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Chancen

Regionalitat bietet

Die Wirtschaftskrise lahmt derzeit auch die internationale Fleischwirt-
schaft sowie deren gesamte Zulieferindustrie. Zwar scheint die Situa-
tion hierzulande nicht so dramatisch zu sein wie in anderen, starker be-
troffenen Landern, doch die Auswirkungen der Krise sind mittlerweile
auch bei den Fleischverarbeitern in Deutschland angekommen: Kauf-
zurlickhaltung greift unter den verunsicherten Verbrauchern um sich.
Zugleich wird die Globalisierung zunehmend mit Skepsis betrachtet;
denn die weltweiten Verflechtungen der Unternehmen werden fiir das
AusmaB der Krise mit verantwortlich gemacht. Da wundert es nicht,
wenn die Regionalitat wieder hoher im Kurs steht. Hieraus ergeben sich

fur die Fleischverarbeiter durchaus gute Marktchancen.
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Kutter fiir den Meister

Wer hochwertige Fleischwaren
herstellen mochte, braucht einen
guten Schneidmischer. Vor allem
handwerkliche Fleischereien

mdussen ihren Kunden beste Pro-
duktqualitat bieten, um im Wett-
bewerb zu bestehen. Wir stellen
leistungsfahige Kutter verschie-
Seite 34

dener Hersteller vor.

Flr ganze Kotelettstrange

Die Fleischfabrik Haspel hat sich
auf die Zerlegung und den Fein-
schnitt von Schweinefleisch spe-
zialisiert. Flr die Entfettung von
Koteletts setzt das Unternehmen
die BXM 434 Loin von Maja ein.
Georg Haspel berichtet von sei-
nen Erfahrungen mit dem neuen
Loin-Entfetter. Seite 39
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Beilagenhinweis:

Einer Teilauflage dieser Ausgabe liegt das Sonderheft International
von Die Fleischerei ,High tech for meat” bei.

Wir bitten um Beachtung!
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Das Kuttermessersystem
mit Profil

Beim neuen K24-Kuttermessersystem
werden die Messer von der verzahnten
Profilhllse aufgenommen.

lhre Vorteile:

Vereinfachte
Handhabung

Hohere
Bruchsicherheit

Senkung der
Betriebskosten

Knecht Maschinenbau GmbH
Witschwender StraBe 26
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Germany
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