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Kraft & Sohn

Lochfreie Kochschinken aus der Vakkuumpresse

Die Firma Fleischerei-Spezial-
technik Kraft & Sohn GbR, Els-
fleth, entwickelte ein patentiertes
Verfahren zur Kochschinkenher-
stellung. Mit der Kraftpressmartic-
Kochschinken-Vakuumpresse

kann Kochschinken in herkomm-
lichen sowie auch in Slicerformen
lochfrei und mit festem Zusam-
menhalt hergestellt werden. Das
patentierte Vakuumpressverfah-
ren presst das in der Form liegen-
de Schinkenfleisch unter Vakuum
und hohem Druck. Dies geschicht
mit einer speziellen Press-Mem-
brane, die in der Lage ist, eine
gleichmifig hohe Flichenpress-
kraftunter Vakuum auf das Schin-
kenfleisch aufzubringen. Dazu
wird die gefiillte Kochschinken-
form in die Maschine gestellt und
der Kammerdeckel geschlossen.
Im ersten Schritt wird in der Ma-
schinenkammer Vakuum aufge-
baut sowie die Press-Membrane
mit Vakuum an den Kammerde-

ckel gezogen, damit das Schinken-
fleisch ausreichend Raum zum
Entliiften hat. Im zweiten Schritt
wird die Membrane im Kammer-
deckel beliiftet, wihrend in der
Maschinenkammer weiter Vaku-
um gezogen wird. Auf diese Weise
wird die Membrane durch das in
der Maschinenkammer  herr-
schende Vakuum hineingezogen
und mit dem vollen Luftdruck von
einem Kilogramm pro Quadrat-
zentimeter auf das Schinken-
fleisch presst. Dabei entsteht eine
Gesamtpresskraft, die der Ober-
fliche der Schinkenform ent-
spricht, etwa 250 bis 400 Kilo-
gramm bei herkémmlichen Schin-
kenformen und bis iiber 1700 Ki-
logramm bei Slicerformen.

Im dritten Schritt wird die Ma-
schinenkammer wieder beliiftet
und der Kammerdeckel offnet
sich, so dass die Kochschinken-
form entnommen werden kann,
um sie mit einer separaten Deckel-

presse zu verschliefen.
Durch die enorme Press-
kraft der Membrane unter
Vakuum werden eventuell
vorhandene Hohlriume zu-
sammenge-
driickt  und
das Schinken-
fleisch auch in
die Ecken der

Form ge-
presst.  Da-
durch  ent-
steht ein End-
produkt, das
lochfrei  ist
und sich

durch einen festen Zusammenhalt
der einzelnen Fleischstiicke aus-
zeichner. Von einem solchen End-
produke lassen sich hauchdiinne
Scheiben zusammenhingend auf-
schneiden und aufrollen.

Des Weiteren ergibt sich eine
sehr gute Ausformung des Koch-
schinkens mit einer ebenen, glat-
ten Oberfliche ohne grofie Ver-
tiefungen oder fehlende Ecken.
Vorteile, die gerade bei Slicerware
von hoher Bedeutung sind. Au-
Berdem sorgt die gute Ausfor-
mung fiir einen gleichmifigen
Scheibendurchmesser des End-
produkts in der Verpackung.

Da eine lochbedingte Fehlpro-
duktion so gut wie ausgeschlossen
wird, ergeben sich deutliche Kos-
teneinsparungen bei guter bis sehr
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Die Vakuumpressen
gibt es vom kleinen Ein-
kammer-Tischgerdt bis
zur Industrieausfiih-
rung als Doppelkam-
mer Typ 400D und
Durchlaufmaschine.

guter Qualitit und hoher Quali-
titssicherung in der Produktion.
Ein weiterer nicht zu unterschat-
zender Vorteil ist nach Aussage
des Entwicklers, dass die bisheri-
ge Produktionstechnologie in Be-
zug auf Einspritzmenge und Pol-
terzeit nicht an die Maschine an-
gepasst werden muss, da das
Kraftpressmaticverfahren  diese
Prozessgroféen nicht verindert.
Des Weiteren kann die Maschine
gemifl Herstellerangaben an die
bereits vorhandenen Formen an-
gepasst werden, so dass der bishe-
rige Produktionsablauf problem-
los beibehalten werden kann. Das
Kraftpressmatic-Verfahren fingt
aufSerdem immer mal wieder vor-
kommende Schwankungen der
Rohmaterialqualitit auf.




