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z Objektmanagement und Service GmbH).

Salat-Waschwasser energetisiert

Europaweit erste Ergebnisse

im Bereich Wasser-
energetisierung bei der
Salatproduktion  présentiert

die Verkehrsbiro Kulinarik in
Zusammenarbeit mit der Priv.
HTL Hollabrunn far
Lebensmitteltechnologie:  In
einer wissenschaftlichen
Arbeit im  Auftrag der
Verkehrsbiro Kulinarik  far
das Tochter- unternehmen
Vitana wurde erstmals der
Einfluss energetischer
Wasserbehandlung auf
Rohsalatproduktion unter-
sucht. ,Als gr6Bter Salat-
erzeuger Osterreichs haben
wir uns mit unserem
Unternehmen Vitana
absoluter Frische
verschrieben®, erklart Manfred
Ronge, Managing Director
Verkehrsbiro Kulinarik.

Quelle: GV-NEWS 7-2006

,Um auch kunftig in
diesem Bereich mit
Innovationen dem Markt
voraus zu sein, haben wir
uns entschlossen, die
wissenschattliche
Forschung zu unter-
stlitzen und eine Studie in
Auftrag zu geben, die bis
dato einzigartig in Europa
ist. Dabei haben die
mikrobiologischen
Ergebnisse gezeigt, dass
mittels energetischer
Wasserbehandlung
messbare Verbesse-
rungen hinsichtlich
Haltbarkeit und Produkt-
frische in der Salat-
erzeugung erzielt werden
kénnen®, so Ronge.

Im Rahmen der
wissenschaftlichen Studie
fir die Salatproduktion

Vitana, ein Unternehmen der
Verkehrsbiiro Kulinarik,
wurde in Tests das Wasser
abwechselnd durch einen
Wasser-Energetisator  bzw.
daran vorbei geschleust, um
so Unterschiede fest zu
stellen.

Dabei wurden Analysen bei
der Rohware in  den
Waschbecken vor dem

Waschen, und beim Fertig-
produkt nach der
WaschstraBe durchgefiihrt.
Im Mittelpunkt standen zwei
Salatprodukte — Vogerlsalat
und eine Salatmischung fiinf
verschiedener Sorten. Mit
dem Ergebnis: Hinsichtlich
der Mikrobiologie konnten
messbare Verbesserungen
festgestellt  werden, die
positive Auswirkungen auf
die Haltbarkeit und Frische
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der Produkte zeigen.
.Unser  Expertenwissen
auf dem Gebiet der Salat-
produktion zusammen mit
der HTL Hollabrunn wird
sicherlich einen maB-
geblichen Einfluss auf
weitere Entwicklungen
haben. Wir haben die
Initiative zur Zusammen-
arbeit ganz  bewusst
ergriffen, um auch die
Forschung zu  unter-
stiitzen und positiv
voranzutreiben®, betont
Ronge.
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