
„Unsere Erwartungen hinsicht-
lich Qualität und Haltbarkeit  
wurden deutlich übertroffen.“
‚Wurst, die gut ist, muss man noch besser machen.’  
Dieser Leitspruch prägt seit über 60 Jahren den Qualitäts-
anspruch des mittelständischen Familienunternehmens 
Eugen Rehm Esslinger Fleischwaren GmbH & Co. KG aus 
Aichwald. Gründer Eugen Rehm hat mit großem Geschick 
ein Unternehmen aufgebaut, das heute zu den renommier-
testen Fleischwarenherstellern Baden-Württembergs zählt. 

Frischwurstaufschnitt, Spe­
zialitäten und Wurstkonser­
ven in großen Mengen verlas­
sen pro Woche die Produktion 
und finden als Premiumware 
ihre Abnehmer im Handel 
und bei industriellen Weiter­
verarbeitern. Teil der Quali­
tätspolitik ist neben dem ho­
hen handwerklichen Können 
und Ausbildungsstand der Mit­
arbeiter die Ausstattung mit 
modernen Maschinen und 
Überwachungsgeräten. Das 
Sahnehäubchen des HACCP-
Prinzips ist eine im Sliceraum 
für Aufschnittware installier­
te Luftentkeimungsanlage von 
BÄRO, die für Top-Hygiene­
werte sorgt. 
Martin Reicherter, Produk­
tions- und Betriebsleiter bei 
Rehm: „Wir erzielen bei Keim­
messungen im Sliceraum, die 
von neutralen Sachverständi- 
gen in Zusammenarbeit mit 
unserem eigenen Labor regel­
mäßig vorgenommen werden, 
hervorragende Werte, die ge­
gen Null tendieren. Seit wir 
über die Entkeimungsanlage 
verfügen, gab es eine deut­

liche Verbesserung der 
Hygienesituation.“ Wie Mar­
tin Reicherter und der für 
Qualitätsmanagement zustän­
dige Frank Schaffrin weiter 
ausführen, ist die Bereitschaft, 
Neuerungen in Angriff zu 
nehmen, ebenfalls Bestand­
teil der Rehmschen Qualitäts­
politik. „Stillstand ist Rück­
schritt“, betonen sie und fügen 
hinzu: „Da bedeutende Unter- 
nehmen des deutschen Lebens- 
mitteleinzelhandels zu unse-
ren Kunden zählen, sind die 
Anforderungen an die Pro­
duktqualität besonders hoch. 
Dies ist neben der ureigenen 
Rehm-Qualitätsphilosophie 
ein weiterer Ansporn, in tech­
nische Neuerungen wie die 
UV-C-Entkeimung zu inves­
tieren. Denn wenn die Wa­
re nicht in Ordnung ist, be­
kommt dies der Handel auf­
grund von Verbraucherrekla­
mationen sofort zu spüren. Bei 
der Aufschnittware wurden 
unsere Erwartungen hinsicht­
lich Qualität und Haltbarkeit 
deutlich übertroffen.“

Schnelle Montage –  
Top-Entkeimungswerte 

Das im Sliceraum unterhalb 
der Decke von BÄRO konzi­
pierte und gebaute Lüftungs­
system mit integrierter UV-C- 
Technik ist für die nahezu 
sterilen Bedingungen verant­
wortlich. Die Installation er­
folgte nach Beendigung der 
Produktion an einem Freitag, 
eine Woche darauf ging das 
System in Betrieb. „Die Inte‑ 
gration in unser bestehen­
des Lüftungssystem verlief 
völlig unproblematisch. Um 
im Sliceraum einen Über­
druck zu schaffen, wird aus 
einem Nebenraum über ei­
nen F7-Filter 20  % Luft ange­
saugt und der Umluft beige­
mischt. Diese gelangt dann 
hochgradig entkeimt über 
einen Luftverteilschlauch in 
den Sliceraum“, beschreibt 
Betriebsleiter Reicherter die 
Funktionsweise der Anlage. 
Im Innern des Systems werden 
alle Mikroorganismen, die 
gefährliche Kontaminationen 

auf den frisch geschnittenen 
Produktflächen auslösen kön­
nen, durch UV-C-Licht be­
strahlt. Bei einer Wellenlänge 
von exakt 253,7 nm führt dies 
zu einer Abtötung der Mikro­
organismen bis zu 99,9 %. 
Regelmäßige Keimmessungen 
der Raumluft belegen Mini­
malwerte von 0 bis 4 KbE je 
Kubikmeter Luft. Ein Spitzen­
wert, wie die beiden Produk­
tionsfachleute betonen. Strah­
lungsfallen stellen zudem 
sicher, dass keine Strahlung 
nach außen treten kann, eine 
Gefährdung der Mitarbeiter 
ist damit ausgeschlossen. Das 
Fazit von Martin Reicherter: 
„Bei Betrachtung der Kosten 
in Relation zum Sicherheits­
gewinn ist UV-C-Entkeimung 
eine der sinnvollsten Inves­
titionen.“

Ausgehend vom deckenmontierten UV-C-Entkeimungssystem  
gelangt die entkeimte Luft über einen Luftverteilungsschlauch  
in den Sliceraum.

Nächste Seminartermine 
„Luftentkeimung für die 
Lebensmittelindustrie“  
bei BÄRO, Leichlingen:  
16. Okt. und 13. Nov. 2007

Betriebsleiter Martin Reicherter (rechts) 
und Qualitätsmanager Frank Schaffrin:  

„UV-C-Entkeimung ist eine  
der sinnvollsten Investitionen.“
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