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Weitere Informationen fi nden Sie im Internet unter www.seliger.de und www.ehedg.de 

Professionelle Schlauch- 
und Armaturentechnik in 
der Lebensmittelproduktion

Die gefühlte Wirklichkeit: Ein Lebensmittelskandal folgt dem anderen. 
Der Verbraucher ist verunsichert und fragt sich, wem er noch vertrau-
en kann. Die geprüfte Wirklichkeit: Nie war die Lebensmittelqualität 
so hoch wie heute. Die andere Wirklichkeit: Viele Skandale werden 
anscheinend nicht zu Skandalen, weil kontaminierte Chargen entsorgt 
werden, bevor sie in den Handel kommen. 
Die ganze Wahrheit: Man weiß eigentlich viel zu wenig. Weil die 
Beteiligten im Prozess zu wenig miteinander reden. RS Roman Seliger 
hat mit dem ersten Expertengespräch zu diesem Thema ein Forum 
geschaffen und eingeladen: Vertreter der Wissenschaft, des Anlagen-
baus, der Lebensmittelindustrie. Bis auf letztere kamen sie nach Düs-
seldorf und diskutierten am “Runden Tisch“: Hygienic Design in der 
Lebensmittelproduktion – wo stehen wir, wo geht es hin? Vor allem: 
Wie kommen wir gemeinsam dahin? 

Experten im Gespräch

Expertenrunde: (v.l.n.r.) Dr.-Ing. Jens Reppenhagen, Dipl.-Ing. Hans-Werner 
Bellin, Louis Schnabl, Dipl.-Ing. Torsten Runge, Dipl.-Ing. Beate Kolkmann, 
Dr.-Ing. Jürgen Hofmann.

Trends – Potenziale – Konzepte – Lösungen



Dipl.-Ing. Hans-Werner Bellin

VDMA Fachverband Nahrungsmittel- 
und Verpackungsmaschinen 
(Frankfurt) 

Wir brauchen Systemanbieter, die 
nicht in Prozessschritten denken, 
sondern in Prozessen. Und wir 
brauchen Netzwerke, in denen das 
Denken und Handeln über den Tel-

lerrand hinaus Platz findet. Aus Maschinenbausicht wäre es wünschens-
wert, dass mehr Komponenten zertifiziert werden könnten und damit 
ein Baustein geschaffen werden könnte, damit der Betreiber Unterstüt-
zung bei der Erstellung seines HACCP-Konzepts erhält.

Hygienic Design: Aufgaben 
lösen, bevor sie entstehen

Lebensmittelqualität beginnt immer 
in der Herstellung. Was hier nicht 
stimmt (und nicht rechtzeitig entdeckt 
und aus dem Verkehr gezogen wird), 
wandert die Vertriebskette entlang bis 
zum Endverbraucher. Deshalb liegen 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit an erster Stelle in der Verant-
wortung des Lebensmittelherstellers. 
Eine umfassende Qualitätskontrolle 
und die Durchführung einer hygieni-
schen Produktion muss gesichert ab-
laufen, permanent optimiert und 
immer den aktuellsten Anforderungen 
angepasst werden. Die entscheidenden 
Weichen werden aber schon mit dem 
Hygienic Design gestellt – oder eben 
nicht. Dabei steckt die Lösung immer 
im Detail. Nämlich in der reinigungsge-
rechten bzw. -freundlichen Gestaltung 
von Bauteilen, die konstruktiv möglichst 
alle Bereiche ausschließt, in denen sich 
im Produktionsprozess oder auch bei der
Reinigung Rückstände ansammeln kön-
nen, die dann das Produkt kontaminieren.

Dr.-Ing. Jens Reppenhagen 

Geschäftsführer RS Roman Seliger 
(Norderstedt bei Hamburg) 

Das Bewusstsein im Anlagen- und 
Komponentenbau für die Notwen-
digkeit von Hygienic Design ist in 
den letzten Jahren ständig gestie-
gen. Wir müssen aber auch sehen, 
dass es noch Defizite bei beweg-

lichen Teilen gibt. Oder bei den Schnittstellen, an denen Spalten kons-
truktive Schwachstellen bilden. Wenn nicht am Anfang, dann spätestens 
bei der 1. Reinigung (die wir möglichst vermeiden sollten) mit ungeeig-
neten Mitteln. Wenn Komponenten völlig überstrapaziert werden, sind 
Stillstandszeiten programmiert. Billige Ersatzteilbeschaffung führt in der 
Regel erst recht zu Herausforderungen im System. Hier sitzen Kompo-
nentenhersteller und Anlagenbauer in einem Boot. Wir müssen in Syste-
men denken, miteinander reden, die Erfahrungen der Betreiber nutzen, 
um Anlagen hygienicoptimiert bauen zu können.

Moderator Louis Schnabl

Geschäftsführer HS Public  
Relations GmbH (Düsseldorf) 

Die Lebensmittelindustrie muss 
eigentlich ein vitales Interesse daran 
haben, in der Öffentlichkeit darzu-
legen, mit welchen Maßnahmen sie 
die hygienische Herstellung ihrer 
Nahrungsmittel gewährleistet. Das 

sollte man wenigstens meinen. Die Realität sieht anders aus. Das Stich-
wort “Hygienic Design“ wirkt anscheinend nicht als Vorteilsargument in 
der Marketingkommunikation, sondern löst Unbehagen aus. Anders ist 
es wohl nicht zu erklären, dass gleich eine ganze Reihe von renommier-
ten Markenartikelherstellern der Lebensmittelindustrie ebenso wie ihre 
Verbände die Teilnahme an diesem Expertengespräch negierte. Es darf 
spekuliert werden. Ein Zeichen von Stärke ist es gewiss nicht. 

      Experten im Gespräch



Dipl.-Ing. Torsten Runge

Krones AG 
(Neutraubling)

Wir bauen hochwertige Anlagen, in 
denen wir hochwertige Komponenten 
einsetzen. Aber wenn es nachher an 
die Wartung oder Reinigung geht, 
fehlt es häufig am nötigen Bewusst-
sein. Hauptsache billig! Das bekom-
men wir nur hin, wenn es gelingt, Foren für Kommunikation zu schaffen, in 
denen alle Beteiligten, Anlagenbauer, Instandhalter, Wartungs- und Reini-
gungsbetriebe und natürlich die Betreiber der Anlage zusammenkommen, 
ihre Standpunkte und Bedürfnisse artikulieren und anschließend über die 
gemeinsame Umsetzung reden.

Dr.-Ing. Jürgen Hofmann

Dt. Sektion EHEDG 
(Weihenstephan) 

Die Konzeption reinigungsfreund-
licher Maschinen, das so genannte 
Hygienic Design, ist der entschei-
dende Baustein in der gesamten 
Verarbeitungskette. Aber wenn 
der Maschinenschlosser von der 
Instandhaltungsabteilung es allzu gut meint mit der Lösung von Heraus-
forderungen und z.B. ganz pragmatisch eine handwerklich saubere, aber
im Blick auf Hygienic Design problematische Reparatur vornimmt, wird 
die Kette unterbrochen – und mit ihr kommt die Kontamination ins 
Spiel. Aber auch die Kostenspirale. Denn ein ungeeigneter O-Ring, der 
um einige Cent billiger war, kostet am Ende Tausende Euro! Und alle 
diese Nachlässigkeiten zusammengenommen kosten Milliarden. Da ist 
es billiger, flächendeckend Schulungen anzubieten und das Bewusstsein 
für Hygienic Design zu schärfen.

Anlagen- und Komponenten-
design: Biofi lm im Totraum

Vor allem erfordert eine effektive und 
sichere Reinigung von Produktionsan-
lagen leicht reinigbare Komponenten 
– z.B. Armaturen ohne Toträume oder 
Schlaucheinbindungen ohne Kanten 
und Spalten. Edelstahl als Werkstoff 
ist nur eine Voraussetzung für die 
Sterilproduktion. 
Schweißnähte, ungeeignetes Dich-
tungsmaterial, Toträume hinter Ven-
tilen oder Hähnen bieten Rückständen 
aus der Produktion wie aus der Rei-
nigung das Biotop, auf dem Biofi lme 
entstehen können. Hier ist nicht nur 
konstruktiv innovatives, sondern auch 
kreatives Design gefragt. Design, wie 
es z.B. in den Produkten des “Systems 
LEBENSMITTEL“ von RS umgesetzt wird, 
die zur Zertifi zierung beim EHEDG 
anstehen.

Dipl.-Ing. Beate Kolkmann

Food-Processing-Initiative e.V. 
(Bielefeld) 

Die medienwirksamen und teilweise 
mediengesteuerten Skandale um 
Lebensmittel verstellen den Blick 
auf die Realität und vermitteln ein 
schiefes Bild. Die Wahrheit ist: 
Wir haben den höchsten Stand an 
Hygiene und Lebensmittelqualität in der Nahrungsmittelindustrie, den es 
je gab, und da brauchen wir auch keinen Vergleich zu scheuen. Aber das 
Bessere ist bekanntlich der Feind des Guten, und natürlich gibt es auch 
bei uns noch viel zu tun.

      Experten im Gespräch Experten im Gespräch



Reinigung: gut gemeint – 
häufi g schlecht gemacht

Auch wenn die Hersteller von Anlagen-
komponenten gemäß Hygienic Design
optimierte Bausteine liefern, die An-
lagenbauer aus diesen Komponenten 
hygienisch korrekte Anlagen konstru-
ieren und bauen, bei der Lieferung die 
“Bedienungsanleitung“ für Reinigung 
und Wartung beilegen, so ist das noch 
lange keine Gewähr, dass der Lebens-
mittelhersteller auf dieser Anlage auf 
Dauer vom Hygienic Design profi tiert. 
Reinigungsdienstleister, die unter dem 
Druck, den Anlagenausfall zu minimie-
ren, nach dem Prinzip “Je schärfer, 
desto besser“ mit der chemischen Keule 
hantieren, beschädigen u.U. die Dich-
tungen oder Schlauchseelen in einem 
Maße, dass der hygienische Anlagen-
zustand nach der Reinigung schlechter 
ist als vorher. Und die Betriebsschlos-
ser der Instandhaltungsabteilung, die 
unter dem Druck knapper Geld- und 
Zeitbudgets handwerklich perfekt und 
oft auch “kreativ und pragmatisch“ 
Herausforderungen lösen, können in 
Unkenntnis der Anforderungen des 
Hygienic Designs wohl das billigere, 
aber eben genau das falsche Ersatzteil 
einbauen. Die Herausforderung: Es fehlt 
am breiten Bewusstsein hinsichtlich der 
Anforderungen und der Wichtigkeit des 
Hygienic Designs für die lebensmittelge-
rechte Produktion.

Moderator Louis Schnabl

Solange Hygienic Design kein Güte-
siegel für beispielhafte Produktion 
ist, können die Lebensmittel- und 
Getränkehersteller nicht zufrieden 
sein. Diese Situation muss mit einer 
breit angelegten Kommunikations-
kampagne in den relevanten Ver-
kehrskreisen, mit der Schaffung 
eines breiten Bündnisses auf Industrieseite und nicht zuletzt durch Auf-
bau politischen Drucks, der erforderlich ist, den gültigen Empfehlungen 
Gesetzescharakter zu geben, verändert werden.

Dipl.-Ing. Hans-Werner Bellin

Zwar ist das Bewusstsein dafür 
stetig gestiegen, aber noch ist das 
Thema Hygienic Design eine Rie-
senbaustelle. Dabei ist es sicherlich 
nicht in erster Linie das Problem, 
die Ingenieure zu überzeugen. Die 
verstehen das Thema. Das Problem 
sind die Kaufleute, die Controller 
und die Einkäufer, die nicht Prozesse im Fokus haben, sondern den Out-
put, Preise und die kurzfristige Rendite. Es gibt ja durchaus Beispielrech-
nungen, die belegen, dass die Mehrkosten von vielleicht 30 bis 40% für 
durchgängiges Hygienic Design mehr als ausgeglichen werden, wenn 
man die Ausfallkosten für Stillstandszeiten in die Berechnung aufnimmt. 
Hier können sich sicherlich die Verbände der Lebensmittelindustrie noch 
unterstützend einbringen.

Dr.-Ing. Jens Reppenhagen 

In Hygieneprozessen ist sicherlich 
das Rohrleitungssystem grundsätz-
lich die bessere Lösung. Aber es 
wird immer Bereiche geben, wo es 
auf Beweglichkeit ankommt, wo 
also die Wahl auf flexible Schläuche 
fällt. Dann müssen Schlauch und 
Armatur gleichsam zum Rohr wer-
den, also durch entsprechendes Design und entsprechende Sorgfalt 
im Betrieb hohen Maßstäben gerecht werden. Wir müssen einfach 
die Wertigkeit von Hygienic Design deutlich erhöhen. In der Pharma-
industrie jedenfalls machen wir ja vor, wie es gehen kann. Was spricht 
dagegen, diesen Standard auf Lebensmittel zu übertragen?

Experten im Gespräch      Experten im Gespräch



Hauptaufgabe 
Kommunikation

Die einen produzieren Anlagen und 
Komponenten nach den Prinzipien 
von Hygienic Design. Die anderen 
wissen noch nicht einmal, was das 
heißt. Gemeinsam ist ihnen: Hygienic 
Design kommt in der Kommunikation
praktisch nicht vor. Beklagt wird ins-
besondere von den Anlagenbauern 
und Komponentenlieferanten, dass 
die Vertreter der Lebensmittelindustrie 
den Dialog verweigern. 
Wie kommt es, dass sich praktisch alle 
am Prozess Beteiligten so schwer tun, 
Hygienic Design umzusetzen? Und 
ihren Vorsprung aus der Umsetzung 
in der Kommunikation vermarkten? 
Klar ist: Wer die Situation verändern 
will, muss das Bewusstsein verändern. 
Z.B. mit einer entsprechenden Sensibi-
lisierung schon bei den Studenten der 
Lebensmitteltechnologie. Ein Anfang 
ist gemacht – mit dem gemeinsamen 
“Gespräch“ am “Runden Tisch“. 
Schade einmal mehr, dass die produzie-
rende Industrie und die Verbände nicht 
dabei waren. 

Dr.-Ing. Jürgen Hofmann

Bei Hygienic Design können alle 
Beteiligten nur gewinnen. Die 
Verbraucher, die mit Appetit essen 
können, die Lebensmittel- bzw. 
Getränkeindustrie, die ihre Wert-
schöpfung und ihren Ruf verbessern 
kann, die Hersteller von Maschinen-
anlagen und -komponenten, die 

aus dem Binnenmarkt neue Aufträge für Hochwertlösungen erhalten. 
Wer sollte wider bessere Einsicht freiwillig auf Chancen verzichten?

Dipl.-Ing. Beate Kolkmann

Häufig sitzen einfach nicht alle 
Fachbereiche an einem Tisch. Wenn 
wir innovative Prozesse wie das 
Hygienic Design nach vorne bringen 
wollen, braucht es die Bereitschaft 
aller Beteiligten in der Wertschöp-
fungskette. Bei unseren überwie-
gend mittelständisch strukturierten 

Lebensmittel- und Getränkeherstellern ist das sicher nicht das Problem, 
solange es gelingt, das Gefühl zu vermitteln: Da muss ich einfach 
dabei sein.

Dipl.-Ing. Torsten Runge

Wenn sich alle Beteiligten einig sind, 
dass Qualität Priorität hat, sind wir 
schon ein großes Stück weiter. Nur 
müssen wir dann auch offen über 
alle Schwachstellen sprechen, zum 
Beispiel über die weit verbreitete 
Beschaffung ’billiger’ Ersatzteile. 
Und wir müssen dafür sorgen, dass 

der Nachwuchs wenigstens das Bewusstsein entwickelt, um der Thematik 
den gebührenden Stellenwert zu geben.

      Experten im Gespräch



RS Roman Seliger Armaturenfabrik GmbH
Die starke Marke im System

 RS hat im Markt einen guten Namen als einer der technologisch führenden Her-
steller auf dem Gebiet der Schlauchleitungs- und Armaturentechnik zum sicheren 
Fördern und Überwachen von ganz unterschiedlichen Medien. Seine Kupplungen 
sorgen bei anspruchsvollen Anwendungen vom Anlagenbau bis zur Chemie-, 
Pharma- oder Lebensmittelindustrie ebenso wie an der Schnittstelle zwischen 
Industrie und Logistik (Schiffe, Flugzeuge, Tankwagen ...) für den sicheren Trans-
port und das sichere Handling auch problematischer Medien. Zu leisten ist das 
nur mit absoluter Innovationsbereitschaft im Ingenieurbereich und einer starken 
Servicekomponente vor Ort. Das weltweit agierende mittelständische Unterneh-
men mit Sitz in Norderstedt bei Hamburg ist qualitätszertifiziert nach DIN EN ISO 
9001:2000 und verfügt über Zulassungen des TÜV und des Germanischen Lloyd. 
Geschäftsführer ist Dr.-Ing. Jens Reppenhagen.

Experten im Gespräch
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RS 
Roman Seliger 
Armaturenfabrik GmbH
An’n Slagboom 20
D-22848 Norderstedt
Telefon +49 40 523064-11
Telefax +49 40 523064-25
info@seliger.de

www.seliger.de
Redaktion: HS Public Relations GmbH · Louis Schnabl · Marbacher Straße 114 · D-40597 Düsseldorf
Telefon +49 211 90486-0 · Telefax +49 211 90486-11 · E-Mail louis.schnabl@hs-pr.de · Bildnachweis: HS/RS

EHEDG 
– Hygiene nach Plan
Die European Hygienic Engineering & Design Group 
(EHEDG) hat sich als Anlaufstelle in Deutschland in 
Sachen Hygienic Design zur Aufgabe gemacht, Unter-
stützung und Anleitung für alle Aspekte der hygienege-
rechten Konstruktion und Fertigung von Anlagen und 

Maschinen zur Herstellung “sicherer“ Nahrungsmittel und ähnlicher Produkte 
bereitzuhalten. Sie zertifi ziert Bauteile und Anlagenkomponenten, die z.B. in 
der Nahrungsmittel-, Getränke- oder Pharmaindustrie besonders hohen Rein-
heitsanforderungen unterliegen. Der Sitz des EHEDG-Sekretariats ist das Haus 
des VDMA in Frankfurt. 

Teilnehmer

Dipl.-Ing. Hans-Werner Bellin
VDMA, Fachverband Nahrungs-
mittel- und Verpackungsmaschinen 
(Frankfurt)

Dr.-Ing. Jürgen Hofmann 
Leiter der Deutschen Sektion der 
EHEDG European Hygienic Enginee-
ring and Design Group (Frankfurt)
Ingenieurbüro Hofmann (Zorneding)
Forschungszentrum für Brau- und 
Lebensmittelqualität der TU 
München/Wissenschaftszentrum 
Weihenstephan (Freising) 

Dipl.-Ing. Beate Kolkmann
stellv. Geschäftsführerin Food-
Processing Initiative e.V. (Bielefeld) 

Dr.-Ing. Jens Reppenhagen 
RS Roman Seliger Armaturen-
fabrik GmbH (Norderstedt bei 
Hamburg)

Dipl.-Ing. Torsten Runge
Abteilungsleiter PTII Verfahrens-
technik der Krones AG (Neutraubling)

Moderator: Louis Schnabl
Fachjournalist Technik, Geschäfts-
führer HS Public Relations GmbH 
(Düsseldorf)

Weitere Informationen fi nden Sie im Internet unter www.seliger.de und www.ehedg.de 




