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Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkauf
von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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UBER METZGERFAMILIEN

Was macht erfolgreiche Metzgerfamilien
aus? Zusammenhalt im Alltag, ein ge-
meinsames Herangehen von Herausforderun-
gen und das Meistern von Krisen. Junge und
Erfahrene tauschen sich aus, so mancher
steinige Weg wird beschritten und nach einer
Losung sehen Alltag und Zukunft wieder bes-
ser aus. Drei solche Familien aus Bayern, Thi-
ringen und Niederésterreich begegnen lhnen,
liebe Leser und Leserinnen, in dieser Ausgabe.
Uber Jahrzehnte hinweg setzten sie sich durch

Auch junge Nachwuchskréfte, die sich auf
eigene Initiative daflr einsetzen und in ihrer
Freizeit engagieren, dass sich wieder mehr
junge Leute fir eine Ausbildung im Fleischer-
handwerk interessieren, gehdren zur Metzger-
familie dieses Landes. Diese wird vor allem bei
Preisverleihungen und Verbandstagen immer
wieder heraufbeschworen. Doch ist sie wirklich
Realitdt oder nur ein frommer Wunsch?

Dazu passen vermeintliche Einmischungen
von héchster Stelle bei der World Butchers

Marco Theimer
Chefredakteur

immer nur einseitig denkt, wird ihn auch miss-
verstehen. Der Kopf ist rund, damit die Gedan-
ken kreisen, hei3t es so schon. Machtspielchen
mit ihrer jungen Basis haben berufsstandische
Vertretungen doch eigentlich nicht nétig.

Unser aller Ziel sollte es sein, dass es auch
kiinftig ein geschmackvolles Angebot regional-
typischer Spezialititen gibt und weniger
funktionsangepasste Massenware aus dem
Supermarkt. Das geht nur, wenn man an einem

konsequentes, (berlegtes Handeln und ihre  Challenge (WBC) 2018 in Irland gegen  Strang zieht. Ich fiir meinen Teil unterstiitze
Uberzeugungen hinsichtlich Qualitat bei ihren  das deutsche Team einfach nicht; oder ein  weiterhin alle Projekte und Initiativen junger
Kunden durch. Betriebe wurden den Anfor-  aufgebrachter Geschéftsfithrer, der sich  und engagierter Leute aus der Metzgerfamilie,

derungen der Zeit angepasst, Investitionen in
Produktion und Laden gestemmt und das An-
gebot den Kundenwiinschen immer wieder an-
gepasst. Solche Betriebe sind auch kiinftig eine
feste GroBe - sofern die Nachfolge geregelt ist.

Uber provokante Slogans echauffierte, so-
wie andere AuBerungen von kleinbiir-
gerlichen Bedenkentrdgern. Ich finde den
Spruch ,Bist Du gestort und geil? Dann werde
Metzger” auch nicht prickelnd, aber nur wer
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H Mehr als 300 Seiten mit Rezepten, Tipps,

Ideen und Vorschléagen fiir Catering und - T}SCH
Partyservice i §

die etwas fiir unser Handwerk bewegen wol-
len - egal ob Kalender-Girls und -Boys mit oder
ohne Tattoos, ,Fleischwoélfe” oder Fleischsom-
meliers oder die gerade sehr aktive National-
mannschaft des Fleischerhandwerks.
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B Uber 600 Seiten Ideen, Anregungen
und Vorschlage flr auBergewohnliche
Tischinszenierungen

W 16 Themen-Ideen fiir exklusive Events

W 270 Rezepte von einfach und schnell

L
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mit spezifischen Dekorationsvorschlagen

auf groBen Panorama-Aufklappseiten

B Komplett in einem hochwertigen Ordner
mit herausnehmbaren Innenseiten B Zu jedem Thema drei eigens entwickelte

Fiinf-Gang-Meni-Vorschlage, die unter-

einander kombiniert werden kénnen -

bis hin zu exklusiven Buffets

Exemplar(e) des Buches ,, Tisch-Events mit Genuss* a 149 €*

Bestellung: Exemplar(e) des Buches ,Kleine Késtlichkeiten“ a 138 €*

Name, Vorname

ﬁﬁB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Fachbuchversand Firma
Max-Volmer-StraBe 28 StraBa/Nr.
40724 Hilden ST

Tel. (021083) 20 40 - Fax (02103) 204 204
info@blmedien.de - www.blmedien.de

oder Sie besuchen einfach unseren Internet-Shop:

Datum/Firmenstempel und Unterschrift

]
i *inkl. MwSt., inkl. Versand. Der Preis verstent sich bei Auslandsbestellungen unverzolit und
ic unversteuert. Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisdnderungen vorbehalten.
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Stadtische Berufsschule 3, Nirnberg

In neuen Rdumen

Die Niirnberger Metzger- und Fleischerei-Fachverkaufs-Azubis lernen nun in einem top-modernen
Umfeld. Mit einer Investition von 3,5 Mio. € wertete die Stadt die Berufsschule 3 zum Kompetenz-
zentrum Erndhrung auf, das die Berufe aus Metzger-, Backer-, Konditorenhandwerk, Gastronomie
und Hotellerie unter einem Dach in ehemaligen Messegebduden vereint. Nun gibt es getrennte Pra-
xisbereiche — hier Kutter, Wolf & Co., dort Kiiche, Theke und Prisentationsflachen. lhre Fahigkeiten
in der Vorbereitung von Héppchen oder dem Dekorieren von Obst und Gemiise zeigten die Fachver-
kaufs-Azubis bei der Einweihung live. Zu Gast war auch Stefan Wolf, stv. Obermeister der Fleischer-
Innung Mittelfranken Mitte. Derzeit gibt es im ersten Lehrjahr 19 Azubis im Fleischerei-Fachverkauf,
17 im zweiten sowie acht im dritten. Im Fleischerberuf sind es acht Auszubildende im ersten,

zehn im zweiten und zwdlf im dritten Lehrjahr. www.b3-nbg.de

Schon bei Facebook geklickt?

1

1

1

0= il
1 FACEBOOK!

Fleischergehilfen-Verein Flirth

Saukopf geehrt

Zum 8. Mal lud der Fleischergehil-
fen-Verein Firth zum ,Saukopf-
Essen” ein und begriiBte gut
100 Fans der herzhaften Metzger-
spezialitat. Auf der ,,Ranch” des
Vorsitzenden Giinter Wuttke in
Kreben bei Wilhermsdorf kochten
42 halbe Schweinskopfe drei
Stunden lang neben je fiinf groBen
Stlicken Bauchfleisch und Ripp-
> chen sowie je 15 Zungen,
Nieren und Herzen in drei
holzbefeuerten Kesseln.
Die Schweine waren
im Metzgerschlachthof
Fiirth-Burgfarrnbach

Bauprojekt gestartet

Mit einem symbolischen Spatenstich begannen die Bauarbeiten fiir
das neue Werk von Weber Maschinenbau in Werther. Das Unter-
nehmen investiert in der Rodderheide siebenstellig in den Bau
eines Biirogebdudes sowie einer Werkshalle (Gesamtfldche: etwa
6.000 m?). Kiinftig werden hier unter anderem Komponenten sowie
Format- und Schneidwerkzeuge fiir Tiefziehverpackungsmaschinen
hergestellt. Bauabschluss sowie der Einzug von rund 50 Mitarbei-
tern sind fiir Mitte 2019 geplant. Fiir das Unternehmen ist der Bau geschlachtet worden.

ein Klares Bekenntnis zum Standort Werther und seinen Mitarbei- Mehrere Kollegen und der
tern. www.weberweb.com Schlacht- und Zerlegebetrieb Rowe
hatten sie den Gehilfen gestiftet. Deren Vorstands-Beisitzer Werner Popp
legte die benétigten Teile in seiner Metzgerei in Salzlake ein. Mit 30 kg
Sauerkraut und Bauernbrot als Beilagen sowie Pfeffer, Salz und Meerrettich
als Wiirzung kamen die Kesselfleisch-Variationen auf den Tisch. Wer wollte,
durfte eine Portion frisch angesetzte Schweinskopfsiilze, zu der alle Reste
des Kesselfleischs verarbeitet wurden, mit nach Hause nehmen.

Metzgerei Deininger, Markt Einersheim

Bratwurstkénig 2018

Der neue frankische Bratwurstkénig kommt aus Unterfranken. Stephan Jamm, Inhaber der
Metzgerei Deininger aus Markt Einersheim, wurde beim diesjéhrigen Pegnitzer Bratwurst-
gipfel zum neuen Amtsinhaber gekiirt. Er holte sich den Gesamtsieg vor allem mit seiner
; kreativen Spezialitat, einer Gyros-Bratwurst, hergestellt nach griechischer Art. In der Kategorie
traditionelle Sorte belegte er ebenfalls den 1. Platz. Stephan Jamm war gegen eine Konkur-

renz von 14 teilnehmenden Metzgern aus Ober-, Mittel- und Unterfranken angetreten. Michaela
Kaniber, bayerische Staatsministerin fiir Landwirtschaft und Forsten und Schirmherrin der Veran-
staltung, kronte den Sieger. In ihrer Laudatio forderte sie die Verbraucher dazu auf, hochwertige und
gesunde Fleisch- und Wurstwaren von heimischen Metzgern zu bevorzugen. D. Dietrich
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Metzgerei Robert Miiller, Flieden Franz-Oberthiir-Schule, Wiirzburg

Im Goldrausch Mit Leichtigkeit zum Erfolg

Der hessische Ministerprésident Volker Bouffier iiberreichte den Geschéftsfiinrern Mit Stolz und Witz présentierten Schiiler des 2. Ausbil-

der Flledener Metzgerel Robert Miiller, Heiko Klitsch und Peter Schmitt, die Ur- dungsjahres der Franz-Oberthiir-Berufsschule Wiirzburg ihre

: kunde der Qualitatspriifung 2018 pramierten Produkte. Mit Koch- und Briihwurst hatten sie an

(14 x Gold, 1 x Silber). Alle eingereich- der diesjahrigen DLG-Pramierung teilgenommen. Orientiert
ten Produkte wurden ausgezeichnet. an den Lernfeldern ,,Herstellen von Koch- und Briihwurst®,
,Wir wollen bei der Produktion unserer produzierten sie eine Hausmacher Blutwurst und einen Frén-
Spezialitaten alles richtig machen. Des- kischen Presskopf in der
halb achten wir schon bei der Auswahl Schweineblase. Beide
der Rohmaterialien auf beste Qualitét, Produkte wurden nach
betont Heiko Klitsch. Seit mehr als der Herstellung kalt
30 Jahren erhalten alle gut bewerteten gerduchert und erhielten
Produkte das Prédikat ,,Qualitatspro- S0 eine rustikale Optik
dukt aus Hessen“ sowie eine vom und ihr unverkennbares

heSS|schen Wirtschaftsminister signierte Urkunde. Zusatzlich vergab der Landes- Aroma. Schon beim

innungsverband den ,Hessen-Pokal“ fiir eine insgesamt hervorragende Produkt- Probenversand stieg

qualitat. www.fleischerverband-hessen.de/qualitaetspruefung, die Spannung. Nun war

www.metzgerei-robert-mueller.de Geduld gefragt. Bis zur Bekanntgabe der Ergebnisse vergingen

mehrere Wochen. Doch dann erreichte die Berufsschule ein
Kuvert mit den Bewertungen der Produkte. Das Ergebnis: Sil-
ber fiir die Blutwurst und Gold fiir den Presskopf.

www. franz-oberthuer-schule.de

MARKENSCHAUFENSTER

Handedesinfektionsgerat
Mano Control Typ 23745
und
Sohlenreinigungsanlage
23874 mit 1000mm Birsten
zu verkaufen.

Diiker-Rex in Laufach stehen die Zeichen auf Wachstum.
Dort entsteht bis Ende 2018 ein 500 m2 groBer Anbau einer
Produktionshalle zur Endmontage von Kuttern. ,Dank des
Neubaus werden wir noch individueller und effizienter herstel-
len, flexibler planen und unseren Kunden kiirzere Lieferfristen
bieten konnen“, so Mitgeschéftsfiihrer Alexander Hock. Die Inves-
tition fiir Geb&ude und Betriebsausstattung betragt rund 450.000 €.
Die zusatzliche Flache bietet Raum fiir mehr Arbeitsplétze. Das bislang
20 Personen starke Team soll in Montage und Vertrieb weiter wachsen. Das Unternehmen ist
auf individuelle Losungen fiir Handwerksbetriebe und mittelgroBe Fleischereibetriebe fokussiert.
Die Angebotspalette umfasst Kutter und Fiiller in diversen GroBen, z. B. die Handwerkskutter
_ der GroBen 50, 70 und 130 I und die Vakuumfiller RVF 200, RVF 327 und RVF 420 bis 460 S.
4 www.dueker-rex.de

= |
STILLER =

Kontakt: info@ebe-agrar.de

Fleisch ".ﬂ

Mastern®
statt Klopfen! =
D-84335 Mitterskirchen
Telefon +49 (0) 8725 9674-30 y
info@schnitzelmaster.de ﬁ
www.schnitzelmaster.de

VERSCHLIESS-TECHNIK 8 m

Telefon 07268 392 Dﬂn—.— Deutscher Fleischer-Verband

D hli hi :
(?3§F§n%%2?gutgigmgsc nen Vending-Workshop
- fr Handwerk und Mivelstand Verkaufsautomaten als Mdglichkeit fiir mehr Umsatz
standen im Fokus eines DFV-Workshops und des Bundes-
verbandes der Deutschen Vending-Automatenwirtschaft
X\ bei Stiiwer in Heroldstatt. Daran nahmen 55 Interessierte
KRAMER aus dem stiddeutschen Fleischerhandwerk sowie rund
IDEEN BEWEGEN 20 Vertreter der Vending-Branche teil. Viele Fleischereien

nutzen Verkaufsautomaten oder eine automatisierte
Abholstation bereits. Sie kdnnen diese aber auch in Kan-
tinen, Krankenhdusern oder an anderen lukrativen Stand-
orten betreiben, die regionalen Waren schitzen. Zwei Fleischereien, die einen Regiomat nutzen, berichteten
tiber ihre Erfahrungen. Automaten kénnen auch als kleine Filiale fungieren. Diskutiert wurden auBerdem
rechtliche Anforderungen bei der Kennzeichnung, bauliche Voraussetzungen, Kalkulation und ideale Produkte

www.kramer-freiburg.com E — abhéngig von der Jahreszeit. Ferner ging es um gekiihite SchlieBfécher, die auf Bestellung gefiillt und nach
Ladenschluss von den Kunden via Codes zu offnen sind. www.fleischerhandwerk.de

Fotos: Fleischerverband Hessen, Tino Miiller, Diiker-Rex Fleischereimaschinen, Deutscher Fleischer-Verband
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MULNV NRW

Ehrenpreise fiir
NRW-Fleischer

Im Disseldorfer Maxhaus zeich-
nete NRW-Ministerin Ursula
Heinen-Esser 76 Betriebe des
Lebensmittelhandwerks aus,
darunter auch 20 Fleischer. Mit
der Auszeichnung ,Meister.Werk.NRW 2018“ wiirdigt die nord- <
rhein-westfalische Landesregierung seit 2013 herausragende
Fleischer- und Béckerhandwerksbetriebe mit Ehrenpreisen. Die

so geehrten Betriebe stellen hochwertige handwerkliche Pro-

dukte her und beachten dabei grundsatzliche Prinzipien, etwa

den Einsatz von Fachkréften, eine angemessene Bezahlung, die
sorgféltige Auswahl von Rohstoffen sowie die Verankerung in der
jeweiligen Region. Jedes Handwerk folgt dabei speziellen Prin-
zipien: Bei den Fleischereien ist das etwa die eigene Herstellung
frischer Wurstwaren aus bestem Fleisch.

Ein weiteres wichtiges Kriterium fiir die Auszeichnung ist, dass

die Handwerksbetriebe traditionelle Rezepturen pflegen, ohne sich vor neuen
Produkten und Herstellungsweisen zu verschlieBen. Die Kriterien wurden in
Zusammenarbeit mit dem Fleischerverband aus Nordrhein-Westfalen erarbeitet.
Daher war auch der Landesinnungsmeister der Fleischer, Adalbert Wolf, bei der
Preisiibergabe anwesend. www.umwelt.nrw.de

Fotos: MULNV NRW/Yavuz Arslan

Die Preistrager 2018

* Biissing GmbH, Neuss

o Fleischerei & Partyservice Breuer, Ubach-Palenberg
o Fleischerei Geerkens (Bild 0.), Aachen

* Fleischerei Kleinjung, Engelskirchen

BRANCHENBLICK B

e Fleischerei M. Schonnenbeck,
Duisburg
e Fleischerei Puschmann, Horstmar

e Fleischerei und Partyservice
Wiegand, Frechen

e Fleischerei Uwe Klare,
Borgentreich-Biihne

* Fleischerei Ziegler, Essen

e Fleischerfachgeschéft-
Partyservice Caniels, Dinslaken

 Hennche Fleisch
und Wurstwaren, Siegen

© Merte Metzgerei und
Partyservice, Schmallenberg

o Metzgerei Klaus Gerlach, Kempen

e Metzgerei Krengel, Sundern

* Metzgerei Tecklenborg (Bild u.), Emsdetten

e Schlachthaus Siebengebirge Werner, Bad Honnef
o Timm Fleisch- und Wurstmanufaktur, Oberhausen

Zwel In einem

Vertikalschneidemaschine VS12 W

Bizerba Interactive

In einem Schritt Schneiden und Wiegen

Die integrierte Kontrollwaage macht es méglich:
In nur einem Arbeitsgang schneiden und wiegen
Sie das Schneidgut. Dabei senkt Emotion® mit
jedem Schnitt Ihre Energiekosten. Effizienz, die
Sie auch beim Reinigen erleben: minimaler Zeit-
aufwand fur maximale Hygiene durch Ceraclean®.

www.bizerba.com

Cera ° DerAnt'\—Haﬁ—EffektderOberﬂachenverede—
lung Ceraclean” halbiert die Reinigungszeit.
Perfekt gegen mechanische und chemische
Belastungen gerustet, werden so alle wichti-
gen Hygiene-Anforderungen erfllt.

E °® Die Effizienz der VS12 W zeigt sich auch im
Energieverbrauch: Die intelligente Motor-
steuerung Emotion passt die Leistung des
extrem leisen Motors dem Schneidgut-Wi-
derstand an. Ideal auch im Leerlaufbetrieb

BIZERBRA
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1. Bayerische Fleischerschule Landshut

Auf Meisterkurs

17 Fleischer und eine Fleischerin absolvierten den 436. Meisterkurs an
der 1. Bayerischen Fleischerschule Landshut erfolgreich. Nach elf Wo-
chen ,Trainingslager” mit Fachpraxis/-theorie, Betriebswirtschaft, Recht
und Arbeitspadagogik standen die Priifungen auf dem ,Spielplan®. Die
absolvierte der mit Fleischprofis aus Deutschland, Osterreich und Italien
besetzte Kurs mit Bravour. ,lhr seid jetzt Meister — das kann Euch keiner
mehr nehmen*, gratulierte Schulgeschaftsfiinrerin Barbara Zinkl. Bei einer
Feier vor gut 200 Gasten in den Bernlochner Stadtsélen herrschte nach
bestandenem Meisterabschluss Freude pur. Der Weg zum Meister ist

mit {iber 500 Unterrichtsstunden kein leichter, Facher wie Buchfiihrung,
Lebensmittelrecht, Steuer etc. sind hohe Hiirden. Allen Miihen zum Trotz
lockte die Aussicht auf den Meisterbrief Handwerker aus Bayern, Baden-
Wiirttemberg, Nordrhein-Westfalen, Niedersachsen, Sachsen, Osterreich und
Siidtirol an die Isar. Mit Julia Merzinger (20) aus St. Georgen im Salzburger
Land war auch eine Dame darunter. Den weitesten Anreiseweg hatte mit
630 km Eduard Schugaylow (26) aus Biickeburg, den kiirzesten mit 20 km
Maximilian Reitmeyer (24) aus Langenpreising. Letzterer denkt tiber eine
Weiterbildung zum Lebensmittelkontrolleur nach; zudem reizt ihn der Kurs
zum Fleischsommelier an der 1. BFS.

Die Kultur des Metzgerhandwerks zu sichern und der Branche mit ihren
guten Karrierechancen treu zu bleiben, legte Barbara Zinkl den Jungmeistern
ans Herz. Wichtig sei auch die Kontaktpflege untereinander. Kurse dafiir bie-
tet die 1928 gegriindete Fleischerschule regelméaBig an. Das 90. Jubildums-
jahr war Thema fiir das Priifungsprojekt des 436. Meisterkurses — eine

tolle Inspiration fiir dem modernen ,,Campus der Fleischwirtschaft”, wofiir
Barbara Zinkl den Schiilern dankte. www.fleischerschule-landshut.de

Metzger-Innung Rhén-Grabfeld

9. Rhoner Wurstmarkt

Am 13./14. Oktober
2018 findet in Ost-
heim v. d. Rhon die
Openair-Feinschme-
ckermesse Rhoner
Wurstmarkt statt. Als
Mitveranstalter ladt
auch die Metzger-
Innung Rhon-Grabfeld ’
um Obermeister 1

Anton Koob GenieBer 2

dazu ein. 29 Metzger présentieren in der malerischen MarkistraBe
des ,,Genussorts Bayern“ an Info- und Verkaufsstanden allerlei zum
Entdecken, Schmecken und GenieBen. Zudem gibt es an den 54 Stén-
den Kulinarisches von Backern, Direktvermarktern, Brauern, Brennern
und Winzern. In einer gldsernen Wurstkiiche im Rathaus kdnnen die
Gaste traditionsreiches Handwerk live erleben. Mehrmals am Tag
zeigen dort Metzgermeister und Fleischereifachverkaufer/-innen

ihre Liebe zum Beruf. Erstmals gibt es Grill-Shows des Fleisch-Som-
meliers Andreas Ortlepp. Wie unterschiedlich der Geschmack einer
Wurst von Metzger zu Metzger sein kann, soll der Wettbewerb um

die beste Rhoner Leberwurst zeigen. www.rhoener-wurstmarkt.de

T
r

DLG

Bundesehrenpreise 2018

Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
zeichnete im Meistersaal in Berlin die besten Unternehmen der Fleisch-
branche mit dem Bundesehrenpreis aus, darunter auch einige Be-
triebe aus dem Fleischerhandwerk. Dr. Katharina Béttcher, Ministe-
rialdirektorin bei der Bundesministerin fiir Ernahrung und Landwirt-
schaft, liberreichte gemeinsam mit Dr. Diedrich Harms, Vizeprasident
der DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft), die héchste
Auszeichnung der deutschen Erndhrungswirtschaft. Die Preistrager
erzielten zuvor bei den Qualitatspriifungen des DLG-Testzentrums
Lebensmittel die besten Gesamtergebnisse in vergleichbaren
BetriebsgroBen. www.dlg.org

Preistrager 2018 — Fleischwaren (Betriebe Fleischerhandwerk)
Gruppe 1: 1-29 Vollarbeitskréfte

m Metzgerei Manfred Obermaier, Pliening: 37 x Gold

m Metzgerei Heindl, Untergriesbach: 22 x Gold

m Metzgerei Giray, Lindenberg/Allgau: 13 x Gold

m Metzgerei Ludwig Haller, Murnau: 4 x Bronze

m Daum + Eickhorn Fleischwaren, Wermelskirchen: 1 x Bronze
Gruppe 2: 30-99 Vollarbeitskréfte

m Privatfleischerei Arnold, Kraupa: 23 x Gold

Fotos: 1. BFS, DLG,Tonya Schulz



Ihren ersten groBen
Auftritt hatte die offizielle
Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks in den
Raumen der FLEIGA,

die 2018 ihr 100-jahriges
Bestehen feiert.

sie ihr Kénnen und informierte

das interessierte Publikum tber
fleischliche Genlsse. Auf dem
Programm standen das Zerlegen
eines Rinderroastbeefs mit aktu-
ellen Cuts sowie das richtige Gril-
len. Welchen Einfluss Gewdrze,
Hitze, Zeit und der fachménnische
Zuschnitt auf das Genusserlebnis
haben, erklarte Fleischermeister
Christian Schneider. Ein weiterer
Programmpunkt galt der Zube-
reitung eigener Grillspezialitaten.
Wie man Gaste mit einem attrak-
tiven Brunch verwohnen kann, de-
monstrierten die Nachwuchskrafte
ebenfalls. Leckere SpieBe, kreati-
ves Fingerfood und allerlei kleine
Kostlichkeiten bereiteten sie auf
der Blihne zu und boten sie den
Zuschauern zur Verkostung an.
,Da sehen Sie mal, dass unsere
Berufe alles andere als blutig sind”,
so Trainer Christian Schneider und
fugte an: ,Das Schlachten gehort
zwar dazu, wir wollen ja optimale
Fleischqualitdt, aber unser Hand-
werk kann viel mehr und ist ganz
anders als Sie denken.” Auch wie
aus einem Schinken
Kostlichkeiten fr
Grill, Ofen und
Pfanne werden,
erfuhren die
Verbraucher von
den jungen Pro-
fis.  Ebenso

‘n Schwabisch Gmind zeigte

BOTSCHAFTER DES HANDWERKS

Fotos: P. Gotz

NACHWUCHS B

was handwerklich hergestellte Wurst von In-
dustrieprodukten unterscheidet. Die offiziellen
Botschafterinnen und Botschafter des Fleisch-
handwerks zeigten die Kompetenz und die
Vielfalt der Berufe in der Branche in ihrer Band-
breite. Wolfgang Herbst, Landeslehrlingswart
Baden-Wiirttembergs, lobte die jungen Spezi-
alisten und hob hervor: Es ist schmeichelhaft,
dass die vom Berufsbildungsausschuss for-
mierte Idee, aus den Besten ihres Jahr-
gangs eine Nationalmannschaft zu
formieren, so viele Nachahmer fin-

Insgesamt kdmen alle diese Initiativen dem
Gesamthandwerk zu Gute, erhalte es doch auf
breiter Ebene mehr Aufmerksamkeit als vor der
Griindung der Nationalmannschaft. P.Gétz

Kuhifahrzeuge
Direkt vom Hersteller KRESS

Kiihlaufbauten & Kiihlanhdnger
info@kress.eu

KRESS Fahrzeugbau GmbH Tel. 06226-9263-0
Daimlerstr.7, D-74909 Meckesheim Fax 06226-9263-29 www.kress.eu
I
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METZG

Nach drei Grillseminaren im.Deze
Peter (22) und Lena Heimann (19),

und funf Stunden lang stehen dabei
R kulinarische Geniisse und fundiertes

Metzger-Know-how in der Filiale der
Metzgerei in Glonn im Landkreis Ebersberg
im Fokus. 14 Méanner und drei Frauen fanden
sich dazu an einem friihen Donnerstagabend
Mitte Mai ein.Vier davon waren Gewinner einer
Aktion, die Peter Heimann mit dem Hor-
funksender Top FM initiiert hatte, um auf die
Seminare aufmerksam zu machen. Beim vier-
ten Seminar 2018 dabei war wie bei fast al-
len Veranstaltungen der Show- und Mietkoch
Janik Rudolph, u. a. Mitarbeiter der Grillfabrik
Carsten Hoppner in Augsburg, der zum Motto
,Burger & Steak” eine stattliche Auswahl di-
verser Grills im Sinne der Weber Grill Acade-
my in einem Pavillon vor der Tir aufgebaut
hatte. Wéhrend er den Grillpart Gbernimmt
und die Teilnehmer bei der Vorbereitung der

10 Lq_':_ 4/2018

Menibestandteile unterstutzt, sind Peter und
Lena zuvorkommende Gastgeber und An-
sprechpartner. Sechs Gange stehen an diesem
Abend auf dem Programm, inkl. begleitender
Getranke, einem Whisky-Tasting mit Destilla-
teur Kilian Jonscher von der Slyrs Destillerie
sowie Fleischwissen in Sachen Dry-age von
Peter Heimann, einem der ersten Augsburger
Fleischsommeliers. Fiir seine Schwester als ge-
lernte Hotelfachfrau, sind Service und Gastge-
berqualitdten ohnehin ein Leichtes.

Als Gru3 aus der Kiiche gibt es einen Hap-
pen Pizza. Pro Person kostet das Seminar
140 €. Daher sind auch die einzelnen Génge
mit hochwertigen Zutaten gespickt: Teriyaki
Lachs von der Zedernholzplanke mit Wakame,
Cheese-Burger aus den metzgereieigenen
Patties, St. Louis Ribs sous-vide-vorgegart als
Fingerfood, drei Dry-age-Ribeye-Steaks und

mber 2017 setzen die Youngster
ihre Idee 2018 an neun Wel

der Metzgerei Heimann,
teren Abenden fort.

zwei Dry-age-Clubsteaks vom Fleckvieh und
Blaubeer Pancakes mit Ananas - alles vom
Grill. Die Teilnehmer bereiten u. a. Facher-
kartoffeln, Dunkelbiersauce, Pfannkuchenteig
vor und schneiden Zwiebeln und Ananas. Die
Atmosphdre ist locker, immer wieder ergénzt
um praktische Grilltipps von Janik Rudolph.
Langeweile kommt nicht auf, im Gegenteil,
die fachlichen Informationen des Destilla-
teurs und der Dry-age-Exkurs mit verschiede-
nen Reifestufen und Fleischqualitdten tun ihr
Ubriges dazu. So vergeht die Zeit wie im Flug.
Nach weiteren Terminen im Mai und Juni zum
Thema ,American BBQ" stehen die Seminare
im September unter dem Motto ,Herbstgril-
len”.Ein ,Braten- und Saucen-Kurs” im Oktober
rundet die Eventreihe ab und macht Lust auf
Kulinarisches fir die kalte Monate. mth
www.metzgerei-heimann.de

Fotos: Theimer
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BLATTER ZUR BERUFSBILDUNG

THEKE

Frische Krauter schmecken nicht nur hervorragend, sie
machen auch optisch etwas her und sind dartiber hinaus
auch noch gesund. Hier eine kleine Auswahl.

KRAUTER-ABC

réuter bringen Farbe und Aroma in das
KEssen. Ob pfeffrig-scharf, minzig-frisch

oder zitronig-siiB: oft sorgen sie — liber-
legt und bewusst eingesetzt — fiir kulinarische
Geschmacksexplosionen. Fiir Liebhaber der
gesunden Kiiche sind sie echte Heilsbringer. Sie
sind randvoll gefiillt mit Vitaminen, Spurenele-
menten und &therischen Olen. Die
Bundesvereinigung der Erzeuger- =
organisationen Obst und Gemiise '
(BVEO) empfiehlt nachfolgend
einige wichtige Sorten.

Borretsch

Auch als Gurkenkraut
bekannt. Wiirzig-frisch i—-
im Geschmack, passt

es zu Gurkensalat, Quark

und Joghurtspeisen. Es st
ein essenzieller Baustein der
Frankfurter Griinen SoBe. Das
Kraut lasst sich auch zu Fiillungen von Ravioli
verarbeiten. Tipp: Gekochte Gerichte erst zum
Schluss wiirzen, um Aromaverluste zu verhindern.

Bohnenkraut

Der pfefferige Geschmack macht sich in Boh-
nengerichten und zu Hiilsenfriichten bestens.
Aber auch zum Wiirzen von Salaten, Suppen,
Saucen sowie Fisch- und Fleischspeisen wird
das Kraut verwendet. Bei der Zubereitung wer-
den ganze Zweige in den Topf gegeben, die ihr
volles Aroma erst bei langeren Kochzeiten ent-
falten.

Kerbel

Die Blattchen und Stiele der petersilienahnlichen
Pflanze haben ein pikant-siiBliches Aroma, das
zum Wiirzen von Suppen, Salaten und Fiillun-
gen geeignet ist. Das Kraut passt auch gut zu
Krebsen. In Schweden liebt man einen Kerbel-
schnaps auf der Basis von Wodka.

Koriander

Er ist eines der beliebtesten Gewiirze in der
asiatischen Kiiche. Kaum ein Gericht kommt dort
ohne das erdige, dezent minzige- und zitronig-
frische Aroma aus. Als Zutat fiir Currymischun-

gen passt er zu salzigen Gerichten, Fisch und
Meeresfriichten, aber auch zu Bohnen, Reis, Kiirbis
und Wurzelgemiise.

Liebstockel

Sein Ruf als ,Maggikraut“ geht auf seinen aroma-
tisch-pikanten Geschmack mit einer leichten
Sellerienote zuriick. Mit den Blittern oder Samen
lassen sich Reis, Hiilsenfriichte, Salate, Suppen oder
SoBen wiirzen. Liebstockel harmoniert mit Knob-
lauch und schmeckt als Liebstockelbutter zu
Kartoffeln, Tomaten- und Eierspeisen.

Melisse

Junge Blétter verleihen Joghurt und Milchproduk-
ten ein zitroniges Aroma. Damit macht sich fein ge-
hackte Melisse wunderbar in Marmeladen und SiiB-
speisen. Aber auch in Bowlen, Salaten und Suppen
ist sie ein Geschmackserlebnis. Melisse schmeckt
auch als Tee: Dazu frische Zweige mit nicht mehr

ganz heiBem Wasser aufbriihen.

Pimpinelle
Das Kraut mit dem nussig-
frischen Aroma ist ideal
fiir  Krautersaucen,
Kréuteressig, Krdu-
terbutter, Quark so-
wie Salate geeignet
und findet sich tradi-
tionell in Goethes Lieb-
lingsspeise, der Frankfurter Griinen SoBe. Tipp: Das
Kiichenkraut ist sehr empfindlich. Daher nur sehr
vorsichtig waschen und nicht mitkochen.

Salbei

Seine #therischen Ole passen zu pikanten Gerich-
ten mit Kalb, Schwein oder Lamm,

wobei man bei der Dosierung

aufpassen sollte. Das

starke  Eigenaroma W
erschldgt andere f
Geschmacks-
nuancen schnell.
Da Salbei beim
Kochen stark an
Geschmack verliert,
entsprechend mehr verwenden.
www.deutsches-obst-und-gemuese.de




WISSENS-CHECK
TRAINING: Know-how:

Krauterkunde

Koriander

-~

In welcher Landeskiiche ist Koriander sehr beliebt?

"~

Von welchem Kraut ist die Rede wenn man von

»aurkenkraut” spricht?

@

Zu welchen Gerichten passt Salbei sehr gut?

-~

Welches Kraut ist auch als ,,Maggikraut*
bekannt?

-~

Die Blatter und Stiele von welchem Kraut

ahneln Petersilie?

-~

Was ist nochmal genau Pimpinelle?

Fotos: Colourbox.de
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DRGAINVENT BRANCHENBLICK B

Handtmann

Jetzt im Norden

Zum 1. Juni 2018 (ibernahm die Handtmann Maschinenvertriebs
GmbH & Co. KG im Zuge der Neustrukturierung der deutschen
Vertriebs- und Serviceorganisation die Fachabteilung Fleischerei-
maschinen der Heifo Riiterbories GmbH & Co. KG. Die MaBnahme
erfolgte laut Handtmann in bestem gegenseitigem Einvernehmen
und umfasst die Beschéftigten sowie Geschéftsbeziehungen mit
Kunden der betreffenden Heifo-Abteilung. Das Unternehmen aus
Biberach/Riss betreibt so nun eine Niederlassung Nord in Osnabriick. Dort wird norddeutschen Kunden

das gesamte Programm an Maschinen und Dienstleistungen angeboten. Seit 1961 sind beide Unternehmen
Orgainvent Partner. Als Werksvertretung betreute Heifo Handtmann-Kunden aus Teilen Niedersachsens, Nordrhein-
Verlassliche Herkunft Westfalens, Sachsen-Anhalts und Hessens. www.handtmann.de

Seit 20 Jahren entwickelt, koor-
diniert und vergibt Orgainvent in

Lizenz Systeme zur Herkunftskenn- ! ) : ; . =
zeichnung und Riickverfolgbarkeit o Mitten im Markt MesseStut (RIS
von Fleisch. Rund 12.000 Betriebe g g | J : 5 RN

aus Fleischwirtschaft, Fleischer-
handwerk, LEH und landwirtschaft-
licher Direktvermarktung in fiinf
EU-Mitgliedsstaaten nutzen das
Orgainvent-System. Fleisch soll aus
der Region stammen und weitere
Anforderungen erfiillen, z. B. zu
Tierhaltung, Rasse oder Reifegrad.
Das System bietet die Basis fiir
eine funktionierende Informations-
kette durch alle von der Erzeugung
tiber die Verarbeitung bis hin zum
Verkauf beteiligten Stufen. Zudem
sichert es den Wahrheitsgehalt

der bereitgestellten Informatio-

nen flir Verbraucher ab. Nur wenn
diese richtig und komplett an die
nachfolgende Stufe in der Lebens-
mittelkette weitergegeben werden,
ist eine korrekte Kennzeichnung
moglich. Dabei ist fiir Fleisch
gesetzlich exakt vorgeschrieben,
welche Informationen zu Geburts-,
Aufzucht-, Schlacht- und Zerlege-
l&ndern der Verbraucher fiir welche
Fleischarten wo und wie erhélt.
Auch dariiber hinausgehende, frei-
willige Angaben (z. B. zu Regionen,
Rassen oder Haltungssystem) miis-
sen abgesichert sein. Wird fiir eine

bestimmte Region geworben, ist zu Die SUFFA bietet viele Filetsticke fir das
beachten, dass diese geografisch starke Fleischerhandwerk. Mit dem richtigen Riecher

genau abgegrenzt sein muss. AuBer- . . .
dem ist genau zu definieren, welche und viel Leidenschaft zur Branche legt sie

Prozessschritte dort stattgefunden hemmungslos die Trends von morgen frei. Sie ist die
haben (Geburt, Aufzucht, Schlach- perfekte Plattform fUr Neuentwicklungen und Austausch.
tung). Orgainvent unterstiitzt seine

Teilnehmer in der taglichen Arbeit 2 0 . 2 2 . 1 0. 2 0 1 8

rund um Chargenbildung, Dokumen-
tation, Etikettierung und Erstellung Messe Stuttgart | www.sueffa.de
von Verbraucherinformationen.
www.orgainvent.de,
www.herkunft.org

Die Fachmesse fur die Fleischbranche SUFF




MEIN BERUF

ENERGIEBUNDEL & VORBILD:

Fleischerei-Fachverkauferin, Vollblutmama und
Fachlehrerin in der Fleischerschule Augsburg.

ie schone 33-Jdhrige féllt nicht nur
D durch ihr sympathisches Auftreten auf,
sondern vor allem deshalb, weil sie aus
dem brancheniblichen Rahmen fallt. Karmen

Walcher stammt nicht - wie die meisten aus
ihrer Berufssparte — aus einer Metzgerfamilie,
sondern entschied sich mit 16 Jahren ganz
bewusst fir den Beruf der Fleischerei-Fach-
verkduferin. Warum? ,Na weil es einfach ein

unheimlich kreativer Beruf ist”, kommentiert
sie selbstbewusst. ,Mir war friih klar, dass ich
handwerklich und gestalterisch tdtig sein
und dabei auch mit Menschen in Kontakt
treten mochte. Und alles das lasst sich an vor-
derster Fleischthekenfront super miteinander
vereinen”, sagt sie. Von der Gestaltung der
Warenprasentation, Uber appetitliche Cate-
ring-Arrangements bis zur visuellen Verede-
lung - sie hat ein Handchen firr Asthetik mit
Lebensmitteln. Dies bewies sie mitunter
auch, indem sie nach ihrer Aus-
bildung 2003 als Bundes-
siegerin hervorging.
Doch Karmen

wdre wohl
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nicht Karmen, wenn sie sich auf ihren Lor-
beeren ausgeruht hatte. Stattdessen liel3 sie
sich erfolgreich zur Verkaufsleiterin weiter-
bilden, absolvierte 2017 den Lehrgang zur
Fleischsommeliére in Augsburg und mischte
als einzige Frau das Metzger-WM-Team
,The Butcher Wolfpack” auf. Ihr kreativer Ein-
fluss zog Kreise bis in die Augsburger Flei-
scherschule, wo sie seit 2015 dem Nachwuchs
als vertrauensvolle Fachlehrerin zur Seite
steht.,Ich mochte meinen Schiilern die Angst
und den Druck nehmen, der in den Priifungs-
situationen entsteht. AuBerdem ist es mir eine
Herzensangelegenheit, zu zeigen, was eigent-
lich alles hinter diesem wunderbaren Beruf
Fleischerei-Fachverkaufer/-in steckt. Und zwar,
indem ich mein Wissen, meine Leidenschaft
und meine Begeisterung daflr weitergebe”,
erklart sie. lhr Enthusiasmus ist ansteckend.
Dem etwas verstaubten Image ihrer Branche
stellt sie sich aktiv entgegen: durch Know-how,
Talent und die Bereitschaft, Verdnderungen
gegenliber stets offen zu sein.,Handeln statt
Jammern” lautet ihre Devise. Fur viele ist

sie deshalb eine echte Powerfrau des
Metzgerhandwerks. Wir wiinschen uns

noch viel mehr solch mutiger Damen!

Go Karmen! www.butcherwolfpack.de

Bundess:egerln 2003

DIE AUTOREN

1 ist Geschaftsfiihrer der auf die Metzgerbranche spezialisierten Agentur
.Nadine Zwingel schafft dort mit starken Texten wertvolle Inhalte fir die
n der Metzger mit ihren Kunden auf allen Kanalen. www.metzgerstars.de

Fotos: The Butcher Wolfpack/Christian Schranner, Fleischerverband Bayern, privat
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TAKE AWAY

WENN'S SCHNELL GEHEN MUSS

Die mobile, schnelle Lebensweise unserer Tage wirkt sich stark auf das Angebot im Fleischerfachgeschaft
aus. Schneller Verzehr und unkomplizierte Zubereitung sind nur zwei Aspekte des To-go-Trends, die sich
auch in Verpackungslosungen widerspiegeln.

as Angebot fiir eilige Kunden und
damit der Bedarf an entsprechenden
Verpackungslésungen und -materia-

lien in Fleischereien steigt. Speisen aus der
HeiBen Theke, mikrowellenfertige Gerichte,

Multivac -

16 Lq_'i_ 4/2018

Feinkostsalate, vakuumverpackte Fleischzube-
reitungen, HeiBgetranke u.v.m. sind ein pro-
fitables Zusatzgeschaft und werden von
immer mehr Kunden nachgefragt und erwar-
tet. Der Anteil von Angeboten der Verpflegung

Miveg

to-go Uber den Tag hinweg wachst. Nicht
nur verzehrfertige Ready-to-eat-Fleischerzeug-
nisse oder Speisen mit mehreren Komponen-
ten auch Burger oder Wraps erfreuen sich
groBer Beliebtheit. Von aus der Heilen Theke

Fotos: Papstar, Multivac, Miveg, Komet Maschinenfabrik
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ausgegebenen Speisen sind in vielen Metz-
gereien Uber 70 % zum Mitnehmen. Hand-
werksbetriebe, die Catering und Lieferservice,
egal ob zur Mittagszeit oder fir Veranstaltun-
gen und Feiern anbieten, missen sich darauf
verlassen konnen, dass Verpackungslésungen
oder -materialien leicht zu handhaben sind
und dass dafiir gesorgt ist, dass die Speisen
einen Transport unbeschadet und hygienege-
recht berstehen. Kunden erwarten hier ein
Hochstmall an Funktionalitdt und Qualitat.
Auch okologische oder nachhaltige Aspekte
spielen eine Rolle, nicht nur bei Bechern fiir
Kaffee & Co. Bei der Herstellung von SB-Waren
lassen sich die Verpackungsbedingungen mit-
hilfe professioneller Technik und damit auch
die Haltbarkeit verlangern. So kann eine loh-
nende Menge im Voraus produziert werden.

VERSIEGELN & VERPACKEN
Verpackungstechnische Losungen reichen vom
Tischsiegelgerdt tber mittelgrofe Maschinen
bis zu kompakten Hochleistungsmaschinen. Je
nach Einsatzgebiet ist es damit mdglich, den
Kunden hygienisch einwandfreie und anspre-
chende Produkte anzubieten und eine Basis
dafiir zu schaffen, dass sie zu Stammkunden
werden. Nachfolgend werden ausgewahlte
Losungen vorgestellt, die das tagliche Geschéft
hinsichtlich Take-away und to-go erleichtern:
Mit dem kompakten Schalensiegler RapidPac
von Komet kdnnen Take-away- oder SB-Pro-
dukte direkt vor den Augen der Kunden am
Ladentisch verpackt werden. Durch die Verpa-
ckung in Schalen mit Begasung/MAP haften
einzelne Scheiben bei Scheibenware nicht
aneinander und lassen sich nach dem Offnen
appetitlich servieren. Bei Stlickware - wie
Fleisch oder Kése - werden die Produkte nicht

mehr verformt, sehen appetitlich aus und kén-
nen verkaufsattraktiv im Laden prasentiert
werden. Flr das Gerat ist kein Druckluft- oder
Starkstromanschluss nétig. Das Einlegen der
Schalen in den Siegelrahmen erfolgt manuell.
Die Siegelplatte ist temperaturgesteuert und
teflonbeschichtet. Die Begasung/MAP ermdg-
licht eine lange Haltbarkeit der Produkte.

Ein Umstieg von Alu- auf PP-Meniischalen oder
ein Neueinstieg gelingt mit den Men{schalen
in Gelb, Griin und Rot aus dem Verpackungs-
konzept ,Safer-Siegeln” von Miveg. Dabei geht
es um siegelféhige und daher auslaufsichere
Verpackungen, die mit handlichen Siegelma-
schinen mit transparenter Siegelfolie peelfahig
verschlossen werden. ,Aluschalen sind nicht
auslaufsicher, verbiegen sich spétestens beim
Offnen des Deckels und bergen so fiir den
Konsumenten immer ein hohes Arger-Poten-

zial”, sagt Miveg-Geschéftsfiihrer Lars Kracker.

Durch eine individuelle Fachberatung werden
das flr einen Betrieb passende Gerét und die
Schalen ermittelt. Die kompakten Geréte kann
man auch mieten. Neben Einsteigermodellen
gibt es Siegelmaschinen mit Gas und Vakuum
sowie Vollautomaten mit Konturenschnitt. Die
neueste Maschine BLJ050 schlieft die Liicke
zwischen dem Einstiegsgerat MT190 und der
Profi-Kiichen-Siegelmaschine MT290. Sie wird
mit dem Safer-Siegeln-Sortiment inkl. warme-
isolierender Transportlosungen auf der Suffa
2018 (Halle 7, Stand 7A03) vorgestellt.

Der Traysealer G 700 von Multivac verpackt
Snacks, Fertiggerichte, Speisen zum Mitneh-
men und Frischeprodukte. Er stellt MAP-Tray-
verpackungen mit und ohne Atmospharen-
austausch her, auch fir bréselige Produkte wie
panierte Schnitzel, Pasteten oder Lebensmit-
tel, die heil’ abgefiillt werden. Ein Evakuieren

Webomatic

- Unsere
Hutten-
Bratwurst .

Mehr iiber Becks
Bratwurst-Spezialitidten:
www.beck-gewuerze.de/
service/download

~ Gewiirze und Additive

Beck Gewlirze und Additive GmbH
Tel. +49 9153 9229-0
www.beck-gewuerze.de




egepack

Papstar

Inde Plastik

A

entféllt. Die Maschine erzielt Raten von bis
zu 15 Takten/Min. Bei der Verpackung ohne
Atmosphérenaustausch sind bis zu 18 Takte/
Min. mdglich. Mit dem G 700 lassen sich neben
Trays aus Kunststoff auch solche aus Alumi-
nium oder Karton sowie mit unterschiedlichen
Formgebungen und mehreren Kammern mit
einer maximalen Trayhéhe von 110 mm verar-
beiten. Die Maschine verfiigt tiber ein prazises,
schonendes Traytransportsystem.
Frische Waren und Gerichte selbst zuzuberei-
ten und zu verpacken, ist eine lohnende Um-
satzchance.,Die Verpackung dient dabei nicht
nur zu Aufbewahrung und Transport, sie kann
zudem als Werbetrdger und Markenzeichen
verwendet werden”, betont Nathalie Bonk,
Marketingleiterin von Webomatic. Fur kleinere
und mittlere Verpackungs-
mengen fiihrt das Bo-
chumer  Unterneh-
i men den halbautoma-
) tischen Traysealer TL
250. Oft gentigen ein oder
zwei Schalenformate, um ausgedehnte Wa-
renangebote und unterschiedlichste Produkte
kostensparend professionell zu verpacken, z. B.
Aufschnitt, Eintopfe, Grillprodukte oder ganze
Gerichte in PP- bzw. PE-Schalen oder umwelt-
bewussten Schalentypen aus Kartonage oder
Zellstoffen. Im Alltag wird der Traysealer in einer
Ecke platziert und ist durch optional wahlbare
Rollen mobil.

PRAKTISCH & NACHHALTIG
Fur Heigetranke prasentiert die Einkaufs-
kooperation egepack mit dem OneCup-Hart-
papierbecher eine Weltneuheit ohne Kunst-
stoffdeckel in ein- und doppelwandiger Va-
riante. Der Becher mit zwei Mundéffnungen
lasst sich Uber zwei Fliigel verschlieRen, die
zudem vor etwaigem Uberschwappen schiit-
zen. Es gibt sie in den GroBen 0,2 1,0,3 | und
0/4 1. Sie passen unter alle gdngigen Profima-
schinen. Filialisten profitieren von weniger
Lagerbedarf, da kein Platz
mehr fir Deckel in unter-

Niitzliche Links

sind Becher mit einer inneren Bio PBS-Be-
schichtung aus einer Starkefolie versehen.
Fleischereien, die Wert auf Nachhaltigkeit
legen, werden bei Papstar fundig: Unter dem
Markennamen ,pure” gibt es ein umfassendes
Sortiment an umweltbewusstem Einmalge-
schirr und Serviceverpackungen. Alle Artikel
sind zu 100 % aus den nachwachsenden
Rohstoffen Holz, Mais und Zuckerrohr herge-
stellt und biologisch abbaubar: Fingerfood-
Behaltnisse, Teller, Schalen und Becher aus
FSC®-zertifiziertem, schadstofffreiem Karton
oder Zuckerrohr, Besteck aus Bambus oder
ungebleichtem Holz, Verpackungsboxen zum
Aufbewahren, Kaltgetrankebecher oder Trink-
halme aus dem Biokunststoff PLA (Polylactid).
Fur Salate und Snacks eignen sich aus PLA
bestehende Boxen. Ungeteilte Salatschalen
gibt es in vier verschiedenen Grél3en. Besteck-
teile und Deckel fir Becher aus C-PLA sind
bis zu 80°C hitzebestdndig.

Unter der Marke ,Earth Lid" vertreibt Zi Pac
Faserform-Becherdeckel mit Trinkloch fir Kaf-
feebecher. Die Bio-Becherdeckel sind nachhal-
tig aus Naturmaterial hergestellt. Der Rohstoff
fur Faserform (formgepresste Zellulosefasern)
wird aus nicht verwertbaren Resten der Holz-,
Bambus- oder Zuckerrohrproduktion sowie in
der Papierherstellung anfallenden Nebenpro-
dukten (Verschnitt) gewonnen. Weicher und
weniger sprode als viele Plastikdeckel, passen
sie sich geringen Abweichungen vom Nenn-
durchmesser unterschiedlicher Kaffeebecher an.
Die Deckel sind komplett recyclebar und kén-
nen (ber den Papiermill entsorgt werden.

Vom Suppenbecher bis zur Salatschale bietet
Inde Plastik praktische To-go-Lésungen an.
Das Unternehmen Uberzeugt mit einer Aus-
wahl an Verpackungen, ob aus isolierendem
EPS, PET bzw. PP oder umweltgerecht aus
recyceltem Material. Alle Produkte sind robust
und stapelbar. Zu den Héhepunkten im Sorti-
ment zahlen die Hamburger-Familie mit ihren
vielen Farben und Gréen sowie die Giant Box,
in der auch ein XXL-Burger Platz
findet. Diese gehort zu den la-

schiedlichen Durchmessern www.egepack.de minierten Artikeln, ist schnitt-

nétig ist. Alle Becher beste- WWW-'“F’eF""LSt'C-de fest und unempfindlich.
www.miveg.de

hen aus nachwachsendem B Liltivac.com Der Trend zum Verzehr auler

FSC Mix-Papier. Flachgelegt www.papstar.de Haus ist weiterhin expansiv

konnen leere Becher via Alt-
papier entsorgt werden. Um
komplett auf konventionelle
Kunststoffe zu verzichten,

www.safer-siegeln.de
www.vakuumverpacken.de
www.webomatic.de
www.zipac.de

und bietet auch fir Fleische-
reien kiinftig noch jede Menge
Potenziale zur Umsatzsteige-
rung. mth

Fotos: egepack, Papstar, Zi Pac, Inde Plastik
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Fessmann ’ PrESSMANN

Von wegen ..schmeckt nach Schuhsohle™!

f-/FESSMANN

FESS5MANN GmbH und Co KG « 71344 Winnenden Leading in Smoking Technologies




Rauchern, Kochen und Trocknen in Perfektion
Das Handwerk setzt auf den Fessmann Turbomat T3000

Mimimale Gewichtsverluste, schnelle Prozesszeiten,
niedrige Wartungs- und Betriebskosten:

Die T3000 von FESSMANN ist eine der erfolgreichsten
Unersalanlagen weltweit. Mit ihr gelingt es, hohe
Stuckzahlen von bester und gleichbleibender Qualitat
maglichst kosteneffizient zu produzieren - und damit die
Herausforderungen moderner Metzgereibetriebe souveran
Zu meistern

oo COO0OQO

(V]

Komplett aus Edelstahl, niedrige Bauhtihe
Automatische Reinigungshilfe serienmallig
TRIPLEX-Isolierung ohne Warmebrucken

Optional mit Klimapaket tir optimale Reifung
Modulare Bauweise fur bis zu 6 Wagen

FOOD.CON Steuerung flir reproduzierbare Ergebnisse

Mit allen Raucherzeugern der RATID-Familie
kombinierbar

Stufenloses Umwalzgeblise flr einheitliches
Raucherklima in der gesamten Anlage und beste
Raucherergebnisse

FESSMANN GmbH und Co KG - 71344 Winnenden
www. fessmann.com » Tel. +4% 7195 701-0

ﬂESSMAHN

Leading in Smoking Technologies
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REGIONAL STATT GLOBAL

Sortenreine Produkte, Warmfleischverarbeitung und regionale
Wertschopfung - dafir setzt sich Fleischermeister Andreas Heyer
aus Werdau in Sachsen téglich ein. All das mindet in authentische
Fleisch- und Wurstwaren. Profitechnik leistet dazu einen Beitrag.

inderleberwurst, vier verschiedene
R Schinken vom Eichelmastschwein oder

Lammwurst sind nur einige Beispiele
aus dem vielfaltigen Sortiment der 1937 von
seinem GroBvater gegriindeten Fleischerei
in der 18.000-Einwohner-Stadt im Landkreis
Zwickau. 16 Mitarbeiter beschaftigen Andreas
Heyer und sein Sohn Cornelius, der gleich-
berechtigter Teilhaber ist. Drei Meister und
zwei Gesellen verarbeiten zwischen 12 und
14 Schweine, zwei Rinder und ein Kalb pro
Woche.,, 2006 griindeten wir die Regionalmarke
Koberland, deren Basis eine Erzeugergemein-
schaft mit sechs Mitgliedern ist. Unser Ziel
war es, regionale Kreislaufe aufzubauen und

besonderem Fleisch eine Plattform zu geben.

Das ist uns gelungen®, berichtet er. Duroc- und
Mangalitza-Schweine werden dort auf Stroh
im Klimaoffenstall gehalten. Der Gedanke eine
besondere Fleischqualitdt von Tieren, die viel
Tageslicht sehen und ihre Freiheit geniellen
konnen, miindete 2018 in der neuen Marke
4Freigdnger”.,Das Fleisch dieser Angusfar-
sen oder anderer weiblicher Tiere aus
der Weidehaltung hat eine sehr hohe
Wertigkeit fiir den menschlichen Kor-
per, mehr Eisen und ungeséttigte
Fettsduren. Kurzum, es schmeckt
einfach besser”, betont der Flei-
schermeister. ,Natur ist Vielfalt
und deshalb verwenden wir
auferdem nur Steinsalz und
Naturgewdirze”, erganzt er.

LOHNENDE
INVESTITION
Verarbeitet werden stets
ganze Tiere, z.B.auch zu
kiichenfertigen Konser-
ven im 500-g-Weckglas
der Marke ,Freigdnger”
wie Sauerbraten, Rou-
laden oder Burgunder-
braten. ,Es geht darum

regionale Werte zu vermitteln und dem Kun-
den etwas anzubieten, was er zuhause selbst
nicht besser machen kann”, sagt der Flei-
schermeister. Seit rund sechs Jahren vertraut
er daher in Sachen Kiichentechnik auf zwei
VarioCookingCenter von Rational, die sowohl
fur die Zubereitung des Konserveninhaltes
als auch fur das Catering unverzichtbar ge-
worden sind. ,Mit dieser Investition hat sich
auch die Nachfrage gesteigert und das zeigt,
dass wir auf dem richtigen Weg sind”, sagt er.
In der Wurstproduktion steht ein Vario-
CookingCenter 112 L und in der Kiiche das
Modell 211. Auf mindestens 50 % gegeniiber
normalen Pfannen
schatzt der Flei-

leicANGER

‘Flelschkultar-

schermeister die Zeitersparnis durch diese
Gargerate ein.,Das Ergebnis ist reproduzierbar.
So entstehen wunderbare Saucen, eine tolle
Panade bei den Schnitzeln und auch Lamm-
gerichte sind ein Leichtes. Man muss sich
aber auch damit beschaftigen”, lobt er.,Auch
zum Sous-vide-Garen nutzen wir die Gerdte
- 50 bleiben die Fleischinhaltsstoffe erhalten
- oder zum Herstellen von Einlagefleisch fiir
bestimmte Wurstsorten”, berichtet er wei-
ter. Letztlich habe die Umstellung auf die
VarioCookingCenter die Fleischerei weit
nach vorne gebracht, ist er sich sicher.
Daher entschloss sich die Fleischer-
familie, ein Bauernhaus auszu-
bauen und dort einen Schulungs-
raum zur Wissensvermittlung
zu schaffen. ,Bisher habe ich
Kollegen meine Erfahrungen

mit dem VarioCookingCen-

ter bei Uber zehn Termi-
"\ nen auch schon in der
"-._ Kiiche  weitergeben,
aber ab 2019 wird das

noch professioneller
sein”, versichert der
Fleischermeister.
mth

www.fleischerei-heyer.de
www.rational-online.com

i
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Dieser Slogan der Fleischerfamilie Keusch aus dem 6sterreichischen Mostviertel ist Motto und
Qualitatsversprechen zugleich. Gut ein Jahr nach der Eroffnung ihres neuen Standortes an der

B1 unweit von Amstetten ziehen Erwin und Anita Keusch ein positives Fazit.

er Neubau auf einer Gesamtnutzflache
D von Uber 2.200 m2 sowie die fast 50
Kundenparkplatze sind fir Metzger-
meister Erwin Keusch (45) und seine Familie die
Krénung nach 25 Berufsjahren. 1993 machte
er seinen Meistertitel, meldete ein Gewerbe

fur Viehhandel an und zwei Jahre spater fir
die Fleischerei im etwa 5 km vom heutigen

—

.‘

Standort gelegenen Matzendorf. Von 1998
bis 2017 flhrte er dort seine Metzgerei, zu
der 2008 eine Filiale im 25 km entfernten
Gresten hinzukam, die taglich beliefert wird. An
dem neuen
Standort am
Kreisverkehr
Hermanns-

unmittelbarer Region

"
e

ERFOLGSFAKTORE

= 100 % Fleisch aus dem Mostviertel
u Individuelle Beratung und Service
m Transparenter Fleischbezug aus

dorf Nord, wenige Kilometer ostlich der Stadt-
grenze Amstettens kommen rund 20.000
Autos pro Tag vorbei. Nach neun Monaten
Bauzeit er6ffnete die Familie ihren neuen Be-
trieb am 4. Juli 2017: 1.000 m2 Ver-
kauf und Verwaltung (ca. 200 m?
Ladenfldche), 823 m2 Produktions-
flache und 407 m2 fiir Schlachtung

m Lohnschlachtungen & GroBstiickverkauf

Fotos: Aichinger, Fleischerei Keusch



Fotos: Aichinger, Fleischerei Keusch, Theimer

inkl. Stall. Nicht ganz zwei
Wochen dauerte der Laden-
ausbau. ,Hier war meine
Frau federfithrend und wir
erarbeiteten  gemeinsam
mit Andreas Raab ein Kon-
zept”, berichtet Erwin Keusch
und lobt dessen Kompetenz. ,Seit
dem ersten Laden kenne und schatze ich
Andreas Raab, Mitarbeiter von Aichinger Aus-
tria, der ein Freund geworden ist, bei alledem,
was wir bisher zusammen erarbeitet und um-
gesetzt haben”, berichtet der Metzgermeister.
GroBformatige Fenster lenken die Blicke der
Kunden von auBen auf das, was sie innen
erwartet: eine Ruckwand aus hellen und
dunklen, strapazierfahigen Holzplatten und
-dekore, Arbeitsplatten aus Granit Impala po-
liert, eine Fleischkiihlung mit vorgesetzter
Arbeitsplatte, Klimaanlage und eine Sicht-

verbindung zur Kiiche, was Frische vermittelt.

Rund 30 Sitzplatze innen und 80 auBen laden
zum Verweilen ein. Die Kihltheke fir Fleisch
und Wurst (7,20 m) ist durch ihre Solekih-
lung zukunftssicher, da andere Kuhimittel bald
nicht mehr verwendet werden dirfen. Die
5,50 m lange Imbisstheke fasst 4 x GN 1/1 und
ist um eine Salatkiihlung und SB-Getréankesta-
tion erganzt.,Die Lampen an der Decke wollte
ich unbedingt haben”, ergénzt Anita Keusch.

100 % MOSTVIERTEL

,Fir manche vielleicht ungewdhnlich, haben
wir werktags von 5.30 bis 13.30 Uhr und sams-
tags von 8 bis 12 Uhr gedffnet”, betont der

Metzgermeister. Bisher lauft alles wie geplant.

,Mein Anspruch ist, dass die Waren richtig gut
und ansprechend prasentiert werden. Und

% das Ambiente kommt bei
':L_ den Kunden gut an“, sagt
er. ,Wir haben seit dem
ersten Einrdumen kaum
etwas nachbessern mis-
sen”, betont seine Frau. Die
gastgewerbliche  Konzession
erwarb Tochter Karin (23), seit
2015 selbst Fleischermeisterin und fiir
den Bereich Imbiss und Kiiche verantwortlich.
Zwei Koche sind beschaftigt, zudem zwolf
Mitarbeiter in der Produktion - alle Gesellen
hat Erwin Keusch selbst ausgebildet - dazu
kommen Mitarbeiter in Verkauf und Verwal-
tung. Mit dem Neubau wurde der Mitarbeiter-
stamm verdoppelt. Ausgebildet werden der-
zeit drei Fleischer und eine Verkauferin. Rund
1.500 kg Wurstwaren betrdgt die Produk-
tionsmenge pro Woche. ,Alle Kunden bedie-
nen wir individuell’, betont Erwin Keusch. Mit-
tags gibt ein Tagesgericht, von dem zwischen
50 und 100 Portionen lber die Theke gehen -
50 % to go. Pro Woche sind das zudem 700
bis 800 manuell gerollte, aber maschinell ge-
fullte Fleischknodel im Kartoffelteigmantel
in verschiedenen Sorten - frisch, vakuumiert
oder tiefgefroren. Weitere Spezialitdten sind
z. B. Sullzen im Block, Zungenpresswurst, Ber-
ner Wirstl, Bratenfett im Becher als herzhafter
Aufstrich, Kaselaibchen und Maisen (eine Art
Frikadelle) oder gerducherte Schweinszungen.
Als Basis fiir die Wurstwaren werden mon-
tags zwischen 80 und 100 Schweine von
Bauern aus einem Umkreis von max. 25 km
geschlachtet - davon etwa 5 % fiir kleine Bau-
ern und Metzgerkollegen. Hinzu kommen zehn
Rinder pro Woche.,Der Bezirk Amstetten ist der
viehreichste Osterreichs”, erklart Erwin Keusch.

KONZEPT

FLEISCHEREI KEUSCH -
ST. GEORGEN A. YBBSFELDE/A

Familienbetrieb mit eigener Schlachtung und
garantiertem Fleischbezug, zu 100 % aus
dem Mostviertel. Verkehrsoptimale Lage an
der B1. GroBer Kundenparkplatz — auch fiir
LKWs. Taglich wechselndes Mittagsgericht,
werktags gedffnet ab 5.30 Uhr.

PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Graef

m Bandsége: Kolbe foodtec

m Cliptechnik: Tipper Tie

m Filler: Handtmann

» Gewiirze: Moguntia, Raps, Christl Gewdiirze
n Gewiirze (Zusatzges chaft): Moguntia

» Kombidampfer: Rational

m Ladenbau: Aichinger

m Schockkiihler: Irinox

m Réuchertechnik:
Reich Thermoprozesstechnik

m Spliltechnik: Meiko
s Tumbler: Rihle

Deshalb konnen Kunden mit groBerem
Fleischbedarf dienstags und freitags von 8 bis
12 Uhr im separaten GrofBsttickverkauf halbe
Schweine und diverse Teilstlicke kaufen. ,Das
ist vor allem in den umsatzschwéacheren Mona-
ten ein gutes Geschift”, so der Metzgermeister.
Aus der Region fiir die Region - das ist die De-
vise der Familie. Das ist nachhaltig und duBert
sich schlieflich auch durch die grofflachige
Photovoltaik auf dem Dach und die Warme-
rlickgewinnung in der Produktion. Und so ver-
wundert es auch nicht, dass auch der 14-jéhrige
Lukas seinem Vater nacheifern mochte.  mth
www.fleisch-keusch.at
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™% FLEISCHER MIT ERFOLG

JESENWANG

Drei Metzge
In der Landmetzgeret I
Metzgerquali

egriindet wurde die Metzgerei an

der Hauptstralle des 1.500-Einwohner-

Ortes 1935 von den Eltern des heu-
tigen Seniors, der seinen Meistertitel 1966
erwarb und den Betrieb 1970/71 Gbernahm.
+Mein GroRvater hat Hausschlachtungen ge-
macht und eine Gastwirtschaft betrieben, und
das ohne Meistertitel”, blickt der Inhaber, ge-
lernte Koch, Betriebswirt des Handwerks und
stv. Obermeister der Innung Furstenfeldbruck
zurlick. Das heutige Metzgereigebdude exis-
tiert im Kern seit 1971; seit der Erweiterung
von Laden und Produktion 2002/03 flihren
Bernhard und Ursula Huber den Familienbe-
trieb mit zwolf Beschaftigten. Die Gaststatte
im Nebenhaus ist verpachtet. Der Metzger-

24 Lq_':_ 4/2018

ie H

i hel
ister, und alle .
s i Huber in Jesenwang im Lan

tat und Namensfindung sef

Ben Bernhard — G

ONZEP T

In dritter Generation familiengeflihrte
Metzgerei im westlichen Minchner
Speckgiirtel. Spezialist fir gefiillte
Spanferkel und Ludwig-Thoma-Braten,
einem Schweinebraten aus dem Dachauer
Land, den die Metzgerei als einzige im
Kreis Firstenfeldbruck anbietet.

ERFOLGSFAKTOREN

n Familidrer Zusammenhalt

» Unternehmer sein und am Ball bleiben

m Regionaler, kontrollierter Bezug der Tiere
m Etablierter Partyservice und Catering

m Spanferkel-Spezialist

beruf war fiir keinen der drei Meister eine
Verpflichtung, auch nicht fir den jlingsten
Sprof3 mit gleichem Namen. Bernhard Huber
jun. lernte den Beruf bei der Metzgerei Makula
in Germering und machte seinen Meistertitel
2016 an der Fleischerschule Augsburg. Alles
in allem ist es auch der familidare Zusammen-

oBvater (76), Sohn (5
dkreis Fiirstenfeldbruc
it Jahrzehnten Programm.

LANDMETZGEREI HUBER - JESENWANG ,;e_—"‘

uber-Buam

0) und Enkel (23)-
k sind nicht nur

a
¥

—

1

halt, der die Hubers tiber Jahre hinweg erfolg-
reich gemacht hat.,Meine Schwester leitet die
Kiche und auch die Freundin meines Soh-
nes Lea, ebenfalls Fleischerin, tragt dazu bei”,
betont der Inhaber.

Dass Partyservice und Catering mit warmen
Speisen eine Zukunft haben, erkannte schon
sein Vater Ende der 1970er-Jahre. Auslieferun-
gen fur Privatleute oder Firmen gibt es fast
jedes Wochenende, manchmal sogar acht oder
neun.Rund 500 Teller und zehn Chafing Dishes
sind dann im Einsatz. Ein besonderes Schman-
kerl dabei ist das mit Semmelknédelteig und
Gewlrzen gefiillte Spanferkel, mit dem sich
die Hubers einen Namen in der Region ge-
macht haben. Zwischen 100 und 150 Stiick da-

Foto: Landmetzgerei Huber
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von pro Jahr werden verkauft., Wir
bieten es ab 25 Personen an, garen
es komplett ausgeldst und gefiillt
im Ganzen in einem extralangen
Ofen und liefern es aus”, erklart
der Inhaber. ,Und wenn es dann
knusprig auf dem Brettl liegt und
frisch aufgeschnitten wird, kénnen
es viele Gaste kaum erwarten”,
schwarmt der Senior.

FRISCH UND REGIONAL

Doch bei aller Tradition gibt es seit
Februar 2018 eine echte Neuheit.
Als einer von drei Geschéftsfiih-
rern des Metzgerschlachthofes Ha-
senheide, dem Nachfolgebetrieb
des 2017 geschlossenen Brucker
Schlachthofes, lasst  Bernhard
Huber die Tiere, die in der Metz-
gerei verarbeitet werden, nun dort
schlachten, Schweine montags,
Rinder mittwochs. ,Die Kontrolle
hinsichtlich  Tierschutz Uberwa-
chen in der Regel zwei Veterindre
des Landratsamtes”, sagt er. Sein
Sohn ist an diesen Tagen - ebenso
wie einige andere Mitarbeiter der
beteiligten Metzgereien - vor
Ort und schlachtet mit. ,Acht bis
zehn Schweine und eine halben
bis ganzen Rinderbullen verarbei-
ten wir pro Woche. Die Produktion
startet um 3.30 Uhr. Das Fleisch
ist dann noch schlachtwarm, was
zu einer hdheren Qualitdt der
Produkte fuhrt”, erklért der Junior.
Und so wundert es nicht, dass die
frisch hergestellten Fleisch- und
Wurstspezialititen - z. B. Weil3-
wirste, sechs Sorten Leberkase,
Pfefferbeifer oder Nussknacker
mit Walnussaroma besonders gut
schmecken. Zum Mittagstisch gibt
es pro Tag ein Gericht sowie Klas-
siker aus der HeiBen Theke. 60 Es-
sen sind das im Schnitt werktags,
200 bis 300 freitags und samstags.
Donnerstags ist Haxn-Tag: 30 bis
40 Stiick gehen dann warm ber
die Theke. Ein groBer Teil der Mit-
tagsgerichte wird mitgenommen.
Aufgrund der SchlieBung einiger
Metzgereien in der Region erwei-

terten die Hubers ihren Kunden-
stamm.,Das Einzugsgebiet ist nun
groBer und auch einige Gastrono-
men, die regionale Metzgerquali-
tat schatzen, beliefern wir”, so der
Inhaber.

FOKUS AUF NACHWUCHS

Bernhard jun. und seine Freundin
Lea, die gerade ihren Meisterkurs
in Augsburg absolviert und Flei-
scherin beim Miinchner Metzger-
Urgestein Magnus Bauch lernte,
mochten, dass sich wieder mehr
junge Leute fir Berufe im Flei-
scherhandwerk interessieren. Lea
war fir die Minchner Metzgerin-
nung 2018 einige Tage flr den
Nachwuchs tatkraftig auf der I[HM
im Einsatz. Auch bei den Hubers
sollen bald interessierte Schuler
einen Einblick in die Metzgerei
bekommen. ,Das Bewusstsein
und Selbstwertgefuhl der jungen
Metzgerschaft ist durch verschie-
dene Aktionen oder Social Media
in den vergangenen zwei Jahren
gestiegen”, ist der Junior Uber-
zeugt. ,Ich freue mich schon, ei-
nigen Schilern unseren Betrieb
zu prasentieren, mit ihnen etwas
Praktisches zu machen und zu
zeigen, was unseren Beruf wirklich
ausmacht”, betont er. mth
www.landmetzgerei-huber.de

PROFI-PARTNER
m Aufschnittmaschinen: Bizerba
» Berufskleidung: CWS-boco
n Flller: Handtmann

m Gewlirze: Beck Gewiirze &
Additive, Raps, Frutarom

m Kassensystem: Mettler Toledo
m Kochkessel: Fessmann

s Kombidampfer: Rational

n Kutter: K+G Wetter

m Rauchertechnik: Fessmann

m Scherbeneiserzeuger:
Maja Maschinenfabrik

m Spliltechnik: Winterhalter
» Vakuumtechnik: Multivac

1~ MULTIVAC

i 4
ity 0 gl

Professionelle Kiichentechnik erleichtert den Alltag.

JESENWANG
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EURASBURG

Wk Emiy i)

« ilmrng

Partner fir Bio-Genuss

Als einer der groBten Biofleisch-Erzeuger Oberbayerns vertraut der Packlhof am Starnberger See
in seiner Metzgerei auch bezlglich der Produktionstechnik auf professionelle Losungen.

io boomt - auf dem Packlhof circa
3 35 km stdlich von Minchen wird jedem

schnell klar, warum. In Alpenidylle gra-
sen Kithe auf der Weide, Hiihner scharren im
Stroh. Dass das der richtige Weg ist, erkannte
Josef Urban 1981 fiir sich und stellte seinen
Betrieb als ,griiner Visiondr” konsequent
auf eine nattirliche Bewirtschaftung um. Bis
heute hat sich dieser durch viele Auszeich-
nungen und den Handelspartner Alnatura
(seit 1992) weit Uber die Region hinaus einen
Namen gemacht. Nitritpokelsalz und Zusatz-
stoffe sucht man in den Bioland-zertifizierten
Fleisch- und Wurstwaren vergeblich. Auf eines
kann und will der Packlhof nicht verzichten:
moderne Technik, die den hohen Anforde-
rungen an die Produktion von Bio-Qualitét
gerecht wird. Daher pflegen die Bayern eine
besondere Beziehung nach Hessen - zu
K+G Wetter in Biedenkopf-Breidenstein.

KOMPROMISSLOSE QUALITAT

,Weil wir bei Qualitdt keine Kompromisse ma-
chen, war uns schnell klar, dass K+G Wetter
der richtige Partner fiir uns ist. Zudem verbin-
den uns gemeinsame Werte; wir haben puren

Hr

Genuss als oberstes Ziel”, berichtet Florian
Holzmayr (36). Seit dem Tod seines Schwie-
gervaters Josef Urban vor zwei Jahren fiihrt
der Metzgermeister den Familienbetrieb mit
seiner Frau erfolgreich weiter - und blieb aus
Uberzeugung dem eingeschlagenen Kurs treu.
Die Stimmung ist gel6st, als Florian Holzmayr
durch die Produktion im 3 km vom Packlhof
entfernten Eurasburg fiihrt. Die Mitarbeiter
an den Maschinen scherzen, wahrend der
neue Vakuum-Kutter von K+G auf Hochtouren
[duft und Fleisch in feinste Bio-Salami
verwandelt. Das

Rezept

» Handwerkliche Wurstproduktion
_|m Bioland-zertifiziert
n Handelspartner von Alnatura

dazu hat sich Florian Holzmayr selbst ausge-
dacht - und es dann vom PC direkt auf die
Maschine Gbertragen.

,Die Software Cutcontrol von K+G war klar
mitentscheidend beim Kauf unseres Kutters”,
sagt er. ,Sie sorgt flr effiziente Prozesse
und gewdhrleistet eine exakt gleichbleibende
Qualitét, weil sie unsere Mitarbeiter Schritt fiir
Schritt durch den Produktionsprozess fhrt.
Der ist bei uns viel aufwendiger als in der
regularen Fleischverarbeitung, da wir nichts
von der Stange bieten.” Uber das serien-
maBig in alle K+G-Handwerkskutter integrierte
Touchpanel Iasst sich die Software leicht an-

Foto: K+G Wetter



Fotos: K+G Wetter, Vero Design/Karletz

Uber das serienmdiBSig integrierte Touch-
panel lassen sich die Software-Lésungen
Cutvision und Cutcontrol ansteuern.

steuern. Oft genutzte Befehle wie das Offnen
und Schlieen des Messerdeckels finden dabei
auf prominent platzierten Leuchtringtasten
ihren Platz. Andere Befehle sind schnell tiber
das klar strukturierte Display des Panels akti-
viert. Durch die Software und entsprechende
Einstellungen Iasst sich der Kutter automatisch
stoppen, was ein versehentliches Uberkuttern
des Produktes vermeidet.

NSPRUCHE AN HYGIENE

Rund 3 t Fleisch verarbeitet der Vakuum-
Kutter VCM 120 taglich. Acht weitere laufen
durch den Wolf - auch der kommt von K+G.

>

Bio-Hof und -Metzgerei 35 km stdlich
von Miinchen. Artgerechte Tierhaltung

und handwerkliche Produktion gehen hier
Hand in Hand.

Geteilte Werte: Metzgermeister Florian Holzmayr
setzt auf Qualitdt — und modernste Technologie.

Zum Sdubern ist die Sortiereinrichtung ohne

Werkzeug in Sekunden ab- und wieder anmontiert.

,Wir haben beide Maschinen im Oktober 2017
angeschafft, da wir aus Erfahrung wissen, wie
robust und zuverldssig sie sind. Wir kénnen
uns keine Ausfélle erlauben”, betont Florian
Holzmayr. ,Zudem arbeiten wir nach héchs-
ten Hygienevorgaben, da spielt das einfache
Saubern der Maschinen eine groBe Rolle.”
Dafiir sorgen die Hessen mit cleveren Details.
So sind alle Edelstahlflichen an den Maschi-
nen so konzipiert, dass sich kein Reinigungs-
wasser ansammelt, sondern an schrdgen
Ebenen ablauft. AuBerdem verhindert die
geschlossene Edelstahlverkleidung dass sich
in kleinen Ritzen oder Schweilnahten Schmutz
ansammelt. Staub und Feuchtigkeit bleiben
durch Spezialdichtungen an den Revisions-
offnungen zuverldssig drauBen. Eine weitere
Besonderheit sind spezielle Spiilkanéle hinter
den rotierenden Bauteilen wie Mischwelle, Zu-
bringer- oder Fleischschnecke. Mit einem Was-
serschlauch kann so Gber Spilanschliisse am
Maschinenkorpus selbst der nicht einsehbare
Bereich hinter den Wellen mit Wasser und Rei-
nigungsmittel durchgespiilt und bestmdglich
gereinigt werden. Das Reinigungswasser wird
dann durch einen Ablaufkanal tiber den Ma-

schinenboden nach auBen gefiihrt. Auch mit
anderen Ideen wird die Arbeit erleichtert. So
verfligt der Wolf etwa Uber den Easy Access
- eine groBziigige Offnung zum Mischraum,
die das Reinigen stark vereinfacht. Fiir ein sau-
beres Handwerk sorgt auch die intelligente
Sortiereinrichtung. Diese flihrt Hartanteile
seitlich ab, wodurch sich aussortiertes Material
auf einen Blick kontrollieren Idsst. Uber groRe
Reinigungszugange verfligt auch der Vakuum-
Kutter. Selbst das Reinigen unter der Schissel
ist leicht, denn Wasser und Reinigungsmit-
tel lassen sich gezielt einbringen. Ein weite-
rer Clou ist der geteilte Larmschutzdeckel.
Dank dieser Losung muss nicht langer der
gesamte Deckel angehoben werden, sondern
nur der vordere Bereich. Das schafft einen
bequemen Zugang zur Kutterschussel. ,Wir
werden schlieBlich auch nicht jinger”, zwin-
kert Mitarbeiter Julian Kawa.

EINFACH LECKER

Was die Produktion verldsst, landet zum Teil
direkt im angeschlossenen Bio-Laden. Kunden
haben hier die Wahl zwischen rund 250 Wurst-
sorten und Fleischspezialitdten sowie weiteren
Bio-Erzeugnissen: ob Obst, Gemlise, Eier, Brot-
und Backwaren oder Milchprodukte.Nach dem
Rundgang durch die Produktion lddt Florian
Holzmayr zur Kostprobe ein. Schon beim Biss
in die Salami merkt man sofort: Alle hier
verstehen ihr Handwerk. ,Durch das Kuttern
unter Vakuum wird der Geschmack unglaub-
lich intensiv und wir brauchen viel weniger
Gewdirze. Stattdessen setzen wir auf Gemiise-
extrakte und unser Konnen. Die Produkte
sind am Ende einfach stabiler”, grinst Florian
Holzmayr.

Mit Alnatura hat die Bio-Metzgerei einen star-
ken Partner, der die Fleisch- und Wurstwaren
in ausgewahlten Supermarkten vertreibt. Auch
darin zeigt sich der hohe Anspruch der Holz-
mayrs. Alnatura gibt vor, dass alle landwirt-
schaftlichen Zutaten der gefiihrten Produkte
aus Bio-Anbau stammen missen - nicht nur
das Minimum von 95 %, wie der Gesetzgeber
fordert. ,Der ndchste Wettbewerb steht vor
der Tiir, wir freuen uns riesig drauf und legen
uns natirlich alle ins Zeug”, sagt Florian
Holzmayr, ehe er sich wieder fleiBig an die
Arbeit macht. Zuriick an den PC, an dem
noch mehr kostliche Rezepte darauf warten,
sich auf den Weg zum Kutter zu machen.
www.packlhof.de, www.kgwetter.de
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Heimweh nach VWurst

Die original Thiringer Spezialitdten
sind es, fir die Kunden oft von
weither in die Fleischerei
Liidtke nach Kieselbach
kommen. In dritter Gene-
ration fihren Andreas
und Katja Liidtke den
Betrieb. Mit Sohn
Alexander (25) ist die
Frage der Nachfolge
beantwortet.

=== xtra aus dem Raum
= Gijelen angefahren kom-
b Men etwa Stammkunden,

um sich hier mit den fiir diese Re-
gion typischen Fleisch- und Wurstwa-
ren einzudecken. ,Manche sprechen sogar

von ,Heimwehwurst’, die sie immer wieder
gerne bei uns holen”, berichtet der 25-jahrige
Fleischermeister und Augsburger Fleisch-Som-
melier. Schon in seiner Lehrzeit bei Fleischer
Josef Miller im sachsischen Oschatz glanzte
er beim jahrlichen Wettbewerb ,Tag der Thi-
ringer Wurst” mit Gold fiir die Eisbeinstilze. Er
wurde Lehrgangs- und Jahresbester in seinem
Meisterkurs in Frankfurt 2014 und ist nach Sta-
tionen in Coburg und Oberaula wieder im Be-
trieb seiner Familie. Fast jede Woche kreiert er

eine neue Spezialitat fur den Laden, z. B. aktuell
eine gebriihte Chili-Cheese-Bratwurst, die im
Gegensatz zu den rohen Bratwurstsorten eher
exotisch daherkommt.,Man darf nicht stehen-
bleiben”, betont er. Das tat auch sein Vater
Andreas nicht, als er den 1929 als Fleischerei
mit Gastwirtschaft gegriindeten und durch die
DDR-Zeit als ,Konsum” geflihrten Betrieb als
Meister im Marz 1992 von seinem Vater Erhard
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Ubernahm. Dieser war Uber 60 Jahre Metz-
germeister und legte den Grundstein fur die
Spezialititen aus dem 1.800-Einwohner-Ort
im Wartburgkreis unweit von Vacha, ca. 10 km
von der hessischen Grenze entfernt. In den
vergangenen Jahren wurde die EU-zugelas-
sene Produktion mehrmals umgebaut bzw.
erweitert. Der Laden bekam zweimal einen
neuen Look.,Ich habe immer gewagt in den

Fotos: Theimer
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m Guter Mix aus Tradition und Moderne
m Akribisches, sauberes Arbeiten

m Frische durch eigene Schlachtung

» Gute Kundenbindung, auf Augenhdhe
» Hoher persénlicher Einsatz

KONZEPT

FLEISCHEREI A. LUDTKE - KIESELBACH

Seit 1929 in dritter Generation geflihrte
Fleischerei in der Krayenberggemeinde
im Wartburgkreis. Rund 120 frisch
hergestellte Thiiringer Wurstspezialitdten.
Umsatzanteile Laden (80 %, Partyservice,

Catering (20 %).

Maschinenpark investiert, doch es hat sich ge-
lohnt”, sagt Andreas Ludtke (49). Das schétzen
auch die Mitarbeiter. Der Altgeselle Marcus
sowie zwei Mitarbeiterinnen im Verkauf zahlen
17,22 und 25 Jahre zum Team. Jiingst kam als
Unterstiitzung von Verkauf und Partyservice
eine weitere Mitarbeiterin dazu. Es sei im-
mer gut zu tun, ob im Laden, beim Beliefern
von Vereinsfesten oder Familienfeiern oder
wenn der Junior seiner BBQ-Leidenschaft
folgt und neben dem Grillgut, z. B. sous-vide
gegartes Pulled Pork, Tipps aus Meisterhand
weitergibt.

THURINGER VIELFALT

Betrug die Produktionsflache 1992 etwa 15 m2,
haben Vater und Sohn Liidtke sowie ihr Geselle
mit nun rund 160 m2 ausreichend Platz zum
Schlachten der Schweine und zum Wursten.
In den Ruheboxen neben dem Schlachtbe-
reich kdnnen sich diese sonntags mit ,Spiel-

_ PROFI-PARTNER
m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Bandsége: Kolbe foodtec
n Clipper: Tipper Tie
n Flller: Frey Maschinenbau

n Gewiirze: AVO-Werke, Raps,
Frutarom Savory Solutions

m Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Bastra

n Kutter: K+G Wetter

s Kombidampfer: Rational
m Rauchertechnnik: Bastra
n Splltechnik: Winterhalter
m Waagen: Bizerba

n Wolf: K+G Wetter

zeug” beschaftigen. 10 bis 12 davon werden
montags ab 3.30 Uhr eines nach dem anderen
geschlachtet. Exemplare mit 130 bis 140 kg
kommen von zwei Bauern im osthessischen
Schenklengsfeld (ca. 30 km entfernt), 200-kg-
Schweine kommen ebenfalls aus der Umge-
bung von Bauern, die sie auf Stroh halten.
Der Zukauf von Rindfleisch in Teilstlicken
oder halben Schlachtkérpern erfolgt Uber
kontrollierte Handler aus regionalen Kreisen.
Etwa 120 Wurstsorten gibt es, alle frisch her-
gestellt. Die Ladentheke hélt z. B. Schweine-
knackwurst im Ring, Schwartenwurst, Rot-
wirste in Butten und Blasen, Tomatenleber-
wurst, mediterran gewiirzten Lachsschinken,
kiichenfertige Rollbraten, Wildschweinpastete
oder Feinkostsalate in Bechern zum Mitneh-
men bereit. Eine Spezialitit ist ,Ludtke’s
Stracke”, eine Art Ahle Wurscht, nur mit Koch-
salz und Salpeter gewiirzt. Im Gegensatz zum
luftgetrockneten nordhessischen Original ist
die Wurst leicht Gber Buchenholz angerdu-
chert. Schlachtwarm verarbeitet, reift sie min-
destens sechs Wochen in unterschiedlichen
Kalibern in Rindermittel- oder Schweinedarm.
,Wir bevorzugen Naturgewiirze. Bei den Zu-
satzstoffen gilt das Motto: So viel wie nétig,
so wenig wie moglich”, so Alexander Ludtke.
Jede Woche stellt das Team bis zu 300 Stiick
Halbkonserven in Gldsern wie Soljanka, Schmalz-
fleisch, Eisbein und viele andere Sorten her.

ALLES GRIFFBEREIT

Uberschiissige Kélte aus der Produktion wird
in warmes Wasser zum Reinigen umgewandelt.
,Statt einer Tiefkuihlzelle haben wir mehrere
Truhen; so muss man immer Ordnung halten®,
betont der Junior. Auf dem Speicher hangt ein
holzernes Schild mit dem Namen ,Gasthof zum
griinen Baum - Martin Blaurock” der Griinder-
familie, in die sein GroBvater einst einheiratete.
4Zur Feier des 850. Ortsjubildums 2015 stand
es vor unserer Metzgerei”, sagt Katja Liidtke,
gelernte Burokauffrau und Verwaltungsange-
stellte. Zeitungsartikel, Zulassungen, behord-
liche Schreiben und Urkunden hat sie mit ei-
nem Griff parat. Stolz ist sie auf das Gold ihres
Sohnes 2018 beim ,Tag der Thiringer Wurst”
fur ,Stracke”, Haxensulze und Pastrami. ,Aber
auch mein Mann holte mit seiner Landleber-
wurst Gold, wie vor 25 Jahren mit Bierschinken
und Thiringer Schwartenwurst. Dazwischen
waren noch einige mehr”, schmunzelt sie. mth
www.fleischerei-luetdke.de
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¥ WO Kormmi e her?

V" W wurde o5 verarbeitet?

" Wie hoch ist der regionale Anteil?

Eine Studie der

Fachhochschule Munster
analysierte die

Einstellungen der
Verbraucher zu
Prif- und Giitesiegeln
sowie deren Einfluss auf die

Produktwahrnehmung und die

Kauf- und Zahlungsbereitschaft.

b es um Bio, Tierwohl, Regionalitat oder

JFree from” geht - im Lebensmittel-

markt ist eine stark wachsende Verbrei-
tung von Priif- und Giitesiegeln zu beobachten,
die etwas Uber die Beschaffenheit und/oder
Herkunft eines Produktes aussagen. In diesem
Kontext wurde von Prof. Dr. Holger Buxel von
der FH Minster eine Studie durchgefiihrt. Als
Stichprobe wurden im Okt./Nov. des vergan-
genen Jahres 1.039 reprdsentativ ausgewdhlte
Verbraucher in Deutschland befragt. Unter-
sucht wurden 26 Siegel, z. B. Bio-Siegel, Stiftung
Warentest, DLG, Bioland, MSC, Fur mehr Tier-
schutz, Okotest oder das Regionalfenster.
Laut der Studie sehen Verbraucher Prif- und
Gltesiegel Uberwiegend positiv. 71 % der
Befragten finden, dass sie auf Lebensmitteln
eine gute Sache sind. 52 % finden sie bei
ihren Kaufentscheidungen niitzlich. 49 % der
Befragten bemerken dabei, dass Lebensmit-
telprodukte mit einem solchen Siegel fir sie
meist besonders vertrauenswiirdig sind, 46 %
empfinden sie sogar als vertrauenswirdiger
als andere Produkte ohne Siegel. Dabei sind
die Siegel oft auch ein bewusster Entschei-

A

LEBENSMITTEL-SIEGEL

{iRegionalfj

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE

FISCHERE
MSC

FAIRTRADE

www.msc.org/de™.

IM TEST

dungsfaktor bei der Produktwahl. So sagen
49 % der Befragten, dass sie sich bei einem
Vergleich zwischen zwei Lebensmittelproduk-
ten, die fir sie ansonsten identisch wirkten,
schon einmal bewusst fiir ein Produkt entschie-
den haben, da es mit einem Prif- bzw. Giite-
siegel gekennzeichnet war (das andere nicht).
Sehr bekannt sind laut Studie das Bio-Siegel
(89 %), Oko-Test-Siegel (83 %), Stiftung Waren-
test (81 %), Fairtrade (67 %) und DLG (65 %).

WO SOLCHE SIEGEL WICHTIG SIND

Im  Lebensmittelmarkt existieren  diverse
Prif- bzw. Gutesiegel, die das Vorhandensein
unterschiedlicher Eigenschaften beim besie-
gelten Lebensmittel attestieren, z. B. Siegel fur
bio, vegan, regional oder den Geschmack. Zur
Kldrung der Frage, wie wichtig das Vorhan-
densein der Siegel bei unterschiedlichen
Eigenschaften eines Lebensmittelproduktes
eingestuft wird, wurden den Befragten zwolf
ausgewahlte Eigenschaften vorgelegt. Nicht
alle davon werden als gleich wichtig einge-
schatzt, wenn es darum geht, dass deren Vor-
handensein durch ein Prif- bzw. Gitesiegel

nachgewiesen und signalisiert wird (Grafik re. 0:)

« Sehr wichtig finden Verbraucher Prif- bzw.
Gltesiegel daflr, ob ein Lebensmittel frei
von Gentechnik ist (63 %), aus fairem Handel
kommt (61 %) oder aus der Region stammt
(58 %).

«Weniger wichtig empfinden Verbraucher
Siegel bei Themen wie frei von Gluten (23 %),
ob das Produkt gut schmeckt oder von Exper-
ten geschmacklich weiter empfohlen werden
kann (20 %).

« Priif- bzw. Gutesiegel werden bei jeder der
zwolf Eigenschaften von mindestens 20 %
der Befragten als wichtig erachtet - was brei-
ten Kauferschichten entspricht. Die Relevanz
solcher Siegel kann bei all diesen betrachte-
ten Eigenschaften als hoch signifikant ange-
sehen werden.

EXPERIMENT MIT DUMMYS

Um zu Uberprufen, welchen Einfluss die Siegel
auf die Produktwahrnehmung sowie die Kauf-
und Zahlungsbereitschaft haben, folgte ein
Experiment, bei dem den Befragten verdeckt
eine Auswahl verschiedener Lebensmittel-Pro-

Fotos: © davooda - Fotolia.com, Fachhochschule Minster, MSC, DLG, Stiftung Warentest, regionalfenster.de, Initiative Tierwohl, FairTrade



ICH FINDE PRUF- BZW. GUTESIEGEL WICHTIG, WENN ES DARUM GEHT, OB EIN LEBENSMITTEL...
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Die Antworten der Teilnehmer an der Studie der Fachhochschule Miinster im grafischen Uberblick.

dukt-Dummys zu Kése und Wurst

jeweils mit und ohne Prif- und

Gutesiegel prasentiert wurde. Zu

den Dummys sollten die Befragten

Aussagen zur Kauf- und Zahlungs-

bereitschaft sowie der vermute-

ten Qualitdt bzw. zum Geschmack
treffen. Exemplarisch wurden die

Pruf- bzw. Gutesiegel von DLG

und Stiftung Warentest gewahlt.

Vergleicht man die Antworten zu

den Dummys mit und ohne Siegel,

zeigt sich, dass sich durch das Auf-
bringen der Siegel ein deutlicher
positiver Effekt auf die Produkt-
wahrnehmung sowie die Kauf-
und Zahlungsbereitschaft einstellt:

« Bei den Dummys mit Siegel er-
gibt sich im Schnitt eine Erho-
hung des Anteils der Befragten
mit positiver Kaufbereitschaft
fur das Produkt um 9,7 % gegen-
Uiber Dummys ohne Siegel.

e Auch der Anteil der Befragten,
die eine positive Einschdtzung
der Dummys mit Blick auf deren
erwarteten Geschmack bzw. die
Qualitat haben, wird durch die
Siegeldarbietung erhéht:  Bei
Stiftung Warentest liegt der An-
teil der Befragten, die eine hohe
Qualitat des Wurst- bzw. Kase-

Produktes vermuten, bei den
Dummys mit Siegel um 12,2 %
hoher als bei denen ohne Siegel.
Bei der DLG liegt der Anteil der
Befragten, die vermuten, dass
das Wurst- bzw. Kése-Produkt
gut schmeckt, bei den Dummys
mit Siegel um 9,9 % hoher als
bei denjenigen ohne Siegel.

o Auch die geduBerte Zahlungsbe-
reitschaft fiir die Produkte wird
durch die Siegel signifikant positiv
beeinflusst. Bei der Frage, welchen
Preis die Befragten fiir die gezeig-
ten Produkte jeweils maximal zu
zahlen bereit sind, liegt der Anteil
der Befragten, die einen hoheren
Preis akzeptieren, bei den Dum-
mys mit Siegeln im Schnitt um
7,9 % hoher. Die durchschnittliche
Erhéhung der maximalen Zah-
lungsbereitschaft je Person durch
die Aufbringung eines Siegels
liegt bei 3,6 ct/100 g - was beim
vergleichsweise niedrigen Grund-
preis der gezeigten Waren einer
deutlichen Bereitschaft, mehr zu
bezahlen entspricht.

Sowohl durch das Siegel der Stif-

tung Warentest als auch der DLG

ergeben sich ein deutlicher posi-
tiver Einfluss auf die Verbraucher-

wahrnehmung und die Kauf- und

trumente einzustufen, mit deren

Zahlungsbereitschaft. Prif- und  Hilfe die Akzeptanz eines Produk-
tes gesteigert werden kann.

Gutesiegel sind als wirksame Ins-

FREY bietet weitere Verbesserungen der Férderwerke, so
dass noch bessere Fiillergebnisse erzielt werden kénnen.

In Kombination mit unserem Darmhaltegerat optimieren
Sie mit der F-Line F52 lhren Fillprozess. Durch den FREY Top
Drive Antrieb verfligt die F-Line F52 liber eine einzigartige

Energieeffizienz.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
FischerstralRe 20

D-89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720
info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de

FREY

Maschinenbau
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Gschmackige
Klassiker

Viele Artikel der Ubena-Range

von Fuchs verfeinern Klassiker der
bayerischen Kiiche. Nach dem Aufstreuen,
Einmassieren und Einwirken des Paprika
Rub entstehen beim indirekten Garen
leckere Krusten und eine fruchtige Schérfe.
Pulled Pork vom Spanferkel lasst sich mit
dem Pfeffer Rub marinieren, der durch
eine intensive Schérfe und ein leichtes
Kardamom-Aroma charakterisiert ist. Eine
Wiirzmischung fiir Rahmschwammerl ist
Gemiiseheld Spinat-Chili-Liebstdckel, die
den Eigengeschmack von Pilzen und Spinat
unterstreicht. Die Mischung Gemiiseheld
Karotte-Paprika-Petersilie eignet sich fiir
Semmelknddel. Aus der Relish-Range passt
die Sorte Apfel-Zwiebel zu Ochsenlende
und die Sorte Preiselbeer-Mango zu Kaiser-
schmarrn. www.ubena.de

Mit den Artikeln der Themenwelt Bayern
bringt Mank Designed Paper Products das
weiB-blaue Lebensgefiihl auf jede Bayern-
party. Als Materialien steht neben Mank
Linclass mit textilahnlicher Haptik die Mank
Tissue-Variante zur Verfiigung. Zur Themen-
welt Bayern mit klassischen Mustern und
rustikalen Motiven zahlen Servietten, Pocket
Napkins, Tischdecken und -laufer, Unterset-
zer, Platzdeckchen, Paper Caps oder Mini-
Snack-Servietten fiir einen ungetriibten Ge-
nuss von Fingerfood & Co. Und damit Dirndl
und Janker beim Haxen- oder Hendlgenuss
nicht mit Fettspritzern ,,verziert“ werden,
gibt es weiB-blaue Latzchen. www.mank.de

Hr

Die Wochen rund um das Miinchner Oktoberfest kénnen nicht nur
Gastronomen, sondern auch Metzgereien fiir sich nutzen, um ihre Kunden
mit kreativen Spezialitdten zu liberraschen und so den Umsatz zu steigern.

WeiBwurst abwandeln

Mit Produkten der Marke Gewiirzmiiller von
Frutarom Savory Solutions lasst sich WeiBwurst
leicht modern interpretieren. Als Basis dienen
etwa die Gewiirzzubereitungen Miinchner
WeiBwurst 0G mit Ingwer, Pfeffer und Ko-
riander sowie eine Variante mit Zitrone, die
neben Ingwer und Pfeffer Macis enthélt.
Abwandlungen sind z. B. handliche WeiB-
wurstnuggets, WeiBwurstspatzen in siiBer
Senfsauce oder WeiBwurstkrautwickel. Letz-
tere enthalten WeiBwurstbrat und WeiBbrot-
wiirfel. WeiBwurstknddel als Suppeneinlage oder
WeiBwurstsalat mit Apfeln, Zwiebeln und Gewiirz-
gurken sind weitere Ideen. www.gewuerzmueller.com

"

Im Wiesn-Look

Mit kreativen Wursthiillen bietet Oskutex Fleischereien
die Mdglichkeit, sich rund um die Wiesn mit Wurst-
produkten von anderen Angeboten abzusetzen.
Zum Hingucker in der Theke oder hangend
im Laden kénnen beliebte Motive wie Dirndl oder
Lederhose werden. Neu im Sortiment ist das
Riesenrad, eine Talerform fiir Rohwurst (Fiillgewicht:
ca. 300 g). Attraktiv gestaltet sind auch Wanderschuh
und Rucksack, klassische Motive, die nicht nur zum
Oktoberfest punkten. Alle Motive sorgen fiir Gestal-
tungselemente in Laden oder Theke und miissen
nicht unbedingt immer mit Brat gefiillt werden. Ein
Themenprospekt zeigt die Vielfalt der Hiillen zum
Oktoberfest und dariiber hinaus. www.oskutex.com

Kraftig und deftig

Bayerische Schmankerl sind nicht nur rund ums Oktoberfest ein Renner fiir HeiBe
Theke, Catering, Imbiss oder Partyservice. Rezeptideen von Klassikern wie WeiB-
wurst, WeiBwurstsalat, Haxe und Brathdhnchen mit Produkten aus dem Sortiment
von Hagesiid kénnen dazu inspi-
rieren bajuwarische Abwechslung
in die Fleischerei bringen. Daher
widmete das Unternehmen dem
Thema ,,Bayrische Spezialitdten® in
der aktuellen Ausgabe des Kunden-
magazins ,,Wiirzwelt“ einen Schwer-
punkt. Es enthélt Inspirationen zum

und zur Entstehung der WeiBwurst.
Das Magazin gibt es zum Download auf
der Homepage sowie bei einem der
Gewiirzberater. www.hagesued.de

Hagesud Interspice

Fotos: Colourbox.de, Frutarom, Oskutex, Mank Designed Paper Products,



Gastro#Berlin#Backstage kulinarisch

Kommen Sie mit uns auf

Genusstour durch Berlin!

Ausziige aus dem Programm:

Hotel Oderberger:

Im legendéren Berliner

Stadtteil Prenzlauer Berg wird
im Hotelrestaurant Stadtbad
Oderberger Speis und Trank

in einer besonderen Location
kredenzt — in einem ehemaligen
Stadtbad.

## Berlin ist der kulinarische Hotspot in
Deutschland, ebenso lecker wie vielfaltig

Das Brlo am Berliner-Gleisdreieck
ist das ,Szenerestaurant 2017,
wo Kiichenchef Ben Pommer am
Smoker und Herd erfolgreich das
Zusammenspiel von liberwiegend
vegetarischer Kiiche und
hausgebrauten Bieren préasentiert.

# Hier werden Trends gesetzt

## Schauen Sie mit uns backstage in die
Topfe und Pfannen und sprechen Sie mit
den Kéchen und Machern

# Kommen Sie mit auf unsere Genusstour
durch Berlin und erleben Sie
Experimentierlaune, Weltoffenheit und
kulinarische Freigeister

SAP Data Kitchen:

Dr. Caroline King erklért, wie Data Kitchen
als Digitalrestaurant funktioniert. Vorab
bestellen und bezahlen, zur gewtinschten
Uhrzeit steht das Essen dann in den
beschrifteten Glasboxen bereit.

# Termin Gastro#Berlin#Backstage kulinarisch:
Donnerstag den 18.10.2018 (15 Uhr)
bis Freitag den 19.10.2018 (ca. 24 Uhr)

# Die Kosten pro Teilnehmer betragen
€ 975,00 zzgl. MwSt.
(inkl. 2 Ubernachtungen, Verpflegung,
Bustransfers)

Bikini Berlin:

In den unteren drei Etagen des
Bikinihauses ist die Concept Shopping
Mall mit Einzelhandel und Gastronomie
beheimatet. , Hier schnabuliert Berlin“
ist ein innovatives Food-Erlebnis im
Kantini mit einer bunten Mischung aus [
internationalen Gastronomien.

#Backstage kulinarisch Genusstour
ar finden Sie unter:

l.de/trendtour

Das kompletie Programm der Gastro#
sowie das Anmeldefo

www.gastroinfop:x

Fotos: visitBerlin/Wolfgang Scholvien, Hotel Oderberger, BRLO, Marcus Zumbansen, Bikini Berlin
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Die Notwendigkeit,

kel
Fleisch und andere
Lebensmittel vor dem Verderb

zu bewahren, fithrte in Napoleons
Zeiten zur Entwicklung der Konserven.
Als deren Urvater gilt der franzdsische
Koch und Konditor Nicolas Apert
(1749 bis1841). Was ist das Prinzip
der Fleischkonserve?




Fotos: © Sinnbild - Fotolia.com, Theimer, Metzgerei Kuffler

as Fleisch wird hermetisch

in Blech-, Glas- oder Plastik-

verpackung eingeschlos-
sen und eine genligend lange Zeit
auf eine hinreichend hohe Tem-
peratur erwdrmt. Dies sichert das
Abtoten von Mikroorganismen,
d. h. ihre Reduzierung auf eine
Konzentration, die nicht ansteigen
und den Inhalt verderben kann.
Es ist zwischen dem Abtéten der
vegetativen Formen von Mikroor-
ganismen und dem Inaktivieren
seiner thermoresistenten Sporen
zu unterscheiden. Problematisch
sind die sogenannten nicht sau-
ren Lebensmittel, d. h. die mit ei-
nem pH-Wert hoher als 4,0. Hier
konnen bei der Erwarmung auf
Temperaturen unter 100°C die
Sporen der thermophilen Bakte-
rien Uberleben, z. B. die des Clos-
tridium botulinum, Produzent des
todlichen Botulinumtoxins. Uber-
leben die Sporen, dann handelt es
sich nicht um echte Sterilisation,
sondern nur um Pasteurisation.
Zu den nicht sauren Lebensmit-
teln gehort auch Fleisch mit einem
pH-Wert zwischen 5 und 7.
Fir das Inaktivieren der Bakterien-
sporen ist eine hohere Warmedo-
sis erforderlich. Die Temperatur
muss deutlich tber 100°C liegen,
was nicht im offenen Kessel mit
kochendem Wasser durchgefihrt
werden kann. Dies geschieht in
Autoklaven, d. h. in einem gas-
dicht verschlieBbaren Druckbehdl-
ter. Je hoher der Druck, desto ho-
here Temperaturen des Wasserba-
des oder des Luftdampfgemisches
sind erreichbar.

WELCHE TEMPERATUR?

Die Referenztemperatur betragt
121,1°C (250°F). Der bei dieser
Temperatur erreichte  Sterilisa-
tionseffekt ist der Referenzwert FO.
In diesem Fall betrdgt der Druck
mindestens 2 bar. Es ist nicht
notwendig, das Fllgut auf diese
Temperatur aufzuheizen. Um den
Sterilisationseffekt, d. h. den an-

gestrebten F-Wert, zu erreichen,

erfolgt eine Steuerung der Tem-
peratur des die Warme (bertra-
genden Mediums und damit die
Steuerung des Temperaturverlaufs
im Fillgut.

Dies ist durch sehr unterschied-
liche Kombinationen von Erhit-
zungstemperatur und -zeit zu
erreichen. Dazu folgendes Bei-
spiel: Wenn bei bestimmten
thermischen Eigenschaften von
Bakteriensporen, die durch den
D- und den z-Wert gekennzeich-
net werden, fir einen F-Wert von
10 Min. gemal dessen Definition
bei 121,1°C eine Erhitzungszeit
von 10 Min. erforderlich ist, sind
bei 115°C schon 41 Min. notwen-
dig (hier z=10°C).

Man kann fir jeden Punkt im
Innern der Konserve den zeitli-
chen Temperaturverlauf berech-
nen, daraus die sich dndernden
Abtétungs(Lethal-)raten  bestim-
men und diese zum F-Wert ad-
dieren. Hohere Temperaturen
bringen kiirzere Erhitzungszeiten,
aber auch eher einen oft nicht
gewlinschten Abbau von Inhalts-
stoffen und damit eine ,Koch-
schadigung”.

Um sichere Produkte zu erreichen,
gilt fur gangige Dosen F=10 Min.,
fur Tropenkonserven F=20 Min.
Dabei wird als Referenzmikrobe
Clostridium botulinum verwendet
und die Festlegung des F-Wertes
basiert auf der heute als 12D-Kon-
zept bezeichneten Forderung des
Reduzierens der Sporenkonzen-
tration um zwolf Zehnerpotenzen.
Einer Vielzahl von Konserven wird
Natriumnitrit, das in Nitritpokelsalz
vorliegt, hinzugefligt, um das Kei-
men der Clostridiensporen zusatz-
lich zu behindern.

ZYLINDRISCHE GEFASSE

Herkdmmliche Autoklaven arbei-
ten hydrostatisch. Bei ihnen be-
wirkt eine 10-m-Wassersaule einen
Uberdruck von 1 bar und damit
einen Gesamtdruck von 2 bar.

Heute gibt es hauptsachlich zy-

lindrische GefaBe (friher vertikal,

jetzt horizontal); flir den notwen-
digen Druck sorgen Dampf oder
Luft. Erhitzt wird entweder mit
HeiBdampf oder tber den Mantel
des Autoklaven (Duplikator). Der

Innenraum kann auch mit einer
Mischung aus Dampf und Luft be-
heizt werden.

Die Dosen kommen in Korben,
die etwa 1 t Dosenmasse aufneh-
men konnen, in die Autoklaven.
Meist enthalten sie einen Korb;

=

DOSTMANN
electronic GmbH

Waldenbergweg 3b
D-97877 Wertheim
Tel.: 093 42/308 90

Kochprozess-
steverung!

sterilisieren
kochen
garen
diimpfen
reifen

AUTOKLAV & KESSEl

www.korimat.de

'KORIMAT |
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KERRES

anlagensysteme

GroBte Leistung
auf kleinstem Platz!

lhr kompetenter Partner flir RGucher-
Koch-, Klima- und Reifetechnik,

flr Intensivkiihlsysteme sowie fiir
Rauch- und Kutterwagen-Wasch-
anlagen und Durchlaufwaschsysteme.

www.kerres-group.de  info@kerres-group.de
The fine art of smoking

v

Manfred-von-Ardenne-Allee 11
D-71522 Backnang
Fon +49 (0) 7191 - 91 29-0
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groBere Autoklaven vier bis fiinf. In letzteren
konnen gleichzeitig mehr als 5 t Fleisch steri-
lisiert werden. Wird das Fleisch in seinem eige-
nen Saft sterilisiert, ist die Erwdrmung relativ
langsam. Das Ubertragen der Warme inner-
halb der Dose erfolgt hier hauptséachlich durch
Warmeleitung. Bei Dosen in Kochsalzlosung
(z. B. Gulasch, ,Chunks” oder Fleisch in der
SoRe) beschleunigt die Stromung der fliissigen
Phase (Konvektion) die Warmedurchdringung.
Diesen physikalischen Effekt nutzen spezielle
Rotationsautoklaven (Rotoklaven) aus. Darin
rotiert der gesamte Korb und beschleunigt
dank forcierter Konvektion den Prozess der
Waérmedurchdringung.

VERLAUF DER STERILISATION

Die Temperatur des Inhalts der Fleischkon-
serven zum Zeitpunkt des Einbringens in den
Autoklaven st Ublicherweise die normale
Raumtemperatur. Manchmal werden die
Dosen jedoch mit warmem Fiillgut bestickt.
Das erleichtert die anschlieBende Sterilisa-
tion im Autoklaven und reduziert die Behand-
lungszeit. Nach dem Schlieen des Autoklaven
wird die Temperatur allméhlich durch Dampf
erhoht, der in den Autoklavenraum oder in
den Duplikatormantel geleitet wird. Auch
andere Heizverfahren werden verwendet,
z.B.die elektrische Heizung.

Im Laufe des Erhitzungsprozesses werden
im Innern der Dose die flir das Abtéten bzw.
Inaktivieren der Sporen erforderlichen Tempe-
raturen erreicht. Die anschlieBende Abkiihl-
phase fiihrt nach und nach zum Senken der
Innentemperatur und ist daher ein wesent-
licher Teil des Sterilisationsprozesses. In dieser
Phase wird der Druck in der Dose verringert.
Es gilt, Schaden durch zu hohen Innendruck
zu vermeiden.

Daher ist es sehr wichtig, den gesamten
Kuhlprozess so zu steuern, dass der &u-
Bere Druck im Autoklaven den inneren

Hx

Uberdruck in der Dose ausgleicht.
Gewohnlich wird mit kaltem Wasser gekiihlt,
das in den Autoklaven gespriiht oder gegos-
sen wird. Der Gegendruck wird durch Druck-
luft geregelt, der Druck im Autoklaven muss
immer gleich oder héher sein als der Uber-
druck in der Konserve. Wenn sich die Dosen
allmahlich abkthlen und der Innendruck ab-
nimmt, kann der Druck im Autoklaven eben-
falls verringert werden. Am Ende der Abkuhl-
phase wird der Druck im Autoklavenraum
bereits auf Umgebungsdruck abgesenkt und
der Autoklavendeckel kann geéffnet werden.
Wiirde kein Gegendruck, wie zuvor beschrie-
ben, ausgelibt werden, kdnnte im Extremfall
eine Verformung der Dosen auftreten oder
diese gar zerreiBBen. Geringe (elastische) Ver-
formungen gleichen sich im Lauf des Ab-
kiihlens wieder aus. Kommt es zu plastischen
Verformungen, sind diese permanent, wie
etwa die sogenannte ,Nasenbildung”.

Der Zeitpunkt, zu dem diese Deformationen
haufig auftreten, ist die Abklhlphase in den
ersten Sekunden, insbesondere bei Dampf-
Autoklaven. Durch das Einbringen von kaltem
Wasser wird das interne Dampf- und Luftge-
misch im Autoklavenraum schnell abgekdhlt.
Ein Teil des Dampfes kondensiert und Ildsst
den Druck fir einen kurzen Moment abfal-
len, bevor er durch die Gegendrucksteuerung
kompensiert wird. Um dieses Problem nicht
entstehen zu lassen, muss das Verhaltnis von
Temperatur und Druck zu diesen Zeiten genau
kontrolliert werden.

MANGEL BEI KONSERVEN

Selbst fiir Laien sind deformierte Dosen (Bom-
bagen) zumindest suspekt. Ist eine Konser-
vendose aufgeblasen oder verformt, kann
dies mehrere Ursachen haben. Die grofite
Befiirchtung ist, dass eine Deformation durch
Aktivitaten von Mikroorganismen entstanden
ist. Wenn einige Sporen die Erhitzungsphase

Uberleben und wéhrend des Kih-
lens und der spéteren Lagerung
keimen und sich vermehren
konnen, zersetzen ihre ve-
getativen Stadien den Do-
seninhalt. Neben Verdn-
derungen von Textur und
Farbe kommt es zur Bildung
von Gasen (Schwefelwasserstoff,
Kohlendioxid, etc). Der so erhéhte
Innendruck verformt die Dose, der Deckel
wolbt sich. Im Extremfall wird die Konserve
undicht und der Inhalt tritt aus. Die schwerwie-
gendste Folge ist jedoch die Produktion von
bakteriellen Toxinen, einschlieBlich des Botulins.
Einige Deformationen der Dosen sind jedoch
harmlos und als Schonheitsfehler anzusehen.
Verformungen kénnen nicht nur durch eine
schlechte Gegendrucksteuerung verursacht
sein, mechanische Deformationen kdnnen
auch durch Transportfehler auftreten (Dose
fallt auf den Boden). Weiterhin sind Verfor-
mungen auch als Ergebnis des Einfrierens
des Inhalts mdglich. Ist der Wassergehalt
hoch, erhéhen die Eiskristalle das Volumen in
Bezug auf das fliissige Wasser. So entsteht ein
Uberdruck, der die Dose verformt und den
Eindruck von verdorbener Ware vermittelt.
Ohne Bevorratung ist die Versorgung mit
Nahrungsgutern nicht vorstellbar. Dabei muss
man nicht gleich an extreme Situationen
wie Naturkatastrophen oder Kriege denken.
Konserven sind daher in privaten Haushal-
ten, den unterschiedlichsten Versorgungsein-
richtungen sowie in der Touristik eine feste
GroBe. Im privaten Konsum stagniert bzw.
sinkt der Anteil an verkauften Fleisch- und
Wurstkonserven. Besonders davon sind Wiirst-
chen betroffen, von denen inzwischen dreimal
so viel in Folien als in Konserven nachgefragt
werden. Damit machen Wirstchenkonserven
nur noch knapp 20 % des Gesamtumsatzes
von Wirstchen aus. Das ist etwa auch der
Anteil von Aspikwaren und Silzen in Kon-
serven, gefolgt von Kochwurst mit etwa 8 %.
Diese Anteile werden von Verbraucher-
gewohnheiten beeinflusst und stellen die
Konserve nicht grundsétzlich in Frage. In
Fleischereien hingegen sind kiichenfertige
Gerichte und Hausmacher-Wurstwaren aller-
dings eine UmsatzgréRRe, die in so manchem
Betrieb im Jahr sogar zweistellig wachst.
Prof. Petr Pipek, Dr. Heinz Schleusener

Foto: Landmetzgerei Setzer



Automatisch sterilisieren

Das Herzstiick der Autoklaven der
neuen Baureihen von Korimat ist
eine weiterentwickelte vollautoma-
tische Prozesssteuerung, die es
auch kleineren Unternehmen
ermdoglicht, eine hohe Qualitat bei
geringen Chargen zu produzieren.
Wo ein Anwender bisher wahrend
des Kochprozesses zeitlich pas-
send manuelle Einstellungen an
Temperatur- und Druckregelung
vornehmen musste, tibernimmt
nun die Steuerung die Regelung
aller Kochphasen. Diese laufen
hochprézise ab und der Bediener
tritt erst wieder nach dem Signal-
ton zum Entladen des Gerétes

in Aktion. Die genau regulierte

Dosen und Gléser hinaus — die
Verarbeitung von Weichpackungen,
Convenienceprodukten, Hartscha-
len, Tuben u.v.m. Dabei greift

der Anwender auf vorinstallierte
Kochprogramme zu, kann diese
durch Veranderung verschiedener
Parameter individualisieren und so
seine Verfahren selbst optimieren.
,Wir horen unseren Kunden genau
zu, wenn sie (iber ihre Produktion
erzéhlen, iiber ihre Erfahrungen
und Plane*, betont Geschaftsfiih-
rerin Daniela Kronenburg. Dabei
sammelt das Unternehmen eine
Menge Know-how iiber verschie-
dene Einsatzbereiche, was auch in
die Entwicklung der neuen Steue-

Drucksteuerung ermdglicht — tiber  rung einfloss. www.korimat.de

Garen per Dampf

Die Kochanlagen von Kerres Anlagensysteme bereiten Lebensmit-
tel vollautomatisch, schonend, umweltgerecht und wirtschaftlich
im Dampfgarverfahren zu. Natirliche Geschmacksstoffe, das
Aussehen und die Farbe bleiben dabei erhalten. Dank der Umkehr-
umwalzung sind immer eine hohe Auslastung der Anlage sowie
eine gleichméBige Temperaturverteilung darin gewéahrleistet. Bei
den mikroprozessorgesteuerten Brat- und Backanlagen wird eine

- gleichméBige Temperaturverteilung
- ~ durch Umwélztechnik mit horizon-
taler Umkehrumwélzung erreicht.
Die Glasfaser-Vollwarme-Isolierung
spart Zeit und Energie ein. Speziell
bei liegenden Produkten wird eine
hohe Auslastung erreicht. Das Pro-
gramm der Universalanlagen zum
Réuchern und Kochen wird um ein
Kochkessel-Programm von 250 bis
1.000 | Kesselinhalt, sowie eine
spezielle Koch-, Back- und Brat-
sowie Intensiv-Kiihlanlage erganzt.
Alle Anlagen gibt es in géngigen
Arten der Beheizung.
www.kerres-group.de

Fotos: Korimat Metallwarenfabrik, Kerres Anlagensysteme

Das
VarioCookingCenter®

Kochen. Braten. Frittieren.
Alles in einem Gerat. Bis zu 4-mal schneller
bei 40 % weniger Stromverbrauch.

Jetzt live erleben:
rational-online.com

RATIONAL




CONVENIENCE .

Cad

Die Fresh Line-Range

von Raps beweist:

Convenience-Produkte
erden immer

in frischer, hausgemachter Geschmack,
= natiirliche Zutaten und Abwechslung
e stehen auf der Wunschliste der Ver-
braucher ganz oben. Mit der Produktlinie
Fresh Line bietet Raps frische Komponen-
ten wie Fullungen, Toppings, Pestos, Saucen
oder Chutneys an. Damit lassen sich indivi-
duelle Snacks und Convenience-Konzepte
fur unterschiedliche Zielgruppen realisieren
- ohne Konservierungsstoffe.

Ob trendiger Street-Food-Burger, Wrap oder
das klassische Sandwich: Diese Frische-
Convenience-Produkte wurden entwickelt,
um Snacks, aber auch Feinkostsalate oder

o Bei Fiillungen zdhlt
neben dem Geschmack
auch eine optimale Textur.

Fleischprodukte ganz einfach zu verfeinern.
Diese Range sorgt dafiir, dass alle Produkte
schmackhaft sind und zugleich optisch ein-
wandfrei und stabil bleiben - auch in der
Thekenauslage. Dabei geht es nicht nur um
Snacks mit Wurst oder Fleisch. Viele Metz-
gereien und der Handel setzen auf
Veggie-Varianten, um fiir moglichst
viele Kundengruppen ein attrakti-

ves Angebot zu schaffen.

PRODUKTION JUST-IN-TIME
Fir Fresh Line-Produkte kommen
nur hochwertige, frische und tief-
gekiihlte Rohwaren zum Einsatz:
Gemlse, Gewdiirze, Krduter oder
Friichte werden von grobsttickig bis
sehr fein schonend verarbeitet, so
" dass der authentische Geschmack voll
erhalten bleibt - ein Alleinstellungs-
merkmal bei den Halbfertigprodukten.
Produziert wird just-in-time; die Kihl-

# Dije fruchtig-wiirzigen Fresh Line-
Chutneys eignen sich gut als Dips.

kette wird strikt eingehalten. Gibt der Kunde
Kriterien wie Salzgehalt, Bindung, Stabilisie-
rung, pH-Wert oder Mindesthaltbarkeit vor,
wird die Rezeptur entwickelt, verkostet und
direkt in der jeweiligen Anwendung getestet,
bevor das Scale-up erfolgt. Auch fir Kunden,
die nicht in einem groBindustriellen MaRstab
fertigen, stellt der Kulmbacher Ingredient-
Hersteller eine Auswahl von Fresh Line-Fa-
brikaten her. Fiir kleinere Betriebe steht ein
Pool von tiber 2.000 fertigen Rezepturen zur
Verfligung. Zwei Beispiele firr Fillungen sind
Zwiebelsenf oder Jalapefio.

VIELFALTIG EINSETZBAR
Fir Toppings sowie Fillungen geeignet sind
die IQF-Pellets aus dieser Range. Fur diese

Individually Quick Frozen-Pellets werden
Kase-, Gemise- oder Frucht-
zubereitungen  durch

Platten ausgeformt
und in einem Ge-
friertunnel  tiefge-
kihlt. Mit einem Einzel-
gewicht zwischen 15 und
60 g sind sie nicht nur unter-
schiedlich leicht, sie lassen sich auch in
unterschiedlichen Designs ausformen, ob
oval, als Stick oder Halbmond. Die Pellets eig-
nen sich fir Gefligel-, Rind- oder Schweine-
fleisch und bieten ein breites Spektrum an
Geschmacksrichtungen von wiirzig bis fruchtig,
wie Curry-Mango oder Hot Fruity Chili.
Auch mit Saucen der Range erdffnen sich
viele Rezeptur- und Anwendungsmdglich-
keiten. Ein Vorteil: Sie sind mikrobiologisch
stabil und kénnen in unterschiedlichen Ge-
binden geliefert werden - sogar in kleinen
Sachets als Einzelportion, die jeder Kunde
selbst seiner Mahlzeit hinzufligen kann.
Die Wirzpasten der Range runden Feinkost-
gerichte und Convenienceprodukte harmo-
nisch ab. Sie enthalten neben den Haupt-
zutaten gegebenenfalls auch Salz und ent-
sprechende Stabilisatoren. Diese Rohstoff-
Pasten sind in Gebinden von 5 bis 20 kg lie-
ferbar und werden vor Ort zusammen mit
weiteren Zutaten verarbeitet. Bekannte Va-
rianten wie Ingwer oder Knoblauch erganzen
dabei exotische wie Habanero oder Scotch
Bonnet Chili. www.raps.de

Fotos: Raps
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RISIKO SCHIMMELPILZE

Schimmelpilze kdnnen im
Fleischerhandwerk zu einem
erheblichen Qualitatsrisiko werden.
Nachfolgend werden einige
MaBnahmen vorgestellt, wie diese
Mikroorganismen aktiv

bekampft werden kénnen.

enngleich Schimmelpilze ein natir-
licher Bestandteil der Luft sind und
zundchst keine gesundheitlichen

Probleme bei Menschen verursachen, kon-
nen sie unter bestimmten Umstdnden oder
in erhohter Konzentration zum erheblichen
Risiko werden - vor allem fir die Produktsi-
cherheit. Wer schon versucht hat, Schimmel
zu bekampfen, weil3, wie hartnéckig er ist. Da-
mit die Sporen nicht FuB fassen kénnen, gibt
es verschiedene Methoden. Grundsétzlich
konnen Schimmelpilze auf allen Oberflaichen
wachsen - sie bendtigen dazu Wasser bzw.
Feuchtigkeit. Fehlt diese, wéchst auch kein Pilz.
So kann tber bauliche MaBnahmen ein Raum-
klima geschaffen werden, bei dem Schim-
melpilze erst gar nicht entstehen. Allerdings
erweist es sich oft als schwierig, ein trockenes
Raumklima zu schaffen. Vor allem Decken,
Wénde, Fugen, schwer zugangliche Flachen
hinter Maschinen oder versteckte Orte wie
Kiihlaggregate bieten den Mikroorganismen
beste Lebensbedingungen. Im Extremfall ist
eine aktive Bekdmpfung noétig.

CHEMISCHE METHODEN

Eine kurzfristige und relativ preiswerte
Methode der Bekampfung sind chemische
MaBnahmen, die aber oft wiederholt werden
missen, um Schimmelwachstum auf Dauer
zu verhindern, was regelmaBige Kosten verur-
sacht. Weiter nachteilig sind lange Einwirkzei-
ten, die eingehalten werden miissen, wodurch
Raume nicht genutzt werden kénnen, sowie
mdgliche gesundheitliche Risiken, die solche
Mittel mit sich bringen kénnen.

PHYSIKALISCHER SCHUTZ
Sind nur Decken und Wande vom Schimmel
befallen, bieten Schimmelschutzfarben einen

tempordren Schutz - allerdings wascht sich
mit der Zeit das enthaltene Biozid aus, sodass
immer wieder Uberstrichen werden muss. Eine
weitere Methode der Wandbeschichtung sind
Platten aus Kalziumsilikat, die viel Feuchtig-
keit aufnehmen und verhindern, dass an der
Oberflache ein Wasserfilm entsteht. Eine Stan-
dardplatte nimmt pro m2 etwa 28 | Feuchtig-
keit auf und gibt diese langsam wieder an die
Umgebungsluft ab.

Den gleichen Effekt erzielt auch eine BioRid-
Beschichtung, die etwa vom Vallovapor
deutschlandweit eingesetzt wird. Diese kann
ebenfalls viel Feuchtigkeit binden und gibt sie
allmahlich wieder ab. So kann sich Feuchtigkeit
nicht ansammeln bzw. der Feuchtigkeitsgehalt
des Raumklimas wird niedrig gehalten. Die

Oberfléache bleibt trocken und bietet keinen
Nahrboden fiir Mikroorganismen. Ein Vorteil
beider MalBnahmen ist, dass sie auch nach
der Planungsphase oder bei Umbauarbeiten
realisiert werden konnen. Im Vergleich zu den
Kalziumsilikatplatten ist die Beschichtung
preiswert und unauffilliger als die Wandplat-
ten. Die BioRid-Beschichtung funktioniert auf-
grund des Perlit-Minerals rein physikalisch. Es
oxidiert nichts in der Raumluft und es kdnnen
weder Substanzen ausgewaschen noch durch
die Wasserauf- und -abgabe verandert werden.

KALTVERNEBELUNG

Eine weitere aktive Manahme zur Bekamp-
fung von Schimmelpilzen ist die Kaltverne-
belung mit einem als nicht geféhrlich einge-

i
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stuften Biozid, z. B. dem Desinfektionsmittel
ValloFog. Dieses wird mit einem speziellen
Verneblungsgerat in feinsten Tropfchen in die
Raumluft eingebracht, so, dass nur ein feiner,
stehender Wirkstoffnebel entsteht, aber keine
Nasse oder Feuchtigkeit. Dabei benetzt der
Nebel alle Oberflachen - sowohl Decken und
Waénde wie auch Gerdte, Liftungsrohre und
-kandle, Klimaanlagen oder Wérmetauscher.
Der Nebel sinkt nicht sofort ab, sondern bleibt
im Raum. Die Vernebelung dauert zwischen
15 und 30 Minuten. Danach bleibt der Nebel
ein bis zwei Stunden im Raum. Mit dem
Desinfektionsmittel ValloFog (geruchsneutral,
ungiftig fiir Menschen und Tiere, BAUA sowie
BfR-registriert in Deutschland), bleibt ein sehr
dinner Film auf den Oberflichen haften, so-
dass Pilzsporen, Bakterien, Viren oder andere
Mikroorganismen,die damitin Beriihrung kom-
men, absterben. Das Desinfektionsmittel Vallo
Fog ist ein Biozid. Es basiert auf einem Polymer-
elektrolyt und verfigt Uber eine positiv
geladene Oberfliche, die die lonenkanale
an der Oberfliche der Mikroorganismen
blockiert und zu ihrem Absterben fiihrt. Es
besteht so ein physikalischer Vorgang: Der
Wirkstoff dockt als kationischer Polymer an
die anionisch geladenen Zellwdnde und
-membranen an und zerstort sie, wodurch
die Zelle nicht mehr lebensfihig ist. Wéh-

rend der Kaltvernebelung konnen alle Ein-
richtungsgegenstdnde in den Réumen
bleiben. Selbst flr elektronische Geréte
ist dieser Prozess unbedenklich, da keine
Oxidation stattfindet und der Schutzfilm
nicht zu Kurzschlissen fihrt. AuBerdem
bildet sich aufgrund einer Depotwirkung
auch auf diesen Oberflachen eine antibakte-
rielle Praventiv-Schicht. Hat sich der Nebel
nach der Einwirkzeit gelegt hat, sind die
Raume sofort wieder einsatzbereit.

KOMPLETTLOSUNG

Eine Vernebelung dieser Art gentigt, um tber
Monate gute Resultate bei Luftkeimen zu
erzielen. Solange Oberflachen, auf denen sich
der Nebel abgesetzt hat, nicht abgewischt
werden, sind sie desinfiziert. Da in der Regel
in Lebensmittelbetrieben die Qualitatssiche-
rung bakteriologische Kontrollen durchfiihrt,
lasst sich mit regelmdBigen Luftkeimmessun-
gen und Abklatschproben der Zeitpunkt fir
eine Gesamtreinigung leicht ermitteln und
eine dauerhafte Schimmelbekémpfung und
Keimbeseitigung gewahrleisten.

Damit die Kaltvernebelung auch den ge-
wiinschten Effekt erzielt, sind Raumgeome-
trie und -groBe zu beachten. Gerdte mussen
gdf. speziell justiert und die Wirkstoffabgabe
individuell dosiert werden. Neben der Ent-
keimung der Raumluft sind auch einzelne
Verarbeitungsschritte (z. B. Forderbander von
Schneidemaschinen) bzw. Verpackungsprozes-
se (Forderbander, Verpackungsfolie etc.), sinn-
voll, bei denen eine Entkeimung zu einer signi-
fikanten Verbesserung des Hygienestandards
fuhrt. Die Anwendungsbereiche im Fleischer-
handwerk reichen von der Desinfektion von
Transport- oder Kiihlfahrzeugen Gber Produk-
tionshallen inkl. Luftungsanlagen, Kihlhallen
und Reiferdumen bis zu den Verkaufsraumen
oder Filialen. www.vallovapor.de

Likkk

Spender in Reihe

Gemeinsam mit dem Kunden stellt Hagleitner
Hygiene einen individuellen Hautschutzplan fiir
seinen Betrieb auf. Ein Bestandteil darin ist XIBU XL
senseFluid — eine Spenderldsung fiir Hautreinigung,
-desinfektion und -pflege, die selbst einer Reini-
gung mit einem Dampfstrahler standhélt. Mehrere
Spender mit unterschiedlichem Inhalt, z. B. Haut-
schutzlotion, Desinfektionsmittel oder Handcreme,
konnen mit dem XIBU XL combiKit miteinander
verbunden und mit Strom versorgt werden. Je
nach Produkt hélt eine Nachfiillung im vacuumBag
flir bis zu 1.000 Abgaben. Fiill- und Batteriestatus
stehen via Smartphone, Tablet oder PC zur Verfii-
gung. www.hagleitner.at
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Plus an Hygiene

Die HACCP-zertifizierten Dampfsaugsysteme der Blue-Evolution-Serie hat beam

um Gerate in Edelstahlausfiihrung erweitert. Der Blue Evolution dampft und saugt in

einem Arbeitsgang, bendtigt keine Reinigungsmittel und spart dem Anwender laut

Hersteller 93 % des bisherigen Wasserverbrauchs und 60 % der Zeit, die bislang fiir das

Reinigen notig waren. Er wird nur mit klarem Wasser befillt. Erhaltlich sind die Version

: S+ (8 bar, Dampftemperatur bis zu 170°C) und die Kraftstrom-Variante XL+ (10 bar,

Dampftemperatur bis zu
180°C). Vier frei beweg-
liche Lenkrollen sorgen
fiir Flexibilitt — auch an
schwer zuganglichen
Stellen. Alle Modelle

der Serie verfiigen iiber
ein zusatzliches HeiB-
wassermodul fiir starke
Verschmutzungen.

Beim 4-Felder-Test, der
E-Norm EN 16615 erziel-
ten sie bei der Keimredu-
zierung einen Wert von
2,89 log-Stufen.
www.beam.de

Fotos: Vallovapor, Hagleitner Hygiene, beam
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Keime im Eis
vermeiden
Verunreinigungen im Eiser-
zeuger konnen ein Nahrboden
fiir unerwiinschte Keime sein.
Die Scherbeneiserzeuger
(Tagesleistung: 85 kg bis

12 tin 24 Stunden) von Maja
produzieren etwa -7°C kalte,
ein bis zwei Millimeter diinne
Eis-, Scherben®. Fiir eine rei-
nigungsfreundliche Bauweise
steht das Maja-Hygiene-Label
,Hy-Gen protected”. Das Kern-
stlick des Hy-Gen-Prinzips

ist die mit wenigen Handgrif-
fen entnehmbare Wasserwanne aus Kunststoff. Bauteile wie der
Schwimmerschalter zur Wasserstandskontrolle, sind als Stecksystem
leicht davon zu ldsen. Bei herausgenommener Wanne liegt die Walze
frei und ist von allen Seiten bequem zu reinigen. Wasser-Zu- und
Ablauf sind voneinander getrennt und so konzipiert, dass auch bei
Unterdruck kein Wasser aus dem Erzeuger zurlick ins Rohrleitungs-
system gelangt. Optional gibt es das Selbstreinigungssystem Maja-
SCS. Dabei werden alle zu reinigenden wasserfilhrenden Teile mit
einem Wasser-Reinigergemisch auf Zitronenséurebasis umspiilt. So
wird in einem Arbeitsgang griindlich gereinigt und entkalkt und eine
Verkeimung vermieden. www.maja.de

Clevere Helfer

Robuste Reinigungstiicher und hygienische
Spenderldsungen flihrt Tork im Sortiment.

Um Mitarbeitern das Handling mit Tiichern zu
erleichtern, wurde entsprechend Kundenwiin-
schen der Small Pack Spender (li.) entwickelt.
Die Halterung lasst sich flexibel mit Schrauben,
Magneten oder Saugnépfen an unterschied-
lichem Untergrund befestigen — auch an mobi-
len Reinigungswagen. Die Tiicher werden ohne
vorheriges Auspacken samt Umverpackung
eingelegt und sind iiber die Ausgabedffnung
einzeln entnehmbar. Sie sind so (iberall parat, wo Oberflachen ge-
reinigt werden miissen. Damit lasst sich laut Unternehmen auch die
Abfallmenge reduzieren. Ferner im Angebot sind z. B. fix montier-
bare Spender mit Armhebel oder ein Bodenstander. www.tork.de

Frische Ideen fur Spulprofis m

The clean solution

Stellen Sie sich vor ... das Spulen geht plétzlich schneller und leichter
von der Hand. Kisten und Kérbe? Zack: sauber und trocken. Schmutz
in Ecken und Kanten? Alles weg — dank wasserumspllter Férderkette.
Die Bedienung: easy. Ein Traum? Nein, eine frische Idee von MEIKO.
Die M-iQ K74 mit der cleveren Forderkette sorgt rundum fur hdchste
Sauberkeit und sofortige Verflgbarkeit. Ideal fir den GroBeinsatz in

Metzgereien.

M-iQ K74 flir das Sptlen von Kisten und Korben
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Seit dem 25. Mai gilt die EU-

o

Datenschutzgrundverordnung

(DSGVO). Nun mussen

ausnahmslos alle Unternehmen,
die personenbezogene Daten

o

o

erfassen und speichern, neue
Datenschutzanforderungen erfllen.
Bei VerstoBen drohen empfindliche

GeldbuBen.

Zum Autor

Als IT-Sicherheitsexperte berat
Christian Heutger Unternehmen zu
Datenschutz und IT-Security. Er ist
Lehrbeauftragter sowie temporar
agierender Lehrer und Dozent, u. a.
an der FH Fulda, Geschaftsfiihrer der
PSW Group (www.psw-group.de), die
sich auf SSL- und Internet Security-
Produkte spezialisiert hat, der PSW
Group Training (www.psw-training.
de) sowie der PSW Group Consulting
(www.psw-consulting.de).

uch Betriebe im Fleischerhandwerk
Asind nicht von den neuen Bestimmun-
gen ausgeschlossen. Wer meint, in
seinem Betrieb wiirden keine personenbezo-
genen Daten anfallen, irrt. Sie werden in unter-
schiedlichsten Unternehmensprozessen verar-
beitet, etwa im Rahmen der Personalverwal-
tung (z. B. der Lohn- und Gehaltsabrechnung)
im Kontakt mit Kunden (Kundendateien,
Bestellungen, Werbemafnahmen, Kunden-
karten) im Zusammenhang mit der
Nutzung von [T-Systemen, bei der
Videoliberwachung sowie bei Zutritts-
systemen. Der [T-Sicherheitsexperte
Christian Heutger erkldrt am hypothe-
tischen Beispiel von Fleischer Midiller,
welche Anforderungen sich aus der
DSGVO ergeben und warum Fleischereien ihre
DatenschutzmaBBnahmen Uberpriifen sollten.
Herr Mller fiihrt ein Fleischereifachgeschaft.
Er verkauft Fleisch aus eigener Schlachtung
und von regionalen Bauernhofen. Auf seiner
Homepage bietet er einen Partyservice an,
bei dem Kunden kalte und warme Speisen
fur Firmen- oder Privatfeiern online bestel-
len konnen. Die Fleischerei beschaftigt finf
Mitarbeiter; sie muss also nicht zwingend
einen Datenschutzbeauftragten bestellen.

UMGANG MIT KUNDENDATEN

Sobald Fleischer Milller seinen Kunden etwas
im Online-Shop verkauft, entsteht ein Ver-
tragsverhdltnis. Um seinerseits den Vertrag
zu erfillen, bendtigt er personenbezogene
Daten der Kunden. Dazu zdhlen Name, An-
schrift, Telefonnummer - er muss wissen,
wohin er liefern und wem er seine Rechnung
stellen soll. Firr die Nutzung dieser (vertragsre-
levanten) Daten benétigt er keine besondere
Einwilligung der Kunden.Nun mdchte er diese
aber kiinftig Uber besondere Verkaufsaktio-
nen informieren und seinen Stammkunden
zum Geburtstag gratulieren. Daflr braucht er
deren E-Mail-Adresse, besondere Kaufinter-
essen sowie das Geburtsdatum. Diese Daten
sind aber nicht fr die Erflllung des Vertrags
erforderlich. Daher ist flr die Nutzung dieser
Daten eine Einwilligungserklarung erforder-
lich. Ubrigens: Ist ein Vertrag erfiillt und gibt
es keine steuerlichen oder handelsrechtlichen
Griinde fiir eine Aufbewahrung der Kunden-
daten, muss Fleischer Mller sie 16schen.

Fotos: PSW Group, Colourbox.de, © kras99 - Fotolia.com, Colourbox.de
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Diese Angaben gehoren in die Datenschutzerklarung

e Name/ Firma und Adresse
e Kontaktangaben, z. B. E-Mail-Adresse

¢ E-Mail-Adresse des Datenschutzbeauftragten, wenn vorhanden.

e Fiir welche Zwecke Daten verarbeitet werden, d. h. Angaben zu ein-
zelnen Verarbeitungstatigkeiten, wenn Nutzer davon betroffen sind.

e Werden Daten auf Basis berechtigter Interessen wie WerbemaB-
nahmen verwendet, miissen diese benannt werden. Bei
MarketingmaBnahmen waren dies ,wirtschaftliche

Interessen”.

e Nennung der Rechtsgrundlagen
der Datenverarbeitung.

e Zeitpunkt der Ldschung
personenbezogener Daten

e Datenquelle, wenn der Nutzer die
Daten nicht selbst mitteilt.

e Alle Rechte des Nutzers. Besondere
Aufmerksamkeit erhélt das Widerspruchsrecht;
es muss gesondert aufgefiihrt werden.

werden.

Vertrag zur Auftragsdatenverarbeitung

Sobald personenbezogene Daten von einem Dienstleister verarbei-
tet werden, muss ein Auftragsverarbeitungsvertrag abgeschlossen
werden. Dabei sind gemeinsame Compliance-Regeln abzustimmen
und vertraglich festzuhalten. Eine Vereinbarung (ber die Auftrags-
verarbeitung muss z. B. geschlossen werden, wenn...

1) ...ein Server in einem Rechenzentrum angemietet ist, das auch
Backups durchfiihrt und Systeme administriert. Liegen die Daten
auf dem eigenen Server und wird eine Cloud-Anwendung genutzt,
muss erklart werden, in welchem Land die Daten gespeichert

2) ...der Internetauftritt von einer Webagentur gestaltet
wurde und sie (noch) Zugriff auf die personenbezogenen
Daten hat, die Interessenten/Kunden dort angeben.
3) ...die Buchfiihrung, insbesondere die Gehaltsabrech-
nung der Mitarbeiter, tiber einen Steuerberater
abgewickelt wird.
4) ...ein Inkassounternehmen eingeschaltet wird oder
Zahlungen via eines elektronischen Bezahldienstes
abgewickelt werden.

EINWILLIGUNG ZUR DATENNUTZUNG
Um personenbezogene Daten zu speichern
und zu verarbeiten, benotigt der Fleischer
aus dem Beispiel eine Einwilligungserklarung
der betroffenen Person. Darin muss er auf die
Widerrufbarkeit dieser Einwilligung hinweisen
und (ber den Zweck der Datenverarbeitung
informieren (etwa Marketingzweck). Fleischer
Miller kann diese Einwilligung elektronisch
einholen, darf aber keine voreingestellte Ein-
willigung in Form eines Hakchens verwenden.
Bereits erteilte Einwilligungen muss er priifen,
ob diese den neuen Anforderungen entspre-
chen. Die Einwilligungen mussen aullerdem
dokumentiert werden.

INFORMATIONSPFLICHTEN

Fleischer Miiller muss neue Informationspflich-
ten erfillen: Er muss seine Kunden Uber Art,
Zweck, Umfang und die rechtliche Grundlage
der Datenerhebung und -verarbeitung auf-
kldren. Am besten macht er das in Form einer
Datenschutzerkldrung, die er fiir jedermann
leicht verstdandlich und einsehbar auf seiner

Website veroffentlicht. Die Nutzer seiner Inter-
netseite muss der Fleischer zudem informie-
ren, ob und welche Cookies er verwendet und
ob er die Nutzer der Seiten trackt. Da die Flei-
scherei Mdiller dafiir einen Dienstleister nutzt,
muss der Fleischer mit ihm eine Vereinbarung
Uber die Auftragsverarbeitung schlieen.

LIEFERANTENDATEN

Das Fleisch von Fleischer Miller stammt von
regionalen Bauernhofen. Von diesen Lieferan-
ten hat er Daten wie Name, Anschrift, Telefon-
Nr, Produktangebot, Ansprechpartner, URL
der Homepage und E-Mail-Adressen gespei-
chert. Auch hier gilt: Entweder fallen die An-

DRY AGING - THE EASY WAY.

| DRY AGE BAGS

FLEISCHREIFUNG - THE EASY WAY.

by World Pac 3
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gaben unter das Vertragsverhdltnis oder der
Fleischer bendtigt fiir bestimmte Angaben die
Einwilligung der Person zur Datenspeicherung.

MITARBEITERDATEN

Nach den Vorgaben des Beschaftigtenda-
tenschutzes darf Fleischer Miiller personen-
bezogene Daten fiir Zwecke des Beschafti-
gungsverhéltnisses erheben, verarbeiten und
nutzen. Die Voraussetzung ist, dass ohne sie
kein Beschaftigungsverhaltnis zustande kom-
men und er seinen gesetzlichen Pflichten
nicht nachkommen kann. Der Fleischer darf
Daten wie die Namen seiner Angestellten,
ihre Steuer-Identifikationsnummer und ihre
Daten zur Sozialversicherung verarbeiten. Da-
fur braucht er von ihnen keine Einwilligung.
Mochte er allerdings mehr Daten erfassen
und speichern, benétigt er eine schriftliche
Einverstandniserklarung. Gleiches gilt, wenn er
Daten weitergibt - etwa, wenn er die Geburts-
tage seiner Mitarbeiter fiir alle einsehbar in
einem Geburtstagskalender verdffentlicht.
Christian Heutger, PSW Group




B KENNZEICHNUNG

AUF DER SICHEREN SEITE

Die EU-Verordnung 178/2002 schreibt eine liickenlose Riickverfolgung von Produkten und Zutaten vor. Mit einer
durchgéangigen Chargenfiihrung kdnnen im Ernstfall schadhafte Produkte schnell aus dem Verkehr gezogen werden.

ute Voraussetzungen dafiir bieten

zeitgemdBe EDV- und Wégesysteme.

Im Idealfall wird eine Chargenfiihrung
komplett elektronisch betrieben und ist in
den Warenfluss integriert. Eine betriebswirt-
schaftliche Unternehmenssoftware (Enterprise
Resource Planning = ERP) liefert dafiir das
nétige technologische Fundament: Sie bildet
alle Warenbewegungen inklusive der dazuge-
hérigen Chargen innerhalb eines Betriebs ab
- vom Wareneingang Uber die Produktion und
die Kuhl- und Gefrierlager bis hin zu Kommis-
sionierung und Auslieferung.

Die Chargennummern - fiir Fertigprodukte
(u. a. Streichwurst), Halbfabrikate (u. a. Bréte,
Rohlinge, Gewiirzmischungen) und Rohmate-
rialien (u. a. Frischfleisch, Wursthillen/Dérme,
Gewirze) - werden bei einer ERP-LOsung
direkt im EDV-System erzeugt. So vergibt die
Software automatisch mit dem Eingang der
Ware eine Chargennummer und fiihrt sie Gber
alle nachgelagerten Prozesse mit. Sie wird an
Zwischen- und Endprodukte weitergegeben
und bleibt wéhrend des gesamten Verarbei-
tungsprozesses erhalten. Nach jedem neuen
Herstellungsschritt generiert das System aus

www.bizerba.com

Niitzliche Links

www.kompas-software.de

www.syner-con.com

der Chargennummer des Vorprodukts eine
fur das neue Fabrikat. Beispiel Zerlegung:
Hier entstehen aus dem angelieferten Frisch-
fleisch verschiedene Teile als Zwischenartikel,
die eine eigene Chargennummer bekommen.
Das System erzeugt eine ,negative” Stiickliste,
da an dieser Stelle nicht aus verschiedenen
Zutaten ein Produkt entsteht, sondern aus
einem Artikel mehrere Zwischenartikel. Auch
ein Halbfabrikat, das vor der Weiterverarbei-
tung im Kiihlhaus lagert, erhdlt eine Chargen-
nummer. In den Mischprozessen entstehen
weitere Zwischenprodukte, die wiederum
neu nummeriert werden. Sie Ubernehmen
die Merkmale der entsprechenden Ausgangs-
chargen. So lasst sich jederzeit feststellen, aus
welchen Bestandteilen sich die neu entstan-
denen Zwischenprodukte zusammensetzen.

SOFTWARE & HARDWARE

Das Thema IT ist komplex und zieht sich von
der Warenannahme bis zur attraktiv in Szene
gesetzten Ware - egal ob zur Selbstbedienung
oder als Frischware - durch den ganzen Be-
triebsablauf. Nachfolgend werden beispielhaft
einige neue Lésungen vorgestellt:

Die Waagenmodelle K-Class Il Pro, K-Class Flex
Il Pro, X-Class Il Pro und M-Class Il Pro von
Bizerba verfugen (ber einen Intel® Quad Core
Prozessor sowie ein lufterloses Gehéuse und
unterstiitzen Windows- und Linux-Betriebs-
systeme mit 64-Bit-Architektur. Sie fiihren ent-
stehende Abwdrme Uber das Gehduse ab. Das ist
hygienisch und senkt den Energieverbrauch. Eine
Vielzahl von Displays gewdhrleistet eine hohe
Sicht- und Lesbarkeit von Informationen wie
Allergenen oder Inhaltsstoffen und férdert Cross-
Selling-Angebote. Eine Besonderheit des Modells
M-Class Il 500 Pro ist das schlanke
Standalone-Design, das eine flexibles
Aufstellen ohne weiteres Mobiliar
ermdglicht. Die im Standful aus

www.dimedis.de Gusseisen integrierte Aussparung fir
WWw.priitironixaLrtoid. com Kabel vermeidet Stolperfallen, der
www.aprocon.de

Stauraum in der Standsaule ist von
beiden Seiten zuganglich.

Foto: Syner.con/Apro.con



Fotos: Bizerba, Dimedis/Mettler Toledo, Printronix Auto ID

Bizerba

Dimedis présentiert die neueste Version der
Digital Signage-Software kompas. Mit kompas
9.1 werden erstmals Bildschirme der Waagen
von Mettler Toledo integriert. Mit diesem Plug-
in lassen sich Kundenbildschirme beliebig
vieler Waagen dieses Herstellers mit kompas-
Inhalten bespielen. Dabei werden die Kandle
Uber die kompas-Oberflache verwaltet und
konnen wie normale Buchungsgruppen mit
Mettler Toledo-Spots versorgt werden. So er-
weitern Anwender die Reichweite ihrer Digital
Signage-Kampagnen und nutzen die Waagen
fiir eine gezieltere Ansprache der Kunden.

Fleischverarbeitende  Betriebe  verzichten
oft auf eine Rucklieferung nicht identifizier-
barer Waren. Fir sie ist es kostenglinstiger,
die Waren zu entsorgen, anstatt sie an die

Dimedis/ Mettler-Toledo

Produktionsstatte zuriickzusenden, korrekt zu
etikettieren und erneut auszuliefern. Um si-
cherzustellen, dass nur lesbare Barcodes in die
Produktions- und Lieferkette gelangen, sind
Druckermodelle von Printronix Auto ID optional
mit Online-Data-Validation (ODV) ausgestattet.
Damit kénnen Unternehmen die Tagesproduk-
tion der Etiketten belegen und Konventional-
strafen vorbeugen. Das Modell ODV-1D validiert
eindimensionale Barcodes, das ODV-2D ist eine
vollintegriere Lésung fir die Validierung von
bis zu 50 ein- und zweidimensionalen Bar-
codes pro Etikett. Aufgebaut ist ODV-2D auf
der Druckerplattform der T8000-Serie.

Mit der Apro.con-Version 14.5 bringt Syner.con
Elemente des mobilen Arbeitsplatzes in Hand-
werksbetriebe. Die Infokiosk-Funktion dient

'Il".‘ﬂt'['rr ;;I? Printronix Auto ID
etwa zum mobilen Abrufen von Artikel- und
Produktionsinfos als App. Eine umstandliche
Organisation von Deklarationstexten in Ord-
nern oder Mappen ist so passé. Mitarbeiter
in der Produktion haben so auch Zugriff
auf Bedienungsanleitungen, Arbeitsanweisun-
gen oder Zutatenlisten. Mit Apro.con 14.5 ist
es moglich, Filial- und Kundenbestellungen
auf dem Handy oder Tablet zu erfassen. Wel-
che Artikel bestellt werden kénnen, lasst sich
tages- und filialabhdngig steuern. Ein separa-
ter PC pro Filiale ist Gberflissig. Mit der App
fur Business-Bestellungen verlagern Metzge-
reien die Bestellungserfassung vom eigenen
Biro zum Kunden. Dieser greift per Browser
auf ein Web-Bestellformular zu und erfasst
etwa Artikel oder Mengenangaben selbst.

ANZEIGE

. Wirtschaftlich kennzeichnen

Korrekt gekennzeichnete Lebensmittel schaffen Sicherheit und Transparenz
in der Prozesskette. Und damit Vertrauen beim Verbraucher.

Bei der Kennzeichnung von frischem und ver-
arbeitetem Fleisch sowie Wurstwaren, vorver-
packten Produkten und Convenience Food sind
viele Bestimmungen zu beachten - unabhéngig da-
von, ob direkt auf der Ware, auf der Primér- oder
auf der Transportverpackung etikettiert wird. So
missen die eingesetzten Etiketten u. a. ausreichend
chemisch inert, bis zu -40°C hitzebesténdig, gut
lesbar sowie ihre Klebeféhigkeit auf kalten, glatten
Oberflachen gewahrleistet sein.

Mit lebensmittelechten Schlaufen-, Klebe- und
Wurstzipfel-Etiketten bietet Mediaform eine Viel-
zahl unterschiedlicher Etiketten fiir alle Anfor-
derungen im Fleischerhandwerk an. Als Kenn-
zeichnungslésung fiir Euroboxen (E2 Kisten) sind
Isega-zertifizierte Schlaufenetiketten aus HDPE in
unterschiedlichen Farben eine gute Wahl. Mit 150y
Material-Stérke sind sie extrem robust und resistent
gegenliber Olen, Fetten, Blut und vielen Chemika-
lien. Zur Kennzeichnung von verpackter Tiefkihl-

ware eignen sich die lebensmittelkonformen
Thermodirektetiketten Pharmigo® Freeze TD, die
bis -40° C einsetzbar und in vielen Formaten vor-
rétig sind. Fir die Kennzeichnung von Wurstwaren
in Verbindung mit Abfill- und Clipautomaten hat
Mediaform spezielle Wurstzipfeletiketten fiir den
Inline-Etikettendruck im Sortiment.

Alle Thermotransfer-Materialien kénnen mit viel-
seitig einsetzbaren Thermodruckern unter Verwen-
dung von zertifizierten, lebensmittelunbedenklichen
Farbbéndern wirtschaftlich bedruckt werden. lhre
Informationen und Barcodes bleiben selbst bei
starken Temperaturschwankungen, in Kihlumge-
bungen oder bei Nasse durch die gesamte Prozess-
kette hindurch einwandfrei lesbar. Fiir einen noch
effizienteren Etikettendruck bietet Mediaform pas-
sende Schneid- und Spendesysteme an.

Mediafonn?_l

Weitere Informationen unter

Tel.: 040/727360 99
E-Mail: anfragen@mediaform.de

www.shop.mediaform.de/lebensmittelkennzeichnung



Werbemittel Tasche

GroBformatige Taschen aus Polypropylen, die vollfldchig vierfar-
big auf Vorder- und Riickseite oder allen Seiten rundum in einer
gewiinschten Farbe und mit individuellen Werbebotschaften
bedruckt werden konnen, fiihrt KWS Kiittler. Die Grundfarbe ist
) WeiB. Eine Tasche mit Fotodruck gilt als vierfarbig. Die Mindest-
abnahmemenge betragt 1.500 Stiick, die hdchste 5.000 Stiick.
Dafir liefert der Kunde seine Druckvorlage bzw. sein Logo als
Vektorgrafik (.ai-, .eps-, .pdf- oder .svg-Datei) an. Einfache Texte
und Motive gestaltet KWS
gerne. Fiir das Modell
»rrohe Weihnachten”

ist es notig, die Druckda-
ten bis zum 31.8.2018
14 zu liefern. Die Auslie-
ferung der Taschen
erfolgt in der KW 49.
www.kws-shop.com

Weniger Geld
verlieren

Haufig werden Preiserhohun-
gen verschoben: weil die Zeit

fehlt, um Preisédnderungen an
den Waagen zu machen und

gleichzeitig auch noch neue [
Preisschilder zu schreiben. Deshalb fehlt |! FEEDEYSTEE]
dieses Geld, um es sinnvoll in das eigene
Geschaft zu investieren. Mit der Software PCLIN von Foodsystec
lassen sich Preise leicht kalkulieren. Innerhalb von 50 Sekunden
werden Aufschldge in Prozent oder mit Wert (z. B. 50 Cent)

versehen und gleichzeitig an eine Waage oder an elektronische
Preisschilder geschickt. www.foodsystec.de

Fir Mett-Klassiker

Eine herzhafte, sichere und streichfahige Zwiebelmettwurst

gelingt mit der Komplettmischung Primal® Zwiebelmett

Perfekt 0GAF von Van Hees. Durch die ge-

steuerte Abséuerung wird ein pH-Wert
von unter 5,60 gewahrleistet. Die

& Mischung enthalt Gewiirze wie
Pfeffer, Muskat, Zwiebeln und
Ingwer. Die integrierte Intensiv-

« . Umrotung baut Nitrit schnell ab

Produkte sicher trennen

Das neue Dynamic-Separating-Trennsystem von Kolbe foodtec schneidet
sicher, sauber und schnell und ist mit einem eigens entworfenen Trennmesser
ausgestattet. Durch die Zusammensetzung dieses Messers und der Trennloch-

scheibe entsteht eine aktive Austragung des separierten Pro- duktes. Die
Trennlochscheibe mit innovativen Einkerbungen -
sorgt fiir eine schonende Verarbeitung des jewei- TR
ligen Produktes. Denn: Weniger Druck heiBt weni-

ger Erwdrmung und somit ein besseres Ergebnis.

und sorgt fiir eine leuchtend
% rote Farbe. Die abgestimmte
#" Frischhaltung schiitzt vor dem
Wachstum von Listerien. Die
Zubereitung: Frisches Fleischmate-
rial wiirfeln und leicht anfrieren. Das

geleitet werden sollen. Das vielféltig einsetz-

Durch die dynamisch verstellbare Abfiihrung
erreicht das System eine maximale Variabilitdt
der Produktausleitung. Es ist egal, in welche ="
Richtung die separierten Bestandteile aus- .

bare System ist fiir die Schneidsatz-

S A&/g‘ﬁn

=

gréBen D114, E130 und G160 er-
haltlich und wahlweise als drei- oder
flinfteiliger Schneidsatz einsetzbar.
www.kolbe-foodtec.com

angefrorene Material mit Primal® Zwie-
belmett Perfekt 0GAF, Prima® SK soft 50 und Nit-
ritpokelsalz vermengen und auf 3 mm wolfen. Die gewolfte
Masse leicht auf Bindung mengen und in Darme abfiillen.
Die Wurst im Kihlhaus unter 7°C (iber Nacht umréten las-
sen. Sie ist am Folgetag verkaufsfertig. www.van-hees.com

Live marinieren

Das Konzept ,,Jetzt bist du am Driicker” von Fuchs ermdglicht es
Kunden Fleisch an der Theke vor Ort marinieren zu lassen. Ein speziel-
ler Marinadenstinder fasst sechs Marinaden, in einem Zusatzmodul
konnen Streudosen mit Trockenwiirzungen prasentiert werden. Folgende
Geschmacksrichtungen sind erhaltlich: Tomate, Chili-Rauch, Peperoni,
Ingwer-Jalapefio, Bordeaux, Roasted Knoblauch, Athen, Sixty Six, Curry,
Knoblauch-Krauter, Pepper und Nizza. Auf einem Aktionsdisplay konnen
je nach Jahreszeit unterschiedliche Wechselaufkleber angebracht
werden, die leicht pem 4
ablésbar sind. Zur
Verdeutlichung des
Konzeptes gibt es ein
Video, das auf
Kundenwunsch auf

2MmMmrm

o SN Gebrouchte*
Anhdnger und ca.  suf dber 50.000 gm

WORMANN

maers of rroibess

Mit Rohrbahn und
Dachverstarkung

. Exclusiv—Kiihh:hekE

« geschwungenes
Wurstgehange

o uv.m.

= il— )
- ] 2
THERMOKING

www.woermann.eu

0 81 31 / 29 27 80

SERRANO

[T ———
Mo-Fr 9.00 - 18.00 h
Sa 9.00-13.00 h

werden kann.
www.fuchsspice.com

* Fur alle Einsatzbereiche

WORMANN GmbH
Torstrafle 29
85241 Hebertshausen b. Dachau

A

Fotos: Foodsystec, KWS Kiittler, Van Hees, Kolbe foodtec, Fuchs



Bildschirm-Werbung

Content fir Waagen _I

Druck individueller p
Preisschilder

Moderne Kundeninformation
kann so einfach sein:

Mit media-theken'V/ setzen Sie |hre Informationen, Angebote und vieles mehr auf
Bildschirmen, Kassenwaagen und Preisschildern aufmerksamkeitsstark in Szene.

Unser Tagesgericht T Unser Sonderangebat

= f 3 by Putenschnitzel
Rinderroulade e ! SRR

et rawdrreelin wnd Putenbrust geschritien

Informieren Sie sich jetzt:



_‘ Verkauf fordern

FMU présentiert mit dem Modell ,,Peter” ein stabi-
— les und mobiles Aktionsregal. Durch die leichte,
aber belastbare Konstruktion ist es vielseitig
einsetzbar. Die vier Boden aus Holzlatten-
rost konnen waagrecht oder schrég ein-
gehéngt werden. An der Front verfiigt das
Regal (iber Scannerpreisschienen sowie einen
abnehmbaren Werbeschildhalter. Optional
kann es mit Korben ausgestattet werden,
die sich fiir die Prasentation von frisch
verpackter Ware eignen. Die MaBe von
1.900 x 730 x 580 mm erleichtern die
Platzierung. Das mit vier kugelgelagerten
Lenkradern und zwei Feststellbremsen leicht
fahrbare Regal riickt Sonderaktionen in den
Fokus. Es ist in RAL 9006 silber und schwarz

D
e erhaltlich. www.fmugmbh.de

Mit drei Produkten, die Fleischereien eine Alleinstellung ermdglichen, geht Moguntia an

den Start. Die Perlet®-Granulate in den Sorten Sauce Hollandaise, Pesto Genovese und Pesto
Siciliana sind in haushaltsfreundlichen Pappwickeldosen verpackt und klassische Artikel

flir den Zusatzverkauf. Bisher gab es diese High-Convenience nur im GroBverbaucherseg-
ment. Anders als bei einer Paste lassen sich Granulate besser dosieren und lésen sich

sehr gut in Fliissigkeit auf. Der Inhalt einer Dose Sauce Hollandaise ergibt 1 | Sauce. Eine

Lange
Klinge

In Anlehnung an
einen griechischen
Heerfiihrer wéhl-
ten Koch- und

. Grillbegeisterte
aus der ganzen
Welt den Namen
des neuen Zerlegemessers aus der Serie Red Spirit von Friedr. Dick: Hektor.
Die geschwungene, 26 cm lange Klinge und eine kompromisslose Scharfe
machen es zum unverzichtbaren Werkzeug in der Kiiche und am Grill. Es
schneidet in langem, ziehenden Schnitt groBe Stiicke, ohne abzusetzen. Das
Messer ist gut geeignet zum Zerlegen groBerer Fleisch- und Fischstiicke
sowie als Brisketmesser. Auch fiir das Schneiden von Rinderbrust aus dem
HeiBrauch ist die Klinge ideal. Der Kullenschliff reduziert das Anhaften von
Schnittgut an der Klinge. Mit Hektor umfasst die Serie nun 15 verschiedene
Messertypen, einen Wetzstahl und eine Fleischgabel. www.dick.de

Granulate fiir Geschmack

Dose der anderen beiden Sorten reicht fiir 2,5 kg gekochte Nudeln, was 1 kg Trockennudeln entspricht. Auch SoBen, Fillungen oder Braten-
krusten lassen sich damit verfeinern. In etwas 0l aufgeldst, schmecken sie auch zu Gnocchi oder Fischgerichten. www.moguntia.de

Gewerbestrom online

Laut ProKlima sind 40 % der Kosten einer Fleische-
rei Stromkosten, 21 % gehen auf den Kutter, mit
11 % schlagt die Liiftungsanlage zu Buche. Mit
einem Preisvergleich kénnen Betriebe ihre Kosten
signifikant senken, wenn sie den fiir sie giinstigs-
ten Tarif finden. Das geht etwa beim Online-
Marktplatz e.less. Kunden, deren Stromverbrauch
nur knapp (iber der 100.000 KwH-Grenze liegt,
haben beim Anbieterwechsel einen Aufwand, der
nicht im Verhltnis zum Preis steht. Der Markt-
platz beriicksichtigt B2B-relevante Kriterien wie
Stromverbrauch zu gewissen Tageszeiten, den
Wunsch nach erneuerbarer Energie, einem lokalen
Anbieter mit personlichem Ansprechpartner oder
unterschiedliche Rechnungsadressen fiir mehrere
Betriebsstandorte. www.eless.de

== ===
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Lo winfach st der Stromvergleich met e less

A

Kihlen mit E-Mobil

Der Aufwartstrend bei Zulassungszahlen
von E-Fahrzeugen im Bereich der Nutz-
fahrzeuge halt an. Auch TBV Kiihifahr-
zeuge hat sein Angebot komplettiert

— weitere Varianten mit Elektroantrieb fir
das Fahrzeug und die Kiihlanlage sind
verflighar und umsetzbar. Die Kiihlanlage
ist autark und hat nahezu keinen Einfluss auf die Reichweite des Fahrzeugs. Fast alle gangi-
gen E-Fahrzeuge, ob Nissan, Streetscooter oder Renault, seien entsprechend auszuriisten.
Feinstaubalarm oder Fahrverbote betreffen diese Fahrzeuge nicht. Das Unternehmen verfiigt
liber eine jahrelange Erfahrung mit solarunterstiitzten Kiihlautbauten und erarbeitete sich
beziiglich elektrischer Kiihlanlagen einen Wissensvorsprung. www.tbv-kuehlfahrzeuge.de

Informative Theken-App

Fiir das erfolgreiche Planen und Fiihren der Bedientheke stellt Grossmann Feinkost seinen
Kunden nun gratis eine Theken-App zur Verfiigung. Sie hilft den Thekenmitarbeitern dabei,
das Sortiment zu organisieren, neue Trends zu nutzen, rechtzeitig Saisonales zu beriick-
sichtigen und den Uberblick zu behalten — multimedial, mobil direkt aufs Smartphone oder
Tablet. Die App informiert iiber die saisonale Feinkost- produkte sowie Trends
und présentiert die passende Warenkunde inklusive Rezeptideen.
Die Nutzer erhalten Inspirationen zur krea-
tiven Zusammenstellung von Sortimenten, Tipps zur
Warenprésentation sowie Argumentations-
hilfen fiir den Verkauf und Ideen zur Aktionsgestaltung.
www.grossmann-thekenapp.de

Fotos: FMU, Friedrich Dick, Moguntia-Werke, e.less.de, TBV Kiihlfahrzeuge, Grossmann Feinkost



Das werbewirksame Geschenk fiir lhre Kunden:

Der Rezeptkalender 2019

FLEISCHEREI & PARTYSERVICE

- MUSTERMANN

MUSTERSTR. 123 o TEL.: 0235/1 23 45 67

13456 MUSTERSTADT

GenieBer-ldeen@g

Ausprobieren

Ihr besonderer Kundenservice

B Ubersichtliches Monatskalendarium

B Viele leckere Rezeptvorschlage und Tipps zum

B |hr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr fur Ihr Geschaft
B Informationen tber das Fleischerhandwerk

B Fir Lizenznehmer der f-Marke auch als f-Marken-Version

Mehr Genussmomente im Internet

Auf www.fleischerkalender.de finden lhre Kunden
viele erganzende Informationen zu den Kalenderthemen.

Bitte ausfiillen und per Post oder Fax (02103/204 204) senden, bzw. per Telefon bestellen: 02103/204 310

Ja, ich/wir bestelle(n)

hiermit zu den genannten

Preisen & Lieferbedingungen Stiick
des Fleischer-Rezeptkalenders 2019.

Kalender-Menge Aktionspreis/Stiick

bis 30.09.2018
0,79 €
0,77¢€
0,74€
0,71€
0,69 €

Normalpreis/Stiick
ab 01.10.2018

50 bis 499 Stiick
ab 500 Stiick
ab 1.000 Stiick
ab 2.000 Stiick
ab 5.000 Stiick

Alle Preise zzgl. Versandkosten und MwSt.
Weitere Informationen: www.blmedien.de/fleischerkalender

Firmeneindruck: Zzgl. 26, Euro fiir Ihren Firmeneindruck, einfarbig in
Schwarz (Eindruckflache: 17,5 x 5,5 cm). Nur bei Bestelleingang bis zum
19.10.2018 moglich!

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Max-Volmer-StraBe 28, 40724 Hilden
kalender@blmedien.de, www.blmedien.de

Bitte Zutreffendes ankreuzen:

Ich bin Lizenznehmer der f-Marke
und erhalte den Kalender mit f-Marke

l:’ Firmeneindruck laut Anlage

l:’ Firmeneindruck wie im Vorjahr

Firmeneindruck It. Logodatei
(bitte senden an kalender@blmedien.de)

I:l Ohne Eindruck

I:l Bitte senden Sie mir vorab einen Musterkalender
Ich stimme zu, per E-Mail (iber Produktneuheiten
der B&L MedienGesellschaft informiert zu werden

Liefertermin:

Lieferung erfolgt in der 47. KW 2018, bei Eingang der
Bestellung und der Eindruckdateien bis 19.10.2018.

Vorname/Name

Strale/Nr.

PLZ/Ort

Telefon/Fax

Datum/Unterschrift

Datenschutz: Es gilt die Datenschutzerklarung der B&L MedienGesellschaft, einsehbar unter www.bimedien.de.




GESUCHT GEFUNDEN

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

e g

s thee Briginal
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen

Tel: +49(0) 7042/9111580, Fax 7042/9111599

info@euroflex-safety.de

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...
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-

s anfor
tkatalog grati

n HELE GmbH
- Tel. 09872 /9771-0

bergstr. 16 - 91560 Heilsk

Autoklaven

NEU!

Vollautomatische
Steverung! A

dimpfen LN
garen
kochen

sterilisieren
AUTOKLAV
& KESSEL

KORIMAT
Metallwarenfabrik GmbH
Telefon 02774-923993

KORIMAT

R GapRrs

www.korllﬂu

www.krenn-autoklaven.de
Tel.: +49 (0)7264 206263

VOSSCHOTT

PROZESSTECHNIK

FUR NAHRUNGSMITTEL
FOOD TECHNOLOGY

-schott.com

50 Lq_':_ 4/2018

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

SPRUH-SYSTEME

PROFI - ,LOSUNG*

fiir alle Brat- und Backformen

UNIFILLER-SYSTEME

boyens
bn_ck?cwkc lﬁ
www.boyenshackservice.de

HeiR geliebt

N SOS .
KINDERDORFER
WELTWEIT

2018/1

sos-kinderdoerfer.de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

J////BARDER 4

Food Processing Machinery

BAADER-Fleisch
Entsehnungskonzepte

DAS ORIGINAL

Geniner Str.249 - D-23501 Libeck
Germany - Tel.+49]451-53020
baader@baader.com

www.baader.com

Y& MISCHER e

o

Fleischereimaschinen Gebrauchtmaschinen

K6 WETTER

Al . - /|
+ WOLFE - KUTTER @

Tel.+49 (0) 6461/ 9840 - 0
info@kgwetter.de - www.kgwetter.de

Aktion Deutschland Hilft

Das starke Biindnis bei Katastrophen
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Wenn Menschen durch groRe
Katastrophen in Not geraten,
helfen wir. Gemeinsam, schnell
und koordiniert.

\ f/ UKOVISZIDOSE
¢

neinsan
f/f.f (0, x’f.a ZId0Se
) Deutschland Hilft ; j:J

Biindnis deutscher Hilfsorganisationen

Jetzt Férderer werden unter:
www.Aktion-Deutschland-Hilft.de :.4

Werden Sie Schutzengel,
genau wie Michaela May.

Fillen
Kuttern
Wolfen

Telefon: +49 (0)60 93 99 32-190
Mail: info@dueker-rex.de
Infernet: www.dueker-rex.de

4 Spendenkonto 70 888 00
3702 0500 0007 0888 00
"', BIC BFSWDE33XXX

Foto: Janine Guldener

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Gewiirze
FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

EBeck
. Gewdlrze und Additive
Bodensanierungen nach
EG-Richtlinien
www.keute-boden.de
keute.gmbh@t-online.de
Tel.: 05921/82370

Gewilirzmischungen
Poékelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe

Starterkulturen
Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0

Gerateausstattung




Gewlrze
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VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kuri-van-Hees-5ir. 1 « DE-B5396 Wallul
T. 4961237080 = F. +4961 23 7082 40

W, - s Coem

Helfen Sie Help!

IBAN: DE 47 3708 0040 0240 0030 00
Commerzbank KéIn

www.help-ev.de

Die Kraft des Selbstvertrauens. Help
Bauen auch Sie auf weltweite Katastro-

phenhilfe mit vereinten Kraften.

Gultezusatze

* T o

* Pk

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5306 Wallul
T. 4961 237080 = F. +4961 23 7082 40

W Com

Hygienetechnik

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

-Automatlsche Bandrelmgung

* Miscl

www.walter-geraetebau.de

WALTER Geratebau GmbH

Neue Heimat 16 Phone: +49 7046 980-0
D-74343 Sachsenheim- Fax:  +49 7046 980-33
Ochsenbach info@walter-geraetebau.de

Kihltheken

AG@LA

== FRISCHE
IN PERFEKTION

Die neuen Elakf-Metzgertheken

=z robuste Edelstahlausfiihrung
und elegante Glasfront

verschiedene Kiltesysteme
individuelle Temperaturzonen

www.hagola.de
Tel.04444201-0|info@hagola.de

GESUCHT GEFUNDEN

Kuhl-/Tiefkhlzellen

Kiihizellen, Tiefkiihizellen
und Kiihlaggregate

WVIESSMANN

mlerakhon
" hesten Pre|s‘“

oglichkel
wv‘l[\‘r:(ils\e& B%te‘\\“aughlle Jien.de

88348 Bad Saulgau
Tel. 07581-48959-0

V4
Fax07581-48959-29 h 4

GP

www.gastroinfoportal.de

er sch

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

»Kein Kind darf
ausgebeutet werden,
nirgendwo!“

Andrea Sawatzki, Schauspielerin,
Autorin und ChildFund Patin seit
1996.

Gemeinsam stark im Kampf gegen
Ausbeutung, Gewalt und Kinder-
handel in Indien.

Danke fiir Inre Unterstiitzung!

www.childfund.de/kinderarbeit

Jetzt spenden!
Spendenkonto:

Bank fiir Sozialwirtschaft
IBAN: DE59 6012 0500 0007 7800 06
BIC: BFSWDE33STG

Kinderhilfswerk

ChxldFund.

Deutschland

verkauf@landig.com LANDIG

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EIN TESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE
OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
Ilhre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

Fax: 030 700 130-340
anna.boehme@berlin.msf.org

”' 'MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN eV.

Kunstdarme

Kunststoffverkleidung

;Hn:D-KuHsr! rafftechnik ]
* Vortriehs GmbH ﬁ
D-34233 Fuldatal
Am Berg 4
Tel. (0 55 41) 18 79
Fax (0 55 41) 69 06

Ladengestaltung

promedia

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

Setzen Sie Ihre Informationen,
Angebote und vieles mehr
auf Bildschirmen,
Kassenwaagen und
Preisschildern stark in Szene.

Weitere Informationen
finden Sie auf:

www.promedia-thekentv.de
B&ﬁ ﬁewl\/ledia

Messer fir Lebensmittel-
verarbeitungsmaschinen

Pokelinjektoren

unther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

i



P&kel- und Massiertechnik

[sjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

E-Mail: suhner-export@suhner-ag.ch
www.suhner-ag.ch

Rauchstockwaschmaschinen

Sberhardt %@QM

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

www.gastroinfoportal.de

GESUCHT GEFUNDEN

Schinken-/Spindelpressen

bl

Sberhardt

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

Schlachthofeinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Schlachttechnik
Stefan Ochs

36381 Schliichtern-Hutten
Tel.: 0 66 61/69 73, Hy: 01 72/8 03 21 61
www.stefan-ochs.de

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind

Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

Rauchwagen

Eberhart

Rauchstockwaschmaschinen,
Kochpressen, Schinken- und
Spindelpressen, Rauchwagen
Eichendorffstr. 5

91586 Lichtenau

Telefon: (0 98 27) 3 54
Telefax: (0 98 27) 75 04
Eberhardt-GmbH®@t-online.de
www.eberhardt-gmbh.de

e

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

Spulmaschinen

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG
EnglerstraBe 3 - 77652 Offenburg
Tel. 0781/203-0 - Fax 0781/203-1179
www.meiko.de - e-mail: info@meiko.de

Charlotte, 91 Jahre

hat wieder Freude am Leben

Ik

Jahrelang fiel Charlotte zu Hause
die Decke auf den Kopf. Jetzt
wird sie regelmaBig von unserer
Freiwilligen Anna besucht. Unter-
stuitzen Sie unser Engagement
gegen Einsamkeit im Alter mit
lhrer Spende!

Bank fiir Sozialwirtschaft

IBAN DE72 1002 0500 0003 1436 01
Freunde alter Menschen e.V.

Anne Bieberstein, Tel.: 030/ 21 75 57 90
E-Mail: abieberstein@famev.de
www.famev.de

‘ I) Freunde alter Menschen e.V.

les petits fréres des Pauvres

Vakuumverpackung

Professionelle
ey Vakuumgerdte

Produkte jeder GroBe vakuumieren
& bis zu 3 SchweiBnahte mdglich

Valentinstr. 35-1- 88348 Bad Saulgau
Telefon 0 75 81-48 959-0
www.la-va.com

Walzensteaker

ounther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Tumbler

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

unther

[ Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Warenwirtschaft

Produktion - Verkauf - Catering

Z1APRO.

Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

7% SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

®0441/93925787 - aprocon.de
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J ETZTPrémie sichern!

Bestellen Sie 6 Ausgaben zum _ —
Jahres-Abo-Preis von nur 90 € '

4/2018

SBHEH-HANDWEHK

;..I-i-Htl-—l

Zur BegriBung erhalten
Sie ein exklusives Geschenk:
Stechmesser ,,Professional (18 cm) von Solicut:

Aus hochwertigem Stahl geschnittene Klinge und Griff
aus belastbarem, antibakteriell wirkendem Kunststoff.

30-€-Gutschein
BestChoice

Mit dem BestChoice- X ;
Einkaufsgutschein haben Harmen
Sie freie Auswahl aus dem “Walcher
umfangreichen Angebot
von Uber 200 namhaften
Anbietern. Der Pramien-
wert kann auch auf
mehrere BestChoice-Partner
verteilt werden. Gliltigkeitsdauer: 3 Jahre.

CkBes |ce o
Be t&\kaufsoﬁuis(heln
s CHRIST b Vet taid]
ammtend - #M w-r_‘
g zaiande D,uq&w GORTZ

o Gma) puchide e o
toom® GlobetrgttZ ﬁ

T W INTERSPORT  SEEZ==R

ANN  KARSTAPD'

E RE p——

i pA
200 Anbieter, mit mehr als

5,000 Filialen-

.. uber

Ja, ich mochte m“’*“‘”""“‘“ zum Jahresabo-Preis von 90 € inkl. Porto und MwSt. (Ausland 105 €) lesen.
sawoen @rscheint 6-mal pro Jahr. Das Abo verlangert sich automatisch, wenn es nicht mindestens drei Monate vor

Einfach fiill
infach Coupon ausfullen, Ablauf gekiindigt wird.

ausschneiden und senden an:

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Postfach 21 03 46
80673 Miinchen

Firma

(] ein Solicut-Messer ,,Professional”

(] 30 €-Gutschein von BestChoice

Name, Vorname

StraBe, Nr.

PLZ, Ort
Oder faxen an:

(089) 370 60-1 1 1 Telefon, Fax

E-Mail SEPA-Lastschriftmandat:
Ich ermé&chtige die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, wie-
O Ich zahle gegen Rechnung. derkehrende Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift
einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom
3 Ich zahle bequem per Bankeinzug. Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzuldsen. Hin-

weis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem

Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages ver-

‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ langen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten
Bedingungen.

Widerrufsgarantie:
Meine Bestellung kann ich innerhalb von
14 Tagen ohne Angabe von Griinden schrift-
lich widerrufen. Zur Wahrung der Widerrufsfrist
genlgt die rechtzeitige Absendung einer schriftli-
chen Kiindigung an: B&L MedienGesellschaft,
Abo-Service, Postfach 21 03 46, 80673
Miinchen

FH 4/2018

Kreditinstitut Datum, Unterschrift
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