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Die hochmoderne 3-Tank-Waschanlage von Mohn ermöglicht 

beim Kalbfleischproduzenten Bahlmann die effiziente 

Reinigung von Euronorm-Behältern im Durchlaufverfahren. 

Mohn GmbH 

Innovative Industriewaschanlage 
optimiert Reinigungsprozesse 
Seit über 50 Jahren steht das Familienunternehmen „Bahlmann" für höchste Qualität in der 
Kalbfleischproduktion. Im August 2022 setzte das Unternehmen einen Meilenstein für Effizi­
enz und Nachhaltigkeit mit der Inbetriebnahme einer hochmodernen 3-Tank Waschanlage von 
Mohn. Diese Anlage mit einer Länge von 26 Metern ermöglicht die effiziente Reinigung von 
Euronorm-Behältern im Durchlaufverfahren und beinhaltet innovative Funktionen wie Etiket­
tenentfernung und Trocknung. 

D 
ie Herausforderung bestand in 
der Reinigung und Trocknung 
von Ei und E2 Euronorm-Be­

hältern mit einer Kapazität von 1.000 
Behältern pro Stunde. Ein zentraler Fo­
kus lag dabei auf der Entwicklung einer 
Anlage, die die hohe Verfügbarkeit von 
Euronorm-Behältern bewältigen kann. 
Speziell für diese Anforderungen wurde 
die 3-Tank Waschanlage von Mohn aus 
Meinerzhagen entworfen. Ihre hoch­
moderne Technologie und der effizien-
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te Durchlaufprozess ermöglichen laut 
Hersteller eine optimale Auslastung und 
steigern entscheidend die Produktivität 
des Familienunternehmens Bahlmann­
Kalbfleisch. Die einspurige Behälter­
beförderung durch die Anlage, begin­
nend quer im Einlaufbereich und später 
längs nach der Antriebstrennzone mit 
Drehvorrichtung, stellt sicher, dass die 
Industrie-Waschanlage platzsparend 
und dennoch effizient konstruiert ist. 
Dieses intelligente Behälterhandling 

ermöglicht eine kontinuierliche und 
reibungslose Reinigung der Behälter, 
insbesondere im Hinblick auf die Etiket­
tenentfernung, so Mohn. 

Etikettenentfernungsrate 
von 90% 

Die Etikettenentfernung von allen vier 
Seiten der Behälter, inklusive der rück­
standslosen Beseitigung sämtlicher Kle­
bereste, stellt eine Herausforderung dar, 

die von der Industrie-Waschanlage von 
Mohn mithilfe innovativer Pumpen­
und Düsentechnik erfolgreich bewältigt 
wurde. Die Anlage gewährleistet Mohn 
zufolge eine Etikettenentfernungsra­
te von mindestens 90% an den Quer­
und Längsseiten der Behälter. ,,Dieser 
Schritt ist entscheidend, um sicherzu­
stellen, dass die Behälter vollständig 
von Etiketten und Kleberesten befreit 
werden, was die Wiederverwendbarkeit 
und Hygiene der Behälter in der Kalb­
fleischproduktion gewährleistet': so 
die Meinerzhagener. Die Nutzung der 
Abwärme aus der Biogasanlage durch 
einen effizienten Wärmetauscher un­
terstreicht einen weiteren nachhaltigen 
Aspekt der Anlage. Diese intelligente 
Nutzung der erzeugten Abwärme dient 
dazu, die Industrie-Waschanlage zu be­
heizen, und trägt nicht nur zur Energie­
effizienz bei, sondern minimiert auch 
den ökologischen Fußabdruck der Pro­
duktion. Die Industrie-Waschanlage 
setzt bei Bahlmann einen neuen Stan­
dard in puncto Wassereffi2ienz, indem 
sie mit einem minimalen Verbrauch 
von höchstens o,6 Litern Wasser pro 
Behälter bei voller Auslastung nicht nur 
branchenübliche Standards übertrifft, 
sondern auch das Engagement beider 
Unternehmen für umweltbewusste Pro­
zesse unterstreicht. 

Hygiene 

Das Bild zeigt die Etikettenentfernung von allen vier Seiten der Behälter, mit rückstandsloser 

Entfernung von Kleberesten. 

Die Zuverlässigkeit und Kontrollierbar­
keit der Industrie-Waschanlage werden 
durch einen integrierten Druckwächter 
gewährleistet, der Abweichungen vom 
vorgegebenen Druck sofort erkennt. 
Zur unmittelbaren Meldung dieses Zu­
stands wurde ein Siemens S7-System 
mit einer LED-Signalampel integriert. 
Diese präventive Überwachung sichert 
eine kontinuierliche Qualitätssicherung 
während des Betriebs. Das automatische 

Tankbefüllungssystem der Industrie­
Waschanlage, gesteuert durch eine in­
dividuell programmierbare Zeitsteue­
rung, ermöglicht laut Mohn die effiziente 
Vorbereitung der Anlage vor Arbeitsbe­
ginn, einschließlich der automatischen 
Verschlussfunktion des Tanks nach Ab­
schluss des Prozesses. Dieser automati­
sierte Ansatz optimiert nicht nur den Be­
triebsablauf, sondern trägt auch dazu bei, 
menschliche Fehler zu minimieren. ► 

Herausforderungen der Etikettenentfernung 
In der Fleischwarenindustrie stehen Unter­

nehmen, insbesondere im Kontext der Rei­

nigungsprozesse von Euronormbehältern, 

vor spezifischen Herausforderungen und 

Kundenansprüchen. Ein zentraler Punkt 

betrifft die Entfernung von Klebeetiketten 

auf den Behältern. Kunden in dieser Bran­

che legen großen Wert auf eine effiziente 

und rückstandslose Etikettenentfernung, 

da dies direkte Auswirkungen auf die 

Hygiene und Wiederverwendbarkeit der 

Behälter hat. Die Problematik besteht dar­

in, dass Euronormbehälter oft mit Klebeeti­

ketten versehen sind, die verschiedene 

Informationen zu den gelieferten Fleisch­

waren enthalten. Diese Etiketten müssen 

im Reinigungsprozess vollständig entfernt 

werden, um eine gründliche Säuberung 

der Behälter zu gewährleisten. Hierbei ist 

nicht nur die quantitative Entfernungsrate 

entscheidend, sondern auch die Qualität 

der Entfernung, um sicherzustellen, dass 

keine Kleberückstände auf den Behältern 

verbleiben. Kunden in der Fleischwaren­

industrie haben daher den Anspruch, dass 

die eingesetzten Reinigungsanlagen eine 

hohe Etikettenentfernungsrate aufwei-

sen und gleichzeitig schonend mit den 

Behältern umgehen, um Beschädigungen 

zu vermeiden. Zudem spielt die Geschwin­

digkeit des Reinigungsprozesses eine 

entscheidende Rolle, da eine effiziente 

Behälterreinigung die Gesamtprodukti­

onsabläufe optimiert. Innovative Lösun-

gen und Technologien, die gezielt auf die 

Bedürfnisse der Fleischwarenindustrie 

zugeschnitten sind, werden daher von 

den Kunden bevorzugt. Eine erfolgreiche 

Industriewaschanlage muss nicht nur die 

Herausforderungen der Etikettenentfer­

nung bewältigen, sondern auch Aspekte 

wie Wassereffizienz, Trocknungseffektivität 

und umweltfreundliche Prozesse berück­

sichtigen. Damit wird nicht nur die Hygi­

ene und Qualität der Behälterreinigung 

verbessert, sondern auch den Anforderun­

gen an nachhaltige Produktionspraktiken 

Rechnung getragen. 

Fleischmagazin 6/2024 29 



-----

Die hochmoderne 3-Tank-Waschanlage von Mohn ermöglicht 

beim Kalbfleischproduzenten Bahlmann die effiziente 

Reinigung von Euronorm-Behältern im Durchlaufverfahren. 

Mohn GmbH 

Innovative Industriewaschanlage 
optimiert Reinigngsprozesse 
Seit über 50 Jahren steht das Familienunternehmen „Bahlmann" für höchste Qualität in der 
Kalbfleischproduktion. Im August 2022 setzte das Unternehmen einen Meilenstein für Effizi­
enz und Nachhaltigkeit mit der Inbetriebnahme einer hochmodernen 3-Tank Waschanlage von 
Mohn. Diese Anlage mit einer Länge von 26 Metern ermöglicht die effiziente Reinigung von 
Euronorm-Behältern im Durchlaufverfahren und beinhaltet innovative Funktionen wie Etiket­
tenentfernung und Trocknung. 

D 
ie Herausforderung bestand in 
der Reinigung und Trocknung 
von Ei und E2 Euronorm-Be­

hältern mit einer Kapazität von 1.000 
Behältern pro Stunde. Ein zentraler Fo­
kus lag dabei auf der Entwicklung einer 
Anlage, die die hohe Verfügbarkeit von 
Euronorm-Behältern bewältigen kann. 
Speziell für diese Anforderungen wurde 
die 3-Tank Waschanlage von Mohn aus 
Meinerzhagen entworfen. Ihre hoch­
moderne Technologie und der effizien-

28 Fleischmagazin 6/2024 

te Durchlaufprozess ermöglichen laut 
Hersteller eine optimale Auslastung und 
steigern entscheidend die Produktivität 
des Familienunternehmens Bahlmann­
Kalbfleisch. Die einspurige Behälter­
beförderung durch die Anlage, begin­
nend quer im Einlaufbereich und später 
längs nach der Antriebstrennzone mit 
Drehvorrichtung, stellt sicher, dass die 
Industrie-Waschanlage platzsparend 
und dennoch effizient konstruiert ist. 
Dieses intelligente Behälterhandling 

ermöglicht eine kontinuierliche und 
reibungslose Reinigung der Behälter, 
insbesondere im Hinblick auf die Etiket­
tenentfernung, so Mohn. 

Etikettenentfernungsrate 
von 90% 

Die Etikettenentfernung von allen vier 
Seiten der Behälter, inklusive der rück­
standslosen Beseitigung sämtlicher Kle­
bereste, stellt eine Herausforderung dar, 

die von der Industrie-Waschanlage von 
Mohn mithilfe innovativer Pumpen­
und Düsentechnik erfolgreich bewältigt 
wurde. Die Anlage gewährleistet Mohn 
zufolge eine Etikettenentfernungsra­
te von mindestens 90% an den Quer­
und Längsseiten der Behälter. ,,Dieser 
Schritt ist entscheidend, um sicherzu­
stellen, dass die Behälter vollständig 
von Etiketten und Kleberesten befreit 
werden, was die Wiederverwendbarkeit 
und Hygiene der Behälter in der Kalb­
fleischproduktion gewährleistet': so 
die Meinerzhagener. Die Nutzung der 
Abwärme aus der Biogasanlage durch 
einen effizienten Wärmetauscher un­
terstreicht einen weiteren nachhaltigen 
Aspekt der Anlage. Diese intelligente 
Nutzung der erzeugten Abwärme dient 
dazu, die Industrie-Waschanlage zu be­
heizen, und trägt nicht nur zur Energie­
effizienz bei, sondern minimiert auch 
den ökologischen Fußabdruck der Pro­
duktion. Die Industrie-Waschanlage 
setzt bei Bahlmann einen neuen Stan­
dard in puncto Wassereffi2ienz, indem 
sie mit einem minimalen Verbrauch 
von höchstens o,6 Litern Wasser pro 
Behälter bei voller Auslastung nicht nur 
branchenübliche Standards übertrifft, 
sondern auch das Engagement beider 
Unternehmen für umweltbewusste Pro­
zesse unterstreicht. 

Hygiene 

Das Bild zeigt die Etikettenentfernung von allen vier Seiten der Behälter, mit rückstandsloser 

Entfernung von Kleberesten. 

Die Zuverlässigkeit und Kontrollierbar­
keit der Industrie-Waschanlage werden 
durch einen integrierten Druckwächter 
gewährleistet, der Abweichungen vom 
vorgegebenen Druck sofort erkennt. 
Zur unmittelbaren Meldung dieses Zu­
stands wurde ein Siemens S7-System 
mit einer LED-Signalampel integriert. 
Diese präventive Überwachung sichert 
eine kontinuierliche Qualitätssicherung 
während des Betriebs. Das automatische 

Tankbefüllungssystem der Industrie­
Waschanlage, gesteuert durch eine in­
dividuell programmierbare Zeitsteue­
rung, ermöglicht laut Mohn die effiziente 
Vorbereitung der Anlage vor Arbeitsbe­
ginn, einschließlich der automatischen 
Verschlussfunktion des Tanks nach Ab­
schluss des Prozesses. Dieser automati­
sierte Ansatz optimiert nicht nur den Be­
triebsablauf, sondern trägt auch dazu bei, 
menschliche Fehler zu minimieren. ► 

Herausforderungen der Etikettenentfernung 
In der Fleischwarenindustrie stehen Unter­

nehmen, insbesondere im Kontext der Rei­

nigungsprozesse von Euronormbehältern, 

vor spezifischen Herausforderungen und 

Kundenansprüchen. Ein zentraler Punkt 

betrifft die Entfernung von Klebeetiketten 

auf den Behältern. Kunden in dieser Bran­

che legen großen Wert auf eine effiziente 

und rückstandslose Etikettenentfernung, 

da dies direkte Auswirkungen auf die 

Hygiene und Wiederverwendbarkeit der 

Behälter hat. Die Problematik besteht dar­

in, dass Euronormbehälter oft mit Klebeeti­

ketten versehen sind, die verschiedene 

Informationen zu den gelieferten Fleisch­

waren enthalten. Diese Etiketten müssen 

im Reinigungsprozess vollständig entfernt 

werden, um eine gründliche Säuberung 

der Behälter zu gewährleisten. Hierbei ist 

nicht nur die quantitative Entfernungsrate 

entscheidend, sondern auch die Qualität 

der Entfernung, um sicherzustellen, dass 

keine Kleberückstände auf den Behältern 

verbleiben. Kunden in der Fleischwaren­

industrie haben daher den Anspruch, dass 

die eingesetzten Reinigungsanlagen eine 

hohe Etikettenentfernungsrate aufwei-

sen und gleichzeitig schonend mit den 

Behältern umgehen, um Beschädigungen 

zu vermeiden. Zudem spielt die Geschwin­

digkeit des Reinigungsprozesses eine 

entscheidende Rolle, da eine effiziente 

Behälterreinigung die Gesamtprodukti­

onsabläufe optimiert. Innovative Lösun-

gen und Technologien, die gezielt auf die 

Bedürfnisse der Fleischwarenindustrie 

zugeschnitten sind, werden daher von 

den Kunden bevorzugt. Eine erfolgreiche 

Industriewaschanlage muss nicht nur die 

Herausforderungen der Etikettenentfer­

nung bewältigen, sondern auch Aspekte 

wie Wassereffizienz, Trocknungseffektivität 

und umweltfreundliche Prozesse berück­

sichtigen. Damit wird nicht nur die Hygi­

ene und Qualität der Behälterreinigung 

verbessert, sondern auch den Anforderun­

gen an nachhaltige Produktionspraktiken 

Rechnung getragen. 

Fleischmagazin 6/2024 29 



•• 

-C � � •. 'l;-t-
-,;. � 

( 

Effiziente Reinigung 
und Trocknung der Behälter 

Die 800 mm lange Einlaufzone, inklu­
sive Grobschmutzabwurf, startet mit 
einem separat angetriebenen 180° För­
derband. Sie gewährleistet, dass Behäl­
ter, die vor dem Reinigungsprozess nicht 
vollständig entleert wurden, ordnungs­
gemäß entleert werden können. Die 
Vorwasch- und Einweichzone, mit einer 
Länge von 10.800 mm und einem 1.000 
Liter Trommelfiltertank, spielt eine ent­
scheidende Rolle bei der Reinigung und 
Vorbereitung der Behälter für die Etiket­
tenentfernung. Die effiziente Nutzung 
der Abwärme aus den nachgelagerten 
Reinigungszonen trägt zusätzlich zur 
Optimierung des Reinigungsprozesses 
bei, so die Mohn GmbH. 

Die Hauptwaschzone, mit einer Län­
ge von 3.600 mm, bildet das Herzstück 
der Industrie-Waschanlage. Hier erfolgt 
die eigentliche Reinigung der Behäl­
ter, inklusive der Etikettenentfernung 
an den Stirnseiten. Dank der elektri­
schen Beheizung des Waschtanks und 
der Verwendung einer Edelstahlkrei­
selpumpe wird laut Hersteller höchs­
te Effizienz und Reinigungskraft ge­
währleistet. Die Antriebstrennzone mit 
Drehvorrichtung ist entscheidend für 
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die Ausrichtung der Behälter von der 
Quer- auf die Längsrichtung. Diese Zo­
ne spielt eine bedeutende Rolle im Be­
förderungsprozess der Behälter durch 
die Anlage. Hier erfolgt die Rotation 
der Behälter von der quer verlaufen­
den Richtung im Einlaufbereich auf die 
längsseitig verlaufende Durchlaufrich-

tung. Die Spülzone, mit einer Länge von 
3.600 mm, markiert den finalen Reini­
gungsschritt, der auch die Etiketten­
entfernung beinhaltet. Ein dedizierter 
Trommelfiltertank in Kombination mit 
einer leistungsstarken Edelstahlkreisel­
pumpe gewährleistet eine gründliche 
Spülung der Behälter. 

Die entfernten 

Etiketten werden 

über seitlich 

integrierte Trommel­

filter ausgetragen. 

Durch innovative Pumpen- und Dü­
sentechnik gewährleistet die Indus­
trie-Waschanlage eine Etikettenent­
fernungsrate von mindestens 90% 
an den Quer- und Längsseiten der 
Behälter, so Mohn. Die effiziente 
Trocknungszone stellt einen weite­
ren entscheidenden Schritt dar, um 
sicherzustellen, dass die gereinigten 
Behälter schnell einsatzbereit sind. 
Dank leistungsstarker Ventilatoren 
mit elektrischer Beheizung und spe­
ziellen Luftdüsen wird ein Trock­
nungsergebnis erzielt, bei dem le­
diglich 6 g Restfeuchte verbleiben, 
nur 180 Sekunden nach Verlassen der 
Trocknungszone. 

Bahlmann Kalbfleisch hat sich auf die 
hochwertige Produktion und Verar­
beitung von Kalbfleisch spezialisiert. 
Mit langjähriger Erfahrung in der 
Fleischbranche setzt das Unterneh­
men auf nachhaltige und artgerech­
te Aufzuchtmethoden, um qualitativ 
erstklassiges Kalbfleisch zu liefern. 
Bahlmann Kalbfleisch legt außer­
dem großen Wert auf Transparenz 
entlang der Lieferkette und pflegt 
enge Partnerschaften mit Landwir­
ten, um höchste Standards in Bezug 
auf Tierwohl und Produktqualität zu 
gewährleisten. ■ 

Steri lsystems 

Messerdesinfektion durch UVC-Licht 

Die Sterilsystems GmbH aus Mauterndorf im 
Salzburger Lungau hat sich auf die Herstellung 
von Desinfektionsgeräten mit UVC-Licht spe­
zialisiert. Eines der erfolgreichsten Produkte 
aus dem Portfolio des Unternehmens aus Ös­
terreich ist die Förderbandentkeimung. Sie 
zeichnet sich durch die maßgeschneiderte 
Anpassung an die Anforderungen jedes ein­
zelnen Kunden aus. ,,Egal ob es sich um kleine 
Betriebe oder große Industrieanlagen handelt, 
als die UVC-Experten finden wir die passende 
Lösung, um die Desinfektionsprozesse bei un­
seren Kunden zu optimieren'; so das Selbstver­
ständnis des Unternehmens. 

Ein weiteres innovatives Produkt von Steril­
systems ist die MD3S Messerdesinfektion. 
Diese Lösung zeichnet sich im Vergleich zu 
herkömmlichen Methoden wie Heißwasser­
becken durch ihre herausragende Energieeffi­
zienz aus. ,,Durch den Einsatz von UVC-Licht 
erfolgt die Desinfektion schnell und effektiv, 
ohne dabei große Mengen an Energie zu ver­
brauchen. Dies nicht nur umweltfreundlich, 
sondern auch kosteneffizient für die Betriebe'; 
so Sterilsystems. 

Insgesamt liefert Sterilsystems maßgeschnei­
derte Lösungen in der Desinfektionstechnolo­
gie, um die Standards in Sachen Hygiene und 
Sicherheit in verschiedenen Branchen nach­
haltig zu erhöhen. Sie versprechen höchste Ef­
fizienz und Zuverlässigkeit für Unternehmen, 
die auf der Suche nach modernen Desinfekti­
onslösungen sind. 

UVC Bandentkeimung FB4 600 FS32, 

klappbar, von Sterilsystems. 

Fotos: Sterilsystems GmbH 
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MDJS Messerdesinfektion von Sterilsystems. 

Hygiene 
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