Technik | Praxistest

50

Der Automat fiur Naturdarm

1892 als kleine Ladenschlachterei gegriindet, 1952 in einen volkseigenen Fleischwarenbetrieb tiberfiihrt und 2003
von Ulrich Miiller gekauft, gilt die LFW heute als eine der modernsten Wurstfabriken Deutschlands. Leistungs-
starke, zuverlassige Cliplosungen bei der Wurstherstellung sind fiir das Unternehmen von essenzieller Bedeutung.

ei der Fertigung von Wurstsor-
Bten, die im Naturdarm angebo-

ten werden, setzt die Ludwigs-
luster Fleisch- und Wurstspezialititen
GmbH & Co. KG (LFW) auf eine Neu-
entwicklung aus dem Haus Poly-clip
System, den PDC-A 600 R. Im Fleische-
rej-Praxistest spricht Dr. Christian
Knapp, bei der LFW Geschéftsfithrer
fiir Produktion, Technik und Logistik,
iiber die Erfahrungen seines Unter-
nehmens mit dem Doppel-Clip-Auto-
maten.

Es wire falsch, aus dem Namen der
Ludwigsluster Fleisch- und Wurstspe-
zialititen auf einen regional begrenz-
ten Absatzmarkt zu schliefen: ob un-

Der neu entwickelte Doppel-Clip-Automat PDC-A 600 R uber-

zeugt im Praxistest in jeder Hinsicht.

ter der Marke ,Ludwigsluster®, ,BIO-
Lust“ oder auch Handelsmarken — ih-
re Produkte findet man in ganz
Deutschland und dariiber hinaus in

Auszubildende zur Fachkraft fir Le-
bensmitteltechnik.

Das Unternehmen bedient in erster
Linie den Grof3- und Einzelhandel,

»Die Handhabung des Doppel-Clip-Automaten
stellt unsere Mitarbeiter vor keine Heraus-

forderungen.”

Skandinavien oder Osteuropa. Rund
360 Menschen beschiftigt die LFW
am Standort Ludwigslust, elf Auszu-
bildende erlernen hier ihren Beruf,
darunter fiinf angehende Fleischer
und, erstmalig in diesem Jahr, vier

Gunther Schulz

ders schonendes Verdridngersystem entwickelt.

Dr. Christian Knapp, LFW-Geschéftsfuhrer

dank einer Kooperation mit dem On-
line-Supermarkt ,Allyouneedfresh”
koénnen aber auch Endverbraucher on-
line Waren aus dem Sortiment bestel-
len. Mit mehr als der Héilfte der Pro-
duktion bedient die LFW das Bioseg-

Zur sicheren Verarbeitung von Naturddrmen wurde ein beson-

Gunther Schulz
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ment, das damit inzwischen zum Markenkern des Unter-
nehmens gehort.

Automat fiir schonende Verarbeitung

Der PDC-A 600 R wurde speziell fiir Ringe aus Naturdarm
wie Fleischwurst, Chorizo, Blut- und Leberwurst konzipiert.
Um eine sichere Verarbeitung des empfindlichen Darmma-
terials zu gewdhrleisten, hat der Hersteller ein besonders
schonendes Verdrdngersystem entwickelt. Gleichzeitig
stellt die pneumatisch gesteuerte Naturdarmbremse ein
Portionieren mit geringsten Gewichtstoleranzen sicher. Ub-
rigens ldsst sich der Doppel-Clip-Automat auch zum Ver-
schlieRen von Collagen- und Celluloseddrmen nutzen, die
fir gerade Einzelportionen und Ketten verwendet werden.

,Die Handhabung des Doppel-Clip-Automaten stellt un-
sere Mitarbeiter vor keine Herausforderungen. Wir haben
die Maschine seit dem zweiten Quartal dieses Jahres im
Einsatz, die Zeit der Einarbeitung haben wir aber schon
lange hinter uns®, erinnert sich Knapp. Fir Mitarbeiter,
die bereits mit einem Clip-Automaten gearbeitet haben,
sei die Eingewohnung eine Sache von Minuten, aber auch
weniger geilibte Hilfskrifte kimen nach seinen Erfahrun-
gen mit der Maschine schnell zurecht. Die gesamte Wurst-
produktion ldsst sich im Wesentlichen mit Hilfe zweier
Bedientasten steuern, die direkt am Fiillrohr angebracht
sind. ,Ein Handschutz verhindert, dass sich ein Mitarbei-
ter bei der Produktion verletzt. Auflerdem ist die Maschi-
ne so konstruiert, dass der Bediener zum Ausldsen des ers-
ten Clips beide Hdnde benétigt. Damit ist ausgeschlossen,
dass er seine Finger zum falschen Zeitpunkt in einem Ge-
fahrenbereich hat.”

Ergonomisch und anpassungsfahig

Bei der Handhabbarkeit haben die Entwickler des PDC-A
600 R neben einer schnellen Erlernbarkeit und hoher Si-
cherheit auch berticksichtigt, dass im Betriebsalltag Bedie-
ner mit unterschiedlicher Koérpergréfe an dem Automa-
ten arbeiten: Fiir kleinere Bediener gibt es eine zweite Zu-
fithrmoglichkeit fiir den Clipstick in niedrigerer Position.

Die aktuellen Modelle der PDC-A Baureihe bieten gegen-
iber fritheren Versionen zudem einen deutlich vergroRer-
ten Abschwenkbereich fiir den Darmwechsel. Damit wird
die Handhabung noch einmal einfacher.

Als vorbildlich wertet der Geschiftsfithrer den
Gerduschpegel. ,Der Clip-Automat ist sehr leise. Das
spricht auch fiir die hochwertige Verarbeitung, welche
sich am Ende auch auf die Zuverlissigkeit und Lebensdau-
er auswirkt.“ Ausdriicklich lobt Dr. Knapp zudem die Zu-
verldssigkeit. ,Bei der hohen Vielfalt an Produkten, die
wir mit dem PDC-A verarbeiten, ist das ein wichtiges Kri-
terium.”

Diese Vielseitigkeit ist nicht zuletzt der modularen
Konzeption des Doppel-Clip-Automaten geschuldet. Ab-
hingig von den Erfordernissen der Produktion kénnen
Anwender eine ganze Reihe von Komponenten nachriis-
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Handhabung und Bedienbarkeit, einen hohen Hygienestandard
und absolute Betriebssicherheit aus. Gunther Schulz
ten: So lasst sich etwa ein Fadenspender fiir Ringe montie-
ren, der sich bei dieser Modellreihe dann rechts am Ge-
hiuse der Maschine befindet. Zu den Optionen gehoren
auflerdem der automatische Gurtschlaufeneinleger (GSE),

FULLER ‘UND KUTTER

Wir haben Gber finfzig Jahre Erfahrung.

Die Vakuumfillmaschinen der Serie 200 und
300 speziell fir Handwerksbetriebe. Innova-
tive, effektive Technik und der wartungsfreie,
leistungsgeregelte Frequenzantrieb garantieren
hochste Produktionssicherheit.

www.dueker-rex.de
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LFW-Geschéftsfuhrer Dr. Christian Knapp schatzt vor allem die Zuverléssigkeit und

die Vielseitigkeit des Doppel-Clip-Automaten.

der pneumatisch bewegliche Darm-
bremshalter, das Etikettiersystem ES
4000, die S-Clip auf Spule, ein Garn-
rollenhalter sowie ein Darmaufzieh-
gerat.

Die LFW bedient in erster Linie den
Grof3- und Einzelhandel mit ihren Pro-
dukten.

Gunther Schulz

Giinther Schulz

Zur Flexibilitit trdagt auch das
V-féormige Rollgestell bei: ,Die Ma-
schine ist zwar kompakt, aber sie
braucht ihren Platz®, erkldrt Dr.
Knapp, ,das Rollgestell sorgt da fir
die notige Mobilitét, so dass Platzpro-
bleme kein Thema fiir uns sind.”

Hygiene, Wartung und Service

»,Der PDC-A 600 R ist deshalb auch
sehr einfach zu reinigen. Er lisst sich
leicht vom Fiiller trennen, abschwen-
ken und vertragt auch eine Reinigung
mit Strahlwasser®, erkldrt Dr. Knapp.
Die Oberfldchen aus Edelstahl und In-
dustriekunststoff weisen glatte FIa-
chen auf, an denen Brit kaum anhaf-
ten kann. Das Gehduse weist so gut
wie keine Fugen und Kanten auf, und
auch Wasser bleibt nicht auf oder gar
in der Maschine stehen, wo es Keimen
eine Chance bieten wiirde. Die Ma-
schine ist nach unten offen gestaltet,

Fazit

So beurteilt Dr. Christian Knapp, Ge-
schéftsfuhrer der LFW Ludwigsluster
Fleisch- und Wurstspezialititen, den
Doppel-Clip-Automaten PDC-A 600 R
von Poly-clip System:

Bedienung/Handhabung: +
Einarbeitungszeit: ++
Gerduschpegel: ++
Sicherheit: ++
Reinigung: +
Wartung/Zuganglichkeit: ++
Zuverlassigkeit: ++
Preis-Leistungs-Verhaltnis: +
Kundenservice: ++

++ = ausgezeichnet, + = gut, o = mittel-
maRig, - = mangelhaft

das Innenleben der Maschine ist bes-
tens gegen Feuchtigkeit geschiitzt.

Auch der Wartungsaufwand ist
mehr als nur vertretbar, wie Ge-
schiftsfithrer Dr. Knapp erklart:
~Grundlegende Wartungsarbeiten, et-
wa das Wechseln von Stempeln oder
Messern, sind sehr einfach zu erledi-
gen, die einzelnen Schritte sind leicht
verstindlich. Bislang haben wir fiir
diese Maschine auch noch nicht den
Kundenservice von Poly-clip System
bemiithen miissen.”

Dennoch hat Dr. Knapp auch iiber
den Kundenservice des Herstellers ein
klares Bild, sind doch in anderen Be-
reichen des Unternehmens schon seit
Jahren Maschinen von Poly-clip Sys-
tem im Einsatz: ,Keine Frage, der
Kundenservice ist ausgezeichnet. Wir
konnen uns bei diesem Hersteller auf
schnelle und kompetente Hilfe verlas-
sen, wenn wir sie einmal brauchen.”

Dirk Bongardt

Technische Daten: PDC-A 600 R von Poly-clip System

Breite: 1.000-1.100 mm
Tiefe: 780 mm
Hohe: 1.795-2.005 mm
Gewicht: ca. 142 kg
Anschlussspannung: 85-264 VAC,

50/60 Hz

Druckluft: 4-6 bar/0,4-0,6 MPa
Leistungsaufnahme: 0,1 kW
Absicherung: 25A

4 bar: 8 NL/Hub
6 bar: 11 NL/Hub

Luftverbrauch:
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