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Miinchen (ust) — Einfacher ist es
fir die selbstschlachtenden Metz-

1 ger nicht geworden. Die Aufla-
&l gen von der EU haben schon den

einen oder anderen Schlachtbe-
trieb zum Aufgeben gezwungen.
Dennoch halt eine Reihe von

Fleischer-Fachbetrieben an der
Eigenschlachtung fest, wissen sie
doch um die hohe Qualitit des
so gewonnenen Fleisches. Hier

| bieten sich Profilierungsméglich-

BETAUBEN UND SCHLACHTEN

tat

durch Effizienz

Festhalten an Eigenschlachtung bietet Profilierungsmoglichkeiten — Tierschutzgerechte Behandlungsverfahren wichtig

keiten fiir den handwerklichen
Metzger, denn mit der Eigen-
schlachtung hebt er sich von
der Massenware der Discoun-
ter und Supermirkte ab. Um
effizient und kostengiinstig
betiuben und schlachten zu
kénnen, ist der Metzgermeis-
ter auf praxiserprobte Gerit-
schaften und Hilfsmittel ange-
wiesen. Die Auflistung im Fol-
genden soll einen Uberblick
liber die aktuellen Angebote
geben.

an hohe Fleischqualitit bietet
Freund speziell das neue elek-

| tronische Betdubungsgerat BTR

108 mit der Betaubungszange
(EBZ) an: Das BTR 108 ermog-
licht dem Handwerksbetrieb

| diese schonende, tierschutzge-

rechte und effektive Herz- und

~ Kopf-Betdubung von Schweinen,

Sauen und Schafen. Die fiinf vor-
eingestellten  Betiubungspro-

 gramme koénnen individuell vom

durch  bediener-
Programm-
tasten verdndert wer-
den, um ein optimales
Betdubungsergebnis zu

Anwender

Motor an.

108 lassen sich Kno-
chenbriiche oder Blutpunkte
minimieren und die Fleischaus-
beute optimieren. Das Betdu-
bungsgerdt bietet dem Flei-
scherhandwerk  Stressfreiheit
bei  hoher  Fleischausbeute
sowie Fleischqualitit.

Fir den universellen Einsatz,
sowohl zum Halbieren/Spalten

von Rindern und Schweinen,
sowie zum Offnen des Brust-
beins bei liegender Schlachtung
bietet Freund

die Schlachtsage

SH 60-03 an. Sie
zeichnet sich
durch eine hohe
Schnittleistung,

einen kompakten,
durchzugstarken
Motor und

Fiir den ur_:_fversqllen Einsatz bietet Fr_el._r_n'c_! die
erzielen. Mit dem BTR Schlachtsdge SH 60-03 mit durchzugsstarkem

geringen Sageblattverschleil
aus. Beim Halbieren wird iiber
einen spiralformigen Schlauch,
der am Kabel bzw. Federzug
entlang gefiihrt wird, dem Sige-
blatt VWVasser zugefithrt. Dies
gewihrleistet sauber gesigte
Hilften und weniger Spane, so
dass die Haltbarkeit des Flei-
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Freund

Das Vertriebsprogramm der
Firma Freund umfasst Maschi-
nen, Gerate, Scheren, Messer
und Sigen fiir Anwendungen in
Rinder-, Schweine-, Schaf-, Ge-
fligel- u.a. Schlacht- und Zerle-
gebetrieben.

Tierschutzgerechte Behand-
lungsverfahren von Schlachttie-
ren gewinnen immer mehr an
Bedeutung fiir Fleischerhand-
werk und Verbraucher. Fiir den
Einsatz in kleinen und mittleren
Betrieben mit der Anforderung

sches verlangert und dem Kun-
den eine bessere Fleischqualitat
geboten wird. Die SH 60-03 ist
eine preisgiinstige Schlachtsige
fir Handwerk, GroBschlachte-
rei oder Notschlachtung mit bis
zu 20 GroBvieheinheiten pro
Woche. Aufgrund ihrer leichten
und einfachen Handhabung -
schneller  Sageblattwechsel,
einfache Reinigung wegen glat-
ter Oberflichen und vollkom-
men geschlossener Bau-
weise - bietet die SH 60-
03 eine zeitliche und kor-
perliche Entlastung des
Fachpersonals. Mehr
noch, die Spalt-Hubsdge
kann problemlos und
mit wenig Kraftaufwand nach
kurzer Zeit auch von angelern-
tem Personal bedient werden.
Die K 18-01 ist sowohl fiir die
Zerlegung von Rindern, Kil-
bern, Schweinen, Sauen und
Schafen geeignet. Die starke,
robuste und zuverlassige Zerle-
ge-Kreissdge besitzt einen Ein-

hand-verstellbarer ~ Tiefenan-
schlag mit Rastelement (kein
Festhalten und Schrauben). Die
integrierte Rutschkupplung ver-
mindert teure Getriebeschiaden
(kreisrunde ~ Sageblattbohrung
erlaubt kurzzeitiges Durchrut-
schen bei Uberbelastung). Mit-
tels eingebauter elektronischer
Motorbremse stoppt das Sige-
blatt innerhalb von drei Sekun-
den nach Abschalten (entspre-
chend Europa-Normen). Die K
18-01hat komplett schmutz-
und wassergeschlitzter Schalter
und besitzt selbstverstindlich
das CE-Zeichen fiir Arbeitssi-
cherheit und Hygiene.
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