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38 Technologen

aus Inm

Stidten der

Ukraine erhielten bei

dem Viernheimer Traditionsun-

ternehmen, dem Gewlrzwerk Nubassa, interessante Einblicke in die innovativen und effizienten Tech-
nelogien zur Wurst- und Flelschwarenherstellung.
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Ukrainische Technologen zu Gast bei Viernheimer

Viernheim (kt) - Das Gewiirz-
werk Mubassa veranstaltete mit
dem ukrainischen WVertrieb-
spartner und dessen Technolo-
gen ein Seminar mit dem Motto:
"Moderne innovative Technolo-
gien bei der Herstellung von
Wurst- und Fleischwaren”. Die
Delegation war zusammen mit
38 Technologen aus verschiede-
nen Stidten der Ukraine ange-
reist und folgte damit der Einla-
dung des Viernheimer Unter-
nehmens, um interessante Ein-
blicke in die innovativen und ef-

fizienten Technologien zur
Wurst- und Fleischwarenher-
stellung zu gewinnen. -

Unter der prﬂfessiunellen Lei-
tung der Fleischtechnologen aus
dem Hause MNubassa, Herm
GroBkopf und dem russisch spre-
chenden Technologen Herrn
Scharf, mit Unterstiitzung der
ukrainischen Technologen Herrn
Glushchenko und Frau Trokhym-
chuck, lernten die Teilnehmer
wihrend dieses einwichigen Se-
minars die fortschrittlichen Pro-
dukte und Innovationen des Un-
ternehmens kennen. Unterstiitzt
wurden sie von der Exportleiterin
fiir Osteuropa, Frau Rieker, die
als Dolmetseherin fungierte und
auch die Betreuung der ausliindi-
schen Giste iibernahm.

Gewirzwerk Nubassa

Gemeinsam mit den ukraini-
schen Technologen wurden in pra-
xisnahen Vorfilhrungen Wurst-
und Fleischwaren hergestellt, um
die Spezialisten von der einfachen
und sicheren Verarbeitung der
Produkte zu iiberzeugen. Das fa-
cettenreiche Produktportfolio und
die vielféltigen Anwendungsmaog-
lichkeiten der Produkte faszinier-
ten die Seminar-Teilnehmer. Wich-
tige Anregungen und Herstel-
lungshinweise erhielten die Besu-
cher vor allem fiir die Produktion
von Brithwurst- und Kochschin-
kenspezialititen, sowie Rohschin-
ken und Rohwurst im abgekiirzten
Mubassa-Maturreifeverfahren.

Bei der anschlieBenden Verko-
stung bewerteten die Anwesen-
den die hergestellten Wurst- und
Fleischwaren sehr positiv. Grofte
Begeisterung zeigten die Géste
van den technologischen Ent-
wicklungen und fortschrittlichen
Methoden des Gewiirewerkes.
Als neue Wurstsorte soll in Zu-
kunft die typisch deutsche Land-
jiger in wielen Betricben der
Ukraine produziert werden. Der
natiirliche Fettersatz Nuba-F/B
Plus, der bei der Produktion von
fett- und energiereduzierter Wurst
eingesetzt wird, interessierte die
Zuhbrer speziell aufgrund der
vielseitigen Einsatzméglichkei-
ten.

Der Erfahrungsaustausch un-
tercinander stand wihrend des
Seminars mit im WVordergrund
und bot den Vertriebspartnern
die Miglichkeit eigene Arbeit-
sprozesse in der tdglichen Wurst-
und Fleischwarenproduktion zu
perfektionieren.

Auch ein umfangreiches Frei-
zeitprogramm wurde fiir die Gé-
ste vorbereitet, damit ihnen der
Deutschlandbesuch unvergess-
lich bleibt. Die Kundenbetreuer
aus dem Hause Mubassa unter-
nahmen mit den Gésten verschie-
dene Ausfliige, z.B. Besuch der
Therme in Baden-Baden, das
Schloss in Heidelberg mit einem
Brauereibesuch, Museen in
Frankfurt und Mannheim, sowie
ein ziinftiges Rittermahl auf dem
Schloss Auerbach.

Nach einer Woche Aufenthalt
in Deutschland wurden die Géste
von dem Geschiiftsfihrer, Herrn
Effler, verabschiedet und es wur-
de ein fiir alle Beteiligten rund-
herum erfolgreiches Resiimee ge-
zogen. Viele der vorgesteliten
Produkte und Verfahren michten
die Teilnehmer in ihrem Heimat-
land umsetzen und etablieren.
Somit konnte das Gewiirzwerk
durch den Erfolg dieses Seminars
die seit Jahren bestehenden, her-
vorragenden Geschiftsbeziehun-
gen weiter ausbauen.
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