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Keimfreie Delikatessen
dank UV-C-Entkeimung

Die Appelwarder Spezialitidten Kate GmbH in KGhren/Holstein ist eine

Delikatessen-Manufaktur, die zukunftsorientiertes Spezialistentum mit
gewachsener Handwerkstradition verbindet. 1973 von Knud Kliver gegrin-
det, produziert das Familienunternehmen heute mit rund 100 Mitarbeitern
ein hochwertiges Premium-Sortiment fir Handelskunden wie das KaDeWe
in Berlin, unabhéngige Delikatessengeschéfte und groBe Lebensmittel-

und Warenhandelshéuser wie Edeka, Markant, Rewe, Karstadt und Kaufhof.
Qualitat ist dabei oberstes Gebot und fir deren Einhaltung setzt Familie
Kliver auf UV-C-Entkeimung von BARO.

Zwei UV-C-Entkeimungssysteme, als Verdampfer-
Vorschaltgeréte positioniert, machen
die Fleischzubereitung zur keimfreien Zone

,Mit Holsteiner Katenschinken hat alles
angefangen®, erldutert Helge Kliiver, ge-
lernter Fleischer, Fleischereitechniker und
neben seinen Eltern und seinem Bruder
Heiko ebenfalls Mitglied der Geschéfts-
leitung. ,,Mein Vater Knud war als Inha-
ber eines Delikatessengeschifts in Ham-
burg-Eppendorf schon friihzeitig mit der
Materie verbunden und ist 1973 mit dem
Kauf der Raucherkate selbst in die Produk-
tion eingestiegen. Im Laufe der Jahre ha-
ben wir unser Produktangebot kontinuier-
lich erweitert und neben Raucherware sind
Aspikprodukte, Feinkostsalate, Glaskon-
serven, Koch- und Backschinkenspeziali-
taten, Leberwurst, Pasteten und Rotwurst
die Bandbreite des Sortiments. Das Beson-
dere bei Appelwarder ist jedoch immer ein
spezieller Veredlungsgrad, der unsere Er-
zeugnisse aus der Menge hervorhebt. Zum

Beispiel Kreationen wie Roséweinschin-
ken mit Haselniissen ummantelt oder mit
korsischem Schafskdse und Oliven ver-
feinert, bekommen Sie nicht an jeder Ecke.
Oder nehmen Sie das stark nachgefragte
Convenienceprodukt  Blitterteigmause
oder den Feinkostsalat aus Schweinelend-
chen mit Austernpilzen.

UV-C-Entkeimung bei der
Fleischzubereitung und im Sliceraum

Im Jahre 2005 wurde erstmals ein Slicer
angeschafft und im Hinblick auf die ver-
starkte Kontaminierungsgefahr der sensi-
blen groflen Produktoberfldchen eine vor-
sorgliche Entkeimung der Luft ins Auge
gefasst. Die Anwendungstechniker des
Entkeimungsspezialisten BARO, Leich-
lingen/Rhld., empfahlen nach der Be-
stimmung relevanter Prozessdaten wie
Lufttemperatur, relative Luftfeuchte,
Luftvolumen und weiterer Parameter, ein
UV-C-System als Vorsatzgerdt am be-

stehenden Verdampferkiihler zu positio-
nieren. Damit ist sichergestellt, dass
Mikroorganismen, die vom Verdampfer-
kiihler liber das Transportmedium Luft
in den Sliceraum gelangen kdnnten, vor-
her mit UV-C-Licht bei einer Wellenldnge
von exakt 253,7 nm bis zu 99,9 % abgetotet
werden. Helge Kliiver: ,,Wir sind mit den
Ergebnissen auflerordentlich zufrieden. Es
gibt keinerlei Beanstandungen oder Rekla-
mationen. Wir haben auch in der Fleischzu-
bereitung drei UV-C-Entkeimungsmodule
als Verdampfer-Vorsatzgerite installie-
ren lassen und erzielen hier ebenfalls fast
Reinraumverhéltnisse. Durch die UV-C-
Entkeimung konnten wir das MHD bei
Blatterteigprodukten, die frisches Hack-
fleisch enthalten, sogar auf fiinf Tage
hinaufsetzen. Ein Spitzenwert.”

Weitere Informationen:
Tel. 02174 /799-505 oder www.baero.de
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Qualitat ist oberstes Gebot.

Helge und Knud Kldver (v. I.) vertrauen dabei
auf UV-C-Entkeimungssysteme von BARO

Mikroorganismen werden bis zu
99,9 % abgetétet: Qualitatssicherung durch
UV-C-Entkeimung im Sliceraum

Ndchste Seminartermine , Luftentkeimung
fir die Lebensmittelindustrie” bei BARO, Leich-
lingen: 16. Oktober und 13. November 2007






