbeitungstechniker beschafft werden
(Bild 7).

Der neue Gefriertrockner verfigt Uber
eine digitale Bedieneinheit, in welcher
verschiedene Programme zur Gefrier-
trocknung von Feststoffen und Flus-
sigkeiten gespeichert werden konnen.
Eine manuelle Steuerung der einzelnen
Schritte ist natlrlich auch mdaglich. Zu-

Bild 1: Gefriergetrocknete Himbeeren

dem verfugt die Anlage Uber eine LAN-
Schnittstelle mit welcher wir am PC
den Vorgang der Trocknung grafisch
auswerten und nachvollziehen kdnnen.
Hierbei konnen die Ausgabeparameter
den Bedurfnissen des jeweiligen Ver-
suchs angepasst werden. Durch einen
speziellen Prozess kann man in der
Software auch verschiedene Versuche
im Nachgang direkt miteinander verglei-
chen.

Die Anlage kann auch Uber Nacht laufen
und die Parameter am PC aufzeichnen,
wodurch der Versuch nicht einfach ab-
gebrochen werden muss, sondern am
nachsten Tag ausgewertet und bewer-
tet werden kann.

Im Vergleich zum alten Gefriertrockner
aus den 199Cer Jahren, ist der neue
Gefriertrockner wesentlich kompakter
auch deutlich wirtschaftlicher.

Im Rahmen des praktischen Unterrichts
sollen mit der neuen Anlage u. a. auch
Flissigkeiten getracknet werden um,
hinsichtlich  verschiedener Qualitats-
parametern (z. B. Farbe und Sensorik),
den Vergleich zur Wirbelschicht- oder
Sprihtrocknung aufzeigen zu konnen.
Wir freuen uns auf den ersten vollwerti-
gen Einsatz im Rahmen des Unterrichts
und sind jetzt schon gespannt auf die
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Trocknungsergebnisse.

HasJ

1. MAI

KOCHPROFI DEMONSTIERT
AKTIVIERTE" LEBENSMIT-
TEL

Stefan Marquard stattete der LEMITEC
einen Besuch ab. In einer beeindrucken-
den Kochdemonstration wurde u.a. in
der Bevolkerung eher als langweilig
schmeckend" geltendes GemUse derart
zubereitet, dass die verkostenden Schu-
ler und Lehrer mit Erstaunen feststel-
len konnten, wie facettenreich Zucchini
und Kohlrabi schmecken konnen — und
zwar unter einem deutlich geringeren
Einsatz von Energie und Wasser. Sand-
ra Hatzold und Johannes Neumann un-
terstUtzten von Seiten der Schule den
prominenten Koch. Um mogliche Koope-
rationen mit der Wissenschaft auszulo-
ten, waren auch die Experten fUr Food
Metabolomics, Prof. Dr. Susanne Balder-
mann und Prof. Dr. Andreas Rémpp, zu
Gast. Im Focus der Untersuchungen soll
das sog. ,Aktivieren" der Lebensmittel
unmittelbar vor deren Zubereitung ste-
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Bild 2: Ein wenig zu gro3 geraten fiir unsere Verhaltnisse

hen. Alle Beteiligten waren sich einig,
dass mit der neuen Fakultat fir Lebens-
mittel, Ernédhrung und Gesundheit der
Universitat Bayreuth am Aul3enstand-
ort Kulmbach der Lebensmittelstandort
deutlich an Bedeutung gewinnen wird.
Schulleiter Alexander Battistella und
die Vertreter der Universitat betonten,
dass die Fachschule mit inrem auf dem
neuesten Stand ausgestatteten Tech-
nikum sowie die Universitat mit ihren
Maoglichkeiten der Lebensmittelanalytik,
sowie der wissenschaftlichen Unter-
mauerung durch potenzielle Bache-
lor- und Masterarbeiten, sowie Promo-
tionen eine aulBerst interessante und

erkenntnisreiche  Zukunft erwarten.
FieG

1. JULI
PRUFUNGSABSCHLUSS-
GRILLEN

Wenn das letzte Schuljahr schon arm
an Hohepunkten war, konnte nach dem
Briten Uber den Prufungsfragen schon
wieder fast ein Stuck Normalitat ein-
ziehen. Nach dem Uberpriifen des Impf-
status bzw. dem erforderlichen Testen
trafen sich (nach dem Ablegen der letz-
ten Prifung) die beiden Kurse der Flei-
schereitechnik und Verarbeitungstech-
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nik auf dem Parkplatz der Fachschule.
Dort wurden Sie von ihren Nachfolgern
bei leckeren Grillspezialitaten und Bier
vom Fass fur die zukUnftigen Aufgaben
motiviert. Der Generationenvertrag lebt
— trotz Corona.

EbeT

/7. JULI

ZUKUNFTIGE ZUSAMMEN-
ARBEIT MIT DER FA. SEY-
DELMANN

Bei einer Beratung in Aalen mit dem In-
haber der Maschinenfabrik Seydelmann
KG (Andreas Seydelmann) und Timo
Naser (Fleischtechnologe) wurde die
weitere Unterstltzung der Fachschu-
le bei der Bearbeitung von Aufgaben-
stellungen aus der Praxis besprochen.
Hierbei ging es konkret um die Schneid-
trommeltechnologie, da hierzu zwei
Projekte fuhrender deutscher Fleisch-
verarbeiter an uns herangetragen wur-
den. Uns wurde fir die Bearbeitung der
Aufgabenstellungen nicht nur das ent-
sprechende Equipment zugesagt, son-
dern im weiteren Verlauf des Jahres
die Fertigung eines Automatenwolfes
(AE 130). Dieser wird fur Ausbildungs-

zwecke nicht nur mit der Schneidtrom-
mel ausgestattet, sondern mit vielen
Details fUr die Erhohung der Prozess-
sicherheit und der Datenerfassung. Ein
erster Eindruck Uber die zu integrieren-
de Technik wurde direkt vor Ort vermit-
telt (Bild 2).

EbeT

8. JULI
WEBER ZERLEGESEMINAR

So langsam ,normalisierte’ sich der
Schulbetrieb wieder. Auch Fremdsemi-
nare waren wieder moglich. Unter Ein-
haltung der Abstandsbestimmungen
und mit. MNS wurde das Zerlegesemi-
nar der Fa. Weber bei gedffneten Fens-
tern (AHA + L) mit FT 47 durchgefuhrt.
Bei diesem Fremdseminar werden die
Schiler nicht nur mit einer anderen
Herangehensweise bei der Schnittfuh-
rung konfrontiert, sondern auch mit der
Gestaltung industrieller Zerlegeablaufe.
Die Kalkulation der unterschiedlichen
Zerlegemethoden rundete das Seminar
wie jedes Jahr ab.

23. JULI

GRILLBUFFET AB-
SCHLUSSFEIER

Corona macht erfinderisch. Um trotz
der vielen Einschréankungen der ver-
gangenen Monate einen schonen Ab-
schluss fir unsere Absolventen zu er-
moglichen, wurde durch FT 47 und VT
32 in Zusammenarbeit mit der Schul-
leitung eine Abendveranstaltung fur
die Absolventen und ihre Angehdrigen
auf dem Schulhof geprift. Dank der
Unterstutzung von ganz Oben (Petrus),
konnte dieser besondere Abschlussball
dann auch durchgefthrt werden. Ange-
fangen vom Testbereich Uber die Platz-
zuordnung und entsprechenden Nach-
weis — die Einhaltung der Hygieneregeln
wurde durch die Ausrichter (Schuler-
mitverwaltung) vorbildlich umgesetzt.



Dass es dieses Jahr ,nur" ein Grillouf-
fet gab, war nicht gleichbedeutend mit
qualitativen Abstrichen. Sowohl unser
traditioneller Fleischlieferant aus den
Niederlanden (Ekro bwv.), als auch das
handwerkliche Konnen unserer Kdche
und Metzger plus das Handchen fur
das Ambiente waren ein Garant fur
diesen wunderschonen Abend. Damit
hatten unsere Abschlussklassen einen
versohnlichen Ausklang, der im Gegen-
satz zu den letzten Monaten nicht von
Distanz gepragt wurde.

EbeT

30. AUGUST

HANS-GEORG

Ich schaue auf dieses Bild (Bild 3), und
was sehe ich? Zwei Besucher der Le-
mitec mit unserem ehemaligen Schul-
leiter. Hans Georg Hechelmann (rechts)
und Prof. Dr. Lothar Leistner (Mitte)
— beide vom Institut Mikrobiologie der
ehemaligen BAFF (Bundesanstalt fir
Fleischforschung — da bekommen die
,Boomer" der Fleischbranche nostalgi-
sche Erinnerungen!). Wissenschaftlich
basierte mikrobiologische Kompetenz
auf dem Fleischsektor, wie wir die-
se heutzutage wahrscheinlich nicht
mehr wiederfinden werden. Warum?
Die Mikrobiologie des Fleisches, an der
das damalige Institut Mikrobiologie der
BAFF geforscht hat, hatte den gesam-
ten Herstellungsprozess im Blick. Was
resultierte daraus — u.a. das HACCP
Konzept. Vater fUr die Fleischbranche —
Institutsleiter Prof. Dr. Leistner.

Und da gab es den Hans-Georg. Er war
nicht nur sein Mitarbeiter, er war auch
sein ,Prediger”. Er sensibilisierte Gene-
rationen von jungen Menschen flUr die
,unsichtbare" Front. Von FT 1 bis FT 41
als externer Lehrer an der Fachschule!
Und dies in einer ,praxisrelevanten” Art
und Weise. Cocobeach fur Mikroorga-
nismen, Nahkampf an der mikrobiolo-
gischen Front oder dass beim Genuss
von Rotwein mit rohen Ei eine erhohte
Salmonellengefahr besteht — das war
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Bild 3: Kompetenz Mikrobiologie und IT vereint auf der Lemitec

Bild 4: Gruppenarbeit wahrend der maskenfreien Zeit

Hans-Georg. Mikrobiclogie greifbar ma-
chen. Kombiniert mit fachlicher Kompe-
tenz. Dazu kommt noch die Neugierde
— auch nach seinem Ruhestand. Diese
hatte er u.a. mit seinem ,Meister" (Prof.
Dr. Leistner) konsequent jahrlich auf
der Lemitec gestillt.

Hans — obwohl Du am 30. August von
uns gegangen bist — Du lebst weiter.

Unter anderem in vielen Veroffent
lichungen. Aber hauptsachlich in den
hunderten Fleischtechnikern plus ei-
nem Technolehrer, die Du gepragt hast.
Dankel!

RIP.

EbeT
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29.
SEPTEMBER

PRAKTISCHE LEBENSMIT-
TELSENSORIK

Die angehenden Fleischtechniker (FT
48) fuhrten im Rahmen des Rohstoff-
kunde- und Sensorikunterrichts Ver-
suche zur Erkennung verschiedener
Grundgeschmacksrichtungen durch
(Bild 5). Hierfiir bereiteten die Schuler
selbststandig die Versuche zur Bestim-
mung der individuellen Erkennungs-
schwellen vor, protokollierten diese und
werteten sie anschlieBend mit Excel
aus.

Hierdurch konnten die Schler ihre eig-
nen Geschmacksnerven testen und
sich auf weitere sensorische Prufun-
gen im Rahmen des Sensorikunter-
richts, der Praktika, der Projektarbeiten
und im spateren Berufsleben vorberei-
ten.

20. OKTOBER

VISKO TEEPAK KUNST-
DARMSEMINAR

Endlich konnte das traditionelle Kunst-
darmseminar, mit dem Schwerpunkt
Eiweil3saitling, bei FT 47 nachgeholt
werden. Neben dem theoretischen Teil
konnten sich die Schuler wahrend des
praktischen Teils an der Fullmaschine
erproben. Hierzu wurden 40 kg Brat-
wurstbrat und 80 kg Wienerbrat gefullt,
dies entspricht rund 2500 Wirstchen
a 45 g, es konnte also jeder der wollte,
mehrere Raupen fullen (Bild 4). Sogar
das ftraditionelle Verkosten der Brat-
wulrste vom Grill konnte durchgefthrt
werden — bevor die Hygienevorschrif-
ten wieder verscharft wurden!
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26./27.
OKTOBER

SCHROTER KLIMASEMI-
NAR

Abgestimmt auf die Lehrinhalte in Tech-
nologie und Produktionstechnik fuhrte
die Schroter Technologie GmbH & Co.
KG wieder eine zweitagige Schulung
zum Klimatisieren, Garen, Backen, Kuh-
len und Rauchern von Fleischerzeugnis-
sen in unserem Hause bei FT 47 durch.
Dies erfolgte durch unseren ehemali-
gen Absolventen (Jens Wittig, FT 40),
der heute auf allen Kantinenten fur die
Fa. Schroter als Anwendungstechniker
zum Einsatz kommt. Da die fur diese
Prozesse erforderliche Technik uns
durch den Anlagenbauer kastenfrei
zur Verfigung gestellt wurde, konnten
die theoretischen Inhalte sehr praxis-
relevant am ,lebenden" Objekt vor Ort
vertieft werden. (Bild 7) Inshesondere
der Zugang zu der Technik hinter den
Anlagen tragt viel fur das Verstandnis
dieser komplexen Technik bei.

EbeT

Bild 5: Praktische Sensorik Ubungen

5. NOVEMBER

AUFBAU VERSUCHSANLA-
GE

Wie oben schon beschrieben, erklarte
sich die Maschinenfabrik Seydelmann
KG bereit, uns durch die Bereitstellung
eines Industriewolfes (AE 130-3) inklu-
sive Schneidtrommeltechnik bei zwei
Projekten zu unterstttzen. Beim Aufbau
ist uns erst wieder bewusstgeworden,
dass sich nach Einstein das Universum
ausdehnt, aber dies nicht unbedingt
zu mehr Platz in unserem Praktikum
fuhrt. . Zusatzlich braucht die Maschi-
ne auch ordentlich ,Futter", alles unter
50 kg Chargen fuhrt zu keinen praxis-
relevanten Aussagen. Wie freuen uns,
dass dies nur eine Ubergangslosung
ist — bis ,unser Kleiner" mit wesentlich
mehr technischen Optionen fur die Aus-
bildung und die Projekte zum Einsatz
kommt.

EbeT



1. NOVEMBER

CDS NATURDARMSEMI-
NAR

FT 48 startet die praktischen Versu-
che/Untersuchungen immer mit dem
Naturdarmseminar. Auch dieses kann-
ten wir unter Einhaltung der aktuel-
len Hygienevorschriften wie geplant
durchflhren. Insbesondere wegen der
Kostenentwicklung dieser Hullen in den
letzten Jahren spart die Anwendung
des dabei vermittelten Wissens richtig
Geld und fUhrt zur Erhohung der Full-
leistung. Um auch hier ein Gefthl fur die
unterschiedlichen Angebotsformen von
Schafsaitlingen zu bekommen, durften
sich die Schiler an 120 kg Brihwurst-
brat ,austoben” — und danach das erste
Mal gemeinsam das Praktikum putzen.

08./09.
NOVEMBER

EXKURSION VT32

Die Abschlussklasse der Lebensmittel-
verarbeitungstechnik (VT32) besuchte
im Rahmen ihrer praxisorientierten Aus-
bildung an der Lemitec renommierte Be-
triebe der Lebensmittelindustrie.

Die kompetent durchgefuhrten Werks-
fihrungen bei Kober Likér GmbH, Main-
frucht GmbH & Co. KG sowie der Coca-
Cola European Partners Deutschland
GmbH (Bild 6) gaben unseren Schilern,
die aus allen Bereichen der Lebens-
mittelbranche kommen, einen tiefen
Einblick in die industrielle Lebensmittel-
produktion.

Abgerundet wurde diese Exkursion
bei bestem Wetter durch eine gefthr-
te Wanderung in den Weinbergen der
Mainschleife bei Volkach. Anschaulich
konnten Anbau- und Ernteverfahren der
frankischen Weine erldutert werden.
Hierbei wurden die Informationen der
vorabendlichen Weinprobe lebendig.
Der Freundeskreis der Lebensmittel-
verarbeitungstechniker ermdglichte der
Abschlussklasse — die Schuler sind alle

Mitglieder des Freundeskreises — diese
Exkursion.

LinU
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1. JANUAR

MICHAEL BAMBERGER
FEIERT JUBILAUM

Der standige Stellvertreter der Schul-
leitung StD Michael Bamberger feiert
seinen B60. Geburtstag. Der Personal-
rat Gerald Fiedler gratuliert im Namen
des gesamten Kollegiums Die Corona-
Schutzmal3nahmen halten den Schul-
alltag fest im Griff (Bild 8).

FieG

12. JANUAR

KLEINVIEH MACHT AUCH
MIST

Jeder, der einen Lebensmittelbetrieb
fuhrt weil3, dass die vielen kleinen Din-
ge aus Edelstahl auch richtig ins Geld
gehen. Insbesondere wenn der Haus-
halt angespannt ist, spart man dann oft
am falschen Ende.

Uber etliche Ecken haben wir zuféllig
Kontakt zur Eberhardt GmbH, weltweit
bekannt fur Press- und Formverfahren,
bekommen. Das Fachwissen des Unter-
nehmens in der Edelstahlverarbeitung
fuhrte zu diesen Kernkompetenzen. Zu-
satzlich gibt es noch ein sehr breites
Sortiment an Artikeln auf der Basis von
Edelstahl, ohne die sich hygienische Ab-
laufe in einer Metzgerei nicht realisieren
lassen.

Auf der letzten SUFFA hatte ich ein
ausfuhrliches Gesprach mit dem Ge-
schaftsflhrer hinsichtlich der Unter-
stUtzung unserer Aushbildungskonzep-
tion - sind ja auch fast Nachbarn. Wir
freuen uns einen neuen Partner fur un-
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sere Schule gewonnen zu haben. Wie
macht sich dies bemerkbar? Im Janu-
ar wurde der Engpass jeder Metzgerei
gemildert — 10 Edelstahlrollis mit dem
Eberhardtlogo rollen jetzt durch unsere
Flure.

EbeT

14. FEBRUAR

GMS 400

Bei dem Besuch von Jurgen Eidelloth
(Multivac Deutschland GmbH & Co. KG)
und Alex Rysanek (TVI Entwicklungs
& Produktion GmbH) wurden Mdglich-
keiten der weiteren Vertiefung der Zu-
sammenarbeit des BSZ Kulmbach mit
der Unternehmensgruppe Multivac, zu
der auch TVI gehort, besprochen. Das
Ergebnis dieses Gespraches zeigt ganz
neue Moglichkeiten der Integration des
egalisierten Schneidens von Frisch-
fleisch in die praktische und projekt
bezogene Ausbildung auf. Hierzu wird
uns TVI — der Pionier auf dem Gebiet
dieses Verfahrens — mit dem Beginn
des neuen Schuljahres den neuentwi-
ckelten GMS 400 (siehe Titelbild) fur
Ausbildungszwecke kostenlos zur Ver-
fugung stellen. Alles weiter dazu in der
nachsten KuNO. Wenn alles gut lauft
— Vorflhrung im Rahmen einer Lemitec
2023. Ob diese endlich wieder statt
findet liegt? Dies liegt nicht an uns —
sondern wie wir weiter mit Carona um-
gehen.

EbeT

3. MARZ

NEUER MISCHWOLF FUR
BERUFSSCHULE KULM-
BACH

Die Zusammenarbeit der Fleischerei-
technik mit der Maschinenfabrik Seydel-
mann KG tragt auch fur Fleischereiaus-
bildung am Beruflichen Schulzentrum
Frichte.

23



FREUNDESKREISE DER STAATLICHEN FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELTECHNIK KULMBACH

Der neue Mischwolf MD 114 (Bild 9)
mit Trennsatz fur unsere Handwerks-
metzgerei konnte nun aufgebaut und in
Betrieb genommen werden. Die Auszu-
bildenden bereiten sich nun praktisch
nach modernsten Standards auf die
Abschlussprifung und ihren weiteren
Weg in der Fleischereibranche vor.

Wir freuen uns auf weitere Projekte mit
der Firma Seydelmann KG.

WieT Bild 6: VT 32 zu Besuch bei Coca Cola

21. MARZ

LETZTE MELDUNG

Die Firma Seydelmann unterstitzt die
Pflege des Kulmbacher Netzwerkes im
Rahmen der IFFA. Hierzu werden am
Sonntag den 15.05 ab 18.00 Uhr im
Rahmen der Standparty ausreichend
Platzkapazitaten fur den fachlichen
und personlichen Austausch zwischen
Ehemaligen und der Schulleitung zur
Verfugung gestellt. Da es meine letzte
offizielle IFFA ist, wirde ich mich Uber
einen zahlreichen Besuch freuen (ins-
besondere da die Lemitec wieder nicht
stattfand!).
Bild 7: Eindriicke aus dem Klimaseminar

EbeT

Bild 8: Michal Bamberger und Gerald Fiedler Bild 9: Mischwolf MD 114
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Projektarbeiten

Staatliche Fachschule fir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Zeitliche Optimierungsmoglichkeiten der

Leberwurstproduktion

Patrick Dengel, Katja Kohler, Carmelo Natoli

Betreuer: Thomas Eberle, Projektinitiator: Ponnath DIE MEISTERMETZGER GmbH; Ansprechpartner: Matthias Bock;

Ausgangssituation

Aktuell wird beim Garen der Ausgangsstoffe fir
die Leberwurst industriell die
Kochkuttertechnologie bevorzugt angewendet.
Hierbei wird die Kutterschissel mittels Dampf
(ca. 160°C) beheizt und anschlieRend durch
Kaltwasser gekiihlt. Da die Wanderung sehr
stark ist, wirkt dieses als Kalte- und
Wirmespeicher, welches die Erwarmungs-/
Abkihlzeit verlangert.

Neuere Kochkutter haben zusatzlich die Option
der indirekten Beheizung des Messerdeckel
und der direkten Dampfzugabe.

Durch eine geschickte Steuerung der drei
Heizungsmoglichkeiten inklusive der Nutzung
von Vakuum, besteht die Méglichkeit die
Erwarmung- und Abkiihlphase zu verkirzen.

Temperatur-/Zeit Verlauf der Versuchstage

N\

Ergebnisse

Kooperationspartner: Maschinenfabrik Seydelmann KG

Bild 2 Serviervorschlag Leberwurst

Aufgabenstellung

Ermittlung von
Optimierungsmoglichkeiten bei den
Zeiten fur Garung und Abkuhlung von
Rohstoffen bei der
Leberwurstproduktion, unter Nutzung
der unterschiedlichen Ablaufe beim
Erhitzen und Abkuhlen.

Versuchsdurchfiihrung
Festlegung eines Standardkochverfahren
durch Kombination der drei Funktionen:

.

Deckelheizung
Direktdampf
Schisselheizung /-kiihlung

Verschiedene Kombination der drei
Funktionen untereinander je Charge.
Aufnahme der zeitlichen Unterschiede der
Erwdrmungs-/ und Abkuhlzeit je Charge.

Sensorische und visuelle Bewertung der
unterschiedlichen Chargen.

\ * Die angestrebte Optimierung bei den Zeiten fiir die Leberwurstproduktion

lasst sich tiber die alleinige Zugabe von Direktdampf und Vakuum erreichen. s seeimann kutter 124 1 ac s vac

* Die Verwendung von Direktdampf und Vakuum ist eine effiziente, nachhaltige und wirtschaftliche
Losung bei der Leberwurstherstellung.

. ¢ Im Bezug auf die Qualitdt konnten keine Abweichungen am fertigen Produkt festgestellt werden.

* Der EiweiR-/Wasserkoeffizient ist beim aktuellen Stand der Versuchstage, leicht Gber der gesetzlichen

vt Regelung. Fir die Einstellung des EiweiR-/Wasserkoeffizient sind weitere Versuche nétig.
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Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Ermittlung des Kutteroptimums bei Briihwurst

Tom Mezger, Georg Neidhardt
Betreuer: Thomas Eberle; Projektinitiator: WOLF WURSTSPEZIALITATEN GMBH; Ansprechpartner: Sebastian Gotz;
Kooperationspartner: Maschinenfabrik Seydelmann KG

Ausgangssituation Versuchsdurchfiihrung
Bei der Feinzerkleinerung von Briithwurst gibt es ein * Ermittlung eines angenommenen
gewisses Spektrum des Eintrages mechanischer Kutteroptimums fiir Brihwurst,
Energie, die auf das Brat einwirken muss, damit die angepasst an den neuen Kutter.
Briihwursttechnologie ausreichend funktioniert. Der * Untersuchungen zu den moglichen
Punkt, der genau in der Mitte dieses Spek- Schwankungsbreiten des Eintrages an
trums liegt, wird als Kutteroptimum bezeichnet. mechanischer Energie fir Brihwurst-
Dieses Optimum, sowie die moglichen akzeptablen aufschnitt und Wirstchen (ohne
Schwankungsbreiten, sind maschinenabhangig und ) wesentliche Qualitatseinbullen).
Bild 1: Seydelmann K124 H AC 8 VAK . .
in der Regel nicht bekannt. Das kann in der Praxis * Uberarbeitung und Anpassung der
dazu fiihren, dass ein Briihwurstbrét ,tiber- AUfga benSte"UNg Kutterprogramme des K124 H AC 8 VAK
oder unterkuttert” wird. Es gibt keine methodischen  Ermittlung der Auswirkungen der Fachschule auf Basis der gewonnen
Untersuchungen, welche als Basis fiir die Ermittlung  von Schwankungsbreiten beim Erkenntnisse.
des Kutteroptimums (inklusive der akzepta- Eintragen von mechanischer
blen Schwankungsbreiten) in Abhangigkeit des Energie wahrend des Kutterns
Eintrages mechanischer Energie, dienen kdnnen. von Brihwurstbraten. }
Ergebnisse Bz tyener
* Die Schwankungsbreiten des Kutteroptimums sind so grof3, dass der
Feinheitsgrad von Briihwurst beliebig eingestellt werden kann, ohne
dass es zu wesentlichen QualitatseinbuRen des Endproduktes kommt.
* Das Kutteroptimum kann nicht am Energieverbrauch des Feinzer-
kleinerungsprozesses abgelesen werden.
* Die Erhéhung des Eintrages mechanischer Energie fiihrt dazu, dass die
Diagramm: Leistung mit und ohne Vakuum Farbe von Bruhwurst heller wird.

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Corned Beef im Sterildarm

Lars Tutken, Svenja Vollgéartner
Betreuer: Thomas Eberle, Projektinitiator: Kauflandfleischwaren GmbH & Co. KG (Neckarsulm),
Ansprechpartner: Andreas Goldstein, Philipp Lamparth

Ausgangssituation Versuchsdurchfiihrung Aufgabenstellung

Verpackung von in der Zerlegung - Erarbeitung der Basisrezeptur Entwicklung einer Rezeptur von
anfallende R lIl in Sterilddrme zur - Festlegung des grundsitzliches Verfahrensablaufs  Corned Beef im Sterildarm, inklusive
Generierung neuer Absatzkanéle inkl. Sterilisationsablauf Produktionsablauf (Autoklav) unter
und Verbesserung der bisherigen - Uberpriifung unterschiedlicher Verwendung von R lll mit bis zu 10%
Nutzung vorhandener Ausgangsmaterialien (Rindfleisch) und deren Fett und einem MHD von bis zu 40

Sterilisationstechnik Mischungsverhiltnis auf das Endprodukt Tagen

- Untersuchung zur Auswirkung unterschiedlicher
Mischzeiten auf die Produktqualitat

- Visuelle Begutachtung des Endproduktes
hinsichtlich Fettabsatz und Struktur

Ergebnis

- Sterilisation mit einem Soll-F-Wert von 2,5
ermoglicht eine Haltbarkeit von 40 Tagen ohne
Kihlung

- magere SB-Abschnitte und grob entsehntes R IlI
ergeben eine gute Struktur und Konsistenz

- Mischzeiten von 3 bis 5 Minuten wirken sich
positiv auf den Fett- und Geleeabsatz aus

- um den Geleeabsatz auszuharten muss Gelatine
verwendet werden, was allerdings die Herstellung
von Deutschen Corned Beef bedingt

Bild 2: Steritech Autoklav

Bild 1: Corned Beef
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Projektarbeiten

Staatliche Fachschule fir Lebensmitteltechnik Kulmbach

»Speckplatten” aus Kalbsfett

Christian Jittermann, Jerremi Manschot

Betreuer: Thomas Eberle, Projektinitiator: Ekro b.V. (Apeldoorn, NL); Ansprechpartner: Ludger Paus

Ausgangssituation

Zur Zeit werden bei der Van Drie Gruppe
Kalbfleischprodukte ~ mit  Schweinespeck
ummantelt. Fiir die Betriebsstatte kann dieser
Rohstoff bei der Halalzertifizierung zu
Problemen fuhren.

Kalbsfett hat nicht die entsprechenden
Verarbeitungseigenschaften (Konsistenz,
Trubstoffe) fur Kombinationsprodukte bzw.
andere Fleischerzeugnisse.

Bild 1: Nierenfett vom Kalb im Ausgangszustand

Aufgabenstellung
* Entwicklung fir die weitere
Verarbeitung geeignete
»Speckplatten” aus reinem
Kalbsfett
0 Untersuchung der Eignung
unterschiedlicher Fettarten
0 Entwicklung eines
Herstellungskonzept fir die
entsprechenden Fettarbeiten

Bild 2: Geschmolzenes Kalbsfett, ohne Triibstoffe, mit Zutaten

Versuchsdurchfiihrung

* Schmelzen des Fettes

* Trennen der Tribstoffe

* Konsistenzoptimierung durch Zugabe
verschiedener Zutaten

* Fillen in Formen zum Ausharten

Bild 3: Geschmolzenes Kalbsfett, mit Triibstoffen, ohne Zutaten

Ergebnisse

* Erarbeitet, welche Fettart die besten
Verarbeitungseigenschaften besitzt und Eignung hat

* Schmelzprozess und Herstellungskonzept erarbeitet,
auf dessen Basis weitere Optimierungsversuche
durchgefiihrt werden kénnen

* weille Farbe, sowie stabile und flexible Konsistenz,
entsprechen den Muss-Zielen des Versuches

* optimale Rezeptur noch nicht ausgearbeitet

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Visualisierung von

Maschinenzusammenbau in CSB

Patrick Pfaff, Philipp Weber

Betreuer: Thomas Eberle; Projektinitiator: CSB; Ansprechpartner: Petra Ahn

Ausgangssituation

In der heutigen Zeit fehlen immer
mehr ausgebildete und sachkundige
Mitarbeiter, die sich mit Maschinen
und ihren Zusammenbau auskennen.
Durch fehlende Kenntnis kann es
schnell zu gréReren Schaden an den
Maschinen kommen. Somit entstehen
vermeidbare Kosten und
Verzogerungen der Arbeitsablaufe.

Vorgehensweise

o Erarbeitung des Kostenstellenkreis

e Erarbeitung des Artikelnummernkreis

e Erarbeitung des Artikelnummernkreis
der Halbfabrikate

o Erstellen der Stiicklisten

o Implementieren der Graphiken zur
Visualisierung der Ablaufe

o Konfiguration der Produktion
Touchscreen

Bild 1: Produktion Touchscreen

Ergebnisse

Die Maschinenbauteile kdnnen mithilfe
des Programms Produktion Touchscreen
in der richtigen Reihenfolge angezeigt
werden.

Somit kann das Programm zur
Unterstlitzung des Montageprozesses
eingesetzt werden.

Aufgabenstellung

Ausl6sung der Visualisierung
von Zusammenbau,
Umristung und Demontage
der Maschinen, liber das
Programm Produktion
Touchscreen im Praktikum
der Lemitec durch einen
Versuchs-/
Produktionsauftrag

Bild 2: Ubersicht Stiicklisten Wiener Fiillerei
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Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Salzaustauschstoffe bei Brihwurstaufschnitt

Marvin Haag, Marco Masching, Rudolf Wirz
Betreuer: Thomas Eberle, Projektinitiator: Kaufland Fleischwaren GmbH & Co.KG;
Ansprechpartner: Andreas Goldstein, Philipp Lamparth

Ausgangssituation:

Die geplante Einfiihrung des Nutri-Score kann
bei Brithwurstartikeln in Bewertungen des
unteren Scorebereich resultieren. Dies ist auf
deren hohen Fett- und Natriumgehalt
zurtickzufiihren.

Aufgabenstellung:

Einfluss von Salzaustauschstoffen auf die
Umrdtung/Quellung von Brithwurst inkl.
Abhangigkeit auf die Schneidqualitdt von
Brihwurstaufschnitt z.B. Facherschnitt

Ergebnisse:
Die, bei Farbe und Festigkeit, vermuteten EinbufRen liegen im
akzeptablen Rahmen.

Die Reduzierung von Natrium fuihrt zwar zu geschmacklichen
Abweichungen, jedoch sind diese bei der richtigen Konzentration
von Salzaustauschstoffen zu vernachlassigen.

Somit kann eine Verbesserung des Nutri-Score erreicht werden.

Durchfiithrung:

* Austausch von Nitritpokelsalz durch
Salzaustauschstoffe in der vorgegebenen
Rezeptur

* Sensorisches Auswahlverfahren der vom
Projektinititator zur Verfligung gestellten
Salzaustauschstoffe

* Bewertung der Salzaustauschstoffe
anhand ihrer Schneidstabilitdt am Slicer
und Uber Sensorikpanel

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Haltbarkeitsverlangerung von

SB - Rotwurstaufschnitt

Patrick Breher, Arden Cunaj, Benedikt Kraus

Betreuer: Thomas Eberle, Projektinitiator: Kaufland Fleischwaren GmbH & Co.KG

Ansprechpartner: Andreas Goldstein, Philipp Lamparth

Ausgangssituation:

Durch den hohen Ausgangs-pH-Wert von MAP-
verpackter Rotwurst wird die Vermehrung der
Bakterienart Listeria Monocytogenes begtinstigt.

Zusatzlich tragt die Gefahr der Sekundarkombi-
nation wahrend des Slicens uns Verpackens dazu
bei, dass das MHD von Rotwurstaufschnitt
weniger als 20 Tage betragt.

Somit droht die Auslistung der Ware aus den
Selbstbedienungstheken im Supermarkt.

Bild 1: Blutwurstbrat

Aufgabenstellung:

Untersuchung der Auswirkung von Zusatz-
stoffen auf die Vermehrung von Listeria
Monocytogenes bei SB-Rotwurstaufschnitt.

Innerhalb der MHD-Restlaufzeit von 20 bis 25
Tagen sollte nach einer Rekontamination am
Ende des MHDs ein Keimgehalt von unter 100
Keimen pro Gramm gewahrleistet sein.

Bild 2: Serviervorschlag

Versuchsdurchfiithrung:

Erarbeitung und Standardisierung des
Verfahrensablaufs und der Rezeptur

Musterproduktion unter Zugabe
verschiedener Zusatzstoffe:

e Acetat und Lactat

e Zitronensaure

* Gepufferte Essigsaure

Variieren der Zugabemenge und deren
Kombination.

Fachmaénnische sensorische Beurteilung der
Kundenakzeptanz der einzelnen Muster

Mikrobiologische Untersuchung mittels
Challangetests (externes Labor)

Optimierung der Zusatzstoffkombination
nach Erhalt der Ergebnisse

Ergebnis

Auch nach mehrmaligen verschieben der Versuche,
wurden alle Versuchsreihen durchgefiihrt

Aufgrund von Corona wurden die geslicten
Produkte, mit starker Verspatung ins Labor
verschickt, daher liegen noch keine Ergebnisse vor.

28

Kulmbacher Notizen Nr. 52/2022




Projektarbeiten

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Sicherheitszustand der Anlagen im Technikum

Joyce Argaa, Sarah Reizenblichler, Aaron Birklein
Betreuer: Herr Hasselmeyer; Auftraggeber: Herr Battistella

Ausgangssituation Aufgabenstellung Ergebnisse
Aufgrund von veranderten Die Speiseeismaschine, der Nach intensiver Priifung, wurde
Ausgangssituationen (Raumlichkeiten, Wirbelschichttrockner und der festgestellt, dass die Eismaschine und
Lehrplaninhalte) in der Weiterbildung Gefriertrockner sind auf Sicherheit, der Gefriertrockner durch neue
zum Lebensmittelverarbeitungstechniker, Hygiene und Funktionalitat zu prafen. Gerate auszutauschen sind
missen die Anlagen des Technikums auf Bei Mangeln soll gepriift werden ob eine Der Wirbelschichttrockner ist
ihre Funktionalitat und Eignung tiberpriift Reparatur der Anlage maoglich ist oder ob e .
werden. Hierdurch soll die Weiterbildung eine Neuanschaffung sinnvoller ware. weiterhin far die Verwendung im
zum Lebensmittelverarbeitungstechniker Des Weiteren sollen neue Betriebs- Praxisunterricht geeignet.
auf hohem Niveau bleiben. anweisungen und -anleitungen erstellt

werden.
Versuchsdurchfuhrung

Die Anlagen wurden wéhrend der Versuche
auf Vollstandigkeit der Anlagenteile,
Funktionalitat und Sicherheit geprift. Dabei
wurde z. B. mit der Speiseeismaschine
Joghurteis hergestellt.

Bild 1: Bisheriger Gefrierftockner (1991); Firma Christ
Bild 3: Neuer Gefriertockner (2021): Firma Christ

Bild 2: Betriebsanweisung des Wirbelschickttrockners

Optimale Bedingungen von Starterkulturen fir
kurzumrotende Wurstwaren

Christian Wiecker, Lukas Mederer; Florian Winter
Betreuer: Gerald Fiedler; Projektinitiator: Hans Kupfer und Sohn GmbH &Co. KG
Ansprechpartner: Achim Sicheler, Alexander Fritsch

Ausgangssituation Durchfiihrung
Um Rohwurst biologisch haltbar zu machen, * Fermenter kontrollieren und Instandsetzten
konnen gezielt gewiinschte Bakterien-kulturen * Fermentation der Starterkulturen unter
eingesetzt werden. Diese Kulturen bendtigen verschiedenen Temperatureinflissen
eine langere Wachstumszeit, weshalb diese bei * Auswertung der pH-Werte und
kurzreifenden Produkten noch nicht richtig Gesamtkeimzahlen im Versuchsverlauf

wirken.

Deshalb sollten die Bakterienkulturen vor der
Zugabe vermehrt und somit aktiviert werden,
um eine bessere Wirkung im Produkt zu

. Bild 1: Fermenter
erreichen.

Aufgabenstellung

¢ Instandsetzung des
schuleigenen Fermenters

\\ = Ermittlung der optimalen

Temperatur und Zuckermenge

Entwicklung des pH-Werts

pH-Wert
ok N WA Ko N

Bild 2: Wachstumskurven

Ergebnisse

0:00:00 0:30:00 , _t_“f;wd 13000 231800 Da die Vorteile eines Fermenters tiberwiegen, haben wir den schuleigenen Fermenter
elt in Stunden
fir unsere Versuche erfolgreich warten und ausstatten kénnen.

e Starterkultur 1 es=Starterkultur 2

Unsere Untersuchungen haben ergeben, dass der Einsatz der Starterkulturen bei
30°C sehr positiv zu bewerten ist. Zum jetzigen Zeitpunkt ist die Starterkultur 2, im
Vergleich die bessere Variante, da hiermit eine bessere Ansdauerung und eine langere
stationdre Phase zu erreichen ist.

Bild 3: pH-Wert Entwicklung
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Kommunikation

Das Smartphone als
Einkaufsassistent

Durch NFC Technik kénnten
Handler ihren Kunden
Gutscheine auf das
Smartphone schicken und
sie auf diese Weise binden.
Wird die Handykamera
dann auf das Produkt
gerichtet (QR-Code), zeigt
das Display
Kundenbewertungen

oder Preisvergleiche an.
Automatische
Allergiewarnungen oder der
Abgleich mit Diatplanen
werden Standard sein.

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Smart Packaging

Philip Riedel, Lars Schubert, Maximilian Linhardt
Betreuer: Thomas Birus

Ausgangssituation Nachhaltigkeit

*Fertigung aus einem eigenstandig
nachwachsenden Rohstoff.
*Verpackungsmaterial ldsst sich

als Einstoffmaterial umweltschonend
recyceln

*Verpackungsmaterial Idsst sich Giber ein
Sammelsystem recyceln oder zu
Biomasse kompostieren

*Produkte lassen sich im Sinne eines
Mehrwegsystems wiederverwenden
(z.B. Mehrwegtrinkbecher aus

In der Projektarbeit SmaPa geht es um zwei Schwerpunkte:
Kommunikation und Nachhaltigkeit.

Bei der Nachhaltigkeit beschaftigt man sich damit, Rohstoffe
in Kreislaufe zu bringen und etablierte Packmittel durch
umwelt- und ressourcenschonende Alternativen mittelfristig
zu ersetzen.

Das Thema Kommunikation versteht sich als Wechselspiel
zwischen Verbraucher und der Verpackung. Neue
Technologien und Designs, die individuell auf verdanderte
Bediirfnisse und Trends eingehen, riicken in den Fokus.

Die Schwerpunkte beinhalten neue Anforderungen an die
Zukunft der Verpackung , um auf den Wandel der Gesellschaffc’lypmpylen)
sowie deren Einkaufsverhalten zu reagieren.

Vielversprechende Materialien

*Bagasse - Riickstand bei der Zuckergewinnung

Bagasse ist robust, hitzebestdandig und mikrowellenfest.
*Meeresalgen - biologisch abbaubar

Der Clou: Das Material 16st sich in heiBem Wasser auf. So
kdénnte man zum Beispiel Instant-Nudeln verpacken.

Insekten als alternative tierische Proteinquelle

Betreuer: Gerald Fiedler, Projektinitiator: Adalbert-Raps-Stiftung, Ansprechpartner: Klaus Vogt

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Alexander Balik, Dominik Hagelauer, Florian Hack, Samet Uslu (VT31)

Ausgangssituation Versuchsdurchfiihrung
Die Firma Raps GmbH & Co. KG vermutet bei » Abwiegen der Gewiirzmischung sowie der
insektenhaltigen Lebensmitteln groRes anderen Bestandteile
Potential. Da es an der Fachschule das erste » Zugabe von Wasser in Compound, quellen
Projekt dieser Art ist, mussten wir uns vor lassen, Zugabe der Gewiirzmischung,
allem auf die Expertise und Erfahrung der Formen der Falafeln

Firma Raps zuriickgreifen.

* Frittieren sowie Anbraten bei versch.
Temperaturen und unterschiedlichen Zeiten

Ziel ist es, ein Produkt zu entwickeln, welches « Bei spiteren Versuchen: Zugabe von

Abb. 1: erster Versuch  Abb. 2: letzter Versuch

einen hohen bzw. aussagekraftigen Anteil von Citronensdure oder Volleipulver in die
Insekten/-protein nachweisen kann. Mischung, um Bindefihigkeit zu erhdhen

Aufgabenstellung

* Die Kernaufgabe einen Compound herzustellen, der alle
notwendigen  technologischen  sowie  sensorischen

Als Kernaufgabe  wurde die Merkmale einer Falafel aufweisen soll, ist gelungen.
Entwicklung von einem * Durch Anderungen und Anpassungen der Rezeptur konnte
verkaufsfahigen Gewulrzcompound fir eine Falafel hergestellt werden, welche beim
eine Falafel definiert, welcher einen Frittiervorgang nicht auseinander fillt. Die Form, Bindung
aussagekraftigen Gehalt an Insekten/- sowie Konsistenz war zufriedenstellend.

protein beinhalten soll.

* Durch die wenig positiven technologischen Eigenschaften
ist das Herstellen von Produkten mit Wurmmehl eine
groBe, dennoch durchfiihrbare Herausforderung mit
groRem Zukunftspotential .

Abb. 3: (v.I.n.r.) Vergleich
Kichererbsenmehl,
Wurmmehl und Compound
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Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Vergleich von Psyllium- und Hanfprotein in der Produkten

Michael Kolipost, Erik Miinch, Christina Rech
Betreuer: Tobias Wiesner; Projektinitiator: TER-INGREDIENTS GmbH & Co. KG; Ansprechpartner: Ralf Kettner

Ausgangssituation

Die Hydrokolloide Psylliumprotein und Hanfprotein
sind noch nicht auf dem Markt etabliert.

Die Firma TER-INGREDIENTS GmbH & Co. KG méchte

die Eigenschaften in verschiedenen Produkten
erfassen und vergleichen, um ihre Kunden

angemessen beraten zu kdnnen. Die Proteine sollen

im gleichen Mengenverhaltnis in die einzelnen
Produkte gegeben werden. Hierbei ist die
Viskositatsverdanderung im Vordergrund zu
beachten. Auch die sensorischen Eigenschaften
sollen dokumentiert und ausgewertet werden.

Bild 3: Entwickelte Produkte

Bild 1: Viskosimeter

Aufgabenstellung
Vergleich von Psyllium- und
Hanfproteine in Proteinshakes,
einem veganen Produkt und
einem Geback.

Versuchsdurchfiihrung

Fir den Proteinshake wird eine Mischung
aus den Proteinen, Molkeproteinisolat,
Milch/Wasser und geschmacksgebenden
Stoffen.

Das vegane Produkt wird eine Plrierte
Kichererbsen Masse mit der Zugabe von
Gewdirzen und den Proteinen.

Das Geback wird eine
Schokokuchenmasse mit den Proteinen
als Mehlersatz.

-
E rge bn I Sse Bild 2: vergleich der Hydrokolloide in Kuchenteig

Der Proteinshake hat mit dem Hanfprotein harmonisiert aber keine nennenswerten
Viskositatsveranderungen hervorgebracht. Mit dem Psylliumprotein gab es auch
kaum Viskositatsveranderungen, zudem war der Eigengeschmack des Proteins nicht
tragbar fiir einen Proteinshake. Die Viskositat des Kichererbsen Burgers wurde in
beiden Fallen erhéht und mit einer Panade Stabilisiert. Fir die Geschmackliche
Akzeptanz war eine intensive Gewlirzmischung notwendig. Im Bereich Backwaren

wurden Basiserkenntnisse gesammelt.

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Kulmbach

Optimierung von Verpackungslinien

Hannes Suske, Vincent Hammond, Christoph Mahr
Betreuer: Thomas Birus; Projektinitiator: IREKS GmbH; Ansprechpartner: Philipp Metzner, Petr Martel

Ausgangssituation

Bei dem Absacken der Produkte auf den
unterschiedlichen Verpackungslinien werden
vom Fertigungsleitrechner (FLR) allgemeine
Parameter an die Verpackungslinie geschickt.
Diese Werte entsprechen nicht den optimalen
Parametern, mit denen produktspezifisch die
hochste Absackleistung erzielt werden kann.
Daraus resultiert, dass bei jedem
Produktwechsel auf den Verpackungslinien die
optimalen Parameter manuell eingegeben
werden missen.

Dadurch  entstehen  verschieden lange
Ristzeiten. Dieser Zeitaufwand soll minimiert
werden, indem die passenden Parameter vom
FLR an die Verpackungslinie direkt gesendet
werden.

Aufgabenstellung

Fir das vielseitige Produktsortiment sollen die
optimalen Parameter ermittelt werden. Zunachst
wird eine Datensammlung bendétigt. Auf
Grundlage dieser soll zur Vereinfachung der
Produktvielfalt  eine  Kategorisierung  der
Produkte mit dhnlichen Eigenschaften erfolgen.

Vorgehensweise

Ergebnisse

Produkte mit gleicher

Siebdurchgangsweite betrachten:

- Werte miteinander vergleichen

- Aus den eingestellten Parametern
einen Mittelwert bildet

=> Dieser gebildeter Mittelwert
misste dann in Versuchsreihen
an der Anlage getestet werden.

Als Erstes wurde eine Zeitmessung mit den eingestellten Werten des
Anlagenbedieners durchgefiihrt. Zudem verdndert man immer nur einzelne
Parameter. Nach jeder Anderung erfolgt wieder eine Zeitmessung. Hier gilt
darauf zu achten, dass die Maschine so schnell wie moglich, jedoch
storungsfrei lauft. Nach fiinf Zeitmessungen, vergleicht man die alten Werte
mit den neuen Werten und prift ob eine zeitliche Verbesserung vorliegt.
Diese Vorgehensweise wird so lange wiederholt, bis die bestmdglichen

Einstellungen erreicht werden.
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