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Feuerverzinkung Holdorf verzinkt maBgeschneidertes Regalsystem fiir Ovobest

300.000 Eier pro Stunde

Eier. Wir genieBen sie als Friihstlicksei,
verwenden sie zum Backen und haben
sie kiirzlich zu Ostern vielleicht sogar
gefarbt und versteckt. Doch auch dari-
ber hinaus spielen Eier in unserer Erndh-
rung eine zentrale Rolle, moglicherwei-
se sogar eine groBere als den meisten
von uns bewusst ist.

Im Jahr 2013 lag in Deutschland der
durchschnittliche Pro-Kopf-Konsum von
Eiern bei 218 Stiick. Und das verwundert
nicht, schlieBlich ist das Hihnerei schon
seit Urzeiten ein bewahrtes, gesundes
und vollwertiges Lebensmittel. Es enthalt
neben ein- und mehrfach ungeséttigten,
essentiellen Fettsauren viele wertvolle Vi-
tamine und Mineralstoffe und Protein in
bester biologischer Verfligbarkeit. Zusatz-
lich verfliigen sie Gber multifunktionel-
le Eigenschaften, die sie zu einer unver-
zichtbaren Zutat bei der Herstellung vieler
Lebensmittel machen. So ist Eigelb in vie-
len Saucen, Mayonnaisen und Dressings
enthalten. Eiklar hingegen wird aufgrund
seiner Fahigkeit, stabile Schaume zu bil-
den, gerne fir Schaummassen — wie zum
Beispiel bei Schokokiissen — Baisers oder
Cremes verwendet. Und auch Wursther-
steller schatzen das Bindevermdgen von

Eiklar. Das gesamte Ei, auch Vollei ge-
nannt, wird wiederum seit jeher in Back-
waren und Teigwaren verarbeitet.

In der Lebensmittelindustrie wird jedoch
nicht immer das natrliche Ei, das auch
als Frischei oder Schalenei bezeichnet
wird, verarbeitet. Mittlerweile haben sich
hier so genannte Eiprodukte als prakti-
sche Alternative durchgesetzt. Von der
Schale befreit, durch Spezifikationen klar
definiert und standardisiert, in fliissiger
oder getrockneter Form sind Eiprodukte
nicht nur wesentlich einfacher zu hand-
haben, sondern sorgen durch die obliga-
torische Pasteurisierung auch fiir absolu-
te Sicherheit vor unerwiinschten Keimen.
Und genau hier kommt die Ovobest-Eier-
produkte-GmbH & Co. KG ins Spiel. Das
Unternehmen mit Sitz in Neuenkirchen-
Vorden gehért zu den fiihrenden Her-
stellern und Vermarktern von Eiproduk-
ten in Europa und produziert in einem
der modernsten und leistungsfahigsten
Eiprodukte-Werke der Welt Premium-
Erzeugnisse fir das ,who-is-who" der
deutschen und europaischen Nahrungs-
mittelindustrie. Neben Flissigei-Artikeln
wie Vollei, Eiklar oder Eigelb zahlt hierzu
vor allem eine breit gefacherte Palette an
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Pulvererzeugnissen und Eiprodukten mit
besonderen funktionellen Eigenschaften.
An diesen Spezialerzeugnissen Iasst sich
auch der Nutzen von Eiprodukten am ein-
drucksvollsten erklaren. Mit Hilfe von En-
zymen, chemisch-physikalischer Modifi-
kationen und komplexer Prozessfiihrung
werden bei Ovobest Eiprodukte mit hoch
spezifischen Funktionen und Fahigkeiten
erzeugt, die sowohl den Lebensmittelher-
stellern als auch deren Endkunden einen
Zusatznutzen bieten. So steckt zum Bei-
spiel ein speziell modifiziertes Eigelb als
Geheimnis hinter Sauce Hollandaise aus
dem TetraPak, die vom Konsumenten pro-
blemlos erhitzt werden kann, ohne das
dieser die oft beobachtete Gerinnung
furchten misste. Und was sicherlich die
wenigsten wissen: Nur ein ganz bestimm-
tes EiweiBpulver ist in der Lage, die bei
der Schokokuss-Produktion erforderlichen
Schaumvolumina, -stabilitdten und damit
Produkthaltbarkeiten zu gewahrleisten.

Wahrend fir getrocknete Eiprodukte Halt-
barkeiten von ein bis drei Jahren gewahr-
leistet werden konnen, mussen Flissi-
gei-Erzeugnisse immer frisch hergestellt
werden. Hier ist also eine Art ,Just-in-
time-Produktion” gefragt. In vielen Fallen




muss fliissiges Eigelb innerhalb von 24
Stunden beim Kunden auf dem Hof ste-
hen, oftmals bereits innerhalb von 12-16
Stunden. So kurze Lieferzeiten erfordern
optimale Logistik-Prozesse. , Uber unser
Traceability-System kdnnen wir das Ei vom
Fertigprodukt tiber alle Anlagenteile, die
zur Herstellung verwendet worden sind,
bis zur Farm zurtickverfolgen”, erklért Dr.
Bernhard Schneppe, Geschaftsfihrer der
Ovobest-Eierprodukte-GmbH & Co. KG.

Bei einem GroBteil der verarbeiteten Eier,

aleheesnatiantis zer Pittéeratsel ek,
NirShole féﬂt@r"‘"eesfa e

vohfé b§
U TSI chErU g sogar is au tufe

aeichudesrE iefproduzent isa Beon elasn
Fg@ﬁ?fﬂ‘@@lﬁs‘i‘ﬁlé“FMé?ﬁﬂ%‘l@?ﬂﬁr%lﬁ‘?
Hnternehmen ,Die einwandfreie Nach-

verfolgung ist heute im Nahrungsmittel-
geschaft duBerst wichtig”, betont Schnep-
pe. ,Vor allem bei Bioprodukten spielt sie
eine entscheidende Rolle, da hier auch
das Futter entsprechende Kriterien erfiil-
Nach Anderung der Legehen-
nen-Haltungsverordnung in Deutschland
hat Ovobest das Angebot von Eiproduk-
ten aus alternativen Haltungsformen kon-

len muss.”

tinuierlich ausgebaut, so dass heute der
GroBteil der Produkte aus Eiern aus Bo-
den- und Freilandhaltung hergestellt wird.
Zu einem einwandfreien Produktionspro-
zess zahlt jedoch auch ein funktionieren-

des Eier-Rohwarenlager,
das hohe Umschlag-
zeiten ermdglicht. Des-
halb lieB Ovobest bei
der Firma Bdéckmann
Maschinenbau GmbH
aus Holdorf ein Regal-
lager maBanfertigen,
das unter einwandfreien
Kihlbedingungen eine
Vielzahl von Eiern beher-
bergen kann. SchlieBlich
flieBen in dem Werk ca.
300.000 Eier pro Stunde
in den Produktionspro-
zess ein. Das sind ca. 650 Millionen Ei-
er bzw. ca. 40.000 Tonnen pro Jahr. All
diese Eier werden auf den typischen Eier-
paletten, die wiederum auf Europaletten
gepackt sind, angeliefert. , Dabei sind die
Eierpaletten jedoch nie blindig mit den
Europaletten, sondern (iberlappen im-
mer”, so Schneppe und erganzt: , AuBer-
dem kénnen sich Eierpaletten auf Papier-
lagen wahrend der Lagerung unter den
vorherrschenden Kiihlbedingungen durch
auftretende Feuchtigkeit neigen, so dass
sie dann Uber die Europaletten hinausra-
gen. Aus einem Regal von der Stange, das
genau an die MaBe der Europaletten an-
gepasst ist, wirden wir die eingelagerten
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Eierpaletten nicht herausbekommen. Al-
so brauchten wir eine MaBanfertigung.”
Doch es gibt noch einen weiteren Grund
fir das Spezial-Regal aus dem Hause
Bdckmann: Eine hohe Umschlagfrequenz
bedeutet hohe Belastung. Also waren
Stabilitat, Dauerhaftigkeit und Qualitét
gefragt. Und auch die anschlieBende Ver-
zinkung des Regalstahls war bei der Auf-
tragsvergabe aus hygienischen Griinden
eine Grundvoraussetzung und gegentiber
einem Regal aus Edelstahl preislich ein
guter Kompromiss.

Dass die Spezialisten der zur Seppeler
Gruppe gehdrenden Feuerverzinkung
Holdorf den Verzinkungsauftrag aus-
flihren wiirden, verwundert dabei nicht.
SchlieBlich verbindet die Unternehmen
Bockmann Maschinenbau GmbH und
Feuerverzinkung Holdorf, die beide ihren
Sitz im Gewerbegebiet Holdorf haben,
eine jahrelange intensive Geschaftsbe-
ziehung. ,Oftmals kommen die Bautei-
le nur wenige Minuten nachdem sie die
Werkbank verlassen haben direkt zu
uns”, erzahlt Frank Deneke, Geschaftsbe-
reichsleiter in Holdorf und fligt mit einem
Schmunzeln hinzu: , Die Ware ist manch-
mal sogar noch warm vom Schweif3en,
wenn Sie bei uns in der Verzinkerei ange-
liefert wird.” Und so wurde auch das Re-
galsystem fiir Ovobest just-in-time gefer-
tigt, feuerverzinkt und termingetreu zum
Kunden geliefert — sehr zur Zufriedenheit
aller Beteiligten.
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all denen,die von der Muttergesellschaft
von OVOBEST geliefert werden, ist die 
Herkunftssicherung sogar bis auf die Stufe 
des Futters erwweiterbar, da auch eine 
Futtermühle mit zur Unternehmensruppe
 gehört.
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