EINLADUNG

Im Einvernehmen mit dem Herm
Bundesminister
for Eméhrung, Landwirtschaft und Forsten, Bonn
gibt sich die
Bundesforschungsansfali fir Fleischwirtschaft

in Kulmbach die Ehre

Herm NS »ne o I R 1
qerrn Direktor Dr.F.P.

zu der in der Zeit vom

30. Juli bis 2. August 1956 stattfindenden

2, Arbeitstagung europaischer Fleischforscher

in Kulmbach (Deutschland /Bayern)

einzuladen.




rann, Bund sanstalt flir Fleischwirtschaft
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2n Nachweis von Konservierungs-
iholm, Schweden, Sveriges Slakteriférbund

en uber den Acetongehalt im Fleisch und im Blut von
Schlachttieren”

Donnerstag, den 2. Aug. 1956

.00 Uhr  Prof. Dr. In

ionisierender Strahlen bei Fleisch und

-

ndesfors
aesftor

gsanstalt fiir Fleischwirtschaft

auf die Qualitdt der Halbkonserven, insbe-

Dr. H. Wyttenbach, Schweiz, Fa. Bell, Basel
y ' S 21z, '

eischverarbeitung”

ischwirtschaft

rschungsanstalt fiir Fl

«Eine modifizierte Suspensionsmethode zur Bestimmung des Desinfektions-

Desinfektionsmitteln

Im Anschluf an die Vortrdge

s eine Omnibusfahrt durch

yirge stait,

r der Diskuss

svortrdge soll auf héchstens 10 - 20 Minuten festgesetst

werden, damit ausreid 1 Zeit fur Diskussionen bleibt.

eilnehmer mit Ihren Damen sind beim Festabend am Montag, den
hwirtschaft.

orschungsanstalt fiir Fle

Am Mittwoch, den 1 ust 1956, ist Gelegenheit gegeben zum Besuch der
' g geg
F Bayreuth, jinn der Auffiihrung ,Fliegender Holldnder” 19.00 Uhr.

ir eine beschrénkte Anzahl von Karten zur Verfligung. Anmeldungen

bitte ich umgehend an die Bundesforschungsanstalt fir Fleischwirtschaft zu

leiten. Einzelpreis je Karte DM 35

FlrHerren, die mit demKraftfahrzeug anreise

wirddarauf hinge wiesen,die Strake

von Bamberg (iber Lichtenfels, Burgkunstadt (nicht tiber Hollfeld) zu benuken.

o




Z'{'./TAI/IIIII

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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Nr.

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






