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fur die zweite Arbeitstagung européischer Fleischforscher in

der Bunde chungsanstalt fiir Fleischwirtschaft in Kulmbach

Sonntag, den 29. Juli 1956

Zwangloses Beisamme g i enen Gdaste mit Damen im ,Hotel
Parkhaus” ab 20.00 Uhr

Montag, den 30. Juli 1956

9.30 Uhr egriiffung, Prof - Grau, Bundesforschungsanstalt fir Fleischwirtschaft

9.45 Uhr  Einfiihrungs- rirag Staatssekre

retdr Dr. Sonnemann, Bundesministerium fur
Em'ahrumg, Landwirtschaft unc Forsten, Bonn

10.15 Uhr  Fihrung durch die Anstalt
Mittagspause
14.00 Uhr Vortrdge

f.Dr. R. Grau, Bundesforschungsanstalt fiir Fleischwirtschaft
r die Notwendigkeit der Koordination der europdischen Fleischforschung”
Dr. F. P. Niinivaara, Forschungsanstalt der Genossenschaftlichen
Schlachthéfe Finnlands

nErfahrungen iber die volkswirtschaftliche Bedeutung der Forschung auf dem
Gebiete Fleisch”

Prof. Dr. F. Schénberg, Institut fur Lebensmittelkunde und Milchhygiene
der Tierérztlich Hochschule Hannover

»Bedeutung der Schlacht-u. Betriebshygiene firdie Erzeugung von Fleischwaren”

19.30 Uhr Festabend mit Damen im «Hotel Parkhaus”

Dienstag, den 31. Juli 1956

9.00 U Diskussionsvortrége

J.W.Baretta, Hollar Slagerproefstation Utrecht
«FUiterung und Qualitét des Fleisch

Dr. L. Schén, Bundesforschungsanstalt fiir Fleischwirtschaft
«Untersuchungen zur Frage tterung und Fleischqualit&t”
Dr. E. H. Callow, England, Low Temperature Research Station,

University of Cambridge

Ten Year's Work on Meat at the Low Te mperature Research Station, Cambridge”

Dr. R. Ham m, Bundesfors hungsanstalt fir Fleischwirtschaft
»Adenosintriphosphorsédure und ihre Bedeutung fiir die Fleischqualitat”




Dr. L. Kotter, Institut
Universitdt Miinchen
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Muske

Mittagspause

14.00 Uhr Prof.Dr.M. Lerche, Institut f

«Mikrobiotis

.P.Niiniva Finnla f wungsanstalt de

Dr. L. Schnier, B schune alt fur Fleischwirt
nBeitrag zur bak J
fehlfabrikaten”

Dr.D. A. A. Mos
JProbleme einer wissensc
von Fleischkonserven mit Hin
Dr. K. Coretti, Bunde gsanstalt fir
«Ein Beitrag zur Technik der bak rgischen Untersuchu
und deren Zutaten”
Dr. L. Leistner, Bundesfc
edanken zur Differenzierung d
Keimarten"

J, M. Olivant, England, Def

Thema vorbehalten

Mittwoch, den 1. August 1956
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24

25

26

27

28

29

30

31
32

Nane

Dr. Kotter
PrOfo Dro Kupr:ianoﬁ_"_“m-
Prof; Dr. Lerche

Frau Dr. Lubieniecka
von Schelhorn

Ing. agr. G. Mocquot
Dr. Mossel

Dr: Niinivaara

Mag. phil. Pohja

Dr. Wyttenbach

Anschrift

Miinchen, Institut fiir Nahrungs-
mittelkunde der tierdrsztl. Fakultit

Karlsruhe, Bundesforschungsanstglt
fiir Lebensmittelfrischhaltung

Berlin, Institut fiir Lebensmittel-
hygiene der Freien Universitit
Miinchen, Institut fiir Lebensmittel-
technologie und -Verpackung

Jouy-én-Josas, Station centrale de
Technologie des Produits Animaux

Utrecht, Central Imstitute for
Nutration Research T.N,O.

Héimeenlinna, Forschungsanstalt der
genossenschaftl. Schlachthbtfe
Finnland

dto.
Basel, Firma Bell

Paris, Centre Technique de la
Salaison de la Charcuterie et des

Conserves de Viandes

'/
on der Bundesforschungsanstalt fiir Fleischwirtschaft:

34
35
36
37
38
39
4o

A
42
43
4y
45
46
47

-

Frau Dr, Bshm
Dr. Coretti

Dr. Dutschke
Dr. Fleischmann
Prof, Dr. GiRke
Prof, Dr. Grau
Dr. H amm

Dr. Mirna

Dr. Miiggenburg
Dr. Reuter

Dr, Schnier

Dr. Schon

Frl. SchultheiB

~Dipl.~Landw. Schulte-Kortnack






