Mit SICHERHEIT
geclippt

Die Spar-Gruppe ist mit ihren sechs
Tann-Fleischwerken Osterreichs gréBter
Fleischverarbeiter und Wurstproduzent.

Das jahrliche Produktionsvolumen betragt

ca. 50.000 t. Der Standort St. Pélten produziert
davon wdéchentlich etwa 60 t Wurstspezialitaten.
Damit die Prozesse so sicher wie moglich

ablaufen, setzt das Unternehmen auf neueste
Technologien - so auch im Clip-Bereich.

ei der Spar Osterreichische

Warenhandels-AG hat die

Fleisch- & Wurstproduktion
seit den 60er Jahren Tradition:
1963 hat sich das Unternehmen
entschlossen selbst zu produzie-
ren und in Graz das erste Tann-
Werk gegriindet. Heute zihlen
sechs Fleischwerke zur Unter-
nehmensgruppe. Sie sind jeweils
an die unterschiedlichen Zweig-
niederlassungen der Spar ange-
schlossen und befinden sich in
Dornbirn, Worgl, Marchtrenk,
Graz, Foderlach und St. Polten.
Diese landesweite Verteilung er-
moglicht jedem Werk die regio-
nale Spezialisierung. ,Wir produ-
zieren quasi flir den Gaumen der

FT

Wiener, Niederosterreicher und
nordlichen Burgenlander*, grenzt
Helmut Gattringer, der seit 1983
die Geschifte des St. Pdltener
Betriebes leitet, sein Gebiet ein.
Der Standort St. Pdlten wurde
1979 gegriindet und ist mittler-
weile innerhalb der Spar-Gruppe
im Fleisch-Sektor die Nummer
Eins und im Bereich der Wurst-
produktion auf Rang zwei hinter
Foderlach.

Auf dem neuesten Stand
.Bei den Wiirsten haben wir
unseren Fokus auf die Herstel-
lung von Frischwiirsten und re-
gionalen Schmankerin, wie die
Extrawurst — eine 2,8 kg-Fein-

Clipped SAFELY

The Spar group with its six Tann meat production
facilities is Austria’s largest meat processor and
sausage producer. Their annual production capacity
is 50,000 t. In their location St. Pélten they produce
about 60 t of sausage specialities per week. In order
for the processes to run as safely as possible, the
company relies on the most up-to-date
technologies - in the clipping area too.

t the Austrian Spar trading
A corporation, meat & sausage

production has been a tra-
dition since the sixties: in 1963
the company has decided to
produce its own products and
founded the first Tann production
site in Graz. Today the group
comprises six meat production
facilities. They are all coupled to
Spar branches and they are loca-
ted in Dornbirn, Worgl, Marcht-
renk, Graz, Foderlach and St. Pél-
ten. The nationwide distribution
makes it possible for each plant
to produce regional specialities.
“We practically produce for the
palate of Vienna, Lower Austria
and the northern Burgenland®,

explains Helmut Gattringer whe
has been managing the St. Pol-
ten branch since 1983. The locati-
on in St. Polten has been foundec
in 1979 and now it is the number
one in meat production within
the Spar group and in the saus-
age production it ranks in seconc
place behind Foderlach.

Always up to date

“With our sausages, we have
focussed on the production of
fresh sausages and regional spe-
cialities. All in all, the sausage
range includes 67 types.

144 employees, 55 of whick
work in the sausage production
work in a one shift operatior
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brétwurst — oder die Burenwurst
gelegt”, erzéhlt der Produktions-
leiter Rudolf Schuch. Insgesamt
zahlt das Wurstsortiment 67 Sor-
ten.

144 Mitarbeiter, von denen
55 in der Wursterei beschéftigt
sind, sorgen im Ein-Schicht-Be-
trieb von Montag bis Freitag fiir
den reibungslosen Arbeitsablauf.
Zur Unterstiitzung setzt das Un-
ternehmen auf die neueste Tech-
nologie. Aus dieser Philosophie
heraus, werden alle fiinf bis sie-
ben Jahre Investitionen in neue
Maschinen und Anlagen getatigt.
,Dadurch haben wir unseren Be-
trieb stark automatisiert und so-
mit die Prozesse kontinuierlich si-
cherer gemacht®, erzahit Helmut
Gattringer.

Effizient und zuverlassig

Als letztes Jahr eine Neuinves-
fition bei den Clipautomaten an-
stand, entschied man sich fiir den
Doppel-Clip-Automaten FCA 160
von Poly-clip System. Er sollte
den vorhandenen Maschinenpark,
bestehend aus drei Einzel-Clip-
Automaten der Reihe SCA 5004,
einem Doppel-Clip-Automaten der
Serie 3430-18 sowie flinf Hand-
Clipper des Typs SCD 600, ergén-
zen. Die Einzel-Clip-Automaten
werden fiir die Knacker Kaliber
43 mm eingesetzt, der Doppel-
Clip-Automat fiir Wiirste im Kranz
bzw. Halbkranz Kaliber 55 mm,
Stangenwiirste Kaliber 60 bis
100 mm sowie fiir Leberknddel.
Mit den Handclippern werden di-

Der Fiillbereich bei Tann./ The filling area at Tann.

verse abgedrehte Wiirste verar-
beitet. Zum Einsatz kommen
Kunststoff- und  Faserddrme
sowie Rinderkranzdarme und
Kollagendarme.

Auf dem neuen Doppel-Clip-
Automaten FCA 160 sollten fortan
hauptsachlich die 2,5 kg bis 2,8 kg
schweren Stangenwiirste sicher
verschlossen werden. Durch sei-
ne Konstruktion eignet er sich be-

* sonders flir Wiirste im groBen Ka-

liberbereich. Er verschlieBt alle
Kunststoff-, Faser- oder Collagen-
darme kaliberabhangig mit bis zu
160 Takten pro Minute. Wobei der
maogliche Kaliberbereich  zwi-
schen 38 und 160 mm liegt. ,Bei
den Stangenwiirsten mit einem
Kaliber von 100 mm erreichen wir

from Monday to Friday. In order
to support the staff, the company
relies on the most up-to-date
technology. This philosophy leads
to their investing in new ma-
chines and systems every five to
seven years. “In this way we have
automated the company to a great
degree and made processes
safer continuously*, says Helmut
Gattringer.

Efficient and reliable

When last year a new invest-
ment in a clipping machine was
made, the company opted for the
double clipper FCA 160 by Poly-
clip System. It was intended to
complete the existing machinery
consisting of three single clippers

Automation.

Line solutions.
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of the SCA 5004 series, a double
clipper 3430-18 as well as five
hand clippers type SCD 600. The
single clippers are used for the
knackwurst calibre 43mm, the
double clipper is used for the ring
sausages or half-ring sausages
calibre 55mm, straight sausages
calibre 60 to 100mm as well as
for liver dumplings. The hand
clippers are employed for various
linked sausages. Polymer and
fibre casings as well as ring
casings from the small intestine
of cattle and collagen casings
are used.

With the double clipper FCA 160
mainly 2.5kg to 2.8kg straight
sausages are intended to be clip-
ped safely. Due to its construc-
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eine Geschwindigkeit von 38 Tak-
ten pro Minute und bei den
Wurstkranzen Kaliber 38 mm, fiir
die er auch zum Einsatz kommt,
liegen wir bei 80 Takten“, be-
schreibt Rudolf Schuch die Situa-
tion im Praxiseinsatz und fahrt
fort: ,Dadurch, dass wir am Tag
bis zu sieben Wurstsorten produ-
zieren, sind fur uns die Umrust-
zeiten auch ein wichtiger wirt-
schaftlicher Faktor. Durch den
FCA 160 konnten wir eine hohere
Effizienz erreichen.” Er bietet die
Option Rezepturen zu hinterle-
gen, die jederzeit abgerufen und
reproduziert werden konnen. ,Da-
durch ist die Umstellung auf ein
neues Produkt zum Kinderspiel
geworden®, freut sich der Pro-
duktionsleiter. Zudem sei auch
der Ausschuss auf ein Minimum
reduziert worden, da der FCA 160
den Clip-Prozess optimal (ber-
wacht und bei Fehlern sofort rea-
giert. Verantwortlich dafiir ist eine
moderne Elektronik, mit der der
Doppel-Clip-Automat ausgestat-
tet ist. Sie steuert den Arbeitspro-
zess automatisch und kommuni-
ziert gegebenenfalls mit dem Be-
diener. Moglich macht dies die
neue R-ID Clip-Generation, denn
dadurch wird der Automat in die
Lage versetzt die Richtigkeit des
Clips und, ob Matrize und Clip zu-
sammenpassen, zu priifen. Die
Basisinformationen fiir diesen Ab-
gleich sind in Speicherchips hin-
terlegt, von denen sich einer in
der Clipspule und einer in der
Matrize befindet. Erst wenn die
Priifung erfolgreich verlaufen ist,
startet der Automat.

Idee mit Pfiff

Dass sich durch den Einsatz
moderner Maschinen auch neue
wirtschaftliche Wege fiir den Pro-
duktionsablauf ergeben kdnnen,
hat Rudolf Schuch unter Beweis
gestellt. ,Durch die Maglichkeit
der Uberspreizung beim Doppel-
Clip-Automaten FCA 160 konnte
ich eine schon langer gehegte
Idee endlich in die Tat umsetzen*,
verrat Rudolf Schuch. Die Rede
ist vom Leberkése, fiir den sich
der Produktionsleiter eine neue
Lverpackungsart” ausgedacht hat,
die zwischenzeitlich auch von an-
deren Betrieben in Osterreich ko-
piert wurde. Ublicherweise flillt
man bei Tann das Leberkase-Brat
in eine Form und gart es vor. In
den jeweiligen Filialen wird er
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Der FCA 160 ist besonders bedienerfreundlich und vielseitig einsetzbar./
The FCA 160 is exceptionally operator friendly and versatile.

dann fertig gebacken. ,Seit wir
den FCA 160 haben, fiillen wir
das Brat lose in einen Kunstdarm
Kaliber 130 mm, verclippen die-
sen und geben den Darm dann in
die Form zum vorkochen®, be-
schreibt Rudolf Schuch den Vor-
gang. Dadurch konnte nicht nur
der Bratverlust gegen Null ge-
schraubt, sondem auch die Halt-
barkeit drastisch verlangert wer-
den. Das bringt wirtschaftliche
Vorteile, zumal das Jahresvolu-
men bei diesem Produkt mittler-
weile bei knapp 1 Mio. kg liegt.
»Zudem sparen wir Zeit, da die
Formen nicht mehr ausgelegt
werden miissen. Auch der Reini-
gungsaufwand ist sehr viel gerin-
ger geworden®, erzahlt der Pro-
duktionsleiter. Zwar sei fiir die
Umsetzung dieser Idee etwas
Entwicklungsarbeit notig gewe-
sen, aber durch die gute Zusam-
menarbeit mit Poly-clip System
lieB sich das Projekt dann im
Herbst letzten Jahres nach etwa
zwei Monaten realisieren.

tion it is especially suitable for
large-calibre sausages. It closes
all polymer, fibre or collagen ca-
sings with a speed of up to 160
per minute depending on the ca-
libre. The possible calibres range
between 38 and 160mm. “With
straight sausages calibre 100mm
we achieve a speed of 38 cycles
per minute and with the 38mm
calibre ring sausages, which it is
also used for, the speed is 80
cycles, says Rudolf Schuch
about the practical application
and he continues: “The fact that
we produce up to seven different
types of sausage a day, makes
changeover times an important
economic factor for us. The FCA
160 helped us achieve a higher
degree of efficiency.” It offers the
option to store recipes which can
be accessed and reproduced
anytime. In order to ensure that
the perfect settings are not changed
accidentally, the operator, setter
and service levels are separated
by passwords. “This makes it

really easy to change over to a
new product®, says the produc-
tion manager. In addition, wastage
has been reduced to a minimum,
because the FCA 160 clipping
process is optimally controlled
and reacts immediately. The mo-
dern electronics system with
which the double clipper is
equipped is responsible for this.
It controls the working process
automatically and when required
communicates with the operator.
This is made possible by the new
R-ID clip generation, because it
enables the machine to check
whether the clip is right and
whether the clip and the die fit.
The basic information for this
check is stored in chips one of
which is in the clip spool and the
other is in the die. Only after the
check is successful does the ma-
chine start. Simultaneously, it
continuously checks the clip
pressure and the displacement-
hole size. If there are deviations
from the stored parameters, the
controls correct them automa-
tically or display it to the operator
by means of a message which
has to be confirmed or signed
over. The documentation possibi-
lities make every step traceable
retrospectively.

Brilliant idea

Rudolf Schuch has proved that
the use of modern machines can
also enable new economic ways

for the production process. “The

double clipper FCA 160’s possi-
bility to overspread enabled me

to realise an idea | have had fora _

long time*, says Rudolf Schuch.
He is referring to meat loaf, for
which the production manager
has thought up a new ‘packag-
ing method’ which has also been
copied by other companies in
Austria in the meantime. Normally
the sausage meat for meat loaf
is filled into the form and then
pre-cooked at Tann. It is then fi-
nished at the individual bran-
ches. “Since we have had the
FCA 160 we fill the sausage meat
into a 130 mm calibre artificial
casing loosely then clip it and put
the casing into the form to cook",
explains Rudolf Schuch. This not
only reduced the frying loss to al-
most zero, but also increases the
storage life drastically. This has
economic advantages, especially
since the annual output of this
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Der richtige Clip

Fir den sicheren Verschluss —
ob bei den Wiirsten oder dem Le-
berkdse — sorgt die Geometrie
des R-ID Clip. In Verbindung mit
dem richtigen Darm ist er ndm-
lich bakteriendicht, d. h. durch
diesen Clipverschluss ist eine
Verunreinigung von auBen aus-
geschlossen. Zudem erzeugt die
neue Clipform eine symmetrische
Plissierung des Darms und der
verschlossene Clip erzielt eine
hohere Haltekraft bei einer mini-
malen Wurstschulter. Dadurch
sind die Wiirste nicht nur stabiler,
sondern auch gleichmaBig schon
im Erscheinungsbild.

Die patentierte Safe-Coat-Be-
schichtung, die bei Poly-clip Pro-
gramm ist, macht den Clip le-
bensmittelrechtlich unbedenklich
fir die Wurst. Diese Eigenschaft
wurde von dem sehr neutralen
SGS INSTITUT FRESENIUS besta-
tigt. Auch dass, die Clips immer
auf neuen Spulen aufgerollt sind,
gibt Sicherheit. Die Gebrauchten
nimmt Poly-clip System zurtick.

Uberzeugend

An dem FCA 160 arbeiten je
Produkt bis zu vier Personen.
JLuerst hatten die Mitarbeiter
aufgrund der technischen Fines-
sen, Berlihrungséngste mit dem
neuen Doppel-Clip-Automaten®,
erinnert sich Rudolf Schuch. ,,Die
ginfache Anwendung liberzeugte
dann aber doch sehr schnell.
Heute will ihn keiner mehr missen. "
Auch der geringe Wartungsauf-

Flexible efficiency for

v. li. Helmut Gattringer, Geschéftsfiihrer d. Tann-Werks St. Pélten,

Rudolf Schuch, Produktionsleiter, Leopold Holzmann, Verkaufsleiter Oster-
reich Poly-clip System / from left Helmut Gattringer, managing director of
Tann plant St. Pdlten, Rudolf Schuch, production manager,

Leopold Holzmann, consultant Poly-clip System

wand sprache fir den Automa-
ten. Durch die belastungsorien-
tierte Zentralschmierung, mit der
der FCA 160 ausgestattet ist,
konnen zudem lange Produkti-
onsintervalle gefahren werden,
ohne dabei einen Ausfall der Ma-
schine zu riskieren. Sollte wider
erwarten doch eine Storung auf-
treten, sient man sich bei dem
Frankfurter Clip-Spezialisten
trotzdem in den besten Handen.
.Schnelle Reaktionszeiten und
ein kompetenter Service sind Ei-
genschaften von Poly-clip Sys-
tem, die uns letztendlich zu Part-
nern haben werden lassen — das
ist schon sehr lange her, hélt bis
heute und wird es auch in Zu-
kunft tun®, resiimiert Helmut Gat-
tringer. Bernadette Wagenseil

product is now almost 1 million
kg. “We also save time, because
the forms no longer have to be
laid out. The cleaning expendi-
ture has also been reduced con-
siderably“, says the production
manager. The implementation of
this idea did require some deve-
lopment work, but the good co-
operation with Poly-clip System
made it possible to realise the
project last autumn after about
two months.

Surely the right clip

The geometry of the R-ID clip
provides a secure closure — be it
for sausages or for meat loafs. In
combination with the right casing
it is also bacteria proof, i. e. con-
tamination from outside is im-

Vorschau I F F R
Preview

possible with this clip. In addi-
tion, the new shape of the clip
creates a symmetrical pleated
structure of the casing and the
closed clip achieves a higher re-
tention force at a minimum
sausage shoulder. This does not
only make the sausages more
stable, but also even and good
looking.

Convincing

There are up to four people
working at the FCA 160 depend-
ing on the product. “Initially em-
ployees were a little intimidated
by the double-clipper’s technical
finesse“, adds Rudolf Schuch.
“However, the easy operation
quickly had them convinced. To-
day, no one wants to work with-
out it anymore.” The low degree
of maintenance work it requires
is also an argument for the ma-
chine. The load-oriented central
lubrication with which the FCA
160 is equipped enables long
running intervals without risking
a breakdown of the machine.

If, however, a defect does
occur, the Frankfurt-based clip
specialists are still a great asset.
“Quick response times and com-
petent service are Poly-clip’s
properties which have made
them our partners in the first
place — this has been the case
for a long time and will remain
the case in the future too®, sum-
marises Helmut Gattringer very
proudly.

Bernadette Wagenseil

more output and quality.




