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Auch eine angepasste (höhere) Raum-
lufttemperatur in den Verarbeitungsbe
reichen lässt sich damit umsetzen, was zu 
deutlich geringeren Energiekosten führen 
kann.

Gute Ansätze zur nachhaltig erhöhten 
hygienischen Lebensmittelsicherheit, lassen 
sich durch ein angepasstes Hygienemanage-
ment (alternative Hygienetechnologien, wie 
z. B. food-protect) sicher und wirtschaftlich 
realisieren.

Dabei wird ein natürlich gewonnener 
Entkeimungswirkstoff als nachhaltige Hy-
gienetechnologie über einfache Druckluft-
technik im Raum vernebelt, womit eine 
Erreichbarkeit aller Ober�ächen sowie der 
gesamten Luft in sehr kurzer Zeit erreicht 
wird.

Abb. 4:  � Hygienische Kontrolle der 
Arbeitsober�ächen.

Abb. 5:  � Hygienische Kontrolle der 
Decke im Kühlraum.

Abb. 7:  � Visualisierung der 
Luftströmungsverläufe.

Abb. 6:  � Luftkeimmessungen.

Abb. 8:  � Vernebelung im 
Verarbeitungsraum.

Optimierung zur erhöhten Lebensmittel-
sicherheit und Reduzierung der Energie-/
Prozesskosten beitragen.

Selbst bauliche Sanierungsnotwendig-
keiten können nach der Optimierung in 
deutlich längeren Abständen veranschlagt 
werden.

Hierbei ist das Prozessumfeld den Anfor-
derungen des Produktes folgend auszulegen 
und grundsätzlich nach dem Motto� „so viel 
wie nötig, so wenig wie möglich“ zu verfahren.

Zu diesem Thema gibt es auch von der 
BWA Bundesfachkommission Lebens-
mittelsicherheit und Lebensmittelhandel 
in Berlin hinweisende Informationen und 
praxisorientierte Onlinefachseminare, die in 
kurzen Abständen statt�nden.

Weitere Informationen stehen 
unter der Technologieplattform  
www.justinair.com zur Verfügung.� �
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Ein Nachspülen ist nicht notwendig, was 
die manuellen Aufwendungen deutlich re-
duziert und auch keine umweltschädlichen 
chemischen Desinfektionsmittelfrachten in 
das Abwasser gelangen lässt.

Viele Betriebe in der Lebensmittelher-
stellung setzen dieses natürliche Hygiene-
verfahren bereits sehr erfolgreich ein und 
konnten damit die hygienischen Risiken 
sowie die manuellen und wirtschaftlichen 
Aufwendungen deutlich reduzieren.

Zusammenfassung
Durch eine vorherige hygieneklimatische 
Aufnahme des Prozessumfeldes mit an-
schließender Bewertung lassen sich die Pro-
duktionsabläufe transparent darstellen und 
durch die abgestimmten Maßnahmen der 

Kalendertipps

>>> Schafe sind als „Landschaftsp�eger“ 
sowie „Lieferant“ von Wolle, Fleisch und 
Milchprodukten bekannt. Dieser Kalender 
mit 12 großformatigen Aufnahmen passt 
in Amtsstube oder Labor – aber selbst-
verständlich auch an heimische Wände. 
Ob als Lamm, Jährling, Muttertier oder 
Bock – die Vielfalt der Schafrassen und 
ihrer Ausdrucksweisen ist faszinierend! 

Aufmerksam, behütend, verspielt, kuschelig – ausruhend oder imposant 
wachsam: in ihrer natürlichen Umgebung wurden sie photographisch 
„eingefangen“. Das kräftige „mähh“ ist vom geschulten Ohr wahrzunehmen.

Schafe 2023 
45 x 33 cm, 22,– Euro, Ackermann-Kunstverlag, München, 
ISBN 978-3-8384-2388-3.

>>> Es muss nicht alles vom Tier stammen, 
was wir uns und anderen auf den  Teller 
legen. Dieser Kalender gibt  Anregungen 
für deftige Speisen aus dem  P�anzenreich 
– ein Fotoblatt für 2 Wochen, Rezept 
auf der Rückseite. Trauen Sie sich und 
genießen z. B. Maronen cremesuppe, 
Grünkohlcurry mit Cashewkernen, Linsen -
Gemüse-Eintopf mit  Räuchertofu, Paprika -
Seitan-Gulasch, Steckrüben -Apfel -Gratin, 
Käse-Rettich-Salat oder Mohnbuchteln 
auf Rotweinbirnen. Eben deftig veggie!

Deftig vegetarisch 2023  
23,7 x 34 cm, 18,– Euro, Becker-Joest- 
Volk-Verlag, Hilden, GTIN 4251732399016.


