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DIE SACHE MIT
DEM TIERSCHUTZ

as bedeutet fiir Sie, liebe Leserinnen

und Leser, Tierschutz? Den meis-

ten werden im Zusammenhang mit
Landwirtschaft freilaufende Hihner, quiekende
Ferkel im Stroh oder Rinder auf einer griinen
Wiese einfallen. Doch das ist im Verhéltnis zur
Masse nur selten Realitat und wird nur von idea-
listischen Bauern umgesetzt. Dabei haben es die
Verbraucher in der Hand, welches Stiick Fleisch
in der Pfanne oder auf dem Premium-Grill landet.
Zum Gliick gibt es auch hier ein Umdenken. Das
Bewusstsein fiir tierfreundliche Haltung steigt -
nicht nur aufgrund der aktuellen ,griinen Welle"
in Teilen der Bevolkerung. Tierschutz-Extremis-
ten haben wenig Skrupel und veréffentlichen
Filme totgeschlagener Ferkel oder geschredder-
ter Kiiken. Sowas bleibt hdngen. DFV-Prasident
Herbert Dohrmann brachte es beim Bundesver-
bandstag 2018 auf den Punkt:,Wir haben groles

Partyservice

H Mehr als 300 Seiten mit Rezepten, Tipps,
Ideen und Vorschlagen fiir Catering und

Interesse daran, dass Tiere gut gehalten und
schonend geschlachtet werden. Hauptgrund ist
unsere Verantwortung dem Nutztier gegentiber,
die essenzielle Grundlage unseres Handwerks
ist”. Dem ist nichts hinzuzufiigen.

In diesem Zusammenhang gibt es zwei wich-
tige Themen: die ab 2021 verbotene betdu-
bungslose Kastration von Ferkeln und die Flut
an Tierschutz- und Haltungslabels aus dem
Einzelhandel. Ab 2020 kommt mit dem dreistu-
figen Tierwohlkennzeichen von Bundesminis-
terin Julia Kldckner ein weiteres hinzu - wobei
0,9 m2 in Stufe 1 statt bisher 0,75 m?2 Platz pro
Schwein doch eher ein Witz sind. Gute Ansdtze
gibt es beim Tiertransport und Schwanzkupie-
ren. Der Knackpunkt: So gut wie alles ist frei-
willig. Bei der Ferkelkastration gilt ein Aufschub,
viele Wahlerstimmen brachte das dem kon-

ci!

Marco Theimer
Chefredakteur

servativen Lager im Herbst aber nicht ein. Ab
2021 missen Tierhalter hierzulande Ferkel vor
der Kastration betduben. Den ,vierten Weg” der
Lokalanasthesie befiirworten Bundesverband
und Landesverbande. Dagegen sprechen sich
aber immer noch viele Funktiondre aus dem
Bauernverband sowie Tierdrzte aus. Mehr Mit-
einander ware hier wiinschenswert.

Zwischen all’ diesen Mihlen missen Sie, liebe
Leserinnen und Leser, eigene Handlungsweisen
in Sachen Tierschutz und Transparenz entwi-
ckeln. Es gilt Alleinstellungsmerkmale durch
besseren Geschmack und Glaubwiirdigkeit zu
schaffen und eine starke, einzigartige Marke
zu sein. Fillen Sie die Bilder in dem Kopfen
mit Leben. Dazu braucht es Kreativitat, Haltung
und Mut. Wie heilt es so schon: Die besten
Geschichten erzdhlen immer die Mutigen.

B Uber 600 Seiten Ideen, Anregungen
und Vorschlage flr auBergewohnliche
Tischinszenierungen

B 16 Themen-Ideen fiir exklusive Events
mit spezifischen Dekorationsvorschlagen
auf groBen Panorama-Aufklappseiten

W 270 Rezepte von einfach und schnell
bis exotisch und ausgefallen

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

Bestellung:

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

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

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

Datum/Firmenstempel und Unterschrift

o
; *inkl. MwSt., inkl. Versand. Der Preis verstent sich bei Auslandsbestellungen unverzolit und
w

oder Sie besuchen einfach unseren Internet-Shop: unversteuert. Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisdnderungen vorbehalten.
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Berufliche Schule 3, Niirnberg
Drei Medaillen ergattert

LIV des Fleischerhandwerks
Mecklenburg-Vorpommern

Fleischertreff in Glistrow

Der Verbandstag des Landesinnungs-
verbands des Fleischerhandwerks
Mecklenburg-Vorpommern findet am
6./7. April 2019 im Hotel & Restaurant

Ein Medaillengarant bei der DLG-Priifung ist die Niirnberger Berufsschule 3. Seit 2010 holten die
Metzgerklassen stets Gold, Silber oder Bronze im Qualititswettbewerb der Deutschen Landwirt-
schafts-Gesellschaft fiir Wurstwaren. Die zehn Auszubildenden im zweiten Lehrjahr der NFF 11
erhielten fiir ihren selbst hergestelliten Bierschinken Gold, fiir Gelbwurst und Lyoner mit Champignons
Silber. Statt die komplette Klasse an einer Rezeptur tiifteln zu lassen, teilte sie Fachlehrer Wolfgang
Maurer in drei Gruppen auf. In mehreren Durchgéngen stellten die 17- bis 29-Jéhrigen die Wiirste
her, verkosteten Brat und Endprodukt und optimierten es durch Feinabstimmungen bei der Wiirzung.
Klassenleiterin OStR Dr. Andrea Roth lobte die Azubis fiir ihr Engagement und ihre Leistungen,

~Kurhaus am Inselsee” in Giistrow statt.
Am Samstag um 15 Uhr erdffnet LIM
Hans-Christian Ockens den Fleischertreff.
Danach folgen zwei Prasentationen. Zu-
nachst widmet sich Manfred Gerdemann
(MeatMarketing & Media) dem Thema
Werbung, bevor der Fleischermeister und

ebenso wie der Schulleiter Ludwig Englert. www.b3-nbg.de

Fleischerei Wagner, Braubach

DFV

Sommerliche New Cuts

Der Deutsche Fleischer-Verband (DFV) setzt
weiterhin auf das Thema Barbecue. Bei seiner
zweiten BBQ-Aktion geht es in diesem Jahr um
New Cuts. Die jeweiligen Fleischerinnungen
starten die Aktion ,,BBQ for you — New Cuts“
zu Beginn der Sommerzeit. Gemeinsam mit
Kooperationspartnern kdnnen die teilnehmen-
den Innungen Grill-Events, Gewinnspiele und

diplomierte Fleischsommelier Christoph
Grabowski (iber neue Zuschnitte (Special
Cuts) informiert. Der Festabend dient dem
Erfahrungsaustausch. Am Sonntag folgen
Fachvortrége von Mathias Grigo (web-
4business) zum Thema , Initiative Online-
Jobsuche*, Susanne Tank (Foodlogistik

— Schneidemaschinen fiir Lebensmittel),
Peter Schmidt (Pommernkélte Schmidt &
Werner) zu Kaltemitteln und -anlagen und
dem Ernahrungswissenschaftler Olaf Wink-
ler (Vegan vs. Fleisch, Stressmanagement).
www.Kreishandwerkerschaft-schwerin.de

Aktionen auf die Beine stellen.
Eine kostenlose Broschiire
mit drei New Cuts Flat Iron,
Flap Meat und Flank Steak
samt Rezeptideen sowie Wa-
renkunde gibt interessierten
BBQ-Fans im Fleischerfach-
geschéft Anregungen fiir den Elat friom
bevorstehenden BBQ-Sommer.
Die Aktion wird durch Plakate
und Anzeigen beworben.
www.fleischerhandwerk.de

Bier, Wurst & Schinken

Zum zweiten Mal nach 2018 fand in der
Lahnsteiner Brauerei ein Event unter dem
Motto ,,Bier, Wurst und Schinken“ statt. Die
Wurstwaren stammten von der Fleischerei
Wagner aus Braubach. Der Weltmeister der
Biersommeliers Stephan Hilbrandt, sein
Bruder Jochen, ebenfalls Biersommelier,
der Deutsche Meister der Biersommeliers
Dr. Markus Fohr sowie weitere fast 30 Ge-
nieBer verkosten sieben Wurst- und Schin-
> kensorten zu fiinf Bieren, insgesamt also
35 Paarungen. Dabei schnitt ein Klassiker
am besten ab: Die gerducherte Fleischwurst ' Schon bei Facebook geklickt?
armonierte vorziiglich mit einem Rauchbier

h : T
.2 der Two Sisters Brewery aus den Niederlan- ! n [&} auch auf m A
d 1 FACEBOOK! =

en. www.lahnsteiner-brauerei.de b e e e e e e e e m =

ks

Filap Meat
Dewver Cul 0
o

Fllank Steak

Fleischerei Fehn, Steinbach am Wald

Kammersieger aus Oberfranken hat groBe Plane

Im diesjahrigen Leistungswettbewerb des Handwerks (iberzeugte Fabian Fehn (19) aus Steinbach am
Wald (Landkreis Kronach) mit seinen theoretischen und praktischen Arbeiten. Der neue Fleischergeselle
wurde Kammersieger. Er absolvierte seine Ausbildung im vaterlichen Betrieb Daniel Fehn und bei der
Metzgerei Lauterbach in Kulmbach. Der junge Preistrager hat seine Karriere bereits akribisch geplant.
Noch 2019 mdchte er die Meisterpriifung ablegen und dann Betriebswirt des Handwerks werden.
Weiteres Ziel ist es, das in Familienbesitz befindliche Schnellrestaurant zu leiten und spater weitere

Filialen zu erdffnen. Alle Produkte des Lokals stammen aus den eigenen Metzgereien und von Tieren mit

regionaler Herkunft. Neben Burger, Schnitzel und anderen Schnellgerichten soll es dort an Feiertagen auch

Fotos: Buchmann, Lahnsteiner Brauerei, Deutscher Fleischer-Verband, Dagmar Dietrich
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holac Maschinenbau

Neuer Vertriebsleiter

Die holac Maschinenbau GmbH
hat sich personell verstarkt.
Der neue Vertriebsleiter

Metzgerei Luther, Neustadt bei Coburg

Austausch in Franken

Zwei besondere weibliche Gaste aus Lexington/
Kentucky begriiBte die Metzgerei Luther in Neu-
stadt bei Coburg: das Mutter-Tochter-Duo Billie
Jean Crowe und Kimberly Kaplan. Der Grund dafiir heiBt Josef Michailov und
war die Sendung ,,Mein Job — Dein Job“ des Bayerischen Rundfunks, bei der unterstiitzt das Unter-
je zwei Mitarbeiter eines Betriebes ihren Arbeitsplatz einige Tage mit Pendants b B YV nehmen nun mit seiner
aus dem nicht-européischen Ausland tauschen. ,Das Team des BR hat uns langjahrigen Erfahrung.
unter 15 Bewerbern ausgewdhlt”, so Ralf Luther. Gesucht wurden ,zwei Mitar- Er iibernahm seine neue
beiter, die Erfahrung mit dem Braten und Herstellen von Bratwiirsten haben.” Position Ende 2018 und ist
Bei der Bewerbung kam es auch darauf an, wie gut die deutschen Teilnehmer seit Jahren in der Branche
Englisch sprechen. Und so schickte Ralf Luther den Fleischer-Azubi im zweiten vernetzt. Nach einem Studium

Lehrjahr, Gunnar Flesse, und den Gesellen Hannes Rempel in die USA. Fiir die der Rechtswissenschaften in Koln
beiden US-Amerikanerinnen, die in ihrer Heimat ein klassisches 50er-Jahre- war er iiber 18 Jahre im weltweiten Vertrieb
Diner betreiben, stand der Austausch ganz im Zeichen der frankischen Brat- von Lebensmittelschneidesystemen tatig,

wurst. Sie lernten wie man diese hierzulande herstellt, brat und verkauft. u. a. bei Treif Maschinenbau, Multivac und
www.luther-fleischwaren.de Weber Maschinenbau. www.holac.de

KONIGLICHER BESUCH

STILLER = Zum 6. Mal war eine Bayerische WeiBwurstkonigin auf der Internationalen
VERSCHLIESS-TECHNIK & | [yeW) Griinen Woche in Berlin zu Gast. Lena |. reprasentierte das Metzgerhandwerk
Telefon 07268302 3 und traf dort auch zahlreiche Politiker.

e DosenverschlieBmaschinen
(halb- und vollautomatisch)

® fir Handwerk und Mittelstand

WWW.STILLERGMBH.DE

350 Eurohaken
zu verkaufen!

Tel. (06236) 41 61 26

ihre Aufgaben mit Bravour’ sagte Stefan Einsle.
Lena I. traf etwa die bayerische Landwirtschafts-
ministerin Michaela Kaniber, den bayerischen
Wirtschaftsminister Hubert Aiwanger, MdB Alois
Rainer, MdL Manfred Eibl u.v.a. Messestress und
Zeitdruck hatten Hubert Aiwanger fast einen
oder sogar zwei Zdhne gekostet. Als er Lena I.
mit ihrem WeiBwurstzepter auf seinem Messer-
AN undgang tber den WegFI)ief, dachte erihm wiirde
KRAMER
IDEEN BEWEGEN eine echte Weilwurst ge-

egleitet vom Obermeis- reicht und wollte zubei-
ter der Metzger-Innung

Ben. Die Weilwurstkoni-
ArberLand, Stefan Einsle, gin konnte den ministe-
und dem Bayerischen Weilwurst- rialen Zubiss gerade noch
Botschafter Albert (Bertl) Fritz verhindern und organi-
rihrte sie die Werbetrommel fiir

sierte frische WeiBwiirste
die bayerische Wurstspezialitat mit Senf. Auch der in Bo-

www.kramer-freiburg.com E

schlechthin sowie die Genussregi- denmais entwickelte und

Metzgerei im on Arberland. Dabei wurde den Messebesuchern  von der Senfmanufaktur Baumann hergestellte

Rhein-Pfalz-Kreis auf vor allem der Unterschied zwischen Industrie- ,Kdnigliche WeiBwurstsenf” fand bei promi-

Rentenbasis abzugeben_ ware und handwerklich hergestellten Produkten  nenten Standbesuchern sowie vielen Messe-

2 Millionen Umsatz aufgezeigt. ,Die Griine Woche ist jedes Jahr fir  besuchern groBen Anklang. In der Bayernhalle

im Jahr. uns ein groBBer Erfolg und ein perfekter Multipli-  prasentierten sich rund 40 Schmankerl- und

kator fur unser Metzgerhandwerk, unsere hand-  Spezialitdtenhersteller aus allen Regionen Bay-

'Ei:[f;%':;i’é‘gg;ld:cr;]asf'tc:‘n;‘;‘hgﬂgghé‘g werklichen Produkte und das Arberland. Unsere  erns sowie 15 regionale Tourismusverbande
Chiffre122037746 Produktkonigin Lena I. war auch heuer wieder und Anbietergemeinschaften.

PF 21 03 46 » D-80673 Miinchen

als Fotomotiv duBerst gefragt und erfillte alle  www.mymetzger.de, www.weisswurstkoenigin.de

6 Lq_':_ 2/2019

Fotos: Metzgerei Luther, holac Maschinenbau, Metzger-Innung ArberLand/IGW
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TIERWOHL AUF DER WEIDE

Eine nachhaltige Milchwirtschaft unter besonderer Berlcksichtigung
des Tierwohls ist fiir Bel ein wesentliches Element in der

Nachhaltigkeitsstrategie.
aher bekommt die Leerdammer® Ini-  ner im Auler-Haus-Markt, der das ‘
tiative fir Weidehaltung jetzt sahnige ~ Thema Tierwohl konsequent nach
Verstdrkung. Ab sofort realisiert Bel  vorne bringt.

auch fiir Kiri® eine addquate Initiative mit ~ Mit der Kiri® Initiative fir Weide- *

transparentem Siegel. Der BMEL Erndhrungs-  haltung sorgt das Unternehmen é FUR Eo

report 2018 bestatigt die Entwicklung der  dafiir, dass die Milchkiihe franzosi-

vergangenen Jahre: Endverbrauchern liegt scher Partnerbauern ihr natirliches /o ﬂ

das Wohl von Nutztieren sehr am Herdenverhalten auf der Weide EH A\"

Herzen und sie sind be- = ‘hg\ verstarkt ausleben konnen. Uber

reit, dafiir auch mehr zu '_ ~N- 90 % der Partnerhéfe ermdglichen

bezahlen. Mit 66 und 39 % T ihren Kihen an mindestens 150

stehen Tierwohl und besse- \ Tagen pro Jahr Weidezugang. trollen fiir die Umstellung auf Weidehaltung. Der
re Standards in der Tierhaltung ! \ Ziel ist es, die Anzahl der  Mehrwert der Initiative wird auf Verpackungen,
bei den Erwartungen an land- kooperierenden Betriebe bis  z B.Kiri Dippi, Kiri Sahne und Kiri Sahne Gastro
wirtschaftliche Betriebe und den 2023 auf 100 % auszuweiten. Fir die  Pack mit einem aufmerksamkeitsstarken Siegel
Zielen bei der Produktion auf Platz 1. Realisation der Initiative investiert Bel in Work- ~ und detaillierter Erklarung auf der Riickseite
Bel Foodservice ist ein zuverlassiger Kase-Part-  shops fiir diese Bauern sowie regelmaBige Kon-  kommuniziert. www.bel-foodservice.de
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FRISCHE LOSUNGEN
FUR KUHLE KOPFE = T

STARKE BASIS MEHR MOGLICHKEITEN SOFORT VERFUGBAR

Bis 7 Tonnen zGM fiir hohe Nutzlast! Plus: GroBe Auswahl an Frischdienst- und Viele vorkonfigurierte Fahrzeuge direkt ab Werk und
Flexible Montage auf Stahl-Leiterrahmen. Tiefkiihllsungen fiir maximale Flexibilitat. vor Ort. Sonderwiinsche sind jederzeit moglich.

JETZT EISKALT NACHRECHNEN! I v E c o

Mit unseren Lésungen fiir den Lebensmittel-Transport kiihlen Sie auch Ihre Betriebskosten herunter. Denn das geringe Leergewicht
des Daily bietet lhnen maximale Nutzlast bei minimalem Kraftstoffverbrauch. Rechnen Sie mit echten Branchen-Bestwerten! Ihr Partner fiir nachhaltigen Transport



Bastra

Neustart mit Partnern

Mit klarem Fokus und unter neuer Firmierung
ist Bastra stirker denn je ins neue Jahr ge-

Hagesid

Quereinsteiger schulen

Am 13. und 14. Mai 2019 findet am
Firmensitz von Hagesiid ein Seminar fiir

startet. Das 1946 gegriindete Familienunternehmen aus dem Sauerland ist als Experte fiir Koch- und Quereinsteiger statt. Beschaftigen Flei-

Rauchanlagen bekannt. Diese Erfahrung und Kompetenz baut die bisherige Bayha & Strackbein GmbH
weiter aus, um nun als Bastra GmbH noch besser fiir Kunden aus Handwerk und Industrie da zu sein. Da-
flir holte sich das weltweit aktive Unternehmen Verstirkung mit der familiengefiinrten mittelstandischen

schereien Quereinsteiger, fehlt es diesen
oft an fundiertem Basiswissen, das vor
allem an der Bedientheke gefragt ist.
Das neue Seminarangebot richtet sich

Beteiligungsgesellschaft (MB) aus Osnabriick. ,Wir freuen uns sehr, dass wir gemeinsame Werte teilen an Metzgereien mit Quereinsteigern,
und wertvolles Wissen ab sofort gewinnbringend fiir unsere Kunden vernetzen. Schon jetzt sind wir voller die ihre Talente, Fahigkeiten und Erfah-
Ideen”, sagt Claudia Buse, die als geborene Bayha die Geschicke des Unternehmens in dritter Generation rungen aus anderen Bereichen im Ver-

leitet. Im IFFA-Jahr wird das Unternehmen einige Neuentwicklungen, Produkte und Services prasentieren. kauf und der Lebensmittelbranche im

,Wir kommen aus dem Handwerk und wollen hier auch in Zukunft der bewahrte starke Partner bleiben. Fleischerhandwerk einsetzen wollen.

Mit fortschrittlichen Entwicklungen im Bereich der Industriemaschinen ist es aber gleichzeitig unser Ziel, Es vermittelt umfassendes Basis-
den Vertrieb in dieser Sparte weiter auszubauen und dafiir unser groBes Vertriebs-Service-Netz im Fachwissen fiir den Verkauf sowie dazu

In- und Ausland zu nutzen®, gibt Claudia Buse die Marschrichtung vor. www.bastra.de

Poly-clip System

Cliptechnik-Schulungen

Als Anbieter von Clip-System-Ldsungen bietet Poly-clip System praxis-
nahe Cliptechnik-Schulungen an. Die Steigerung der Produktivitat in der
Wurstherstellung mit den Clipverschluss-Automaten des Herstellers steht
dabei im Fokus. Geschult wird in Deutsch, Englisch oder in der jeweiligen
Landessprache (mit Dolmetscher). Die Mischung aus Theorie und Praxis an
der Maschine sowie kleine Gruppen gewéhrleisten einen schnellen Lernpro-
zess. Das Training umfasst den Aufbau der Maschine nach Funktionsgrup-
pen gegliedert. Danach werden Bedienung, Wartung, Austausch von Ver-
schleiBteilen und die Fehlersuche vertieft. Anmeldung bei: Frau Schultheis,
Tel.: (06190) 88 86-344, E-Mail: training@polyclip.de. www.polyclip.com

Termine fiir das

1. Halbjahr 2019
(Zeitraum/Maschinentyp)
14.5.2019: PDC / PDC-A 600/700
15.5.2019: FCA 80
16.5.-17.5.2019: FCA 100/140
4.6.-5.6.2019: ICA
6.6.-7.6.2019: FCA 120/160

Van Hees

Platz in den Top 10

Als einziges Unternehmen aus der Lebensmittel-
wirtschaft schaffte es Van Hees beim Ranking des
Mittelstandes der WirtschaftsWoche in die Top 10.

3.500 Unternehmen wurden auf ihre Innovationskraft
analysiert. Die Beratungsfirma Munich Strategy
wertete Jahresabschliisse und Prasentationen aus.
Zudem wurden Geschaftsfiihrer, Kunden und Konkur-
renten befragt. Daraus entstand eine Hitliste der 50 besten
Mittelstandler. Deren Innovationskraft errechnete Munich
Strategy etwa aus der Zahl der Neuheiten, die ein Unternehmen auf den Markt bringt,
wie hoch seine Ausgaben fiir Forschung und Entwicklung sind und fiir wie innovativ es
die Wetthewerber halten. Fiir Platz 9 fiihrte Van Hees Argumente ins Feld. So investierte
das Unternehmen 2018 allein am Hauptsitz Walluf ca. 1,2 Mio. € in Forschung und
Entwicklung und fiihrte iber 200 neue Produkte ein. www.van-hees.com

Hi

verkaufsférdernden MaBnahmen. Zu
den Inhalten zahlen etwa die Schulung
liber Fleischteile, deren Zerlegung und
Verwendung, Chemie und Physik des
- Fleisches in Bezug auf die Qua-
litat, Herstellung von Wurst-
waren und deren Inhalts-
stoffe, Thekenkunde mit
Warenprésentation und
Kundenberatung sowie
+ Unfallgefahren am Ar-
¥ Deitsplatz. Anmeldun-
gen bei der Hagesiid-
Fachberatung unter
seminare@hagesued.de.
www.hagesued.de

Webomatic

Neugriindung in Osterreich

Nach dem 60-jéhrigen Firmenjubildum 2018 wachst
Webomatic 2019 und baute seine Présenz als Partner
fiir Vakuumverpackungslosungen in Europa aus. Seit
Jahresbeginn betreut die neu gegriindete Tochterfirma
Webomatic Austria GmbH von Salzburg aus ihre Kunden.
Das vierkdpfige Team unter der Leitung von Helmut
Kottinger kiimmert sich akribisch um Beratung, Verkauf
und Service. Zudem gibt es in der Niederlassung die
Maglichkeit, dass Kunden Probeverpackungen auf ver-
schiedenen Kammer-, Schrumpf- und halbautomatischen
Schalensiegelmaschinen herstellen. Neben der neuen
Tochter verfiigt der Bochumer Maschinenbauer tiber
weitere Unternehmungen in Polen und Ruménien,

sowie ein weltweites Netz von Partnern und Héandlern.
www.webomatic.de

Fotos: Bastra, Hagesud Interspice Gewirzwerke , Poly-clip System, Van Hees. Webomatic



Fotos: Deutscher Fleischer-Verband

DEUTSCH-AMERIKANISCHE QUALITAT

Uber 460 Wiirste, Schinken und andere Fleischerzeugnisse
von Mitgliedsbetrieben der American Associaton of Meat
Processors (AAMP) priifte eine flinfkdpfige Jury des Deutschen
Fleischer-Verbands (DFV) in Wisconsin.

ie Idee zu dieser Zusammenarbeit
D zwischen den beiden Verban-

den stammt aus dem Jahr 2015,
als viele US-amerikanische Teilnehmer
an unseren internationalen [FFA-Wett-
bewerben immer groBere Schwierig-
keiten hatten, ihre Produkte mit einem
vertretbaren Aufwand nach Deutsch-
land einzufiihren”, so Jury-Obmann und
DFV-Vizeprasident Eckhart Neun. Die
erste deutsch-amerikanische IFFA-Pri-
fung fand 2016 vor der Messe statt.
Seitdem vergroBerte sich der Teilneh-
merkreis und die Zahl der eingereichten
Produkte. Auch die Qualitat vieler Pro-
dukte hat sich nach der Sicht des Ob-
manns verbessert: ,Wir waren schon vor
drei Jahren beeindruckt vom handwerk-
lichen Kénnen unserer US-Kollegen, mein
Eindruck ist, einige hatten seitdem noch
einen Zahn zugelegt.” Dabei stammten
die eingereichten Produkte von Florida
bis Kalifornien aus allen Ecken der USA
sowie aus Kanada. Einzige Teilnahmebe-
dingung: Die Betriebe miissen AAMP-
Mitglied sein. Dementsprechend bestand
seitens der teilnehmenden Betriebe ein
reges Interesse an der &ffentlich abgehal-
tenen Prifung.Viele Inhaber reichten ihre
Proben personlich ein, auch, um einen
eigenen Eindruck vom Wettbewerb zu
bekommen.,Die Priifmethode, die wir bei

unseren Wettbewerben, und auch
in Madison, verwenden, unterschei-
det sich grundlegend von denen
unserer amerikanischen Kollegen.
Bei ihren Wettbewerben wird stets
nach einem Siegerprodukt gesucht,
wir bewerten jedes eingereichte
Erzeugnis individuell”, erklart Axel
J. Nolden, Dipl.-Ing. fiir Lebensmit-
teltechnologie und beim DFV fiir
die technische Umsetzung des IFFA-
Wettbewerbes verantwortlich. Dies
sei auch ein Grund fiir die Beliebtheit
des Wettbewerbes.Viele US-Fleischer
seien stolz auf eine Auszeichnung
aus dem Mutterland der Wiirste und
schatzen die qualifizierte Art der
Ruckmeldung, die sie in ihren Pri-
fungsunterlagen erhielten.

Ein weiteres Zeichen der Wertschat-
zung ist zudem die Tatsache, dass
nicht wenige Wettbewerbsteilneh-
mer auf die IFFA 2019 kommen,
um ihre Auszeichnungen person-
lich in Empfang zu nehmen. Neben
dem Messebesuch steht dann der
kollegiale Austausch auf dem Pro-
gramm. Der DFV hat fir die Mit-
glieder seines US-Partnerverbandes
eine Exkursion in ausgewdhlte Be-
triebe geplant.Die AAMP entsendet
ihrerseits Fachleute, die ihren deut-
schen Kollegen am DFV-Stand Ein-
blick in die Herstellung besonderer
US-amerikanischer Produkte bieten.
www.fleischerhandwerk.de
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B EVENT

NOSE-TO-TAIL-WORKSHOP

I

Erstmals fand in der Metzgerei
Holzner in Pliening ein Nose-to-tail-
Workshop statt. Rund 30 Teilnehmer
folgten den Ausfiihrungen von
Metzgermeister Stefan Holzner.

Alle im Workshop hergestellten Produkte
nahmen die Teilnehmer mit nach Hause.

10 Lq_':_ 2/2019
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= s weht ein frischer Wind in der Metzge-
== oj im Landkreis Ebersberg rund 20 km

b O5tlich von Miinchen. Zum Jahresbeginn
Ubernahm Stefan Holzner den Familienbe-
trieb und begeisterte bereits mit einem Event
zum Thema ,Angrillen” Anfang Januar einige
Gaste. Der Nose-to-tail-Workshop startete um
14 Uhr und dauerte bis weit in die Abendstun-
den. ,Wir mochten den Leuten zeigen, dass
es mehr als nur Schnitzel und Schweins-
braten gibt”, betonte der 22-Jahrige.

Zwei Schweinehalften samt Kopf und Haxen
hatte der Metzgermeister auf einem Zerlege-
tisch platziert, die es galt sach- und fachge-
recht zu zerlegen. 22 Ménner, finf Frauen
sowie einige Familienmitglieder folgten dem
nachmittaglichen Treiben in der Wurstkiiche.
Zunédchst zerlegte Stefan Holzner die Hélften
grob mit Sdge, Beil und Messer. Kopf, Haxen
und Wammerl wanderten bei 90°C in den
Kochkessel und blieben dann einige Stunden
darin. Immer wieder stellten die Teilnehmer
Fragen und der junge Metzgermeister beant-
wortete sie charmant und kompetent. Nach
der Feinzerlegung verblieben unter anderem
Spareribs, Kotelett, Stiicke von Ober- und
Unterschalen sowie Schulter, Nuss und Filet
auf dem Tisch. Alle Teile waren nicht fiir den
Verkauf im Laden vorgesehen. Getrocknete
Schweinsohren werden sonst an Hundehalter
verkauft. Knochen, Bratenstiicke und Spare-
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ribs landeten auf einem grofen Blech und ka-
men - mit Gewlrzen eingerieben - fiir rund
90 Minuten in einen vorgeheizten Ofen. In
einen Beutel eingebracht, gab Stefan Holzner
sodann tiefgefrorenes Zwerchfell und Zun-
gen - auch vom Kalb - in den Kochkessel. So
schwammen die Kleinteile nicht unkontrol-
liert darin herum und waren spater leichter
zu entnehmen. Nun schnitten sich die Teil-
nehmer Schnitzel und Koteletts von den Teil-
stlicken ab und vakuumierten sie, um sie
spater mitzunehmen. Es folgte die Zuberei-
tung von WeilBwurst- und Leberkdsebrat mit
Wolf und Kutter. Beim Fiillen half auch Stefan
Holzners GroBvater gerne mit. Die Teilneh-
mer lernten nicht nur die unterschiedlichen
Maschinen einer Metzgerei kennen, sondern
auch zahlreiche Fachbegriffe, Hintergriinde
und Zusammenhénge.

Beim Fillen der WeiBwirste und der Leber-
késeformen packten einige kraftig mit an. Der
Nose-to-tail-Workshop endete mit dem Her-
stellen eines weilen Bauernpresssacks sowie
dem gemeinsamen Genuss des Kesselfleischs.
Gegen 21 Uhr waren die Teilnehmer alle bes-
ser informiert als zuvor, satt und gliicklich.
,Das Interesse war groB. Das hatten wir so
nicht erwartet. Wir haben beschlossen einen
solchen Workshop mindestens einmal im Jahr
zu machen”, restimierte der junge Metzger-
meister zufrieden. mth

Fotos: Theimer



BLATTER ZUR BERUFSBILDUNG

Der Hype um neue
Zuschnitte (Cuts)

vom Rind geht in die
nachste Runde. Auch
im bevorstehenden
Grillsommer lassen sich
Kunden damit begeistern
und so nebenbei der
Umsatz steigern.

achfolgend werden weitere
N neue — und bewahrte, aber

vielleicht noch nicht jedem
bekannte — Fleischzuschnitte
vorgestellt. Eines haben diese
gemeinsam; Eine ,Geschichte”,
die man den Kunden erkléren
kann. Dafiir ist so mancher auch
eventuell bereit einen hoheren Preis
zu bezahlen — vorausgesetzt die
Qualitat des Fleisches stimmt.

COULO'ITE ...........
Steaks dieses Zuschnitts werden bei Fleischrin-
dern, die in Weidehaltung aufgezogen werden
und danach intensiv geméastet werden, angenehm
Q miirbe. Bei anderen Haltungsformen eignet sich
der Tafelspitz, an dem sich der Cut befindet, eher
nur flir eine Briihe. Nur wenn es einen dicken
Fettdeckel gibt, sind die Fleischfasern locker.

RANCH-STEAK -
So wird dieser Cut in
Kurzform bezeichnet.
Sein vollstandiger
Name lautet Beef-
Shoulder-Center-
Steak. Steaks oder
Schaschliks sollte
man Kurz bei groBer Hitze maximal medi-

<-- COUNTRY STYLE um rare garen. Etwa 2,5 cm dicke Steaks
: Fleischhaltig und durchwachsen sind die vier Brust- werden aus dem Mittelteil des oberen
¥, ¥ | rippen (zweite bis finfte Rippe). Abgeségt werden Schultermuskels (Dicker Bug) gegen die
#ﬁ)‘ f mussen die Knorpel der riickseitigen Kante. Bevor Faser geschnitten. Der Anteil von EiweiB
L Beef oder Braising Ribs ohne Fettdeckel im Smoker betrégt 22 %, der von geséttigten Fett-
+ oder auf dem Grill 90°C oder mehr Kerntemperatur sauren 2 %.
] -i erreichen, sollte das rohe Stiick Rippe einen Tag in
einem Rub nach Wahl reifen. SIERRA-STEAK

Im Muskelbiindel des Nackens ist der
rund 1 kg schwere kleine Bruder des
Denver Cut anzutreffen — zwischen dem
Chuck Eye und dem Underblade. In den
USA heiBt es auch Chuck Flank. Nach
dem Garen sollten die saftigen, lockeren
Muskelfasern diagonal zur Faser auf-
geschnitten werden. Auch das diinnere
Ende kann als 300-g-Steak kurz medium
rare gegrillt werden.

OUTSIDE SKIRT-
Viel beansprucht, grobfaserig und intensiv im Geschmack sind
die beiden Muskelstrange zwischen Lunge und Magen.
Der Muskel umrandet Brust und Bauch wie ein Rock
(Skirt). Andernorts ist es als Saum- oder Kron-

fleisch bekannt. Beim ca. 900 g schweren Outside
Skirt sollte — wenn vorhanden — die Peritoneum-
Membran weggeschnitten werden. Ein unpariertes
ganzes Zwerchfell wiegt etwa 1,4 kg.

otos: © Frank Bauer fiir Tre Torri Verlag, panizzerameatco.com, fromthefarmer.com, GastroSenses, neesvigs.co
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TRAINING: Know-how: New Cuts 3 (Rind)

STRIP-FILET

So wird in den USA der Zuschnitt

aus dem senkrecht zum Faserverlauf
geschnittenen, zuvor separierten
Hauptmuskel des Roastbeefs ge-
nannt. AuBer dem richtigen Filet
tragen auch immer wieder besonders
zarte Teilstiicke dessen Namen. Etwa
4 cm hohe Medaillons entstehen

aus rund 3 cm dicken Steaks, wenn
diese mit Kiichengarn gebunden
werden.

TUCSON-CUT

Bei zu viel oder zu langer Einwirkung
von Hitze wird dieses Fleisch rasch
trocken. Als gut gereifter Cut in
Scheiben geschnitten kann der Mus-
culus semimembranosus auBer zum
Schmoren auch als Kurzbratstiick
genutzt werden. Das Fleisch enthélt
sehr wenig Fett. In Form von Tatar
wird es durch die Zugabe von 0!
noch geschmeidiger.

WESTERN-STEAK

Preiswerte Steaks tragen in den

USA oft die Bezeichnung ,Western“
und konnen auch aus dem Nacken
stammen. Der saftige Cut aus der
Hiiftpartie ist mager und heiBt auch
Outside Round Steak. Dieser Teil des
Rindes hélt etwa sechs verschiedene
Zuschnitte aus dem Musculus biceps
femoris bereit. Die Fasern sind sehr
dicht und werden z. B. durch eine
Marinade weich. mth

COLLbbbbbbbbbbbbbbbLY
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Wie wird das Ranch-Steak in vollstandiger
Form bezeichnet?

Auf wieviel Prozent EiweiB kommt ein Ranch-Steak?

Wie viele Zentimeter hoch, sollte ein Medaillon vom
Strip-Filet sein?

Auf welches Gewicht kommt ein unpariertes
Zwerchfell und was wiegt das Outside Skirt

-~

4 Wann ist der Cut Coulotte locker in den Fasern und
wird beim Garen miirbe?

Cuts — Meisterstiicke fiir Mdnner

Der 8. Band der BEEF-Reihe erschien im Oktober 2018. Fledermausstiick, Picanha, Secreto u.v.a.
teilweise noch unbekannte Cuts von Rind und Schwein sind in diesem Buch enthalten. Wieder-
entdeckt in den USA, Brasilien oder Spanien, werden sie auch hierzulande immer beliebter.
122 Rezepte machen Lust auf mehr. Mit dem Hype um die Cuts kommt der Glamour um die
Rockstar-Metzger, die sich damit auskennen. Experten im Buch sind die Metzgermeister Martin
Seefried, Max Beck und Sven Freyberger. Tipps zum Umgang mit Messern sind ebenso enthalten
wie Aspekte der Tierhaltung. Beef! Cuts — Meisterstiicke fiir Ménner. Wiesbaden: Tre Torri Verlag,
208 Seiten, 39,90 €.

12 Lq_'i_ 2/2019
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RINGEN UM NACHWUCHS

Die groBten Baustellen bei der 14. Obermeistertagung des Deutschen Fleischer-Verbands (DFV)
sind alle Jahre wieder dieselben: Es geht um den Nachwuchs und die Mitgliedsbeitrage.

ennoch versuchte der DFV-Président
D Herbert Dohrmann zum Auftakt der

Versammlung in Wiirzburg Optimismus
zu verbreiten: ,Wir haben ein gutes Jahr 2018
mit hervorragenden Umsatzen gehabt”, und
das Fleischerhandwerk habe Zuspruch ver-
spurt. Deshalb sei er trotz des Personalman-
gels in der Branche zuversichtlich fiir das lau-
fende Jahr. Die ,groBBen Aufgaben in der Fach-
kréftesicherung” seien neben der politischen
Arbeit die wichtigsten Aktivitaten des DFV.
Erstmals habe der Verband bei der Nach-
wuchswerbung mit Influencern zusammen-

Dieser Ausbildungsrahmen sei ,unabdingbar,
denn sonst heillt es schnell: Wer nichts wird,
wird Verkdufer”, unterstitzte Gunther Kuhle,
Obermeister der Fleischerinnung Glinzburg/
Neu-Ulm den DFV-Kurs. Unterstiitzung be-
kam er von Obermeister Holger Buss von
der Innung Wetteraukreis: ,In zwei Jahren
kriegen wir die Inhalte nicht hin.”

GEGEN INDUSTRIE ,,KEINE CHANCE*

DFV-Vize Michael Durst gab dagegen zu be-
denken, dass ,der Azubimarkt leergefegt”
sei und daher eine dreijdhrige Ausbildung in

und zeigen, dass wir einen coolen Job ma-
chen.”

Ahnlich kontrovers verlief die Diskussion beim
Thema Finanzierung des Verbands. Herbert
Dohrmann definierte die Zielsetzung: ,Wir
mussen den Verband so aufstellen, dass er
auch der nédchsten Generation von Fleischern
gute Dienste leistet.” Angesichts eines ,schlei-
chenden Verfalls” seien kreative Ideen zur
Finanzierung gefragt. Nicht besonders erfolg-
reich war in diesem Zusammenhang die 2018
beschlossene Einfiihrung einer bedingungs-
losen Einzelmitgliedschaft. Gerade einmal funf

Gefragt (von li.): Rechtsanwiiltin Kirsten Diessner, Leiterin des DFV-Biros in Briissel, der baden-wiirttembergische Landesinnungsmeister
Joachim Lederer, DFV-Vizeprdsidentin Nora Seitz und Alicia Utrillas Anaya, Dr. Reinhard von Stoutz und DFV-Prdsident Herbert Dohrmann.

gearbeitet, berichtete Dr. Reinhard von Stoutz,
Leiter der DFV-Wirtschaftsforderungsgesell-
schaft. Mit groBen Erfolgen vor allem bei
der Reichweite in sozialen Medien. Dass die
Nationalmannschaft des DFV bei der IFFA
mit eigenem Stand prdsent ist, wertete von
er ebenfalls als Aufbruchsignal. Als DFV-
Vizeprasidentin Nora Seitz und Alicia Utrillas
Anaya, im Verband unter anderem zustandig
fiir die Berufsausbildung, tiber die Ausbildung
der Fachverkduferlnnen berichteten, war es
mit eitel Sonnenschein aber schnell vorbei.

ZWEI ODER DREI JAHRE?

Es soll bei einer dreijahrigen Ausbildungszeit
bleiben, berichteten die beiden Damen. Mit
diesem Ziel gehe der Verband in ein Neuord-
nungsverfahren der Ausbildungszeiten mit
Vertretern anderer Nahrungsmittelverbénde.

Zukunft nicht mehr funktionieren werde. Er
warb fiir die verkiirzte Ausbildung mit einem
drastischen Beispiel: ,Ich frage mich jeden
Tag: Wie komme ich an die 13- bis 16-Jahri-
gen ran, aber da ist nichts.” In Hamburg etwa
konkurriere das Fleischerhandwerk mit gro-
Ben industriellen Unternehmen;,da haben wir
keine Chance.” Der DFV-Vize pladierte deshalb
fir eine zweijéhrige Grundausbildung sowie
ein weiteres Jahr Zusatzausbildung fir Top-
Azubis. Harald Hohl, Obermeister der Fleischer-
innung Heilbronn/Hohenlohe/Schwébisch
Hall, sprach sich fir ein dhnliches Modell aus:
,Wenn alle Nahrungsmittelgewerke auf zwei
Jahre gehen, dann missen auch wir darlber
nachdenken, sonst schnappen uns die ande-
ren die Leute weg.” Herbert Dohrmann warb
fur eine Imagekorrektur: ,Unsere Betriebe, die
ausbilden wollen, missen an die Jugend ran

Betriebe haben sich bis jetzt nach Angaben
von DFV-Hauptgeschéftsfihrer Martin Fuchs
dafiir entschieden.

WENIG WERTSCHATZUNG

Tenor vieler Wortbeitrdge der versammelten
Obermeister: Die Verbandsarbeit auf natio-
naler Ebene und bei der EU in Brissel ist un-
strittig und ware auch einen héheren Jahres-
beitrag wert, aber diese Leistungen kommen
bei den zahlenden Mitgliedern oft nicht an.
Was tun? Alexander Zeitler, Geschaftsfihrer
des Fleischerverbands Rheinland-Rheinhes-
sen, warnte vor hoheren Beitrdgen: Ich habe
es schon ofters erlebt, dass Kollegen deshalb
ausgetreten sind.” Eine Arbeitsgruppe, die
sich mit der Problematik seit 2018 befasst,
bekommt laut dem Prasidenten nun ,mehr
Zeit fur Ideen und Vorschlage”. chb
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Unter diesem Motto geht der im Fleischerhandwerk
bekannte Nachwuchswettbewerb Homann Snack
Star in diesem Jahr in die neunte Runde.

emeinsam mit dem Deutschen Flei-

scher-Verband und dem Fachmagazin

FH FLEISCHER-HANDWERK sucht der
Dissener Feinkostprofi Homann Foodservice
erneut die kreativsten Snacks des Jahres. Die
ideenreichsten Kreationen werden im Herbst
mit dem Snack Star 2019 ausgezeichnet. Auch
in diesem Jahr sind Fleischernachwuchs-
krafte (Azubis und Junioren bis zehn Jahre
nach Abschluss der Ausbildung) dazu aufgeru-

A

fen, kreative Snacks zu kreieren
und einzureichen. Das diesjéh-

rige Motto lasst den Auszubildenden

und Nachwuchskréften im Fleischerhandwerk
in der Entwicklung ihrer Snack-ldeen einen
groBen Spielraum, denn erlaubt ist fast al-
les. Die Bedingung: es muss aufgespief3t sein.
Die Teilnehmer entwickeln alleine oder im
Zweier-Team kreative Snacks rund um dieses
vorgegebene Motto. Ob Fingerfood, Spief-

Alle Details, Schulungs-
materialen sowie das
Bewerbungsformular

gibt es auch unter
www.homann-snackstar.de

Al

Einsendeschluss: 20. Juli 2019

braten oder ausgefallene GrillspieRe, jeder
Snack muss kalt oder hei8 in der Metzgerei-
theke verkauft werden konnen. Als Dip, Bei-
lage oder im Spiel verarbeitet, muss mindes-
tens eines der vorgegebenen Produkte aus
dem Homann Foodservice-Warenkorb ent-
halten sein.

WER GEWINNT?
Eine Fachjury, bestehend aus Vertretern des
Deutschen Fleischer-Verbands, der B&L Medien
Gesellschaft sowie Homann Foodservice, be-
wertet im Sommer alle eingesendeten Be-
werbungen nach den Kriterien Idee/
Name, Optik/Geschmack, Zubereitung
und Kalkulation. Im Anschluss daran
werden die Snack-Favoriten in einem
Praxistest auf ihre Praktikabilitdt ge-
prift sowie einem Geschmackstest
unterzogen. Die zehn besten Ideen
werden anschlieBend in einem groflen
Online-Voting auf www.homann-snackstar.de
der Community vorgestellt. Dort kann jeder
fur seinen Favoriten abstimmen und so Teil
der interaktiven Jury werden. Nach Abschluss
des Votings werden die Sieger zu 50 % aus
den Bewertungsplatzierungen des Urteils der
Jury sowie zu 50 % aus den Platzierungen
im Online-Voting ermittelt. Die Finalisten wer-
den von Homann Foodservice zu einer unver-
gesslichen Preisverleihung im Rahmen des
129. Deutschen Fleischer-Verbandstages nach
Miinchen (13./14. Oktober 2019) eingeladen,
Anreise und eine Ubernachtung inklusive.

SNACK-SEMINAR GEWINNEN

Dariiber hinaus warten auf jeden Sieger ein
attraktiver Sachgewinn sowie eine Siegerur-
kunde und der Snack Star®-Pokal. Jeder
Teilnehmer erhdlt als Dankeschon eine Teil-
nahme-urkunde. Die Berufsfach- oder Meis-
terschule mit den meisten qualifizierten Re-
zept-Einsendungen hat die Chance, ein exklu-
sives Snack Seminar mit einem Snack-Coach
zu gewinnen. Dort erhalten die Teilnehmer
einen informativen Uberblick iiber theore-
tische und praktische Grundlagen der Snack-
Entwicklung sowie aktuelle Snack-Trends.
Weitere Informationen zum Wettbewerb, die
erforderlichen  Schulungsunterlagen sowie
die Online-Bewerbung und die Méglichkeit,
den kostenlosen Homann Foodservice-Waren-
korb anzufordern, finden Interessierte unter
www.homann-snackstar.de.

Fotos: Homann Foodservice, Theimer
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FLEXIBLER
TRANSPORTER

Ein unverwistlicher Arbeitskollege im Handwerk ist
der Iveco Daily. Da sich Stadt- und Umlandverkehre
dynamisch entwickeln, unterliegt das Fahrzeug hohen
Anpassungszwangen, vor allem bei den Emissionen.

as Fahrzeug spielt in der
City-Logistik eine bedeu-

tende Rolle und ist wegen
seines breiten Gewichtsspektrums
von 3,49 bis 7,2 t im Verteilerver-
kehr gefragt. Die NOx-Diskussio-
nen und die daraus resultieren-
den Einfahrrestriktionen in Stadte
sind das beste Beispiel. Nur einen
effizienten und sauberen Diesel

im Programm zu haben, reicht
heute nicht mehr. Den Daily gibt
es daher seit Jahren mit zwei zu-
satzlichen Antrieben: mit Methan
(Bio-/Erdgas) und als Elektrofahr-
zeug. Wéhrend der Stromer in der
3,5-Tonnen-Klasse (den Daily gibt
es bis 5,5 t elektrisch) aufgrund
der Batteriekosten und der ge-
forderten Lade-Infrastruktur noch
eine Randerscheinung ist, erfreut
sich der CNG Transporter reger
Nachfrage. Der Grund: Die Technik
ist laut Hersteller bewdhrt, ein-

fach und die Infrastruktur mit ca.

1.000 Tankstellen in Deutschland
kein Problem. Mit 60 % weniger

NOx umféhrt der CNG Daily jedes
kommunale Einfahrverbot. 95 %
weniger Partikel bedeuten eine
Emission an der Nachweisgrenze.
Mit einem etwa 20 % geringerem
CO,-AusstoB ist das Modell auch
nachhaltig, da im CNG-Tankstel-
lennetz etwa 13 % Biogas enthal-
ten sind. Mit reinem Biogas betrie-
ben erreicht, der Motor die Werte
eines E-Transporters, falls dieser
mit erneuerbarem Strom fahren
wirde. Ein weiterer Vorteil ist die
Gerauscharmut des 136 PS/350
Nm starken 3-I-Motors.
Da dem Motor bei der
Verbrennung dieselty-
pische Druckspitzen
fehlen, ist der Schall-
pegel um die Halfte
reduziert. Fur den
Fahrer ist neben dem
Diesel auch beim CNG
Daily das automatische 8-Gang-
Hi-Matic-Getriebe ein Highlight.
Gerade im  Fleischerhandwerk
kann der Daily die Vorteile seines
belastbaren Fahrwerks voll aus-
spielen. Auch bei hohen Ladungs-
gewichten oder héangendem
Ladegut sei das Fahrverhalten
unproblematisch und sicher. lveco
arbeitet eng mit allen namhaften
Kthlaufbauherstellern zusammen
(Kress, Kerstner) und bietet Kom-
plettldsungen aus einer Hand.
Standardlésungen gibt es Uber
das Programm ,Order and drive”
teilweise sogar ohne Lieferzeiten.
www.iveco.com

IFFR

SAFTIGE
TRENDS
AM
STUCK.

Die Topthemen der Handwerkskunst:
Entdecken Sie die Foodtrends unserer Zeit
— von innovativen Snacks Uber neue

Rezepturen bis zum Verkaufsautomaten.

www.iffa.com
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ZURUCK ZU DEN WURZELN

Auf dem Duisburger GroBmarkt schuf der Catering-Unternehmer und Fleischermeister Frank Schwarz
im Rahmen eines Umbaus , The Butcher's Kitchen" — eine Metzgerei im Retro-Design. Hier finden auch

exklusive Wurst- und Fleischkurse statt.

ie GroBkiiche der Frank Schwarz
D Gastro Group (FSGG) wurde im Zuge

der Expansion im Bereich der ge-
sunden Schul- und Kitaverpflegung er-
weitert.,Mittlerweile kochen wir téglich
Uber 1.000 frische Mittagessen. Fur die
Produktion brauchten wir mehr Platz”,
sagt Frank Schwarz (53). Zugleich
wurde die (Uberregional bekannte
Kochschule erweitert. Mit der Verpflich-
tung des Sternekochs Roger Achterath
als Kiichendirektor, soll das Programm mit
aktuell rund 200 Veranstaltungen mit Uber
2.000 Teilnehmern ausgebaut werden. Eine
Herzensangelegenheit ist das Projekt ,The
Butcher’s Kitchen”. ,Wir wollen Licht ins Dun-
kel bringen und Aufkldrungsarbeit leisten”,
verspricht der Fleischermeister und TV-Koch:
JFleisch hat einen besseren Ruf verdient.
Daflir setzen wir uns ein. Ich bin mir sicher:
Nach dem Hype um die Kdche sind die Metz-
ger die Rockstars von morgen.”

HERKUNFT UND PRAXIS

Experten der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
nahrung (DGE) empfehlen einen maBvollen
Verzehr von Fleisch. So sollte ein Erwachsener

A

nicht Gber 300 bis 600 g Fleisch und Wurst
pro Woche essen. ,Das sehe ich anders”, so
der bekennende Anhénger der Fleischeslust,
der seine Fleischerlehre vor fast 40 Jahren in
einer Handwerksmetzgerei in Duisburg-Ruhr-
ort absolvierte. ,Fleisch ist ein wichtiger Be-
standteil unserer Erndhrung. Allerdings sollten
wir bei der Auswahl von Fleisch und Wurst auf
absolute Qualitdt achten - bei der Herkunft
und bei der Verarbeitung. Leider sieht es im
Alltag meist anders aus. Da werden Fleisch

und Wurst zu Schleuderpreisen angeboten. Es
muss nicht unbedingt Bio-Qualitat sein, aber
eine regionale Herkunft, eine nachweisbar
artgerechte Tierhaltung und eine scho-
nende, stressfreie Schlachtung im Sinne
des Tierwohls sind fiir mich unabding-
bare Voraussetzungen”, betont er. Na-
turlich kann ein bundesweit und inter-
national tatiges Cateringunternehmen
wie die FSGG ihren Fleischbedarf nicht
komplett von kleinen Bauernhdfen be-
ziehen. ,Wir arbeiten mit einem Landwirt
am Niederrhein zusammen, der fir uns einen
800 kg schweren Bullen heranzieht”, berichtet
Frank Schwarz. Nach drei Jahren Leben ohne
Stress, dafiirin der Herde auf der griinen Wiese,
wird das Tier im Naturverbund-Schlachthof in
Wachtendonk geschlachtet. In der konventio-
nellen Bullenmast werden die Tiere nur
zwischen 15 und 18 Monaten alt”, sagt er.
Nach der Schlachtung kommen die Bullen-
hélften in die FSGG-GroBkiiche auf dem Duis-
burger GroBmarkt, wo das Team des Fleischer-
meisters auf die Weiterverarbeitung wartet.
,Wir zerlegen den Bullen komplett selbst. Das
ist vor allem fir unsere Kochauszubildenden
eine hervorragende Moglichkeit, mitzuerle-

Fotos: Holger Bernert
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ben, wo Filet, Rumpsteak oder das Bugstilick
Uberhaupt sitzen”, erklart er. Die sei eine wich-
tige praktische Erfahrung im Rahmen der drei-
jahrigen Kochausbildung. Seit jeher wird das
gesamte Tier nose-to-tail - vom Ochsenback-
chen bis zum Ochsenschwanz - verarbeitet.

AUSLOSEN, WOLFEN, FULLEN

Seine jahrzehntelange Erfahrung in der
Fleischverarbeitung gibt der Genusshandwer-
ker an die Kursteilnehmer weiter. In Wurst-
kursen fiihrt er Menschen bis zu viermal
im Jahr in die Kunst des Wurstmachens ein.

Einer fand Ende Januar statt.,In diesem Kurs
haben wir nach dem Auslésen und Wolfen
des Fleisches hausgemachte Grillwiirstchen
gemacht. Im Trend liegen derzeit Toosed
Sausages in den Geschmacksrichtungen
Krauter, Barlauch oder orientalisch”, sagt der
Fleischermeister. Neben der praktischen Arbeit
lernen die Fleischer-Novizen alles rund ums
Thema Fleisch und Wurstwaren. Fir Teilneh-
merin Bettina Neumann etwa war das Wurst-

machen bisher ein Buch mit sieben Siegeln.

Jch weil3, dass eine Wurst aus Fleisch und
Gewlrzen besteht. Mehr wusste ich nicht. Die

handwerkliche Wurstherstellung ist aufwén-
dig und komplizierter, als ich dachte. Aber das
schmeckt man auch, wenn man das Endpro-
dukt probiert. Ich werde jetzt nicht mit der
Wurstproduktion in der heimischen Kiche
beginnen, das Uberlasse ich Fachleuten. Aber
ich weiB nun, was in eine gute Wurst muss,
was lieber nicht drin sein sollte und worauf
ich beim Einkauf unbedingt achten sollte.
Prima finde ich, dass bei der FSGG auf regio-
nale und biologische Herkunft Wert gelegt
wird - in der Erndhrung Heranwachsender
ein wichtiger Punkt.” www.fsgg.de

ds beliebtester Kase*
nit unvergleichlich

~ nussigmildem Geschmack und ist

ideal zum Uberbacken und Belegen.
) #{q:l’fl’ﬁf."ﬂ%-’ e
sere Initiative fiir Weidehaltung: Die Milch fiir diesen
.. LEERDAMMER® Kése stammt von Kiihen, die zwischen Friihling
-und Herbst ein Minimum von 6 Stunden am Tag an mindestens
120 Tagen pro Jahr auf niederlandischen Weiden grasen.
. http://leerdammer.de/wir/nachhaltigkeitsinitiative-von-leerdammer
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WER NICHT MIT
DER ZEIT GEHT...

Erfolgreiches Fleischerhandwerk steht
gleichermaBen fiir Tradition und Zeitgeist. Die beste Rezeptur
fur Fleisch und Wurst ist eine Mischung aus Kompetenz,
technologischen Background sowie neuen Ideen.

en Blick fur die Zukunft schérfen
D und Gegenwadrtiges optimieren

- dazu ladt die IFFA vom 4. bis
9. Mai 2019 nach Frankfurt am Main ein.
Sie wird einen umfassenden Uberblick
geben, wichtige Tendenzen zeigen und
jede Menge Inspirationen und fach-
lichen Austausch bieten. Der Trend zu
hervorragender Qualitdt im Fleischer-
handwerk hélt an. Dieses setzt mit sei-
nen Produkten auf die Abgrenzung vom
Massenmarkt. Die Verbraucher sind in
teressiert und fordern Transparenz ein.

HOCHWERTIG STATT
DURCHSCHNITT

Es geht um das Individuelle und Authen-
tische, z. B. um die regionale Herkunft der
Tiere, auBergewohnliche Rassen oder
besondere Aufzucht- und Futterungs-
formen. Was fur Fleisch gilt, trifft auch auf
die Wurst zu. Im Trend liegen klare, ein-
zigartige Rezepturen getreu dem Motto
+Weniger ist mehr”. Der Berliner Fleischer-
meister Jorg Erchinger gilt dort als einer
der ersten, der auf ,glutenfrei” setzte:
,Kundenwunsch steht bei uns im Fokus.
So habe ich alle Rezepturen angepasst,
damit die Wurst glutenfrei ist - im Ubri-
gen auch ohne Glutamat. Unsere Kunden
wissen das zu schdtzen.” Mit markan-
ten Produkten wie der Knochenbriihe
,Bone-Broth” machte die Metzgerei &
Feinkost Ebert aus Frankfurt am Main von
sich reden. ,Aus finf Zutaten haben wir
2017 diese feine Knochenbriihe kreiert.
Ein gesunder Drink, der kalt und heill
genossen werden kann und vor Vital-
stoffen strotzt. Den Trend gab es schon

in den USA und auch deutsche Start-ups
boten Knochenbriihe bereits an. Aber wer,
wenn nicht wir Metzger, sollte sich damit
auskennen? Wir haben die Infrastruktur,
die Kessel, und wir haben die Zutaten”,
berichtet Inga Ebert.

ZEIT IM ANGEBOT

Auch wenn der Convenience-Begriff beim
Kunden nicht nur positiv belegt ist, liegen
schnell zuzubereitende Gerichte nach
wie vor im Trend. Neu ist der Anspruch,
dabei auch duferst gut und gesund zu
essen. So hat etwa das Sous Vide-Garen
einen sicheren Platz bei Fleischgourmets
erobert und bietet Metzgern Chancen,
sich mit besonderen Teilstlicken, Marina-
den oder individuellen Zubereitungen zu
etablieren. Auch kiichenfertige Gerichte
aus der Metzgerei sind gefragt. Sie unter-
scheiden sich deutlich von dem, was Kun-
den aus dem Einzelhandel kennen, und
liberzeugen durch Authentizitdt und dem
,Geschmack nach Heimat".
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Jorg Erchinger

Fotos: © Messe Frankfurt Exhibition/Petra Welzel, © Messe Frankfurt Exhibition/Jochen Guinther, Metzgerei Max, Theimer, Sievers



Fotos: Metzgerei Strobel, K+G Wetter

IFFA auf einen Blick
Wann: 4. bis 9. Mai 2019,
9 bis 18 Uhr,
9. Mai bis 17 Uhr

Messe Frankfurt, Hallen
8,9, 11 und 12 (neu)

Preise: Tageskarte 24 €,
Dauerkarte 48 €,
Tageskarte ermaBigt:
12€

Weitere Infos: www.iffa.com

Wo:

AM ORT DES GESCHEHENS
Mit Streetfood bekommt mobiler
Verkauf ein neues Gesicht. Jirgen
Pum, Metzgermeister aus Freiburg,
kaufte 2017 einen Truck: ,Anfangs
nur fiir den Partyservice gedacht,
sind wir inzwischen recht haufig
auf Festivals. So ist der Foodtruck
flr uns ein wichtiges Standbein
geworden.” Jirgen Pum hat die
Kihllogistik der Fleischerei deut-
lich erweitert. Im Vergleich zu
Foodtruckern sieht er sich als
Metzger im Vorteil: ,Wir haben
eine Kiiche, Know-how und Erfah-
rungen aus dem Partyservice.”
Hochwertige Kreationen, wie ein
,Ox Cheek Burger” mit Ochsen-
béckle sollen das unterstreichen.

Wenn die Offnungszeiten nicht
ausreichen, die Mitarbeiterde-
cke knapp ist oder das Umfeld
des Geschiéfts es hergibt, sorgen
Automaten fir eine 24-Stunden-
Einkaufsmoglichkeit.  Oder  ein
Drive-in, wie bei der Gourmetflei-

Riidiger Strobel

scherei Zehetner im oberdster-
reichischen Dietach/Steyr, zu den
iblichen Offnungszeiten.,Wir bie-
ten seit zehn Jahren den ersten
Fleischer Drive-in an und damit
allen die Mdglichkeit, schnell eine
Jause, ein Menii oder den vorbe-
stellten Einkauf sitzend im Auto
zu erledigen. Die Bitte kam auch
von Miittern, die ihre Kinder schla-
fend im Auto hatten. Anfangs nur
als Werbegag gedacht, haben wir
durch diese Idee sehr viel Auf-
merksamkeit und Anerkennung
erlangt”, erklart Geschéftsfiihrer
Siegfried Zehetner.

,Zum Gesamtpaket der Online-
prasenz - und ohnehin zu einer
modernen Fleischerei - gehort
ein Online-Shop”, findet Rudiger
Strobel, Landmetzgerei Strobel,
im frankischen Selbitz,,und aufler-
dem ist er in unserem Fall beson-
ders wichtig fir Kunden, die fern
der Heimat nicht auf frankische
Spezialitaten verzichten wollen.”
Die Landmetzgerei verbindet
das traditionelle Betriebsbild ei-
nes hundertprozentigen Verwer-
ters mit modernen Aspekten, die
in die Region passen, etwa die
Verarbeitung von Strohschweinen
und Weiderindern. An generelle
Trends glaubt der Metzgermeister
nicht: ,Die Strukturen in Deutsch-
land sind zu unterschiedlich. Wir
konnen dort punkten, wo es um
personliche Kontakte geht - zu
den Bauern als Fleischproduzen-
ten und zu den Kunden.” Davon
profitiert das Image der gesamten
Branche.

Diese und andere Impulse fiir
die betriebliche Zukunft in der
Fleischbranche zeigt die IFFA.
Informative Veranstaltungen rund
ums Handwerk, Produkt- und
Service-Neuheiten fiir den Ver-
kauf, die Qualitatswettbewerbe
des Deutschen Fleischerverbands
und viele Innovationen im
technologischen Bereich machen
den Besuch auch fiir Handwerker
zum Erlebnis.

IFFR

Durchdachte Details

Mehr Effizienz und hygienische Sicherheit verspricht K+G Wetter bei den
Maschinenldsungen, die am Messestand vorgestellt werden. Eine Kochein-
richtung wertet den 120-Liter-Vakuum-Kutter (VCM 120)
auf. Das Aufheizen des Bréts erfolgt so schnell wie
nie. Es gelang den Prozess um 30 % zu beschleu-
nigen, wodurch die Wirtschaftlichkeit steigt.

Auch der Dampfverbrauch ist dank einer speziellen
Doppelwandldsung der Kutter-
schiissel um 30 % reduziert. Clever

ist auch die manuelle und pneu-
matische Sortiereinrichtung an den
Woélfen und Mischwdlfen. Sie fiihrt
Hartanteile seitlich ab und ist inner-
halb von Sekunden ein- und wieder
ausgebaut. Die Verbindung des
Antriebs zum Verschlussmechanis-
mus der neuen Sortierung lésst sich
so leicht und werkzeuglos tiber eine
Steckverbindung trennen. Einzelne
Bauteile sind einfach grtindlich zu rei-
nigen. Als Neuheit verfiigt der Automatenwolf AW K 280 nun tber ein opti-
miertes Gegenlager der Zubringerschnecke, das mit Scharnieren am Maschi-
nenkorpus befestigt ist. Anstatt das Lager abzunehmen, kann es leicht und
werkzeuglos ge6ffnet werden. Zum Reinigen wird die Zubringerschnecke
einige Zentimeter nach vorne gezogen. Eine intern verbaute Reinigungs-
dse sdubert die Schneckenaufnahme automatisch. Halle 8, Stand D 96

FREY

Maschinenbau

IDEEN

Konzipiert und
ausgefiihrt im
Hygienic Design

Beherrscht alle
Flillarten

Hdchste
Gewichtsgenauigkeit

IFFA

Besuchen Sie uns!
Messe Frankfurt
04.- 09. Mai 2019

Halle: 8.0
Stand: D44/E39

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen
Telefon: +49 7324 1720

info@frey-maschinenbau.de
www. frey-maschinenbau.de
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I F F RMESSEVORSCHAU
Formen & Schneiden

Fir die Herstellung geformter Fleisch- und Lebensmittelprodukte prasentiert Handtmann mit der
Manuellen Schneideinheit MSE 441 eine Losung, die in Verbindung mit einem Vakuumfiiller VF 800
oder VF 600 funktioniert. Ob Fleischmassen, Fleischersatz-Produkte, Teige, gemisehaltige Massen
oder andere pastdse bzw. viskose Konsistenzen - der Spielraum fiir grammgenau portionierte, ge-
formte und geschnittene Produkte ist groB3. Bei der MSE 441 wird die Produktmasse vom Fiiller vor-
portioniert und der MSE 441 zugefiihrt. Die Formgebung erfolgt via Formateinsatz. Das Schneiden
geschieht wahlweise, entsprechend der Produktmasse, tiber ein manuell betriebenes Messer oder
einen Drahtschneider. Die Handhabung des Messers erfolgt im Flip Flop-Modus. Die Umriistung
formgebender Teile ist per plug and play werkzeuglos méglich. Standard-Formateinsétze gibt

es in 30/40/50/60/70/80 mm @. So entstehen etwa Fleisch am Stiel, Burger, Cevapcici, Hackfleisch-
Spiefe, Vleisch-Burger und -Béllchen, Sticks, Riegel und vieles mehr. Im Meat Innovation Center
wird in einem Vortragsprogramm und einer Trendktiche eine Vielfalt an Trendprodukten sowie
Fleischersatzprodukten vorgestellt. Halle 12, Stand A80

Aus einer Hand

Wenn die internationale Leitmesse der Fleischwirtschaft inre Tore
offnet, stromen die Marktfihrer der Branche aus aller Welt nach
Frankfurt. Erneut folgt auch Kramer diesem Ruf. Prasentiert wird das
Gesamtkonzept des Unternehmens mit den Geschaftsbereichen
Kuhlraumbau und Ladenbau sowie der flexiblen Modulbauweise von
,addhome”. Besonders interessant sind dabei die Synergieeffekte, die
sich aus der nun 90-jéhrigen Erfahrung und der geballten Kompetenz
des Unternehmens ergeben. ,Alles aus einer Hand" lautet das Motto,

Nachhaltig verpacken

Ein Fokus des Messeauftritts von Multivac liegt auf der Prasentation von
Komplettlésungen fiir das Schneiden und Verpacken von Fleisch- und
Wurstwaren. Ein Augenmerk liegt dabei auf der effizienten, produktscho-
nenden Ubergabe geschnittener Produkte in die jeweilige Packungskavitat.
Ein Beispiel fiir nachhaltige Verpackungslésungen ist das PaperBoard-Port-
folio, das verschiedene Materialien fiir die Herstellung von MAP- und Va-
kuum-Skinpackungen auf Tiefziehverpackungsmaschinen und Traysealern
umfasst. Die MultiFreshTM-Technologie fiir die Herstellung von Vakuum-
Skinverpackungen wird auf einer kompakten Tiefziehverpackungsmaschine

und einem Traysealer gezeigt, der zusatzlich tiber ein Etikettiersystem fiir unter dem das Leistungsspektrum der Geschéftsbereiche - von der
das Aufbringen von Aktionsetiketten verfiigt. In Halle 12 wird eine vielfal- Planung Gber die Produktion und Montage bis zur schliisselfertigen
tige Auswahl an kompakten Kammermaschinen fiir Handwerksbetriebe Ubergabe - auf der Messe vorgestellt wird. Die Besucher diirfen sich
gezeigt. Halle 11.1, Stand B11 auf eine auBergewdhnliche Prasentation freuen. Halle 12, Stand B19

Alles andere als eine halbe Portion

Das umfangreiche Sortiment an Verarbeitungsmaschinen von
Kolbe Foodtec bietet die perfekt abgestimmte Technik fiir jedes Ein-
satzgebiet. Die Entwicklung und Fertigung in Deutschland birgt laut
Unternehmen fiir die Einhaltung héchster Qualitatsstandards.

Da alle Industrienormen zum Teil Gbererfiillt werden, zeichnen sich
die Maschinen durch folgende Eigenschaften aus: ,Jahrelange
Erfahrung, gepaart mit einmaliger Konstruktion und technischem
Know-how, garantieren perfekte Leistungen in jeglicher Betriebs-
groBe: zuverldssig, nutzerfeundlich und mit hchsten Hygiene-
standards. Nicht ohne Grund sind wir seit tiber 65 Jahren Spezia-
listen unserer Branche”, heif3t es aus dem Unternehmen.

Halle 8, Stand E 55
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Fotos: Handtmann, Multivac, Kramer, Kolbe Foodtec



Clevere Technik

Zahlreiche Lésungen zeigt Kerres Anlagensysteme, z. B. ein neu entwickeltes Hybrid-
Luftumwalzungssystem mit Wechselklappen bei den Universal-Rauch-Koch- und
Backanlagen. Damit kann Umluft vertikal und horizontal betrieben werden. Das
fuhrt zu schnelleren Prozesszeiten, groBerem Output, weniger Gewichtsverlust und
GleichmaBigkeit bei hoher Wagenbeladung und spart Energie. Die Produkte konnen
liegend und hdngend behandelt werden, z. B. Beef Jerky oder Minisalami mit bis zu

Schnittschutz-Leichtgewichte
Rechtzeitig nach der Umstellung der
Richtlinie fur persénliche Schut-
zausristung (PSA) auf die PSA-
Verordnung EU 216/425 wird das
Lieferprogramm von Niroflex um
leichtere und ergonomische Stech-

=]
Flavoursome Solutions

Fotos: Kerres Anlagensysteme, Friedrich Minch, Moguntia Food Group, Weber Maschinenbau

38 Auflagen. Neu sind auch die Kabinenwaschanlage
Typ KBW 801 fiir Paloxen und die kleinere KBW 202
fiir Behalter. Darin ist derselbe auf einem Hubsystem
mit Drehvorrichtung fixiert und wird in die Maschine
eingeschwenkt. Durch kontinuierliches Drehen wird
dieser am Dusensystem vorbeigefiihrt und gereinigt,
wobei Schmutzwasser herausgeschleudert wird.

Nach Beendigung des Waschprogramms bleibt kein | |
Restwasser Im Behdlter stehen, sodass beim Aus- -
schleusen kein Wasser verschleppt wird. Im Bereich ‘ J
Klimatechnik gibt es zudem ein Luftberieselungs-

system flir groBe breite Rdume, womit eine perfekte |
Durchliiftung erreicht wird. Halle 8, Stand E34

=

Erstmals als Familie auf der Messe
Auf einem 350 m2 gro3en Messe-
stand prasentiert die Moguntia Food
Group erstmals ihre Einzelmarken
Indasia, Moguntia, Haya4you und
Fleischer gemeinsam unter einem
Dach. Das Unternehmen versteht

Daher zéhlen auch nachhaltige
Neuheiten und ganzheitliche Kon-
zepte zum Messeprogramm wie free-from-Produkte, vegetarische Com-
pounds fiir fleischlose Wiirste, Schnitzel oder Bratlinge, das pramierte The-
kenkonzept Les Trésors oder die Produktrevolution zum Marinieren, Liquid
Spice. Diese vereint die Vorteile aus Trocken- und Nasswiirzung und veredelt
das Fleisch, statt es zu tiberdecken. Empfohlen wird eine Zugabemenge von
50 g auf 1 kg Produkt. Gestartet wird mit zwolf Sorten. Halle 12.1, Stand C10

slsse 150%

Linien-Kompetenz

Unter dem Motto ,Line up for tomorrow” steht der Messeauftritt von
Weber Maschinenbau. Im Fokus stehen voll integrierte, automatisierte Sys-
temldsungen der Marken Weber und Textor - inklusive der jiingsten Gene-
ration der Weber Tiefziehverpackungsmaschine und dem Weber End-of-
line-Equipment. Perfekte Aufschnittportionen, wirtschaftlich produziert und
attraktiv verpackt: Alles, was lebensmittelverarbeitende Betriebe dazu bend-
tigen, bietet das Unternehmen aus einer Hand. Die Messebesucher erwarten
Linien-Konzepte fiir unterschiedliche Anwendungsbereiche: Angefangen
bei einer Losung flir Mehrsortenpackungen, die aktuelle Anforderungen in
modularer und kompakter Ausfiihrung umsetzt, Gber eine flexible Linie zur
Produktion von Sandwiches
bis zur High-Performance-
Losung. Zudem werden
nachhaltigen Verpackungs-
konzepten sowie dem
neuen After-Sales-Produkt
Guardian eine Biihne gebo-
ten. Halle 12.0, Stand C71

sich als Ideengeber und Problemléser.

www.kgwetter.de

schutzschiirzen und Stechschutz-
boleros mit und ohne Armel des

Typ 4.2 nach DIN EN ISO 13998 Leis-
tungsklasse 2 ergénzt. Sie bieten
erhdhten Schutz vor extrem spitzen
Messern bei reduziertem Tragegewicht.
Im Bereich lebensmittelzertifizierte
Schnittschutzhandschuhe bietet
Friedrich Miinch mit den Niroflex-
Modellen der Serien BlueCut und
WhiteCut hochwertige Schutzhand-
schuhe, die nach der aktualisierten

EN 388.2016 die hochste Schnittschutzklasse F erreichen. Bei
den Modellen BlueShell Sandy und BlueShell Smooth handelt
es sich um lebensmittelzertifizierte, nitrilbeschichtete Schutz-
handschuhe fiir die Bereiche Food Handling und Reinigung.
Per Radio Frequency Identification-Technologie (RFID) ldsst
sich die Schutzausristung den jeweiligen Mitarbeitern zuord-
nen. Sie bietet zudem eine automatische Erfassung von Daten
in den einzelnen Produktionsschritten. Halle 9.0, Stand C10

GENUSS-FAKTOR
GARANTIERT

IFFA 2019
HALLE 8,
STAND D96

Mit Technik, die eines verspricht:

Qualitat, die man am Ende schmeckt.

Kutter, Wolfe, Mischer

fur Handwerk und Industrie.

K6 WEITER




VON GASTRONOMEN LERNEN

Was Fleischereien hinsichtlich Kundenorientierung, Emotionen, Angebote und Verkaufen von Gastronomen
lernen kénnen, steht im Fokus einer dreiteiligen Serie von Kataneh Shakouhi und Jean-Georges Ploner
vom Beratungsunternehmen Global F&B Heroes. Im ersten Teil geht es um gesellschaftliche Trends,
Unternehmenswerte, Organisation und Management.

leischereien stehen erst am Beginn
Fdes grundlegenden Wandels, der alle

Mitspieler im AuBer-Haus-Markt zum
Umdenken und Handeln zwingt. Gesellschaft-
liche Entwicklungen wie flexible Arbeitszeiten,
Mobilitdt, Globalisierung, Individualisierung
und Gesundheitstrends haben die Lebens-
weise und damit auch die Erndhrungsformen
stark verandert. Snack und Genuss sind kein
Widerspruch. Moderne Verbraucher legen
Wert auf Regionalitdt und Frische, schatzen
handwerkliche Qualitdt und Authentizitat.
Essen ist Ausdruck von Lifestyle, nach dem
Motto:,Ich bin, was ich esse”. Durch das Inter-
net sind alle bestens informiert und auch
aufgeschlossen gegeniiber Neuem. Das In-
teresse an Dry-aged-Beef, an neuen und wie-
derentdeckten Cuts sowie der Haltung und
Aufzucht positioniert Fleisch als Premium-
produkt, forciert von erfolgreichen Medien-
produkten. Internationale Foodtrends wie
Pulled Pork und Rindfleisch-Pastrami beein-
flussen Angebot und Nachfrage.
Veréndert hat sich auch die Erwartungshal-
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Die Autoren

Die Global F&B Heroes sind ein Beraternetz-
werk mit langjéhriger operativer Erfahrung, das
die Gastronomie und Hotellerie weltweit mit
wachem Blick und Neugierde betrachtet, ana-
lysiert und schon vielfach optimiert hat. Diese
Erfahrung iibertragt das Netzwerk unter der
Fiihrung von Initiator und Koordinator Jean-
Georges Ploner (r.) auch auf andere Bereiche
des AuBer-Haus-Marktes. www.fbheroes.de

tung der Kunden. Ausgehen und Einkaufen
basieren heute auf Emotionen. Es geht nicht
mehr darum, den Bedarf zu stillen, sondern
um Mehrwert, Prestige, Gruppenzugehdorig-
keit und ein ,besseres Gefihl“. Fernwirkung,
Prdsentation und Storytelling bestimmen die
Zielgruppe. Zusammen mit Ladenbau, Be-
leuchtung, Musik, Produktprasentation und
dem Look der Mitarbeiter beeinflusst dies die
Kaufentscheidung.

Viele Gastronomen haben diese Anforderun-
gen erkannt. Sie bieten Gésten eine hohere

Aufenthaltsqualitat, Produkte, die Spall ma-
chen, Service und mehr Verkauf.

GASTRONOMIE-HUT AUFSETZEN

Fir Fleischereien ist nun der richtige Zeit-
punkt, sich neu aufzustellen, Kunden zu
gewinnen und zu pflegen und diese nach
Méglichkeit auf dem neuen Weg mitzuneh-
men. Der Vorsprung, den sich die Gastronomie
erarbeitet hat, gibt auch Fleischern die Chance,
erfolgreiche Konzepte und Methoden zu tber-
nehmen. Manchmal kann es sich lohnen, bei

Fotos: Global F&B Heroes, Aichinger
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Die Herausforderungen

m Starre, eingefahrene, mitunter
verstaubte Strukturen

m Traditionelle Betriebsfiihrung,
viel alte Schule

m Zu viel Fleischer-Denken, zu wenig
Gastro-Denken und Handeln

= Mitarbeiterfiihrung nicht immer zeitgeman

der zweiten Welle dabei zu sein. Orientieren
sich Fleischer an der Gastronomie, bedeutet
das Veranderung in fast allen Bereichen, d. h.
Umdenken und vom Fleischer zum Gastrono-
men werden. Kompromisslose Konzentration
auf den und Orientierung am Kunden. Das
Fachgeschéft zum Wohlfiihlort werden zu las-
sen, in dem die Kunden gerne einkaufen und
genielen. Besteht bereits Gastronomie z. B. in
Form eines Imbisses oder Counter-Verkaufs,
kénnen Synergieeffekte genutzt werden.
Unterschiedliche Sitzgelegenheiten und an-
genehme Temperaturen schaffen eine hohe
Aufenthaltsqualitat und erhéhen die Verweil-

dauer, erfolgreich umgesetzt etwa in Hanno-
ver auf der Lister Meile. Was in der Gastrono-
mie die Besonderheit der offenen Kiiche ist,
ist in der Metzgereifiliale die neue Platzierung
von Imbiss. Ein Beispiel aus Braunschweig
belegt, dass durch die Neupositionierung
im Eingangsbereich der Umsatz verdoppelt
werden konnte.

Zentrale Werte wie Qualitdt und Frische gilt
es durch Qualitditsmanagement, Prozessopti-
mierung und Standards sicherzustellen und
zu kommunizieren. Es sind Markenwerte und
Alleinstellungsmerkmale zu definieren und im
Erscheinungsbild sichtbar zu machen (Bild-
sprache, Symbole, Farben, Kernworte), so dass
auch Fremde sofort erkennen, wo sie sind.
Diese Beispiele zeigen: Das Allerwichtigste
ist, dass man selbst ganz genau weif} - oder
sich darliber klar werden muss - was man will.
Um im ndchsten Schritt alles auf den Prif-
stand zu stellen und auf Gastronomietauglich-
keit zu Uberprifen. Sich von alten, vielleicht
Uberholten Strukturen zu trennen, auch wenn
es schmerzt. Den Nachwuchs einbinden und
von seinen Ansichten und dessen Technolo-
gie-Affinitat profitieren.

Verdnderung beginnt nicht im Detail. Nur
die Sicht auf das grofBe Ganze bringt Erfolg.
Kaum ein Unternehmer oder eine Fiihrungs-
kraft denkt im Alltag darliber nach, wozu und
warum man vieles macht. Doch genau das ist
ndtig, wenn neue Perspektiven gefunden wer-
den wollen. Kataneh Shakouhi & Jean-Georges
Ploner, Global F&B Heroes

Die Losungen

m Klare Positionierung, Profil-Scharfung:
Wer sind wir? Wo wollen wir hin und wie?
Wo stehen wir heute, wo weichen wir ab?
Wie kénnen wir unseren Kurs korrigieren?

= Modernes Management: Angebotsplanung
(z. B. sinnvolles Verdichten von Produkten),
Preispolitik, Marketing & Kommunikation
(einheitliches Erscheinungsbild mit hohem
Wiedererkennungswert), Qualititsmanage-
ment

u Effiziente Organisation: Prozessoptimierung
(Ablaufplane) am Counter, in Kiiche und
Produktion; Standards festlegen; interne
Verkehrswege priifen; digitale Technologie
dort einsetzen, wo sie Effizienz, Sicherheit
und die Qualitét erhoht.

= Emotionale Intelligenz: neue Art der Team-
flihrung, Vorbildfunktion, Feedback-Kultur

= Personalmanagement: Mitarbeiter (Quer-
einsteiger) finden, qualifizieren und moti-
vieren

MEHR AICHINGER,

MEHR ERFOLG.

.AICHINGER entwickelte mein passgenau
gefertigtes Erfolgskonzept. Die emotionale
Raumgestaltung gab es serienmafig dazu”.

Fleischsommelier Jan Zimmermann
Landgasthof und Metzgerei ,Zur Bernstadt"

@ @ www.aichinger.de | AichingerFanpage | aichingerofficial

Erfolg lasst sich einrichten.
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Gemdise in Palmblattschalen

FLEISCH VEREDELN

Rund 170 Teilnehmer aus frankischen Metzgereien holten sich beim Seminar
,Der kochende Fleischer* von Raps Inspirationen fir Grillsaison, Partyservice und Catering.

Mit Spinat gefiillte Roulade.

m 15 Uhr, Kulturhalle Grafenrheinfeld:
U Alle Stuhl- und Tischreihen sind voll

besetzt. So mancher trinkt noch schnell
einen Kaffee und lasst sich ein Stlick Kuchen
schmecken. Vorne vor der Biihne geht’s jetzt
langsam los: letzte Handgriffe, Headsets
auf und dann beginnt sie - die kulinarisch-
kreative Aktion von Raps in Kooperation
mit Rational, Batania und dem Ladenbauer
Schrutka-Peukert. Vier Protagonisten geben
Inhabern und Mitarbeitern frankischer Metz-
gereien aus einem Umkreis von rund 100 km
um den Veranstaltungsort praktische Tipps und
Rezeptideen: die Raps-Fachberater Marcus
Vollmer und Heiko Borner sowie die Rational-
Anwendungsberater Andreas Liicke und Ralph
RoBner. Doch zunéchst bedankt sich Holger
Hofer, Fachbereichsleiter DeliCo & Foodservice
bei Raps, kurz bei den Teilnehmern fiir ihr zahl-
reiches Kommen und den Kooperationspart-
nern fiir die reibungslose Vorbereitung.
Randvoll gespickt sind sie, die kommenden
gut drei Stunden. Im Fokus: der kochende
Fleischer, der sich mithilfe veredelter Fleisch-
waren und Convenience zunehmend Markt-
anteile erschlieBt. ,Die Fleischerei von heute
wird immer mehr zum Feinkostspezialisten”,
bringt es Marcus Vollmer auf den Punkt, bevor
er zusammen mit den anderen dreien ein
Fullhorn an Ideen ausschuttet - fleiBig notie-
ren die Teilnehmer mit, was ihnen interessant
um umsetzbar erscheint. Erstmals dabei ist
Tobias HaBlein, ein junger Fleischermeis-
ter aus Sachsen bei Ansbach, und sein Vater
Meinhard, der einen Partyservice betreibt und
schon mehrfach bei solchen Seminaren war.
,Wir sind seit langem Kunden und man findet
immer Ideen, die es sich lohnt 1:1 oder abge-
wandelt umzusetzen”, sagt Meinhard HaBlein.

FULLHORN AN IDEEN

Flinke Finger, kurze Pausen - so konnte das
Motto lauten. Und professionelle multifunktio-
nale Gartechnik, die es immer mehr auch
in Metzgereien gibt. Hier in Form eines
SelfCooking Center (SCC) 61 E und eines

Fotos: Theimer:



Foto: Schrutka-Peukert

VarioCooking Center, das
aber nicht im Live-Betrieb
eingesetzt werden konnte.
Ein weiteres SelfCooking
Center der 112er Serie ver-
richtete in der Kiiche neben-
an seinen Dienst, damit die
Teilnehmer die hergestell-
ten und andere Spezialitd-
ten nach der Veranstaltung
verkosten kénnen.

Die kreative Koch-Show ist
in vollem Gange - es geht
Schlag auf Schlag: Andreas
Liicke prdsentiert einen {ber
Nacht gegarten Schweins-
braten, der nur noch kurz mit einer speziellen
Funktion des SCC Uberkrustet wird, sowie eine
Kalbshaxe in Perfektion:,Hier bleibt das Fleisch
am Knochen und der Rohwareneinsatz sinkt”,
betont er und erklart zudem die Vorteile
der zeitversetzten Zubereitung von Speisen
oder Meniikomponenten. Jetzt sind auch
Marcus Vollmer und Heiko Borner voll in ihrem
Element. Fachkompetenz und SpaB8 gehen
hier Hand in Hand. Es entstehen z. B. kleine
Tomaten-Mozzarella-Burger,gefiillte Schweine-
filet-Péckchen mit Marinade Magic Tomatino,
tassenformige BBQ Pig Shots vom Schweine-
filet mit Baconmantel und Frischkasefillung
mit Dip Fruity Ingwer, panierte und gefiillte
Dreiecktaschen vom Schweinerlicken, Hack-
fleischpralinen mit Késefiillung im Bacon

ESSEN
IST FERT

Gl

Die Marken Gewurzmuller, WIBERG und
GewUlrzmUhle Nesse haben ein kompaktes
Sortiment fUr eine abwechslungsreiche
Metzgerkiche geschnurt. So gelingt es spielend
das alltagliche Metzgerei-Fachgeschéft und
eine HeiBe Theke unter einen Hut zu bringen.

WIBERG Geuvirzemisbler’

Partner beziiglich Ladenbau auf dem Workshop war Schrutka-Peukert,
der Produkte mit verkaufsférdernden Konzepten attraktiv in Szene setzt.

Style oder Gemiise-Schalchen zum Mitneh-
men. GrolBe Aufmerksamkeit und mehr Umsatz
versprechen Spiefe in jeglicher Form: ob Grill-
paprika-Spiel3 aus dem Schweinerlicken, do-
nerartig gesteckte Ofenspiel3e von Schweine-
bug oder Pute oder Rouladen-Spief3e vom Rind
mit Spinat-Frischkasefillung und Magic Toma-
tino. Nach und nach finden auch viele andere
Marinaden ihren Einsatz. Der Kreativitdt sind
keine Grenzen gesetzt. Als nachhaltige Alter-
native zu Kunststoff zum Prasentieren eignen
sich etwa Schalchen, Teller oder Schiffchen aus
Palmblatt, die es bei Batania gibt. Die intelli-
gente Einschubkontrolle des SCC ermdglicht
es, dass die gemeinsam ins Gerat eingebrach-
ten veredelten Fleisch-Snacks in Mischbeschi-
ckung bei unterschiedlichen Garzeiten ideal

NA
00

gegart werden. Immer dann ertont
ein akustisches Signal.

SOUS-VIDE-EXKURS

Bevor sich Marcus Vollmer dem
Thema Sous-vide widmete, erhielt
Hans-Jiirgen Pasler, Geschéftsfihrer
von Schrutka-Peukert, das Wort und
schilderte einige Trends und Neuhei-
ten: ,Der Laden ist die Bithne fiir das
was sie verkaufen wollen. Erzdhlen sie
auch ihre Geschichte, etwa auf Bildern,
Wandtapeten oder Schildern. Auch
Riickwdnde werden wiederentdeckt
und sorgen mit neuen Funktionen
fur mehr Umsatz.” Flatscreens mit
Filmen im riickwartigen Bereich hingegen
sieht er kritisch, da sie den Kunden vom
Angebot in den Theken ablenken.

Im Sous-vide-Exkurs veredelte Marcus Vollmer
u. a. Schweinebauch Butchers Belly oder
Schweinerippchen ,The Ripper” mit verschie-
denen Marinaden und erklarte, wie sich durch
das Vorgaren einer Entenbrust mit dieser
Methode etwa einiges an Stress im Festtags-
geschéft ersparen ldsst. Dafiir hat Raps extra
den Folder ,Sous-vide - Die Kunst des Garens”
erarbeitet, der den Teilnehmern ebenso wie
alle gezeigten Rezepte in kompakter Form am
Ende des Seminars mit auf den Weg gegeben
wurde. Und ja - gemeinsam schmackhaft ge-
gessen und das Erlebte mit Kollegen diskutiert
wurde nattrlich auch ausgiebig... mth

www.frutarom.eu
f gewirzreporter




Spargelzeit gewappnet

Die Moguntia Food Group hat die passenden Ideen und Zutaten im Angebot

gegrillt, gekocht oder im Salat - die weilen

und griinen Stangen garantieren Genusser-
lebnisse. |hr perfekter Begleiter ist und bleibt der
Schinken. Diesen lieben wir gekocht, roh, gerdu-
chert und luftgetrocknet.
Metzgermeister Hubert Stumpf, als Fachberater fir
die Moguntia im Einsatz, mag am liebsten saftigen
Kochschinken zum Spargel und erkldrt, wie dieser
nach bester Handwerkstradition hergestellt wird:
»,Damit der Schinken schon saftig wird und einen
festen Scheibenzusammenhalt aufweist, sollten
einige Parameter bertiicksichtigt werden.”

D er Countdown bis zur Spargelzeit lauft. Ob

Fleischauswahl

D> Hygienisch einwandfreies Fleisch von ausgereif-
ten Tieren mit einem pH-Wert von mindestens
5,7 (Schweinefleisch 4 Tage nach der Schlach-
tung), kein Vakuum verpacktes Fleisch oder Ge-
frierfleisch verwenden.

D> Kein PSA- oder DFD-Fleisch

Vorbereitung

D> Schiere Auflagefldchen der Fleischstiicke ohne
Fett und Hautchen, damit sich die Muskelstiicke
verbinden konnen. Die Oberfliche kann rauten-
férmig eingeritzt werden.

P> Sauberer und frisch durchgespiilter Injektor mit
Nadeln

Herstellung

D> Lakeherstellung mit Eiswasser. Alle Zutaten mis-
sen vollstandig gelost sein. Lake nie auf Vorrat
herstellen. Kein abgelagertes Pokelsalz verwen-
den. Keine Ascorbinsaure verwenden, nur ascor-
bathaltige Pokelhilfen.

D> GleichmaRige Injektion bei mittlerem Druck, da-
mit die Fleischfasern nicht reifen. Einspritzmenge
je nach Salzkonzentration (25% bei 8%iger
Lake, 20 bis 22% bei 10%iger Lake, 18 bis 20%
bei 12%iger Lake). Die Salzkonzentration im
Schinken soll zwischen 1,8 — 2,2% liegen.

> Langsamer Tumbelvorgang (ca. 3.000 Umdrehun-
gen); am Besten im Intervall Giber 12 bis 14 Stun-
den oder 2.000 Umdrehungen am Injektionstag
und 1.000 Umdrehungen am Einformtag (Tag da-
nach), dazwischen eine Ruhephase im Kiihlhaus.

> Briihen nach eventuell vorangegangenem Raucher-
schritt (GridMASTER) bei 72 bis 75°C auf KT 68°C
(saftiger Schinken) bis 72°C (Schinken etwas ldn-
ger haltbar).

Feen-Schinken,

der den Spargel verzaubern wird

Eine etwas ausgefallenere Variante ist der sogenannte
Feen-Schinken - eine wahrlich marchenhafte Ge-
schmacksinnovation. Eine abgerundete Mischung
aus gerdaucherten Gewiirzen und einem Hauch von
Anis gibt dem Rohschinken seinen einzigartigen Ge-

schmack, ganz ohne Réuchern. ,Das entsprechende
Gewdirz fiir den Feen-Schinken erinnert mit Zutaten
wie SiiBholzwurzel und Anis an die Wermutspiri-
tuose Absinth. Der Schnaps also, der auch griine
Fee genannt wird, beeinflusste die Namensgebung.
»Natirlich benétigt bei uns der besondere Ge-
schmack keine Zugabe von Alkohol”, erkldrt Pro-
duktentwickler Andreas Olbrich und ergénzt, dass
der Feen-Schinken durch ROWU®STAR Starterkul-
turen der Indasia besonders sicher ist.

Sauce Hollandaise in Perlenform

Echte GenieRer wissen, dass Sauce Hollandaise ein
Muss zu Spargel ist. Mit dem innovativen PERLET®-
Sortiment von Moguntia lésst sie sich einfach und
ohne Zusatzstoffe herstellen. PERLET® Geschmacks-
granulate vereinen die Vorteile pastoser Produkte
mit der einfachen Dosierbarkeit eines Pulvers.
,PERLET® Sauce Hollandaise kurz in Wasser auf-
kochen und genieRen”, erkldrt Hubert Stumpf die
Handhabung und erganzt die Vorteile: ,Der kon-
zentrierte Geschmack in der Perle bringt héchsten
Genuss zu einem sehr guten Wareneinsatz.”

Die familiengefithrte Moguntia Food Group,
mit festen Wurzeln in Deutschland und Oster-
reich, prasentiert unter ihren Einzelmarken Indasia,
Moguntia, Haya4you und Fleischer passende
Rezeptideen und Zutaten rund um die Spargelzeit.

Besuchen Sie die Moguntia Food Group auf der IFFA vom 4. bis 9. Mai 2019: Halle 12.1, Stand C10.

Moguntia Food GmbH

Perlmooser StraRe 19 « 6322 Kirchbichl/Osterreich « Tel.: +43 (5332) 85 55 09 92 « Fax: +43 (5332) 855 50 35
Kostenlose Kundenhotline (D): (0800) 66 48 68 42 » moguntia@moguntia.com « www.moguntia.com

Indasia Gewiirzwerk GmbH

Malberger Str. 19 « 49124 Georgsmarienhitte « Tel.: +49 (55401) 3370 « Fax: +49 (5401) 337878

info@indasia.de « www.indasia.com

FIOGUNTIA FOOD GROUP
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IHR MATCH.
MIT GENAUIGKEIT IFFR
INS ZIEL.

SIE UNS

IN FRA NKFURT

Hier geht es um die Wurst. Nicht um irgendeine,

sondern um die beste. Und die erhalten Sie, wenn . LPG20&
Genauigkeit auf Leistungsstdrke und Effizienz trifft.

So wie bei den VEMAG Maschinensystemen zur

Wirstchenproduktion. Hier stimmt einfach alles

den flexiblen Einsatzméglichkeiten Uber die hohe

Taktleistung bis hin zur zeitsparenden Produktion

und Reinigung. 1:0 fir Ihre Wirstchen!

www. VEMAG.de
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GEMEINSAM STARTEN,
ZUSAMMEN INS ZIEL.

Sie michten eine neue Idee an den Start bringen? Ihr Produkt optimieren? Prozesse effizienter
gestalten? Eine neue Idee zur Marktreife bringen? Unser Vemag Kundencenter mit EU-
Lebensmittelzulassung ist genau fir solche Dinge da. Starten Sie mit uns gemeinsam durch! Wir
beraten und begleiten Sie entlang der Strecke Richtung Ziel.

Mit Ihnen gemeinsam holen wir einen klaren Viorsprung fiir Sie raus.
Die Fankurve ist schon in Sicht!

Was kéinnen wir fir Sie tun?
Rufen Sie uns an; +49 (0) 4231 777-0

Oder schicken Sie uns eine E-Mail: e-mail@vemag.de —

Weitere Informationen: www.vemag.de
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Dunkel oder hell, mit oder ohne
Korner, Kasten oder Rundlaib

— mit dber 3.000 verschiedenen
Brotsorten gibt es in Deutschland
die weltweit groBte Vielfalt dieser
leckeren Laib-Speise.

eliebte Klassiker, wie ein rustikales
3 Bauernbrot mit bemehlter, rissiger

Kruste, Kreationen aus wiederentdeck-
tem Urgetreide oder Newcomer wie ein luf-
tig-lockeres Cloud Bread begeistern Kunden
von heute. Der Zauber von Brot beginnt fir
viele schon vor dem Genuss. Brotbacken ist
in. Mit leistungsstarken, vielseitigen Kiichen-
maschinen gelingen nicht nur traditionelle
Sauerteige, sondern auch neue Varianten.

NUSSIG ODER LUFTIG?

Ein Laib komplett ohne Mehl? Was im ersten
Moment etwas absurd klingt, ist das Beson-
dere von Cloud Bread (dt: Wolkenbrot). Nur
Frischkase, Eier, Salz und Backpulver kommen
hinein, was sich nicht nur als perfektes Low-
Carb-Abendbrot, sondern auch als leichte
Beilage zu Suppen oder Salat eignet. Damit
das Cloud Bread luftig wird, missen Eigelb
und Frischkdse schon schaumig und Eiweil3
steif geschlagen werden. Je mehr Luft in den
Teig gelangt, desto besser. Dabei hilft ein Bal-
lonschneebesen. Saftig und kernig kommt
hingegen eine zweite mehlfreie Variante da-
her: Anstelle von Frischkdse und Ei werden
Nisse, Kdrner und verschiedene Saaten mit
Quark zu einem homogenen Teig verarbeitet

und danach in einer Kastenform gebacken.

Grob gehackt oder zerkleinert, geben die ker-
nigen Zutaten ihre gesunden Fette und Ole an
den Teig ab, wodurch er noch saftiger wird.

ALTERNATIVE KORNER

Klassiker wie Weizen und Roggen sind langst
nicht mehr die einzig mdgliche Grundlage
fir ein leckeres Brot. Urgetreidesorten wie
Emmer, Einkorn oder Dinkel wurden schon
vor Uber 10.000 Jahren angebaut und sind
heute fir viele Menschen besser vertraglich
als Weizen. Bei der Verarbeitung der urigen
Korner ist langes Kneten und Walken uner-
lasslich, damit die enthaltenen Ballaststoffe
und die Stirke aufquellen kénnen. So wird
das Brot gut bekdmmlich. Leistungsstarke K-

MEHLFREI,
ODER URIG?

chenmaschinen, z. B. von Kenwood, mit bis zu
1.700 Watt Leistung sind ausdauernde Partner.
Ideal bei dieser Interpretation steinzeitlicher
Backkunst ist es, Getreide frisch zu mahlen. Da-
fur gibt es Getreidemtihlen, die sich tiber den
Niedrigdrehzahlanschluss direkt an den Ki-
chenmaschinenanbringenlassen.Die Getreide-
mihle mit einem Mahlwerk aus Vulkanstein
mahlt Getreide und Hulsenfriichte schonend,
wahrend die Mihle mit Stahlmahlwerk Ge-
treide, Hiilsenfriichte und Olsaaten kraftvoll zu
Mehl verarbeitet.Die Mihle eignet sich auch fur
die Herstellung glutenfreier Mehlalternativen
z. B. aus Mandeln, Kichererbsen oder Pseudo-
getreide. Dazu zéhlen nussiger Buchweizen,
Quinoa oder proteinreicher Amaranth. Wie
wdre es etwa mit einem Dinkel-Buchweizen-
Brot mit gepufftem Amaranth-Topping? Der
Kreativitdt sind kaum Grenzen gesetzt.

FARBENFROHES, DUFTENDES BROT

Rote Bete ist die Pink Beauty und ein Dauer-
trendgemiise der Kiichenszene. Passend zum
Pink-Food-Trend 2019 verleiht der dunkelrot-

DUFTEND

pinke Saft der kleinen Knolle auch jedem
Brotteig eine satte Farbe und macht Brot zum
knalligen Highlight. Doch nicht nur optisch
wird Brot durch besondere Zutaten veredelt.
Lavendel ist ein Aroma, das herzhafte und stie
Backwaren mit dem Duft der Provence verfei-
nert. Getrocknet, als Ol oder als Paste kénnen
Bliiten von essbarem Lavendel dem Teig hinzu-
gefligt werden. Bei der Dosierung ist Vorsicht
geboten: Ist das Aroma zu intensiv, schmeckt
das Brot parfiimiert und seifig. Daher mit einer
kleineren Menge bei der Teigzugabe auf Num-
mer sicher gehen und nach dem Backen die
warme Kruste mit Lavendeldl bestreichen.Wird
ein Teig mit Schmetterlingsbliiten-Tee laven-
delblau eingeférbt, kann dieser Aromaschub
geschmacklich und visuell fiir zusétzliche
Genussmomente sorgen.

Niitzliche Links:

= www.brotinstitut.de = www.lecker.de
= www.nu3.de = Ww.abzonline.de
= www.kenwoodworld.com/de-de
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Tradition In erster Generation
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Im Herbst 2017 erfiillten sich Maximilian und Jessica
Ohnemus aus Augsburg ihren Traum von der eigenen
Metzgerei. Beide haben einen Meisterbrief und setzen
auf Qualitat, Transparenz sowie (iberzeugende und

individuelle Kundenberatung.

ine Metzgerei, in erster Gene-
E ration gefiihrt, das ist heute

eine absolute Raritdt. Der
Schritt in die Selbststandigkeit ist
in einer Zeit von Fertigpackungen
und industrieller Massenware ein
groBes Wagnis. Doch davor schre-
cken die beiden Metzgermeister
Maximilian und Jessica Ohnemus
nicht zurlck. Seit Oktober 2017
fuhren sie ihre eigene Metzgerei
mit Partyservice in der Rechten
Brandstrae im Augsburger Stadt-
teil Lechhausen.
Vor seiner Meisterpriifung lernte der
Metzger (26) in der Produktion
und bestand 2013 seine Gesellen-
prifung als Bester der Fleischer-
Innung  Aichach-Friedberg. Seine
Frau Jessica (30) wurde im glei-
chen Jahr fir ihre Leistungen
in der Abschlussprifung auf der
Landesebene ausgezeichnet. Sie ab-
solvierte zunachst eine Ausbildung
zur Metzgereifachverkduferin  und
lieB sich dann zur Verkaufsleiterin
und schlieBlich zur Metzgermeiste-
rin weiterbilden.

UMFANGREICHER PARTYSERVICE
,Kannst du mir etwas fiir meine Geburtstags-
feier machen?” Als immer mehr derartige
Anfragen aus dem Bekannten- und Freundes-
kreis kamen, meldeten die beiden ein Gewerbe
an und machten sich vor drei Jahren zunachst
mit einem Partyservice selbststéndig. Mit der
Zeit lief das Geschaft immer besser, was das
Paar fast zwangslaufig auf die Idee brachte,
nebenbei eine Metzgerei zu betreiben. Nach-
dem sie in Affing, einem kleinen Dorf zwischen
Augsburg und Péttmes, mit einem Hofladen
starteten, ergab sich die Mdglichkeit in Lech-
hausen eine Metzgerei zu tibernehmen.

Der Partyservice ist mittlerweile durch Mund-
propaganda ein Selbstlaufer geworden und
macht rund ein Drittel vom Jahresumsatz
aus. Das Angebot reicht von Klassikern wie
Schweinebraten mit Salaten und Beilagen
Uber Spanferkel, Buffets bis hin zu anderen
Schmankerln. Beliebte Hauptspeisen sind der
klassische Schweinebraten, Rollbraten und
gefillte Ente. Dazu konnen Beilagen wie haus-
gemachte Knodel, Spétzle oder Krautkrapfen
geliefert werden. Zur Abrundung sind frische
Rohkost- und Nudelsalate sowie viele weitere
Kreationen erhdltlich. Auch ein Barbecue im
amerikanischen Stil kann gebucht werden.
Heute sind zehn Mitarbeiter im Laden be-
schaftigt, darunter eine Kochin sowie Teilzeit-
verkauferinnen. ,Zurzeit arbeite ich alleine in
der Produktion”, sagt Maximilian Ohnemus.
Seine Frau ist iberwiegend im Verkauf aktiv und
steht mit ihrem Fachwissen sowohl den Kunden
als auch den Verkaufskraften mit Rat und Tat

Fotos: Metzgerei Ohnemus



)
>
£
@

Fotos: Metzgerei Ohn

ERFOLGSFAKTOREN

» Fachliche Kompetenz und persénliche
Kundenberatung

m Beriicksichtigung von individuellen
Kundenwiinschen

n Offene Art, guter Service
m Etablierter Partyservice und Mittagstisch

KONZEPT

METZGEREI OHNEMUS - AUGSBURG

In erster Generation gefihrte Metzgerei
mit Fokus auf die traditionelle Kunst des
Handwerks, eigene Kreationen sowie
die Nahe zum Kunden. Neben dem
Ladengeschéft spielen Partyservice und
Mittagsgeschéft eine wichtige Rolle.

zur Seite. ,Fir einen Auszubildenden gabe es
auch noch Platz’, so die Metzgermeisterin.
Doch die Probleme des Handwerks,Nachwuchs-
krdfte zu finden, ziehen auch an ihnen nicht
vorbei:,Den Job will fast keiner mehr machen,
die jungen Leute wollen lieber ins Biiro.”
Maximilian Ohnemus vermutet, dass der
Fachkraftemangel dem Handwerk in Zu-
kunft weiterhin Probleme bereiten wird und
der Rohstoffbezug irgendwann schwierig
werden konnte. Trotzdem ist er sich sicher:
,Kleine und mittelstandische Handwerksbe-
triebe werden sich aufgrund der besseren
Qualitat weiter durchsetzen. Die Verbraucher
sind momentan wieder eher daran interessiert,
wo ihr Essen herkommt.” Diese Transparenz
konnten Supermarkte nicht bieten.

ALLES AUS EINER HAND

Eine der Starken der Metzgerei ist der Fokus
auf die traditionelle Kunst des Metzgerhand-
werks. Rohschinken, Kochsalami, Pfefferbeif3er,
Gelbwurst, Wiener, Cabanossi, Kaminwurzen:
90 bis 95 % ihrer Produkte stellen sie selbst
her. Das Fleisch beziehen die beiden (iber
Wiedemann Fleisch, denn in der Fuggerstadt
ist die Schlachtung nur noch im stadtischen
Schlachthof erlaubt. Verarbeitet werden auch
Strohschweine und Rinder, die (iberwiegend
aus der schwabischen Heimat stammen.
,Wenn Kunden Winsche haben, z. B. italie-
nische Mortadella, beziehen wir die Wurst
immer im Original - in diesem Fall direkt
aus Bologna“, betont Jessica Ohnemus. Zu
den Verkaufsrennern zahlen ihre speziellen

Wirstl im Sommer, fir die manche Kunden
extra anreisen: lange Griller mit Bergkase und
Réstzwiebeln oder Chili-Jalapefo. Im Winter
kommen die Lechhauser Schweinswiirstl gut
an, weil sie ideal zu Kraut passen, aber auch
kalt gut schmecken. ,Rohpdkelware vom
Schweinehals nach Art des Coppa ist bei uns
auch sehr beliebt”, erganzt ihr Mann.

Im Trend liegen kiichenfertige Gerichte, Mini-
spieBe und ausgefallene Kreationen. Die
Metzgermeisterin weif3:,Die Leute wollen eher
kleine Sachen und viele Sorten - also viel Ver-
schiedenes gleichzeitig auf dem Teller.” Neben
Kase finden sich auBerdem diverse Feinkost-
salate und selbstgemachte Wurst im Glas im
Angebot. Jeder hat seine eigenen Spezialita-
ten, sein Konzept, seine Ablaufe und spricht
so immer andere Kunden an”, fligt sie hinzu.
Die Lage der Metzgerei in einem Wohngebiet
ist nicht gerade ideal fir Laufkundschaft, sie
profitiert v. a. von vielen Stammkunden. Da

- mKassensystem: Bizerba
" uKutter: Rex-Technologie

| mSchneide & Zerkleinerungstechnik:

% Spultechnik: Winterhalter

A m Vakuumtechnik: Vama Maschinenbau
- mWagetechnik: Bizerba
- wWolf: Seydelmann

jedoch ein Industriegebiet angrenzt, gibt es
ein sehr starkes Mittagsgeschaft. Der Mittags-
tisch wechselt téglich und der Meniplan ist
fir eine Woche immer sowohl auf der eige-
nen Webseite als auch auf Facebook einseh-
bar. Egal ob z. B. Lechhauser Schlemmersteak
mit Kartoffelspalten und Salat, Kasespatzle
oder Lasagne mit Salat, Backschinken mit
Kartoffelptiree und Gemiise, Cordon Bleu mit
Kartoffel-Gurken-Salat oder die klassische
Currywurst mit Pommes: Wer Wert auf Vielfalt
legt, ist hier genau richtig. Zusatzlich gibt es
jeden Mittwoch Pizzaleberkds, am Donnerstag
Zwiebelleberkds sowie heile Schweins- und
Surhaxn und freitags WeiBwurstleberkas. Tra-
dition in erster Generation eben... kal
www.metzgerei-ohnemus.de

PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
n Filler: Handtmann

n Gewiirze: Raps
= Kombidampfer: Rational

m Rducherkammer: Maurer-Atmos

Treif Maschinenbau

m Schalen to-go-Geschaft: KlarPac
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Fleisch im Fokus

Fleischfans haben seit November 2018 eine neue Pilgerstatte: die umgebaute Metzgerei

im Landgasthof ,Zur Bernstadt” in Schoffengrund-Niederquembach Lahn-Dill-Kreis.
Fleisch-Sommelier Jan Zimmermann (33) hauchte dem Familienbetrieb neues Leben ein.

Udlich von Wetzlar haben noch viele

kleinere Orte einen Handwerksmetzger.

Doch einen Betrieb mit Landgasthof, in
dem der Inhaber in der Wurstkiiche und am
Herd in der Kiiche steht, gibt es in der Regel
nicht mehr so oft. 2013 feierte die Familie Zim-
mermann das 60. Bestehen ihres Betriebes. Ge-
griindet haben ihn die GroRReltern Heinz und
Elli, aus- und mehrfach umgebaut und weiter-
ent-wickelt die Eltern Erhard und Regina. Nach
seiner Fleischerlehre in der Metzgerei Manz in
Huttenberg und der Kochlehre im Hotel ,Zur
Krone” in Lohnberg kehrte Jan Zimmermann
zurlick in den Betrieb. Der Meister folgte 2013
an der Fleischerschule Augsburg, seit 1. Januar
2016 ist er Inhaber des Betriebes.
Anfang 2017 bildete er sich in Augsburg zum
Fleisch-Sommelier weiter. ,Das war auch das
Jahr, in dem ich mich entschied, einen neuen
Schritt in die Zukunft zu wagen. Zum einen
was die Fleischqualitat betrifft und zum an-
deren fanden auf der SUFFA erste Gesprache
mit potenziellen Ladenbauern statt”, berichtet
er. Im Fleisch-Sommelier-Kurs vertiefte er sein
Wissen und tauchte in Hintergriinde der Erzeu-
gung und Fleischqualitat ein. Das flihrte trotz
anfanglicher Versuche mit regionalen Erzeu-
gern dazu, dass er seit November 2017 Fleisch
vom Schwabisch-hallischen Landschwein und
vom Boeuf de Hohenlohe verarbeitet. In der
Region sei es schwierig gewesen die nétigen
Mengen zu bekommen. Jeden Dienstag erhalt
die Metzgerei halbe Tiere.,Ich bin kein Fan von
Teilstticken, da ich ja auch Knochen fiir Brithen
und Fonds in der Kiiche brauche”, betont der
33-Jahrige. ,Zudem fihrt dieses Fleisch zu
einem besseren Grundgeschmack der Wurst
und schrumpft nicht in der Pfanne. Man unter-
stiitzt alte Tierrassen. Das schétzen auch viele
Kunden bzw. Gaste”, berichtet er.

E-’» REIFERAUM & HACKKLOTZ

Fotos: Aich

So lag es nahe, dass auch mit dem Laden et-
was passieren sollte. Vor einem guten Jahr
wurde es konkreter. ,Letztlich Uberzeugte

mich der erste Entwurf von Aichinger und
dieser wurde auch umgesetzt. Ich hatte von
Anfang an ein gutes Gefiihl, man ist auf meine
Wiinsche eingegangen. Hier hat man gemerkt,
dass nicht nur das eigene Ding verkauft wer-
den sollte. Mein Wunsch war es etwas Einzig-
artiges in der Region zu schaffen”, erklart Jan
Zimmermann. Beim kompletten Um- und Neu-
bau sowie bis heute ist Christian Milk, AuBRen-
dienst-Mitarbeiter von Aichinger, ein verldss-
licher Partner.So lieferte das Unternehmen auch
die Ersatztheke fiir die Zeit des mehrwochigen
Umbaus, wo der Verkauf in einem Nebenraum
des Gasthofes stattfand. Die Er6ffnung fand
am 11. November 2018 statt.

Nicht nur die rund 40 % groBere Ladenfldache
als zuvor, die drei groRen Fenster, kiirzere Wege,
fuBschonende Boden und das einfachere Be-
stlicken der 6,40 m langen Sirius3-Theke be-
geistern Jan Zimmermann, die Mitarbeiter, Kun-
den und Gaste - es ist der 4,5 m lange und 2 m
breite begehbare Reiferaum, der von drei Seiten
einsehbar ist und an dem jeder vorbeikommt.
Bis zu 1 t Dry-age-Rindfleisch reift hier hén-
gend und liegend in acht Stufen bei 2,5°C und
745 % Luftfeuchtigkeit. ,Porterhouse- und
T-Bones ab 3 cm Dicke aufwarts sowie Toma-
hawks veredeln wir hier. Wir sind zufrieden,
denn ich habe nicht mit einer so groen Nach-
frage gerechnet”, sagt er bescheiden. Ein wei-
teres Highlight ist ein hélzerner Hackklotz zur
hinten angrenzenden Kiiche hin.,Vorher hatten
wir 2 m Theke. Jetzt ist alles offener gestaltet.
Die Kunden bewegen sich im Raum, die Kom-
munikation generell ist mehr geworden und
die Mitarbeiterinnen sind besser gelaunt”, be-
tont er.Verkauferin Anni nickt zustimmend.
Durch den Hackklotz hat der Fleisch-Somme-
lier die Méglichkeit, Fleisch vor den Augen der
Kunden zu zerlegen, z. B.im Rahmen der Events
,Sommelier trifft Sommelier” mit Pendants in
Sachen Bier oder Wein. Einige fanden statt, wei-
tere folgen. So kann Jan Zimmermann seinen
Namen als Marke weiter etablieren. Behilflich
ist ihm dabei seine Freundin Vivien, die die

KONZEPT

LANDGASTHOF & METZGEREI ,ZUR
BERNSTADT“ - NIEDERQUEMBACH

In dritter Generation gefiihrte Familien-
metzgerei und Landgasthof. Fleisch-
Sommelier Jan Zimmermann schuf eine
Erlebnismetzgerei, steht selbst am Herd
des und vermittelt Fleisch-Know-how aus
erster Hand.

ERFOLGSFAKTOREN

n Live-Zerlegung 1x/Woche samstags,
z. B. Rind oder Schwein

n Erlebbare Transparenz; Handwerk zeigen
m Aktive Kunden-Kommunikation beziiglich
Herkunft der Rohware
» Zwei abgeschlossene Ausbildungsberufe
(Fleischer & Koch)
m Erlebnis-Metzgerei mit Reiferaum
flir Dry-age-Spezialitaten
m Marke ,Fleischsommelier
Jan Zimmermann*“

PROFI-PARTNER

n Aufschnittmaschinen: Bizerba

n Fleisch (Schwein/Rind): Bauerliche
Erzeugergemeinschaft Schwabisch-Hall

m Gewiirze: Raps, Lay Gewlrze, Hagestd
n Kassensystem: Bizerba

» Kombidampfer: Rational

n Ladenbau: Aichinger

n Prasentationshilfen Theke: thekenplan
» Spiltechnik: Hobart

m Zusatzgeschaft-Artikel: Moguntia,
Geschmacksnavigator

Social-Media-Kanéle pflegt. ,Ich komme noch
eher aus der Generation Bolzplatz”, schmunzelt
er. Seine Model-Erfahrungen aus dem Fleisch-
Sommelier-Kurs aber brachten ihn auf das Mai-
Blatt des Kalenders 2019 von Fleischerhand-
werk — wir sind anders e.V,, von dem einige Ex-
emplare auf der Theke am Eingang liegen. Auch
hier kommen alle Kunden vorbei... mth
www.zurbernstadt.de

A

O]
—
o
LL
o
T
|:
=
o
T
T
O
2
i
-
LL

NIEDERQUEMBACH




BAD SULZE

0]
-
(@)
LL
o
Ll
|:
=
o
Ll
T
Q
7]
Ll
—
LL

Meister im Quartett

Mit auBergewohnlichen Wurstkreationen und konsequentem Kundenservice behauptet die norddeutsche
Fleischerei Kaeding ihren Platz unter den besten deutschen Fleischereien.

er schon einmal einen Bernstein
ins Licht gehalten hat, weil wovon
Fleischermeister Berthold Kaeding

spricht. Genau dieses Leuchten hat er in seinen
,Bernsteintraum” gezaubert, einer Pastete mit
Mango- und Papayastiicken. Diese ist nur eine
der vielen Wurstsorten, die Regionalitat und
Kreativitat vereinen und ,die niemand sonst
auf der Welt herstellt”, wie der Fleischermeister

sagt. Sanddornpastete mit griinem brasiliani-
schem Pfeffer, Mecklenburger Kloppschinken,
Blaubeer-, Aronia-, Sanddornleberwurst, die
Aufzahlung konnte so weitergehen. Berthold
Kaeding sagt: ,Bei uns ist jede Wurst selbst-
gemacht. Ich verwende meine eigenen Wiirz-
mischungen, stehe dafiir stundenlang in der
Gewtiirzkammer, nehme davon ein bisschen,
dann davon ..", die Augen des Metzgermeis-

ters leuchten. Er fiigt hinzu:,Unser Bierschinken
besteht aus 56 Komponenten, auch Darm,
Schlaufe usw. mitgezdhlt.” Nicht allein die Her-
stellung der Wurst, sondern auch die Rohstoffe
schaut er sich genau an. Fiir den tiberwiegen-
den Teil der Wurstsorten kommt er ohne Lak-
tose, Gluten und Natriumglutamat aus. Seinen
Kunden kann er detaillierte Aufzahlungen lie-
fern, ,das ist vielen Hotels wichtig”. Seit einem

Fotos: Sievers, Fleischerei Kaeding



knappen Jahr hat er sich beim Schweinefleisch
flr zwei regionale Lieferanten entschieden.
w,Beide arbeiten ohne Improvac. Das ist mir
wichtig. Nicht nur, weil ich glaube, dass diesbe-
zliglich ein Skandal nicht lange auf sich warten
lasst, sondern weil Improvac-Fleisch in meinen
Augen Hormonfleisch ist. Wenn sich das Ver-
halten der Tiere durch Improvac verandert,
kann das — wenn wir so etwas essen - fiir uns
nicht gut sein, daran habe ich keinen Zweifel.
Also habe ich mich doppelt abgesichert. Die
beiden Bauern verwenden kein Improvac und
ich kaufe nur weibliche Tiere”, erklart er.

NISCHENPOTENZIAL

Berthold Kaeding ist die flinfte Generation
der Fleischerfamilie. Im Unternehmen arbeiten
seine Frau Sigrid, die So6hne Ludwig und
Bernhard, alle mit Meisterbriefen. Insgesamt
besteht sein Team aus 13 Personen als Voll-,
Teilzeit- und Stundenkréfte. Produktion und
Hauptgeschéft befinden sich in Bad Siilze,
35 km stdostlich von Rostock, einem Ort mit
1.700 Einwohnern. Der Ortsname geht auf
das Wort ,Saline (Sulta)” zuriick, friiher wur-
den hier unterirdische Solequellen genutzt.
Eine Kaeding-Filiale gibt es in Ribnitz-Dam-
garten. Das wichtigste Standbein der Fleische-
rei ist nicht der Verkauf tiber die Theke, sondern
die Wurstherstellung fiir die gehobene Hotel-
lerie. Berthold Kaeding sagt: ,Mit der Wende
brachen viele unserer Kunden weg. Wir haben
damals vor allem Betriebskantinen beliefert.
Auch Supermérkte fielen weg. Wir mussten
uns umorientieren.” Er schaut zu seiner Frau:
JWir salen in Warnemiinde am Strand. Da

PROFI-PARTNER
= Bandsége:

Kolbe foodtec K KOLBE

m Cliptechnik: Tipper Tie, Poly-clip System
m Entvlieser:
Weber Maschinenbau M@E@F
m Flller: Handtmann
m Kassensystem: Mettler Toledo
» Kihlfahrzeuge: VW
s Kombidampfer: Rational
m Pokelinjektor: Glnther Maschinenbau
n Scherbeneiserzeuger: Ziegra
m Slicer/Schneidemaschine: Bizerba
m Speckschneider: holac Maschinenbau
m Spiiltechnik: Hobart
m Wagetechnik: Bizerba
m Vakuumtechnik: VC999, Komet

ERFOLGSFAKTOREN

m ,Anders sein“ und Kreativitat

» Qualitét bei Rohstoffen und Endprodukten
m Absolute Frische gewabhrleisten

m Gutes Team aus Familie und Angestellten

m Viele gewerbliche Kunden, vor allem
Hotels

KONZEPT

FLEISCHEREI KAEDING - BAD SULZE

Traditionsfleischerei mit Fokus auf regiona-
len und auBergewohnlichen Wurstsorten.
Schwerpunkt ist Belieferung von Hotels
und Fleischereien. 14 Mitarbeiter, davon
vier in Wurstklche. Zwei Ladengeschéfte.

sagte sie: ,Geh” doch mal ins Neptun’ [Anm.
d. Red.: Das ,Neptun” ist ein 5-Sterne-Hotel in
Rostock-Warnemiinde] und stelle dort un-
sere Wurst vorl. Und das tat ich. Inzwischen
liefern wir deutschlandweit an Hotels sowie
andere Fleischereien.” Auerdem betreibt die
Fleischerei einen Web-Shop. Im November
und Dezember sei vor allem die handgendhte
Gansebrust gefragt. ,Das ist eine weitere von
vielen Spezialitaten. Wir salzen sie von Hand,
verwenden eine eigene Gewiirzmischung und
nahen was das Zeug hdlt, bevor sie in den
Rauch kommt", berichtet der Fleischermeister.
2015 schaffte es die Fleischerei beim
JFeinschmecker” unter die 100 Besten. 2018
beteiligte sie sich erstmals am ,Confrérie des
Chevaliers”, wurde fiir neun von zehn Wurst-
sorten mit Gold pramiert und erhielt den
Titel ,Viertbeste Fleischerei in Deutschland”.
Darauf ist Berthold Kaeding stolz. Fiir 2019
weil er schon, dass alle eingereichten zehn
Proben Gold erhalten werden. ,Solche Aner-
kennungen freuen uns natirlich”, sagt er.

In der Regel trifft er sich zweimal pro Jahr
mit seinen Ansprechpartnern der beliefer-
ten Hotels, spricht Gber ihre Winsche und
stellt neue Ideen vor. Auch bei Messen, wie
der GastRo in Rostock, ist man prasent. Dort ist
der Fleischermeister auch als Obermeister der
Innung Rostock-Doberan vertreten. Am Ball
bleiben - das tut er mit Aktionen, wie einer
Veranstaltung in der Schule. ,Wir haben den
Handwerksfilm ,Anders als du denkst’ gezeigt
und dann Gber unseren Alltag erzéhlt. Danach
gab es Wiener. Ich glaube, dass viele Schiler ei-
nen Aha-Effekt hatten. Einer fand es sogar ham-
meraffengeil”, lacht Berthold Kaeding. H. Sievers
www.fleischerei-kaeding.de

Das Magazin fur

Streetfood Business ist
redaktioneller Partner von:
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DEUTSCHLAND

Das erste und einzige
Fachmagazin fiir die ganze
gastronomische Bandbreite der
Streetfood-Branche:

Reportagen, Interviews,
Kolumnen, Anwenderberichte,
Kommentare und mehr - aus
der Szene, fiir die Szene.

Etablierte Gastro-Klassiker
im Streetfood-Kontext, junge
Erfolgsmodelle, kreative
Neueinsteiger, moderne
Crossover-Konzepte ...

Streetfood Business bietet
umfassende Hilfestellung

bei der Konzeption und
Umsetzung, beim Start oder bei
Neuausrichtung und Feintuning
in Sachen Streetfood!

Mg

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Ridlerstr. 37 « 80339 Miinchen
muc@blmedien.de
www.gastroinfoportal.de



LUTTENWANG

O
—
o
LL
o
T
=
=
o
T
T
O
n
m
-
LL
&

1]

8

Alles In der Han

Im Gespréch bleiben. Das gelingt der Metzgerfamilie Jais immer wieder. Und sich dabei treu bleiben.
Nach den Eltern sichern nun Tochter Karolin und Sohn Andreas mit ihren Ehepartnern die Zukunft des Betriebs.

ie Landmetzgerei Jais gibt es nicht
D seit Jahrzehnten wie viele Betriebe
dieser Art. 1988 verkauften die El-
tern Engelbert und Walburga Jais erstmals

hausgemachte Wurstwaren wie Leberwurst
und Presssack im Glas auf 1,25 m Theke in der

Bauernmarkthalle am Kloster Furstenfeldbruck.

Gut 30 Jahre spéter gibt es mit zwei Filia-
len in Olching (seit 2011, gefiihrt von Schwie-
gersohn Thomas) und Mammendorf (seit
2004), auf vier Wochenmarkten sowie Uber die
Erzeugergemeinschaft ,Unser Land” weitere
Méglichkeiten die Wurstspezialitaiten zu ver-
kaufen. Die Metzgerfamilie Jais sind Engelbert
und Walburga, Verkaufsleiterin Karolin und
Ehemann Thomas und ihre S6hne Maximili-
an und Elias sowie Andreas (28) und Ehefrau
Andrea (28), die aus der Feinkost-Metzgerei

Hr

Weber in Lenggries stammt und seit vier Jah-
ren die Filiale in Mammendorf fiihrt. Auch der
GroRvater, von dem Engelbert Jais 1988 die
Landwirtschaft tGbernahm, sich weiterbildete
und um die Metzgerei erganzte, ist noch fit.

Alles beginnt beim Futter fur die rund 400
Schweine, die seit 1996 - nach dem Bau der
Metzgerei auf dem ehemaligen Hof in dem
380-Seelen-Ort - im Freiluftstall am Ortsrand
aufwachsen. Sie erhalten selbst angebautes
gentechnikfreies Futter - auch das Eiweil3-
futtermittel wéchst auf 15 % der 33 ha - und
entwickeln sich durch den permanent mit
Frischluft versorgten offenen Stall zu robusten
Tieren. ,Sie haben die Wahl zwischen Liege-
und Auslaufbereich, sind stressunempfindlich
und haben so ein gutes Immunsystem”, erklart
Engelbert Jais. Wahrend der vier Monate Mast

bis zum Schlachtgewicht (ca. 110 kg) setzen sie
mehr Fett an als tbliche Schweine.,Das brau-
chen wir nicht nur fiir unsere Wurstspeziali-
taten. Intramuskuldres Fett bedeutet generell
hohe Fleischqualitat”, ergéanzt Andreas Jais, ei-
ner der ersten Augsburger Fleisch-Sommeliers.

KREISLAUF FUR QUALITAT

16 Sorten naturgereifte Salami ohne Schnell-
reifemittel, mehrere Sorten Roh- und Koch-
schinken, Filetpasteten, ,Pfefferbogen” mit
ganzen grinen Kornern, Weiwurst, gerdu-
cherter Kasebierschinken oder die brotfor-
mige Salamispezialitdit ,Spinata Romana”,
die taglich gewendet werden muss: Uber
100 Wurstsorten werden selbst hergestellt.
,Unsere Kunden wollen vernunftige, hausge-
machte Wurstwaren und die bekommen sie.

Foto: Theimer



Die Qualitét ist besser als die von Supermarkt-
ware. Daher ist die Wurst auch gefragt, weil sie
besser schmeckt”, sagt Andreas Jais selbstbe-
wusst. Wie alle Familienmitglieder steht er voll
zum Betrieb und ist selbst dabei, wenn etwa
25 Schweine jede Woche montags im Metzger-
schlachthof Hasenheide geschlachtet werden.
Ebenso die Schafe vom eigenen Hof sowie Far-
sen von einem Landwirt in Luttenwang. ,Auch
beim Farsenfleisch haben wir etwa 15 % einge-
lagertes Fett, was sehr gut fiir unsere Dry-age-
Cuts ist”, sagt er. Hier setzt sich der Kreislauf fort,
der in den Theken oder im Wurstglas endet.
Produziert wird alles in Luttenwang ab 4 Uhr
frih von sechs der rund 35 Mitarbeiter. Zwi-
schen 1,5 und 2,5 t Fleisch verarbeiten die
Maschinen, d. h. es entstehen durchschnittlich
1,8 t verarbeitete Wurstwaren pro Woche.
Hinzu kommt 1 t Frischfleisch. Ein Bestandteil
davon sind funf Sorten Wurst aus dem Glas.
Die Lieferung Uber den Zentralstandort von
JUnser Land” an ca. 60 Supermarkte umfasst
heute rund 30.000 Stiick/Jahr. ,Vor zehn Jah-
ren waren es 8.000. Wir hatten eine Steigerung
von ca. 10 % pro Jahr. Die Wurstgldser sind
keine Vollkonserven, vier Monate gekiihlt halt-
bar und werden von Kunden nicht lange gela-
gert”, erklart sich Andreas Jais den Zuwachs.
Die Olchinger Filiale verfiigt tber eine Kiiche
und einen angestellten Koch. Wechselnde Mit-
tagsgerichte sowie Sitzplatze sind Programm,
wadhrend es in der Filiale in Mammendorf, die
Karolin Jais 2004 mit 19 nach einer Ausbildung
zur Burokauffrau mit eréffnete, sowie in Lut-
tenwang ,nur” HeiBBe-Theke-Klassiker gibt.

Fotos: Theimer, Landmetzgerei Jais

ERFOLGSFAKTOREN

m Permanent persénlich prasent sein
und sich von anderen abheben

m Eigene Landwirtschaft und Schlachtung
(Schweine, Schafe)

= 100 % eigene Produktion

m Innovative Aktionen und Events
m Mehrere Standbeine

n Familidrer Zusammenhalt

AUF EINEM BEIN...

.. steht man schlecht. Trotz des Traditions-
bewusstseins blickt die Familie oft Gber den
Tellerrand. 2015 installierten Andrea und An-
dreas den Jais-24-Wurstautomat in Mammen-
dorf, der Grillfans auBerhalb der Offnungszei-
ten zu 90 % mit Grillgut versorgt. Zudem ist
Andrea eine Kinstlerin im Gemiiseschnitzen
und Plattenlegen, was ihr einst den Bundes-
sieg bei der Fleischerjugend einbrachte. Zehn
bis zwolf ,Steak-Tastings” mit sechs bis acht
Gangen flir zwolf Personen waren es zudem
2018. Die ,Fleischkunde fiir Fleischkunden”
geht mit zehn weiteren Terminen ins dritte Jahr.
Seit gut einem Jahr gibt es zudem einen
Foodtruck mit neuer Edelstahlkliche, in der
Pulled Pork- und WeiBwurst-Burger oder
+Hubertus Krusti” brutzeln. Ein Highlight 2018
war die Regionalmesse FFB-Schau. Das neu-
este ,Baby” ist die Hofgrillhitte von Karolin
und Thomas Jais (S. 38).,Den Truck brauche
ich nicht, um Umsatz zu erzielen, sondern um
prasent zu sein und im Gesprach zu bleiben”,
restimiert Andreas Jais. mth
www.landmetzgerei-jais.de

LUTTENWANG

KONZEPT

LANDMETZGEREI JAIS - LUTTENWANG

Familiengefiihrte Metzgerei im Landkreis
Furstenfeldbruck mit drei Geschaften,
Prasenz auf vier Wochenmarkten und
einem festen Bauernmarkt. Wurstautomat,
Steak-Tastings, Foodtruck und Hofgrillhitte
(s. nachste Seite) sind weitere Standbeine. |

FLEISCHER MIT ERFOLG

PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Berufskleidung: CWS-boco

m Cliptechnik: Tipper Tie

m Filler: Handtmann

m Gewiirze: Beck Gewiirze & Additive,
Raps, AVO-Werke, Scheid Gewiirze

m Kassensystem: Mettler Toledo

s Kombidampfer: Rational

n Kutter: K+G Wetter

» Pokelinjektor: Giinther Maschinenbau
m Verkaufsmobil: Borco-Hohns
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Grillen in der Kota

Direkt neben ihrem Wohnhaus und dem Stall fiir die Schweine schufen
Thomas und Karolin Jais mit einer Hofgrillhiitte finnischer Art (Kota) eine neue Einnahmequelle.

= ine Grillhitte auf dem Erlebnisbauern-
= hof einer Metzgerfamilie, das ist neu;
e €ine achteckige 70 m2 grofe Hofgrill-
hutte mit pagodenférmigem Ziegeldach, das
ist einzigartig in Deutschland. Gut ein Jahr ist
es her, dass der Betonbauer das Fundament
legte. ,Zuvor hatte ich selbst den Boden mit
einem Kleinbagger 1,50 m tief ausgehoben”,
berichtet Thomas Jais (40), Schreiner, IT-Elek-
troniker und Fleischer, der auch die Filiale der

Hr

Landmetzgerei Jais in Olching fiihrt. Seit der
Hochzeit mit Metzgerstochter Karolin (33)
liegt der Lebensmittelpunkt des Wuppertalers
im Landkreis Furstenfeldbruck. Sie haben zwei
Séhne.Und nun noch ein neues,Baby”.

Am 15. September 2018 war es soweit. Nach
mehrjahriger Planungs- und Genehmigungs-
phase durch kommunale Behorden, eréffnete
die Familie ihre Hofgrillhutte. Inspiriert wurde
Thomas Jais auf Google von einem Bild einer

ahnlichen, kleineren Hiitte des Schreiners und
Saunabauers Hubert Bauer aus Oberviechtach.
Gut ein halbes Jahr verging bis zur Er6ffnung,
bis erstmals Gaste darin feierten.

EINZIGARTIG UND AUTHENTISCH
Mindestens 15 maximal 30 Gaste kdnnen das
Innere der Kota zwischen 17 und 24 Uhr mie-
ten. ,Die Gaste grillen selbst, kdnnen sich frei
bewegen und sind, im Gegensatz zu vielen
Gastronomiebetrieben, ganz fiir sich”, betont
Thomas Jais. Zentral in der Mitte steht ein
von allen Seiten zuganglicher Grill mit einem
mehrere Meter hohen Rohr fir den Rauchab-
zug - eine Spezialanfertigung. ,Wie fast alles
hier. Wir haben viele Extras oder Einzigartiges:
10 cm dicke, massive AuBBenwande, barriere-
freie WCs, FuBbodenheizung, doppelt ver-
glaste Fenster, WLAN sowie eine grof3e Musik-
auswahl via Spotify“, betont er. Zudem gibt
es im hinteren Bereich zwei Theken fiir Ge-
tranke, hausgemachte Salate und warme Bei-
lagen sowie eine Kaffeemaschine. Im Sommer
finden weitere 40 Personen in einem direkt
angeschlossenen Biergarten Platz.

,Vor jeder Veranstaltung weise ich die Gaste
personlich ein und bin auch wahrenddessen
stets erreichbar”, sagt er. Auch das zahlt zum
Service, ebenso wie liebevoll dekorierte und
eingedeckte Tische. Und was wird gegrillt?
Natirlich Fleisch und Wirstchen aus der
eigenen Metzgerei und vom eigenen Hof.
Die Preise pro Person liegen zwischen 59 und
99 € - dann gibt es Dry-aged-Fleischspezialita-
ten. Die Getranke sind extra zu zahlen. Fiir einen
Aufpreis vermittelt gerne auch Karolins Bruder
Andreas - Augsburger Fleisch-Sommelier - sein
Wissen in Sachen Fleisch. ,Wir haben mit vier
oder funf Veranstaltungen im Dezember ge-
rechnet, aber die Hiitte war fast jeden Tag ge-
bucht”, sagt Karolin Jais. Rund 600 Gaste bei
rund 20 Veranstaltungen waren es bisher - egal
ob Firmen-Event oder private Feier. Etwa 40 im
Jahr seien nétig, um etwas damit zu verdienen.
Die Familie ist auf einem guten Weg. mth
www.hofgrillhuette-jais.de

Fotos: Hofgrillhitte Jais



Fotos: holac Maschinenbau

Seit Jahren ist das Pulled Pork der Metzgerei Hinderer ein Renner im traditionellen ,Adventswald"

in Rudersberg — dank des Einsatzes professioneller Technik.

PULLED PORK IN RUDERSBERG

as Fleisch daftir rupften die

Mitarbeiter bisher miihsam

mit groBen Gabeln von
Hand - bis die speziellen Verar-
beitungswerkzeuge von holac
diesen Schritt splrbar vereinfach-
ten. Eine enorme Erleichterung fir
die Metzgerei im Rems-Murr-Kreis,
denn an vier Wochenenden ste-
hen die Besucher Schlange, um an
die begehrte Delikatesse zu kom-
men. Das ist kein Wunder, denn
die Hinderers legen grofen Wert

auf eine sorgféltige Zubereitung:
Zwolf Stunden lang werden beste
Schweineschulter oder Schweine-
nacken bei niedriger Temperatur
gegart und zwischendurch immer
wieder mit einem speziellen Rub
eingerieben. Diese Low and Slow-
Methode 16st das Kollagen aus
dem Bindegewebe und macht das
Fleisch weich und zart. Das Ergeb-
nis ist fur viele ein Hochgenuss.

Die Familie Hinderer betreibt ihre
Metzgerei mit Leib und Seele.
Der Teamgeist, eine erstklassige
Arbeitsatmosphdre und die lang-
jahrige Tradition sprechen fur sich:
Werner Hinderer hat den Betrieb
1991 von seinem Vater libernom-
men und fihrt ihn bereits in der
siebten Generation. Um die erst-
klassige Qualitat der Produkte zu
gewahrleisten, arbeitet die Metz-
gerei eng mit zwei regionalen
Schlachthofen  zusammen. Von
welchen Bauernhofen
sein  Fleisch stammt,
weil  Werner Hinde-
rer immer genau: ,Die
Herkunft und die Auf-
zucht der Tiere sind uns
sehr wichtig. Deshalb
setzen wir auf Regio-
nalitdat und haben uns
bewusst flir heimische
Hofe entschieden”, betont er.

Nicht nur durch handwerkliches
Konnen - auch durch seine Krea-
tivitdt sorgt der Metzgermeister
immer wieder fiir Begeisterung:
So st kirzlich zu den 13 Sor-
ten Fleischkdse im Angebot eine
weitere  hinzugekommen. Der
,Phtzauf’, ein Fleischk&se, den der
Kunde zu Hause inklusive Dosen-
verpackung im Ofen backen kann.

Mit Leidenschaft unterstiitzt holac
innovationsfreudige Betriebe wie
diese Metzgerei. ,Kundenorien-
tiert arbeiten, auf Kundenwiinsche
individuell eingehen und zusam-

==
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Doppel-Kontakt-Braten

mit der S-Tronic (S-161 GR 0V)

- Spezielle Oberflachenveredelung der

Bratplatten durch das DURANEL®
+plus Easy Clean Verfahren

- Digitale Steuerung, optional mit
Kerntemperaturfiihler

Internorga Hamburg
15.03. - 19.03.2019
Halle A3 | Stand 313

men mit ihnen produktspezifische
Weiterentwicklungen antreiben —
das sind unsere wichtigsten Ziele”,
heilt es aus dem Unternehmen.
www.holac.de, www.hinderer.de

- Nachhaltig, effizient und effektiv in puncto

Energie und Wirtschaftlichkeit

Schnell & zeitsparend - wie z.B. 6 Lachssteaks
und 6 Schnitzel in 1 1/2 Minuten fertig

www.silex-de.com

V4
silex

Grill-Machines
Waffle-Bakers
Snack-Concepts
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IKONFREIE METZGERE

Einen fleischverarbeitenden Betrieb nach neuesten MaBstaben zu
planen und zu realisieren, erfordert einen Blick auf die Betriebsablaufe,
neueste Materialien sowie auf die Ressourcen aus Abluft und Abwéarme.

eder Produzent hochwertiger Fleisch-

und Wurstwaren hat seine Produktions-

schwerpunkte, eigene Vorstellungen und
Ideen zu seiner neuen Produktionsstatte. Des-
halb stimmt Schwan Pro-
jekt die Betriebsablaufe
stets in Zusammenarbeit
mit dem jeweiligen Bau-
herren ab. Aulerdem sind
mdgliche  Forderungen
durch Bund, Ldnder und
EU-Fordertopfe zu priifen.
Ein Beachten der Kreu-
zungspunkte von ,schwarzen und weilen”
Waren sowie Personen bildet hier lediglich
die Grundlage einer soliden Planung. Gefille,
Standorte fir nicht benétigte Rauchwagen,
Bodenabldufe und Rinnen sowie die dazuge-
horigen Oberflachen gehéren ebenfalls dazu.
Verschiedene Abschnitte
in einem Betrieb haben
auch unterschiedliche An-
forderungen an die Béden
sowie die Wandoberfla-
chen. Diese Anspriiche
treiben das Unternehmen
aus dem frankischen Lon-
nerstadt in der Detaill6-
sung immer weiter voran.
Mit seinem Partner fir hy-
gienischen Innenausbau,
Mahr Bauelemente, bietet
es mittlerweile Lésungen
an, bei denen es fast 100 % der,,Silicon Fugen®”,
allgemein auch Weichfugen genannt, ver-
bannt. Ersetzt werden diese durch GfK-Platten
nach héchstem hygienischen Standard sowie
einer Zwei-Komponenten-Hartverfugung, die
hochdruckreinigerfest ist und wartungsarme
Eigenschaften besitzt.

GfK-Platten/
Zwei-Kompo-
nenten-Hart-
verfugung

FACHLICH AUSFUHREN
Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Nutzung
abfallender Warme in Technikraumen sowie

anderen Bereichen. Diese Warme kann etwa
die Warmertickgewinnung zur Nutzung von
Brauchwasser, die mittlerweile Standard in
solchen Betrieben ist, unterstttzen. Alle ge-

»,Was niitzt eine gute
Planung, wenn diese
ungeniigend ausgefiihrt ist?

Michael Wirth

planten Details und Ablaufe miissen natlrlich
fachlich richtig ausgefiihrt werden. Dabei un-
terstuitzt das Unternehmen seine Kunden auch
im Bereich der Bauleitung und -betreuung.
,Denn: Was nitzt eine gute Planung, wenn
diese ungeniigend ausgefiihrt ist?”, fragt
Michael Wirth, geschéftsflihrender Gesell-
schafter des Unternehmens. ,Ein weiterer
Aspekt unserer Arbeit ist die 3D-realistische
Planung. Hier sind den Méglichkeiten mittler-
weile schier grenzenlos. Ansichten in Fotoqua-
litdt und virtuelle Rundgénge durch den jewei-
ligen Betrieb sind bei uns selbstverstandlich.
SchlieBlich kénnen wir nicht von jedem Kunden
raumliche Vor-stellungskraft erwarten”, erganzt
er. Die Kunden werden von der ersten Idee bis
zum einsatzfahigen Gebdude begleitet. So wird
sichergestellt, dass das gemeinsame Ziel ohne
bése Uberraschungen erreicht werden kann.
Zusammengefasst lasst sich feststellen, dass
Betriebsplanungen solcher Projekte in fach-
lichen Handen gut aufgehoben sind, um
einen Partner mit Erfahrung und Ideen an
seiner Seite zu haben. ,Wir sind ein junges,
engagiertes Team mit weit-reichender Erfah-
rung den oben genannten Bereichen. Wir
konnen mittlerweile auf eine Vielzahl von
Referenzen zurtickblicken und freuen uns
darauf, viele weitere Fleischereien zu unter-
stlitzen”, betont Michael Wirth.
www.schwan-projektgmbh.de

Fotos: Schwan Projekt



Fotos: Silikal, Mainhausen

ECKBEREICHE ABRUNDEN

In Produktions- und Verkaufsbereichen sorgen Hohlkehlen fiir ein hdheres MaB an Hygiene.
Durch die Abrundung von Boden-/Wand-Ubergangen sind kritische Schmutzecken passé.

uBerdem werden die Eck-
A bereiche abgedichtet - eine

Hinter- bzw. Unterwande-
rung durch Naésse lasst sich an die-
ser Stelle vermeiden. Speziell beim
Umgang mit Lebensmitteln sind
dies wichtige Aspekte. Deshalb
hat Silikal, Spezialist fiir Fubo-
densysteme auf Kunstharzbasis,
mit der Hohlkehlenpaste HK 21
eine schnelle und einfache Még-
lichkeit entwickelt, Bodenflachen
pflegeleicht und undurchlassig
zu umschlieBen. Das fir den Ge-
brauch fertige Reaktionsharzpro-
dukt eignet sich fir Untergriinde
wie Zementestrich, Beton oder
Fliesen. Verwendet wird es sowohl
bei einer Neubeschichtung mit
den Bodensystemen des Unter-
nehmens als auch nachtréglich bei
einer verdnderten Nutzung von
Betriebsrdumen, etwa wenn sich

Bilder oben: Eine Abrundung an
Boden- oder Wandtibergcéingen
verhindert schmutzige Ecken.
AuBBerdem wird so eine Hinter-
bzw. Unterwanderung von
Ndsse vermieden.

der Trocken- in einen Nassbereich
verwandelt oder wenn durch den
Umgang mit Lebensmitteln auch
der Anspruch an die Hygiene
steigt. Modelliert wird die Hohl-
kehlenpaste nach der Grundierung
bzw. der optionalen Kratzspach-
telung als wannenartiger Uber-
gang zwischen Boden und Wand.
Das reaktive System ermdglicht
schnelle Fortschritte beim Verarbei-
ten: Neu eingerichtete Hohlkehlen
auf MMA (Methylmetacrylatharz)-
Basis sind binnen etwa einer
Stunde zur vollen Belastbarkeit
ausgehartet. Vorbereitet ist die
vergilbungsarme Paste speziell auf
den Einsatz in Innenrdumen. Fur
die Einrichtung von Hohlkehlen im
AuBenbereich gibt es auBerdem
den pigmentierten Silikal Mortel
R 17 thix.

Silikal aus Mainhausen bei Frank-
furt/Main entwickelt und produ-
ziert seit Uber 60 Jahren Reak-
tionsharze fiir Boéden und den
Bautenschutz auf Basis von Me-
thylmethacrylat, Epoxid und Poly-
urethan. Die Vermarktung ber-

nehmen das eigene Verkaufsteam,
Vertretungen, Fachverlegebetriebe
des Handwerks, Bau- und Bauten-
schutz-Unternehmen sowie Inge-

BAUEN SIE
AUF UNS

WIR BAUEN FUR SIE!

nieure, Planer und Architekten.
Das Unternehmen aus Mainhau-
sen ist weltweit in 60 Landern
aktiv. www.silikal.de

www.schwan-projektgmbh.de

= NEUBAU | UMBAU = BETRIEBSOPTIMIERUNG
= LEBENSMITTELVERARBEITENDE BETRIEBE




Einwandfreie Hygiene ist in der
Fleischerei ein hochsensibles Thema.
Das gilt auch fiir die Berufskleidung
in den diversen Bereichen

erade die Personalhygiene wird hdufig von
G Lebensmittelkontrolleuren ins Visier genom-
men - egal ob in der Produktion oder im
Verkauf. Bei Begehungen fallen immer wieder Mitar-
beiter in ungeeigneter oder schmutziger Berufsklei-
dung auf. Ein Risiko, schlieBlich gelten im fleischver-
arbeitenden Gewerbe strenge gesetzliche Hygiene-
vorschriften, zu denen auch die textile Ausstattung
des Teams sowie die fachgerechte Pflege der Klei-
dung gehort. Abhilfe schafft ein an den Hygienevor-
schriften angelehntes Konzept, das bei Bedarf auch
mit externer Unterstlitzung umgesetzt werden kann.
,Die Erstellung eines HACCP-Konzepts zur Eigen-
kontrolle im Unternehmen erfolgt in mehreren
Stufen und richtet sich auch nach GroRe, Art und
Besonderheiten des Betriebes bzw. den betroffe-
nen Arbeitsplatzen”, erkldrt Alexander J. Neuzerling,
Verkaufsleiter von ITEX Gaebler-Industrie-Textil-
pflege, einem regionalen Vertragspartner im
DBL-Verbund, der bundesweit agiert. Dazu zahlt
die Durchfihrung einer Gefdhrdungsbeurteilung
ebenso wie die regelmaBige Uberprifung auf Ein-
T haltung und Erfolg des HACCP-Systems. ,Anschlie-

) Bend kann die auf den

’ jeweiligen Arbeitsplatz
abgestimmte, norm-

HYGIENISCH ==

Risikoklasse entspre-

chende Hygiene-
& PRAKTISCH =
werden. Dazu bera-

ten wir unsere Kunden

und suchen gemeinsam die

nach der Gefahrdungsbeurteilung geeignete Kollek-

tion aus.” Richtlinien wie HACCP listen klare Fakten

fur die Berufskleidung auf. Definiert werden etwa

Gewebe, Tragekomfort, Schnitte, Verschliisse, Taschen

und Embleme. Um eine Kontamination zu vermei-

den, darf die Kleidung in Bereichen mit hohem

Hygienerisiko (z. B. Schlachtung/Produktion) keine
auBen liegenden Taschen aufweisen.

FUNKTIONALITAT & TRAGEKOMFORT

Auch auf andere Faktoren sollten Fleischereien
achten. ,Hygiene muss auch bei der Wartung der
Maschinen bericksichtigt werden - hier reicht nor-
male Workwear oft nicht aus. Geeignet ist HACCP-

Fotos: CWS-boco, DBL, Goldbacher Fleischhandel



konforme Kleidung fiir Handwerker und Tech-
niker”, so der Experte. Vor der Anschaffung
von Berufs- bzw. Hygienekleidung rat er zur
gemeinsamen Arbeitsplatzbegehung. Weitere
wichtige Kriterien sind Optik, Tragekomfort
und die Frage, wie sich die betriebliche Cl in
die Kleidung integrieren lasst. Allerdings sind,
in Bezug auf Design- und Farbwiinsche, bei
Hygienekleidung Zugestdndnisse zu machen.
Auch wenn der individuellen Optik Grenzen
gesetzt sind, sollte hygienische Berufskleidung
einen hohen Tragekomfort bieten. Die Mitar-
beiter sollen sich darin wohlfiihlen und még-
lichst ungehindert bewegen kénnen.

Die Situation an der Verkaufstheke ist oft
ganz anders. Wird Hygienekleidung hier nicht
explizit verlangt, haben Unternehmen und
Mitarbeiter mehr Spielraum flr modische As-
pekte sowie einen Cl-gerechten Auftritt. Der
Einsatz individueller Farbtone ist hier ebenso
mdglich wie der von Firmenlogo oder Emb-
lem. Im Trend liegen leichte, hautfreundliche
Gewebe. Typische Ausstattung sind z.B. Blusen
oder Shirts in Kombination mit Latzschirzen.
Entscheidet sich eine Fleischerei fiir den Kauf
von Berufskleidung, sind deutlich mehr Teile
notig, als taglich im Einsatz sind. Zum einen,um
dem Mitarbeiter bei Verschmutzung schnell
ein frisches Teil zur Verfligung zu stellen. Aber
auch, um ihn fir die Zeit der Wasche und
Pflege der Berufskleidung ausstatten zu kon-
nen. Dazu ist in der Regel eine Vorratshaltung
nétig - oft ein finanzieller Kraftakt.

MaBnahmen der Hygienekleidung

m Aufbau eines individuellen
HACCP-Konzeptes

m Bereitstellung von Hygienekleidung
durch den Arbeitgeber

m Beschaffung in ausreichender Menge
(Wechselkleidung)

m Information (iber Wechselrhythmus der
Hygienekleidung

m Tausch der Hygienekleidung beim Wechsel
vom unreinen in den reinen Bereich sowie
bei AuBenkontakten

= Organisation und Dokumentation
der hygienegerechten Pflege

= Hinweis auf die Problematik der
privaten Wasche von Hygienekleidung

m getrennte Lagerung von benutzter
und frischer Hygienekleidung

m fachgerechter Transport der Hygiene-
kleidung und Trennung von privaten
Kleidungsstiicken

AuBerdem ist fur die fachgerechte Pflege zu
sorgen. Der Betriebsinhaber muss die hygie-
nische Aufbereitung der eingesetzten Hygiene-
kleidung gewahrleisten und dokumentieren
- eine zeitaufwéndige Aufgabe. ,In unseren
DBL-Vertragswerken wird die Kleidung ge-
mal den HACCP-Richtlinien aufbereitet, regel-
méafBig kontrolliert und kommt anschlieBend
hygienisch gepflegt zum Kunden zuriick. Da-
riber hinaus stellen wir die Nachweise (ber
die hygienische Unbedenklichkeit der aufbe-
reiteten Textilien auf Wunsch zur Verfigung®,
nennt Alexander Neuzerling eine Alternative.

RISIKEN MINIMIEREN

Die richtige Berufskleidung und ihre hygie-
nische Pflege hilft dabei, Risikofaktoren aus-
zuschalten. Es geht darum, Gefahren, die mit
dem Verarbeitungsprozess von Lebensmitteln
zusammenhdngen oder von fertigen Pro-
dukten ausgehen, zu betrachten, Risiken ein-
zuschatzen und MaBnahmen zu entwickeln
um mogliche Hygienerisiken zu vermeiden.
Auch Fleischereien sind davon betroffen. ,Zu
einem HACCP-Konzept oder -System gehort,
alle Verarbeitungsschritte zu betrachten und
herauszufinden, wo Risiken liegen. Gerade in
kleineren oder mittelstandischen Unterneh-
men herrscht oft noch Nachholbedarf”, erklart
Dominique Frihauf, Internationale Produkt-
managerin und HACCP-Expertin bei CWS-boco.
Die Gesundheit des Verbrauchers kann durch
eine Verunreinigung von Lebensmitteln im
Herstellungsprozess, Fremdkorper oder Mikro-
organismen gefdhrdet werden. Mitarbeiter
sollten Uber Hygienevorschriften aufgeklart
und mit alltaglichen Gefahren vertraut sein.
Eine richtige Berufskleidung hilft dabei, po-
tenzielle Risiken zu minimieren. Zertifizierte
HACCP-Kleidung nach DIN 10524 ist von
Beschaffenheit und Design so gefertigt, um
Lebensmittelverunreinigungen zu vermeiden.
,Beim Material sollte es sich um ein Polyester/
Baumwoll-Mischgewebe handeln. Taschen
missen mit Patten verschlieBbar sein. Lange
Arme sind hygienisch von Vorteil”, betont die
Expertin.

Je nach Hygieneanforderung wird bei HACCP-
Kleidung zwischen drei Risikoklassen unter-
schieden, die zudem nur bestimmte Farbge-
bungen zulassen. Auch ist vorgegeben, dass
die Kleidung der hochsten Stufe 3 hell idealer-
weise weill sein muss und tdglich mindestens
einmal gewechselt wird, wahrend die Kleidung

Helden sollten
nicht warten.

Mietservice.
Besser. DBL.

B

Wir kiimmern uns um

lhre Berufskleidung.
Sie retten die Welt.

DBL -

Deutsche Berufskleider-Leasing GmbH
info@dbl.de | www.dbl.de

Miettextilien
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% Friedrich Miinch

Sika

bei Klasse 1 wochentlich gewechselt werden
kann. In einem bestehenden HACCP-Konzept
ist erfasst, welche Mitarbeiter in risikoreichen
oder -armen Bereichen tétig sind.

Neben der richtigen Ausstattung des Mitar-
beiters sollte die hygienische Aufbereitung
der Kleidung geregelt sein.,Eine Aufbereitung
in Privathaushalten sollte nicht durchgefiihrt
werden., Es ist zwar mdglich, HACCP-Kleidung
betriebsintern zu waschen, doch dann muss
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dies nach strengen Hygienevorgaben erfolgen.
Einen textilen Dienstleister zu beauftragen ist
nicht nur praktisch, sondern auch sicherer”,
sagt Dominique Frihauf. Textile Service-
anbieter wie CWS-boco bieten eine umfassen-
de Auswahl an Berufskleidung sowie den pas-
senden Service dazu. Die getragene Kleidung
wird abgeholt, in eigenen Waschereien gewa-
schen und, wenn nétig, fachgerecht repariert.
Danach wird die saubere Kleidung wieder an-
geliefert. Auf Wunsch kénnen auch der Name
des Mitarbeiters und ein Unternehmenslogo
angebracht werden. Das Unternehmen bietet
mit den Linien Basis, Standard und Bicolor
HACCP-zertifizierte Kleidung aller drei Risiko-
klassen: Arbeitsjacken, Kittel, Hosen, Overalls,
T-Shirts oder Kopfbedeckungen.

Seit Gber 20 Jahren entwickelt und produziert
Weitblick|Gottfried Schmidt HACCP-Bekleidung.
Das Sortiment flr Produktion und Verarbei-
tung umfasst drei Kollektionen, die nach
DIN 10524 konzipiert sind: Euroclean Basic in
der Basisvariante mit bequemen Passformen,
Euroclean mit einem hoheren Baumwollanteil
und praktischen Taschenlésungen sowie Hit,
die mit einem Flachengewicht von 300 g/m?
und robustem Gewebe fiir eine lange Lebens-
dauer steht. Fir Thekenmitarbeiter gibt es
moderne Team-Outfits, z. B. die neue Denim
Craft Kollektion. Robuste Jeans-Materialien
im trendy Look versprechen nicht nur korper-
nahe Passformen, sondern auch innovative
Schnittfiihrungen. Fiir die Aufbereitung der
Kleidung empfiehlt das Unternehmen
eine professionelle Reinigung, etwa
durch einen Dienstleistungspartner.

SICHER AM ARBEITSPLATZ
Rutsch- oder Sturzunfdlle zdhlen im
fleischverarbeitenden Gewerbe zu den hau-
figsten Ursachen fiir Verletzungen am Arbeits-
platz. Daher schreibt die zustédndige Berufs-
genossenschaft Sicherheitsschuhe mit einer
rutschfesten, profilierten Sohle vor. Elten bie-
ten als Losung fir diese Anforderungen mo-
dernen FuBschutz an: Sohlen mit besonderer
Profilierung, die die hochste Rutschhemmung
nach SRC sowie eine Profiltiefe von 3,5 mm
bieten. Ein Beispiel ist die E-Track-Sohle beim
Elten White Grip Low ESD S2, die auch auf sehr
fettigen und rutschigen Boden einen siche-
ren Halt bietet. Das wasserabweisende Ober-
material des Sicherheitsschuhs hélt auch héu-
figem Kontakt mit aggressiven Flussigkeiten

stand. Seine Zehenschutzkappe schiitzt vor
Verletzungen wie Prellungen oder Quetschun-
gen. Der Elten White Strap Mid ESD S3 (Bild)
bietet dartiber hinaus eine bequeme Passform,
die Ermidungserscheinungen vorbeugt.

1970 stellte Friedrich Miinch den ersten
Stechschutzhandschuh aus verschweilltem
Edelstahl-Ringgeflecht vor. Heute umfasst
das Sortiment von niroflex drei unterschiedli-
che Handschuhtypen - niroflex 2000, niroflex
easyfit und niroflex fix -, die sich durch ihre
Verschlusssysteme unterscheiden. Die Breite
des Handschuhsortiments reicht vom klas-
sischen Handschuh Uber Stulpenldngen von
75, 150, 190 und 220 mm bis hin zur Hand,
Unterarm und Oberarm schiitzenden Ganz-
arm-Variante. Hinzu kommen Schiirzen und
Boleros in unterschiedlichen Standardkon-
fektionen sowie Bolero-Varianten mit Armeln.
Parallel dazu bietet die Marke ein diversifizier-
tes Sortiment gestrickter Schutzhandschuhe
— in erster Linie Schnittschutzhandschuhe, die
in Kombination mit einem Ringgeflechtshand-
schuh die messerfihrende Hand schiitzen.
Die Hochleistungsleistungshandschuhe Blue-
Cut und WhiteCut erreichen teilweise Newton-
Werte, die die geforderten Hochstwerte der
gtiltigen DIN EN ISO 13997 (ibertreffen.

Mit der Modellserie Function prdsentiert
Sika Footwear im Jahr seines 150-jahrigen
Bestehens eine neue Generation von Berufs-
schuhen. Es gibt sie als Slipper- und Sneaker.
Fir die Neuentwicklung forderten Kunden be-
queme Schuhe mit DGUV-gerechter und nach-
weisbarer Rutschhemmung. Mit PULaufsohlen
ausgestattet, reduzieren die nach EN 1SO 20347
zertifizierten SRC 02 Berufsschuhe den Balance-
Akt auf rutschigen Boden. Ein sicherer Halt auf
schmierigen Untergrund mindert die musku-
lare Arbeit und erhoht die Leistungsfahigkeit
der Mitarbeiter. Mit 330 g sind sie Leichtge-
wichte, abwaschbar und multifunktional ein-
setzbar. So entsprechen sie den Empfehlungen
der Berufsgenossenschaft und der Deutschen
Gesetzlichen Unfallversicherung (DGUV. Bei-
spielsammlung 12/2017) beim Thekenverkauf
von Fleisch- und Wurstwaren.

Niitzliche Links

www.cws-boco.de., www.dbl.de,
www.elten.com, www.friedrich-muench.de,
www.niroflex.de, www.sikafootwear.de,
www.weitblick.vision

Fotos: Friedrich Miinch, Elten, Sika Footwear
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Aufregendes Food-Design
wirtschaftlich produzieren

Burger & Patties, leckere Wirste
im Craft-Food Style oder Ballchen
am Spiell aus der angesagten
Trendfood-Kiiche: Handtmann
bietet den schonenden Umgang
mit ausgesuchten Zutaten,
hachste Flllgeschwindigkeiten
bei konstantem Filldruck und
ein erstklassiges Produktbild fir
attraktive Food-Styles. Innovative
Lebensmittel in bester Qualitat
wirtschaftlich herzustellen - das
gelingt mit Handtmann

Albert Handtmann Maschinenfabrik GmbH & Co. KG |

Neue und verkaufsstarke Produkte
mil Handtmann prazise umsetzen

* in ungewdhnlichen Formen
* iiberraschender Konsistenz
+ und neuartiger Optik,

Mit uns kinnen Sie rechnen: Die
extrem hohe Genauigkeil unserer
Anlagen sorgt dafir, dass Ihre
Kalkulation jederzeit aulgeht,

AT AS-O |

Holen Sie sich trendstarke Food-
Ideen bei uns in Halle 12 am Stand

ABO auf der IFFA in Frankfurt.

MEAT INNOVATION IS HANDT® MADE

Mehr erfahren.

www.handtmann-iffa.de

handtmann

Ideen mit Zukunft.
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METZGEREI OHNE VORURTEILE

Uber 300 Mitarbeiter aus knapp 20 Nationen beschéftigt die Familienmetzgerei Hausner aus Weiden. Sie blickt
bei der Mitarbeitersuche Uber den Tellerrand und zeigt, dass es sich lohnt, Vorurteile tiber Bord zu werfen.

ast 40 Fachgeschéfte zu
F betreiben und gleichzei- ~ /Ay

tig immer ausreichend ,57:’
Fachkréfte an Bord zu ha- =
ben, ist eine Herausforde- QO
rung. ,Ich muss eine Filiale i
schlieBen, ich habe nicht ge- %(‘
nug Mitarbeiter”. Ich verkiirze
meine Offnungszeiten.” Mancher
denkt sogar nach, gleich zu schlie-
Ben. Soziale Netzwerke und Medien sind voll
von solchen Horrormeldungen und Hilferufen
aus Metzgereien. Auf der anderen Seite gibt es
Menschen aus anderen Ldndern und Kulturkrei-
sen, die gerne anpacken und Lust auf Leistung
haben. Menschen, die sich etwas aufbauen und
noch etwas erreichen wollen. Sind Immigran-
ten wirklich nur Ballast fir die Gesellschaft und

eine Gefahr fiir unsere Kultur? Ich denke nicht.

Sie sind eine echte Bereicherung - immer eine
Frage der Sichtweise. Alle reden von Globalisie-
rung, doch nur wenige denken Uber die Kon-
sequenzen und Vorteile nach. Die Welt ist ein
Dorf, Grenzen verschwimmen immer mehr. Sie
existieren oft nur noch in unseren Kopfen.

()1)3 W

L <
OrypTe™

FARBE BEKENNEN

Offnen wir unsere Herzen und
Unternehmen fiir Menschen
aus anderen Kulturen. Das
macht unser Leben bunt
und eroffnet uns vollig neue
Blickwinkel. Mit Erfolg prak-
tiziert das die Familienmetz-
gerei Hausner. Die Integration
neuer Mitarbeiter ist dort durchweg
gelungen. Zudem bringen diese Menschen
viele neue Ideen mit. Wenn man mit offenen
Augen durch deutsche Stadte lauft, sieht man,
wie die Integration von ,Gastarbeitern” unsere

kulinarische Landschaft bunter gemacht hat.
So einfach, wie die Integration innerhalb des
Unternehmens funktioniert, so schwierig wird
es manchmal von auBen gemacht. ,So wollte
ein Kunde tatsachlich nicht von einem Mitar-
beiter mit einer anderen Hautfarbe bedient
werden. Das ist bisher erst ein einziges Mal
passiert. Aber wer so engstirnig ist, ist auch
nicht unser Kunde. Auf der anderen Seite ha-
ben wir auch neue Kunden gewonnen, die
fur Offenheit und Toleranz eintreten”, berich-

tet Alexander Hausner. Eine klare Position, die
Rickhalt und Vertrauen in seinem Team vor-
aussetzt, aber auch starkt.

Wir finden es wunderbar, dass hier so mutig
gedacht und gehandelt wird. So 16st man in
kleinen Schritten Mitarbeiterengpasse und
tragt zu einer toleranten Gesellschaft bei.
Wiinschenswert wdre zudem eine Entbiiro-
kratisierung bei der Integration von Fliicht-
lingen. Warum lasst man diese Menschen oft
erst arbeiten, wenn Uber den Asylantrag ent-
schieden ist und nicht gleich? Das ist doch die
beste Integration: Schneller erlernt man keine
Sprache oder findet man keinen Anschluss.
Je mehr hier aktiv sind, umso eher wird sich
etwas in den Képfen von Politikern und Biro-
kraten bewegen, und vor allem auch hinsicht-
lich Personalengpdssen im Metzgerhandwerk.
Christian Bohm, Geschdftsfiihrer Bohm.media

Wie denkt ihr dariiber? Welche Erfahrungen
habt ihr gemacht? Wir freuen uns tiber Mails
und Infos, gerne auch telefonisch.

Kontakt: cb@boehm.media,

Tel: (09123) 989899-20, www.boehm.media

S



VERLASSLICHES
NATURPRODUKT

Er wurde oft kopiert, dennoch lberzeugt die Qualitat dieses Originals
zahlreiche Metzger: Mit seinen bekannten Eigenschaften ist
Naturdarm fiir viele Wurstspezialitdten eine unersetzbare Hiille.

ie hohe Qualitat des Naturprodukts
D begriindet sich etwa in der aufwan-

digen Veredelung. Am Beispiel von
Dinndarmen wie Schafsaitling und engem
Schweinedarm wird deutlich, wie viel Handar-
beit in dem Naturprodukt steckt. Die Verede-
lung startet unmittelbar nach dem Schlach-
ten, indem der Darm von den Innereien ge-
trennt und mithilfe von Walzen und Rollen
maschinell entleert wird. In den Veredelungs-
betrieben des Darmhandels befreien ausge-

A

bildete Facharbeiter die Diinndarme dann
von der Schleimhaut und Muskelschicht.
,Beim Saitling werden beispielsweise die
Oberhaut, die Schleimhaut und die innere
Muskelschicht des Darms mechanisch ent-
fernt, sodass vom Schafdarm nur noch eine
diinne und leicht transparente mittlere Mus-
kelhaut (Submucosa) tbrig bleibt. Nur diese
wird zum Saitling flr die Wurstherstellung
weiterverarbeitet”, erklart Heike Molkenthin,
Vorstandsvorsitzende des Zentralverbands

Naturdarm. Dieser Schritt erfolgt entweder ma-
schinell oder per Hand. Auf jeden Fall ist hierbei
das Know-how von Spezialisten gefragt, um ein
optimales Endergeb-
nis zu gewdhrleisten.

QUALITAT
ERKENNEN

Auch bei der nach-
folgenden Sortierung
sind langjahrige Er-
fahrung, Konzentra-
tion und ein gutes
Augenmald unerldss-
lich. Die Fachkréfte
prifen die gereinig-
ten Dérme - die min-
destens 30 Tage in
Salz gelegen haben,
um unerwiinschte Mikroorganismen abzutdten
- auf Durchmesser, Struktur und Qualitét. ,Die
Mitarbeiter miissen genau erkennen, wann sich
das Kaliber verandert und ein Schnitt erfolgen
muss. Beim Schafsaitling variieren Kaliber zwischen
14 und 30 Millimeter. Fir den Verkauf werden
sie auf zwei Millimeter genau sortiert - also 14/16,
16/18 usw.”, betont Heike Molkenthin.

Hinzu kommt, dass die Fachleute die Dérme nach
Qualitatsgruppen sortieren. Deshalb werden Kali-
brierung und Sortierung ausschlieBlich in Hand-
arbeit durchgefiihrt. SchlieBlich ist es das Ziel,
mdglichst lange Stiicke mit den gleichen Eigen-
schaften zu erhalten. Diese werden dann zu Hanks
zusammengefasst und gemessen. Da ein Hank
rund 91 m entspricht, liegt die Herausforderung
darin, die einzelnen Naturdarmenden so zusam-
menzustellen, dass nach Moglichkeit immer genau
diese Lange zusammenkommt. Zum Schluss wer-
den die Hanks mit farbkodierten Ringen gekenn-
zeichnet, mit Salz oder Salzlake konserviert und
verpackt. Dariiber hinaus bietet der Naturdarm-
handel fiillfertige Schafsaitlinge und Schweine-
darme im Beutel oder in der Dose an. Diese lagern
in einer Losung, durch die sie gequollen und ge-
schmeidig bleiben.Nach kurzem Spiilen und Einle-
gen in warmes Wasser sind sie bereit zum Befillen.
Fir eine effiziente Wurstproduktion gibt es zudem
getubte Naturddrme in Salzlésung. Durch die auf-
waéndige Veredelung und die Qualitatskontrolle
der Naturdarmbetriebe ist sichergestellt, dass sich
hochwertige Naturdarme schnell und leicht fllen
lassen. Kaliberschwankungen werden vermieden
und die Sicherheit fir die weitere Verarbeitung
ist gewahrleistet. www.naturdarm.de

Fotos: Zentralverband Naturdarm
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AUS EINER HAND

Fir MaBgeschneidertes ist Wiberg nicht nur bei Ge-
wirzen bekannt. Bei Frutarom Savory Solutions Austria
in Salzburg helfen Experten des Wiberg-Wursthiillen-
Kompetenzcenters auch bei individuellen Wiinschen.

ine eigene  Wursthillen-
p (rafikabteilung setzt auch
e designtechnische  Kunden-
wiinsche um. Gearbeitet wird dabei
mit Vektor-Grafik-Dateien. Damit
lasst sich etwa ein Logo in seine
Einzelteile zerlegen. Die Flachen
konnen dann beliebig bearbeitet
und verschoben werden. So ist eine
Druckaufbereitung flr den spéte-
ren Flexodruck auf eine Wursthil-
le moglich. Bedruckt werden die
Hullen mit umweltfreundlichen,
wasserloslichen  Zwei-Komponen-
tenfarben. Sie bieten ein breites
Haftungsspektrum fr alle Darmar-
ten und sind koch- und fettbestén-
dig bei gleichzeitig hoher
Elastizitat im Vollfla-
chenbereich.
Beim Flexodruck
wird der Druck
mittels flexibler Platten auf die Hil-
len Ubertragen. Durch die geringe
Verdunstung der Farben werden
die Farbtone Uber den gesamten
Druckauftrag konstant gehalten.
Eine exakte Nachahmung von Pan-
tone-Farbtonen gelingt durch den
Einsatz lebensmittelechter Farbpig-
mente bis zu 90 %.

Um effizienter produzieren zu kon-
nen, sind viele Metzgereien bei der
Wurstproduktion von einzelnen
Abschnitten auf Raupen umgestie-

gen. Auch beim Thema Raffen ist
das Wiberg-Team ein kompeten-
ter Ansprechpartner: Dabei wird
der Darm Uber rotierende Schau-
felrdder auf das Raffrohr beférdert,
zusammengerafft und im Netz
verpackt. Je nach Material sind
bis zu 100 Meter pro Raupe mdg-
lich. Wer auf die althergebrachte
Wurstproduktion setzt, wird im
Sortiment auch flindig. Dafiir zie-
hen Forderwalzen beim Abbin-
den der Wursthiillen den Darm
von der Rolle in die gewiinschte
Lénge, wo er abgeschnitten und
v auf einer Seite
e gf plissiert wird.
© Danach durchliuft
der Abschnitt eine Clip-
oder Knotenstation. Zum
Schluss werden die fertigen Ab-
schnitte stlickweise an den Kun-
den geliefert. Alle Wursthullen
lassen sich abbinden.
Ab einer Mindestabnahmemenge
von zehn Bund ist eine Individua-
lisierung fir den Kunden mdg-
lich: Logos, Schriften oder eine
Kombination aus beidem sind
in vielen Variationen machbar.
Das Stlickdrucksortiment enthalt
auch neutrale Vordrucke. Auf
diese Weise kann jede beliebige
Wurstbezeichnung  aufgedruckt
werden. www.frutarom.eu

WURSTHULLEN B

Oskutex -

Hillen mit Mehrwert

Funktionelle Ubertragungs-
merkmale bietet die Ge-
wiirzhiille NaloSpice von
Oskutex. Acht verschiedene
Gewiirzvarianten (weitere
auf Anfrage) auf einem
textilen Tragermaterial
sorgen fiir eine gleichma-
Bige AuBenwiirzung und
eine &sthetische Optik. Bei der
Waurstherstellung ersetzt diese
Hiille ganze Produktionsschritte,
indem sie Gewtirze direkt auf die
Oberflache der Fiillung iibertragt. Das Spice-

Transfer-System sorgt laut Hersteller fiir eine

einfache und sichere Anwendung bei der Herstellung von Kochschinken,
Briihwurst, Gefliigelprodukten und Rohwurst. Die Hiille gibt es als genéhte
Abschnitte, Rollenware und Bogen. Alle Wursthiillen werden im Hause
kreiert, auch die abwechslungsreichen Varianten aus dem Osterprospekt,
z. B. Marienkéfer, Osterei oder Osterglocke. Ein echter Eyecatcher sind die
Llachenden Gesichter”, die ein gelungener Kaufanreiz sind. Ausfiihrliche
Infos, Anwendungsbeispiele und die Gewiirzvarianten von Nalo Spice sowie
viele andere Produkte gibt es unter www.oskutex.com.

I 300 speziell fir Handwerksbetriebe. Innova-

FULLER UND KUTTER

Wir haben ber finfzig Jahre Erfahrung.

IFFA, Frankfurt, 04. - 09. Mai 2019 - Halle 8.0, Stand H28
B e

Unsere aktuellen Messetermine finden Sie auf www.dueker-rex.de

CRVF 220

Die Vakuumfillmaschinen der Serie 200 und

tive, effektive Technik und der wartungsfreie,
leistungsgeregelte Frequenzantrieb garantieren
héchste Produktionssicherheit.

WWW.dUeker'reX,de FLEISCHEREIMASCHINEN
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und 5.000 Verkaufsfahrzeuge waren
R2017 nach Angaben des Deutschen

Fleischer-Verbands im Einsatz. Davon
bedienten etwa 4.000 ein- oder mehrmals
Wochenmarkte, rund 1.000 waren im Fahr-
verkauf unterwegs. Ein Beispiel dafir ist die
Metzgerei Karcher aus Neibsheim. Mittwochs
sind Simon Karcher und Nehle Hussong mit
ihrem ,Geschmacksfuhrwerk” von 7.30 bis
13 Uhr, samstags von 6.30 bis 13 Uhr auf dem
Wochenmarkt. Schon seit der Griindung der
Metzgerei im Jahr 1920 setzt die Familie auf
den mobilen Verkauf. Der UrgroBRvater fuhr da-
mals mit dem Pferdefuhrwerk auf den Bruch-
saler Wochenmarkt. So entstand auch der
jetzige Name. Das Verkaufsfahrzeug haben
sie seit November 2015 und es wurde speziell

50 Lq_':_ 2/2019
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Wochenmarkte mit
mobilen Verkaufswagen sind fur
Fleischereien eine Umsatzchance.
Ob Verkaufsmobil oder
Kuhltransporter: speziell
ausgestattete Fahrzeuge
ermoglichen es, Waren attraktiv
zu prasentieren und hygienegerecht
zu transportieren.

nach ihren Anforderungen von Borco-Héhns
gebaut. ,Es ist unser zweites Fahrzeug von
Borco-Hohns; wir sind mit der Qualitdt sowie
dem Service sehr zufrieden”, berichtet Simon
Karcher. Fur ihn sollte ein mobiles Verkaufs-
fahrzeug ein optisches Highlight sein, Uber
ausreichend Stauraum und einen breiten

" FRISCHE AUF RAD
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Mittelgang verfiigen sowie eine schnelle Rei-
nigung ermaglichen. Leistungsfahige Heizun-
gen und Klimaanlagen kénnen hilfreich sein,
z. B. eine FuBbodenheizung bei eisigen Tem-
peraturen.

Veronika Stenz von der Metzgerei Baum-
gartner aus Kirchheim bei Minchen sieht
es als wichtigste Voraussetzung, dass die
Kuhlkette nicht unterbrochen wird. Dafiir gibt
es auf den Wochenmarkten Stromkésten und
Starkstromanschliisse. Fiir ihre Fahrten haben
die Fahrzeuge eine eingebaute Speicherplatte,
welche die Temperatur 1,5 Stunden lang halten
kann.So kénnen leicht alle Schubladen gekiihlt
werden. 14 Jahre nutzte die Metzgerei einen
umgebauten Fiat Ducato von Borco-Hohns.
Die Lebensdauer der Fahrzeuge betrdgt etwa

Goliath Trans-Lining

Fotos: Karcher — Dein Metzger, Wormann, Fischer Verkaufsfahrzeuge, Goliath Trans-Lining



Foto: Kress Kiihlfahrzeuge

4 Geschmacksfuhrwerk
der Metzgerei Karcher

Aufbau von Kress auf Iveco

15 Jahre. Anstatt das alte einer
kompletten Sanierung zu unterzie-
hen, wird derzeit ein neues - eben-
so in Rotenburg an der Wimme -
fertiggestellt. Die Metzgerei ist auf
Miinchner Wochenmarkten sowie
im Umland vertreten: mittwochs
von 8 bis 12 Uhr in Blumenau,
donnerstags von 14 bis 18 Uhr am
Marktplatz in Kirchheim, freitags
von 13 bis 18 Uhr am Theodor-
Heuss-Platz und samstags von 7 bis
12.30 Uhr in Firstenried West.

Die Familie Delle betreibt den
Landgasthof Sonne einschlieBlich
eigener Metzgerei und Landwirt-
schaft in Gundelfingen. Zusatzlich
fahrt sie seit tber 30 Jahren mit ih-
rem Verkaufsfahrzeug auf verschie-
dene Wochenmarkte. Von Anfang
an sind sie dafiir mit Mobilen von
Fischer Verkaufsfahrzeuge unter-
wegs, das jlingste fahren sie seit
Sommer 2018. Da die Kunden auf
Markten qualitdtsbezogen einkau-
fen, ist ihnen eine entsprechende
Prasenz sehr wichtig. Dazu gehdren
neben Optik und AuBengestaltung
des Fahrzeugs auch die Prasenta-
tion in der Theke, eine optimale
Beleuchtung sowie eine einwand-
freie Kuhltechnik. So wurde die
Riickwand des Verkaufsmobils in
Holzoptik mit einer beleuchteten
und beschriftbaren Glastafel in Rot
gestaltet. Eine Folienbeklebung der
AuBenfléchen mit den schwarzen
Angusrindern der Familie rundet
das Design ab.

Jeden Dienstag sind sie in Glnz-
burg auf dem Wochenmarkt, mitt-
wochs in Heidenheim, donnerstags
in Dillingen, freitags in Herbrechtin-
gen, Nersingen und Senden sowie
samstags in Neu-Ulm, Langenau
und Heidenheim. Das Fahrzeug
verfigt Gber eine 420 m lange
Verkaufskiihltheke. Ein kaum wahr-
nehmbarer Umluftstrom sorgt da-

fur, dass die Auslage in der Fischer-
Multitop-Kuhltheke auch im Hoch-
sommer nicht austrocknet und
gleichmaBig kihl bleibt. Durch
den integrierten Hygiene-Lift kann
die nahtlose, einteilige Thekenaus-
lage nach einem Markttag einfach
nach oben geklappt werden. So ist
der Unterbaukihlraum fir die Rei-
nigung von vorne leicht zuganglich.
Die LED-Beleuchtung in Produktfar-
benlicht speziell fiir Fleischwaren
sorgt daflir, dass die Ware in Szene
gesetzt wird. Eine Warmluftheizung
gewdhrleistet auch bei klirrender
Kalte einen warmen Verkaufsraum.
Kalte Hande warmen die Mitarbei-
ter an der beheizten Thekenarbeits-
flachenkante auf.

GEKUHLTER TRANSPORT

Neben Verkaufsfahrzeugen spie-
len auch Kihlfahrzeuge eine
wichtige Rolle. Fir Selbsterzeuger
und Direktvermarkter eignet sich
der Kihlanhdnger Thermoking
von Wérmann, ein Einachser fiir
den héangenden Fleischtransport
(2.500 x 1.500 x 2.200 mm, zulés-
siges Gesamtgewicht: 1,5 t). Der
Anhéanger ist durch zwei Rohrbah-
nen mit integrierter Dachinlay-
Verstarkung und Euroanschluss
fur den gekiihlten Fleischtransport
pradestiniert. Eine Hochleistungs-
Kihlmaschine mit einer Kalteleis-
tung von 1.600 bis 2.000 Watt im
Regelbereich von 2 bis 10°C sorgt
fur eine gute Kihlung. Léngere

Fahrstrecken sind kein Problem.

Das Herzstlick ist der 60 mm dicke
Sandwich-Koffer-Aufbau aus Hart-
schaumisolierung an Dach, Seiten-
wénden und Tiren. Die Tiren
sind um 270° umschlagbar und
erleichtern so das Beladen des An-
hangers, auch wenn die Kapazitat
komplett ausgeschopft wird.

Doch wie sichert man Ladung in
einem halbvollen Lieferwagen effi-
zient? Eine Losung fiir diese Pro-
blematik hat Goliath Trans-Lining:
das Ladungssicherungsprofil in
der seitlichen Schiebetir. Darin
kann in Kombination mit einer
Airline-Zurrleiste in der linken Sei-
tenwand eine Spannstange zur

Ladungssicherung verwen-
det werden. Schnelles und
zuverldssiges Sichern ist mit
wenigen Handgriffen mog-
lich, sodass ein uneinge-
schrénktes Be- und Entladen
maglich ist. Verfligt der Lie-
ferwagen Uber zwei seitliche
Schiebetiiren, kann in jede
davon gewiinschter Hohe
ein herausnehmbares La-
dungssicherungsprofil mon-
tiert werden. So wird die
Ladung mit einer Spann-
stange in der Hohe der
Schiebetiir gesichert.

Ein effizientes Kihlfahrzeug ist fiir
den jeweiligen Einsatzzweck op-
timiert, entsprechend spezifiziert
und ausgestattet: eine wirtschaft-
liche und 6kologisch sinnvolle
Losung fir viele tausend Kilome-
ter im rentablen temperaturge-
fuhrten Transport. Joachim Kress,
Geschéftsfihrer bei Kress Kiihlfahr-
zeubau erlautert:,,Die Kihlaufbau-
ten CoolerBox 2.0 bringen im
Standardaufbau zwei vorteilhafte
Eigenschaften mit. Das aerodyna-
mische Design des Kiihl- oder
Isolier-Aufbaus kann jeder unmit-

Beratung & Service
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Sie winschen

Aerodynamik-Kiihlfahrzeuge s vom versicier

Anhinger - Transporter - LKW - Supersparsam - Nutzlaststark

bundesweit

06226 9263-0 WWW.Kress.eu

wir liefern

Kihlausbau m allen Varlanten

Coolingvans GmbH & Co. KG

Max-Planck-Str. 26 - 70806 Kornwestheim
Tel. 07154 808 58 - 0 - www.coolingvans.de
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Eine Innovation von Kiesling:
Sprinter mit eigenem Kiihlaufbau
und der Trennwand Cool Flap®.

telbar sehen. Berechnungen und
Testfahrten haben die deutliche
Kraftstoff-Ersparnis und Reduzie-
rung der Emissionen wiederholt
bestdtigt. Kunden sehen diesen
Vorteil auf jeder Tankrechnung.”
Der zweite Vorteil des Kiihlkof-
fers: mehr Nutzlast durch weniger
Eigengewicht. Das Unternehmen
hat die Durolite-Paneel-Technolo-
gie im eigenen Werk in Meckes-
heim entwickelt und fertigt aus
isolierstarken Paneelen die Kihl-
und Tiefktihl-Aufbauten.

Kiesling Fahrzeugbau prasentiert
einen neuen Sprinter mit eigenem
Kihlaufbau und der Trennwand
Cool Flap®. Diese neue Generation
verfligt Uber viele technische Neue-
rungen und innovative Details. Als

Van-Losung gibt es ihn bei Mer-
cedes-Benz-Partnern. Ein zweistu-
figer Aufstiegstritt sorgt fir ein
sicheres und miheloses Entern
des Laderaums. Der Tritt wird
hochgeklappt und magnetisch
fixiert. Zum Be- oder Entladen
lasst er sich ausklappen und bie-
tet eine breite Stufe. Alle Kiihlauf-
bauten sind serienmafig mit dem
magnetischen Tirfeststeller Easy
Lock ausgeristet, der ebenfalls
magnetisch die offene Tiire beim
Aufschlagen automatisch festhalt.
Als Sonderzubehér gibt es die
klappbare Trennwand Cool Flap.
Sie ermdglicht auch in kleineren
Aufbauten mehrere Kammern,
um so unterschiedliche Waren in
verschiedenen ~ Tem-

peraturbereichen  zu

transportieren. Sie ist

leicht, flexibel und

biegsam. An der Dec-

ke zusammengeklappt,

nimmt sie wenig Platz

in Anspruch und stort

nicht beim Beladen. Die

hochisolierten Paneele

trennen die Temperatur
bereiche ab. Ein zusatzlich ange-

brachter Liifter sorgt fiir die
Temperaturregelung in der hin-
teren Kammer. Die Cool Flap-
Trennwand gibt es flr kleine
Aufbauten im Bereich von etwa
3 m Lange. Sie wiegt weniger als
50 kg und besitzt eine Aussparung

Runner
byKiesling |

fur Sperrstange und Ladungs-
sicherung.

ELEKTRISCHE ZUKUNFT

Die variablen Kuhleinheiten Flex-
Box Cool City von Humbaur, die
auf Transporter-Fahrgestelle be-
liebiger Automarken aufgebaut
werden kdnnen, eignen sich
u. a. flr den Transport von Fleisch-
waren zwischen Schlachthof und
Verarbeitungsbetrieb oder zur
Belieferung von Filialen. Fiir den
Transport von Tiefkithiware gibt
es die Aufbauvariante FlexBox
Freeze. Kiihlfahrzeuge auf Elektro-
mobile baut das Unternehmen
auch auf. Die FlexBox-Koffer-
aufbauten sind dabei in drei

Serien aufgeteilt: Dry, Cool und
Freeze. Allen gemeinsam ist eine
nutzlastoptimierte Bauweise und
die Vielfalt an Ein- und Ausbau-
mdglichkeiten.

Uber 230 Serienmodelle um-
fasst das Programm. Beispiele
sind das Frischedienstfahrzeug
FlexBox Cool City auf der Basis
eines Mercedes-Benz  Sprinter
und ein Tiefkiihlfahrzeug Flex-
Box Freeze auf Basis des Elek-
tromobils  StreetScooter  Work
Pure. Beide sind fiir den Verkehr
auf der letzten Meile optimiert.
Der Mercedes-Benz Sprinter ist
mit einer FlexBox Cool City in
Leichtbau-Konstruktion  PurLight
mit GFK-Deckschicht ausgestat-
tet. 12 m® Stauraum reichen fir
funf Euro-Paletten, die Nutzlast
betragt rund 870 kg. Flr Stabi-
litét sorgt ein Alu-Hilfsrahmen.

Humbaur

Energiesparend wird das Fahrzeug
durch einen Dachspoiler, eine LED-
Innenbeleuchtung und das mo-
derne Kihlaggregat ThermoKing
V300Max-20 inklusive 380-V-Stand-
kiihlung. Hinter der Doppelfligel-
tlireamHeck und der Seitenladetiire
rechts befinden sich Kéltevorhange,
um den Kihlverlust beim Be- und
Entladen gering zu halten. Optio
nal lassen sich entsprechende
Kihlfahrzeuge mit Dachrohrbah-
nen ausstatten.
Den Tiefkiihlkoffer FlexBox Free-
ze des StreetScooter Work Pure
kihlt ein Kihlaggregat Thermo-
King B100. Dieses verfligt Uber
eine eigene Stromversorgung,
sodass die Kuhlung keinen Ein-
fluss auf die Reichweite des
E-Mobils hat. Zur Doppelfligeltiire
hinten kommen zwei Seitenturen.
Das Ladevolumen betragt
ca. 4 m?(ca. 60 E2-Kisten).
300 kg Nutzlast kdnnen
transportiert werden.
Die Metzgerei Parzen
aus Bayreuth setzt
fur ihre Lieferungen
Elektrofahrzeuge ein.
Als  mittelstandischer
Betrieb mit etwa 40 Mitarbeitern,
einem Hauptgeschaft mit Pro-
duktion sowie einer Filiale und
einem Imbiss hat die Metzgerei,
seitdem sie 2009 beim ,Qualitats-
verbund Umweltbewusster Be-
triebe” ist, alle umweltrelevanten
Kennzahlen im Blick. So wurden
etwa eine Kélteverbundanlage
mit Warmerilickgewinnung, eine
BHKW-Dachs-Kraft-Warmekopp-
lung, eine Photovoltaikanlage so-
wie LED Beleuchtung im Betrieb
umgesetzt. Im Besitz sind auch
drei Lieferfahrzeuge: Zwei kleinere
VW Caddy Dieselfahrzeuge wur-
den ausgetauscht und durch einen
Renault Kangoo Z.E. 2016 sowie
einen Kangoo Z.E. 33 KW Batte-
rie mit Warmepumpe ersetzt. Fir
groBBere Caterings und weite Stre-
cken gibt es einen VW Sprinter
mit Dieselmotor. Die Lieferfahr-

Fotos: Kiesling, Humbaur



Fotos: Metzgerei Parzen, Winter Fahrzeugtechnik

deren innenausbau von Coolingvans stammt. -

zeuge baute Coolingvans mit einer
Hygieneinnenverkleidung wasser-
dicht aus ,Wir sind mit den Elektro-
fahrzeugen sehr zufrieden. An un-
seren Wallboxen werden die Fahr-
zeuge nachmittags und tiber Nacht
aufgeladen. So kdnnen wir den
Eigenstromverbrauch steigern und
tanken sehr giinstigen Strom”, sagt
Inhaber Helmut Parzen. Die Fahr-
zeuge werden im Winter mittels
Standheizung aufgewdrmt - Eis-
kratzen entfallt so.,Wir kdnnen die
Anschaffung von Elektrolieferfahr-
zeugen sehr empfehlen”, betont er.
Jedoch sollte der Betrieb am besten
selbst Strom produzieren und die
Méglichkeit besitzen, Schnelllade-
boxen (Wallboxen 22 kW) zu mon-
tieren. Eine Wallbox steht den Kun-
den wahrend des Einkaufs zudem
kostenlos zur Verfiigung.

Auch Winter Fahrzeugtechnik enga
giert sich fir individuelle und hy-
gienische Kiihlfahrzeugausbauten
- optional als elektrische Transport-
I6sung. Mit einem autark betrie-
benen Batteriesystem setzte sich
Winter auf der Messe expoSe/Expo-

Niitzliche Links

www.borco.de. www.coolingvans.de
www.dein-karcher.de
www.fischer-fahrzeuge.de
www.humbaur.com, www.kiesling.de
www.metzgereibaumgartner.de
www.metzgerei-parzen.de
www.streetscooter.de
www.sonne-gundelfingen.de
www.trans-lining.de
www.winter-kuehlfahrzeuge.de
Www.woermann.eu

direkt in Karlsruhe gegen 30 Mitbe-
werben durch. Bewertet wurde vor
allem, wie die Produkte die Kun-
den in der Lésung ihrer taglichen

Herausforderungen unterstitzen.

Zu einem grinen und smarten
Transport  temperaturgefiihrter
Glter zéhlt neben einem elektro-
betriebenen Basisfahrzeug ein
elektrisch und autark betriebe-
nes Kihlsystem, das die Fahr-
zeugleistung und die Reichweite
nicht beeintrachtigt. Neben ei-
nem rein elektrisch betriebenen
Fahrzeug koénnen die Batteriepa-
kete auch fiir gas-, benzin- oder
dieselbetriebene Fahrzeuge eine
Losung sein: Sind auf einer Tour
viele Motosstopps nétig, kann
die Kihlung durch den autarken
Batterieanschluss weiterbetrieben
werden. Auf diese Weise bleibt die
temperaturempfindliche Ware un-
abhangig vom Betrieb des Motors
frisch und genau temperiert.

Der Work Cool von StreetScooter ist
ein vollelektrisch betriebenes Kiihl-
fahrzeug. Er wird in Zusammenar-
beit mit CVB, einem Unternehmen
der Schmitz Cargobull AG, pro-
duziert und kommt im Laufe des
Jahres 2019 auf den Markt. Kress
Kuhlfahrzeuge und Wilke Fahr-
zeugbau stellen bereits individuel-
le Kiihlaufbauten fiir StreetScooter
her. Der Work Cool verfligt tber
einen Kihlaufbau fir aktives und
passives Kuhlen - fahrstromunab-
hangig mit einem separaten Ener-
giespeicher. Bis zu 200 km kdnnen
so am Stick zuriickgelegt werden.

N 4
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ismuphusbauten
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Die Hochstgeschwindigkeit be-
tragt 85 km/h. Die aktive Kiihlung
leistet eine konstante Temperatur-
fuhrung, die zwischen 0 und 8°C
reguliert werden kann. Bis zu
600 kg konnen zugeladen wer-
den, das entspricht dem Platz
flr vier Europaletten oder 80
Kisten der E2-Norm. Fiir den Zu-
gang zum Kihlbereich gibt es am

NUTZFAHRZEUGE B

Winter Fahrzeugtechnik engagiert
sich fiir Kiihlfahrzeugausbauten
—auch als E-Mobile.

Heck eine Doppelfliigeltir sowie
zwei Seitentlren. Eine Kiihlung
im Frischedienst ist bis zu acht
Stunden méglich. Der Kiihlungs-
erhalt ist bei ausgeschaltetem
Fahrzeug durch einen separaten
Energiespeicher gewdhrleistet. Zu-
satzlich besteht die Moglichkeit,
eine Photovoltaikanlage auf das
Dach zu montieren.

Der E-Mobilitat wird in der Bran-
che der Nutz- und Kiihifahrzeuge
zunehmend  Aufmerksamkeit ge-
widmet. Dennoch gibt es verschie-
dene Alternativen auf dem Markt.
So kann jeder Betrieb eine indivi-
duelle Losung finden, um den eige-
nen Anforderungen und Bed(irfnis-
sen gerecht zu werden. kal

i f der

chen Sie uns aul

2\2552HER Fahrze|.|gme3551e9
in Ginzburg am 17.03.

Wir begleiten Sie — vom individuellen Konzept
in Technik und Design iiber die Finanzierung
bis hin zum flexiblen und schnellen Service.

Heldenheimer Strale 63, D-89312 Glnzburg

GEORG FISCHER GmbH & Co.KG

Tel.: +49(0) 8221/9019-0 www.fischer-fahrzeuge.de
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carneo - Das Kundenmagazin des
Deutschen Fleischerhandwerks

Erscheinungsweise:
12 x jahrlich,
28-32 Seiten,
Individualisierung
mit Logo-Aufkle-
bern der Fleische-
rei, Infos iiber das
Fleischerhandwerk
und seine Produkte,
Rezepte, weitere
Themen: Erndhrung,
Gesundheit, Food-Life-
style, Trends u.v.m

carnelino -

Das Kindermagazin
des Deutschen
Fleischerhandwerks

Erscheinungsweise: 2-4 x

jahrlich, 16 Seiten im Poster-
format, fiir kleine Fleische-
reikunden (6-10 Jahre), mit
kindgerechten Tipps rund um
Erndhrung mit Fleisch, Rat-
seln, Spiel und SpaB, groBes Poster mit kleinen
,Fleischfressern”

FUR FLEISCHER

carneo, das neue Kundenmedienkonzept des
Fleischerhandwerks hat groBe Ziele: Es will Verbraucher
als multimediales Sprachrohr offensiv und langfristig von
den Qualitaten der Innungs-Fleischereien liberzeugen
und Kaufimpulse anstoBen.

CONTENT-MARKETING

A

ie zugrunde liegende Kommunikations-
D strategie setzt dazu auf eine inhalts-
getriebene  moderne  Kommunikation
(Content-Marketing), d. h. Informationen sind
grundsatzlich immer wertvoller und glaubwiir-
diger als Werbung. Marken- und Produktin-
formationen des Fleischerhandwerks werden
nicht via lastiger Werbung vermittelt, sondern
Uber wertige, redaktionelle Inhalte: in Artikeln,
Storys, Rezepten, Bildern, Videos usw. ,Bei
carneo wird das multimedial passieren, tiber
alle zur Verfligung stehenden und sinnvollen
Medienkanéle: z. B. Print, Video, mobil und
online”, erklart Michael Durst, Vizeprasident des
Deutschen Fleischer-Verbands und zustandig
fir das Ressort Werbung und Offentlichkeitsar-
beit. ,Das ist eine gewaltige Aufgabe, der sich
die B&L MedienGesellschaft als langjdhriger
und erfahrener Partner des Fleischerhandwerks
mit groBer Leidenschaft angenommen hat. Nun
starten wir erstmal mit carneo, carnelino und
www.carneo-online.de. Es sind aber noch diverse
ergdnzende Projekte in Planung, die das Konzept
nach und nach abrunden werden”, sagt er und
erganzt: ,Uns als Verband ist dabei auch beson-
ders wichtig, dass wir hinsichtlich Themen und
Inhalten, im Sinne unserer Innungsbetriebe Einfluss
nehmen dirfen und kénnen.Daher stimmen wir uns
regelmaBig ab, machen z.B.Themenvorschldge und
liefern Bild- und Textmaterial firr verbandsrelevante
Inhalte. Dabei ist mir wieder klar geworden, wie stolz
wir auf unser Fleischerhandwerk sein durfen, dass
immer noch fir seine Werte einsteht: hohe Qualitat,
Tradition, tolle Produkte, guter Service, Regionalitdt,
Nachhaltigkeit. Fleischer stehen fiir Vielfalt, mutige,
innovative Ideen und clevere neue Konzepte. Alles
gute Griinde, mit denen wir Konsumenten gewin-

Fotos: B&L MedienGesellschaft



Foto: B&L MedienGesellschaft

nen kdnnen, vorausgesetzt wir kommunizieren
sie richtig. Es genligt nicht mehr, gute Produkte
zu haben. Es muss auch Uber sie gesprochen
werden.”

POSITIVE RESONANZ

Die an Innungs-Fleischereien versendeten
carneo-Musterhefte stehen Kundenmagazinen
groBBer Supermarktketten hinsichtlich Design,
Bildsprache und Inhalten kaum in etwas nach.
,Mir gefallt besonders das Thema ,vergessene
Schétze’, in dem endlich mal wieder Fleisch-
stlicke vorgestellt werden, deren Existenz dem
heutigen Verbraucher leider gar nicht mehr
bewusst sind”, betont der DFV-Vize. Dabei
seien gerdstete Knochen oder ein geschmor-
ter Ochsenschwanz Delikatessen. Gerade im
Hinblick auf Nachhaltigkeit und im Sinne
von nose-to-tail, der ganzheitlichen Verwer-
tung eines Tieres. ,Damit kdnnen wir uns
als handwerkliche Fleischerzeuger von der
Fleischindustrie und dem Handel absetzen
und als Trendsetter profilieren. Das passt zu
uns - selbstbewusst, stark, ehrlich und auch
mal provokant. Ich freue ich mich auf mehr
von carneo & Co.”, sagt Michael Durst. Auch

gell

Staatlich aner] E pter Erholungsoxig
im Hohenlohel

carneo-online.de

erganzt die Print-
Objekte mit weiteren
Infos, Rezepten,
Bildern und Videos;
Contentdienst fiir
Fleischereien

Peter Groll, Projektmanager von carneo und
Vertriebsleiter der B&L MedienGesellschaft
ist vom Konzept Uberzeugt: ,Seit carneo auf
dem Fleischerverbandstag 2018 in Hamburg
als neues Kundenmedium des Fleischer-
handwerks vorgestellt wurde und die ersten
Musterhefte in Umlauf gingen, konnten wir
uns Uber durchweg positive Reaktionen
freuen. Daran hat die enge Zusammenarbeit
mit dem Verband grof3en Anteil: Uns liegt viel
daran, Magazine und Kundenmedien optimal
an die Bediirfnisse der Innungsfleischer und
deren Kunden anzupassen. Nur so hat das
Projekt am Ende Erfolg!”

Ab sofort erscheint carneo monatlich. Die
Zeitschrift wird das Fleischerhandwerk und
seine Produkte ansprechend und &sthetisch
in Szene setzen, informieren, unterhalten und

Uberzeugen. Bei der Individualisierung ent-
schied man sich gegen Ubliche Eindrucke, da
sie der Optik nicht gerecht werden. Stattdes-
sen konnen hochwertige Metall-Aufkleber in
Medaillen-Optik mit dem Firmenlogo und ggf.
Kontaktdaten auf das Heft geklebt werden.
Ergdnzend dazu gibt es carnelino als image-
forderndes Giveaway flr kleine Fleischerei-
kunden. Es vermittelt das Thema Fleischge-
nuss und Erndhrung auf kindgerechte Art.
Beide Zeitschriften sind Teil eines multimedia-
len Konzeptes aus Print- und Online-Medien,
die nur von Mitgliedsbetrieben des Deutschen
Fleischer-Verbandes zur Kundeninformation
eingesetzt werden konnen. Weitere Infos oder
Musterhefte gibt es unter Tel. (02103) 204-444,
per Mail an info@carneo-online.de oder auf
www.carneo-online.de.

= um die Wurst

1

Eroffnen Sie Thre Metzgderei.
Wir bieten unsere Unterstiitzung an.

Haben wir Thr Interesse geweckt?

h’ ;;:!f.

oder per Mail

P "F 4
e
O | -

Weitere Infos unter Tel. 07940 1309-20

alexander.winter@ingelfingen.de.
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B VERSICHERUNGEN

BERUFSUNFAHIGKEIT

er seinen Beruf aus gesundheit-
lichen Griinden nicht mehr ausiben
kann,muss miterheblichenVerdienst-

einbuBen rechnen. Nach einer Umfrage des
statistischen Bundesamts haben 70 % der
Befragten im berufsfihigen Alter Angst vor
einer Berufsunfahigkeit. Aber nur 18 % haben
dieses Risiko mit einer Berufsunfahigkeitsver-
sicherung abgesichert. Die Zahlen zeigen, dass
die Deutschen beim Thema Berufsunfahigkeit
ein hohes Risiko tragen. Doch gerade eine
BU-Police sollte in der Versicherungsmappe
eines Handwerkers nicht fehlen.

Mit der Deutschen Handwerker Berufsunfa-
higkeits-Versicherung bietet der Minchener
Verein eine spezifische, auf die individuellen
Bediirfnisse von Handwerkern abgestimmte
Absicherung der Arbeitskraft. Ihre Varianten
bieten fiir jeden die passende Absicherung
mit folgenden Leistungen:

m Monatliche Berufsunfahigkeitsrente

m Beitragsbefreiung im Leistungsfall

m Wiedereingliederungshilfe

m Leistung bei Arbeitsunfall

In einem Marktvergleich liegt die Deutsche

56 Lq_'i_ 2/2019

Berufsunfahigkeit kann jeden
treffen. Heute scheidet jeder flnfte
Berufstétige aus gesundheitlichen
Griinden vorzeitig aus dem
Berufsleben aus. Handwerker sind
besonders betroffen, da sie oft
schwer korperlich arbeiten.

Handwerker Berufsunfahigkeits-Versicherung
bei Uber 150 Handwerksberufen auf Platz 1.
Dabei kann zwischen dem Top-Schutz fir eine
optimale Absicherung und dem giinstigeren
Aktiv-Schutz mit glinstigem Preis-Leistungs-

verhaltnis gewdhlt werden, ideal fiir Berufe
mit Uberwiegend korperlichen Tatigkeiten.
Egal, fir welche Variante man sich entschei-
det, laut Mlnchener Verein profitiert man von
ausgezeichneten Versicherungsbedingungen.
Besonders interessant fiir das Handwerk sind
der Existenzgriindernachlass in Hohe von
10 % sowie die glnstigen Einstufungsmog-
lichkeiten von Geschéftsfithrern und Hand-
werksmeistern.

Der Miinchener Verein als Partner des Hand-
werks bietet mit seiner Deutschen Hand-
werker Berufsunfahigkeits-Versicherung einen
speziell auf die Anforderungen und Risikomerk-
male des Handwerks abgestimmten Schutz ge-
gen das Berufsunfahigkeitsrisiko. Ein leistungs-
starker Berufsunfahigkeitsschutz muss nicht
viel kosten. Eine unverbindliche Beratung
zeigt, wie giinstig das finanzielle Risiko einer
Berufsunfahigkeit abgesichert werden kann.
Der Ansprechpartner ist: Peter Umkehr -
Vorstandsbevollmdchtigter Geschdftsbereich
Handwerk, Tel. (0931) 30804-14,

E-Mail: umkehr.peter@muenchener-verein.de
www.muenchener-verein.de/bu

Fotos: Miinchener Verein. Colourbox.de



Das werbewirksame Geschenk

fiir lhre Kunden:

Besuchen Sie uns auf der

IFFA in Frankfurt

vom 4. bis 9.5.2019

HALLE 12 / STAND-Nr. 12.0D28

Wir freuen uns auf Sie!

Der Rezeptkqlender 2020

FLEISCHEREI & PARTYSERVICE

MUSTERMANN

MUSTERSTR. 123 « TEL.: 0235/1 23 45 67
13456 MUSTERSTADT

. Fleischerhandwerk
_Das Original!

Ausprobieren

< lhr besonderer Kundenserwce
W Ubersichtliches Monatskalendaritm
B ‘W Viele leckere Rezeptvorschldge'und Tipps zum

. B |hr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr flir Ihr Geschaft
VW Informationen uber das Fleischerhandwerk
W Fir Lizenznehmer der f-Marke auch als f-Marken-Version

Mehr Genussmomente im Internet

\ Auf www.fleischerkalender.de finden Ihre 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 2020.

Kalender-Menge Frithbestellerpreis/Stiick

bis 30.06.2019
50 bis 499 Stiick 0,80€
ab 500 Stiick 0,78 €
ab 1.000 Stiick 0,75€
ab 2.000 Stiick 0,72€
ab 5.000 Stiick 0,70 €

Normalpreis/Stiick
ab 01.07.2019

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

Firmeneindruck: Zzgl. 26,- Euro fiir lhren Firmeneindruck, einfarbig in
Schwarz (Eindruckflédche: 17,5 x 5,5 cm). Nur bei Bestelleingang bis zum
18.10.2019 méglich!

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Max-Volmer-StraRe 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

I:l Firmeneindruck laut Anlage

I:l Firmeneindruck wie im Vorjahr

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

D Ohne Eindruck

D 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 2019, bei Eingang der
Bestellung und der Eindruckdateien bis 18.10.2019.

Vorgezogener Liefertermin in der
41. KW 2019, bei Eingang von Bestellung
und Eindruckdateien bis 6.9.2019.

Vorname/Name

Strale/Nr.

PLZ/Ort

Telefon/Fax

Datum/Unterschrift




Speisen prasentieren
" Inden kubischen Deli-Theken
Cube von Ubert Gastrotechnik las-
sen sich Mittagsgerichte und Im-
biss-Hits appetitlich und hygienisch
sicher prasentieren. GroBe Glas-
scheiben und verspiegelte, bedien-
seitige Schiebescheiben unterstiitzen
das. Eine extratiefe Konstruktion von
1+1/3 GN erlaubt eine maximale
Prasentationsflache. Das Frontglas
auf der Kundenseite wird iiber Gaslifte
angehoben und in Position gehalten. So ist die Theke leicht von beiden
Seiten zu bestiicken. Die Theken arbeiten mit dem SmartHeat-System
mit statischer Umluft. Mitarbeiter miissen kein Wasser einfiillen. Dazu
sind Gerdate in den Breiten 3 bis 7 GN erhaltlich. Auf der Seite des
Bedieners ist ein Hygiene-Schneidebrett integriert. www.ubert.com

Einkauf
der Zukunft

Auf der EuroCIS in Dissel-
dorf prisentierte Bizerba
Losungsansitze zum
Thema ,loT Fresh Shelf
Management®, die basie-
rend auf intelligenten Sen-
soren eine kontinuierliche
Bestandsiiberwachung
ermdglichen. Produktlinien wie die K-Class Flex Il Pro-Serie stehen dank mo-
dularem Baukastensystem fiir groBe Flexibilitat. Direkt in Regale eingebaute
Wagesensoren reduzieren durch eine kontinuierliche Bestandsiiberwachung
anfallenden Miill. Der Trend zu nachhaltigen Laden- und Verkaufskonzep-
ten findet sich auch in den Auszeichnungsarten wieder. Hier gibt es kom-
postierbare Etiketten oder Linerless mit abldsharem Klebstoff, die leicht
von Mehrwegbehaltern zu entfernen sind. Auch der Ubergang zwischen
Online- und Offline-Handel ist flieBend. Die RetailApp EasyOrder verbindet
den Webshop des Kunden mit Waagen und Schneidemaschinen an der
Frischetheke. Digital eingehende Kundenbestellungen kénnen direkt an
den Geraten im Laden erfasst und bearbeitet werden. www.bizerba.com

We will Snack you

Vier Snack-Saucen von Homann Foodservice gibt es nun im coolen Design:
Holland Classic Style, Paprika Frischkase, Joghurt Knoblauch und Sweet &
Mustard. Sie sind kalt und warm einsetzbar sowie backstabil. So eignen sie
sich etwa fiir belegte Brotchen und Baguettes, Hot Dogs oder als Dip und
punkten im Vergleich zu Butter mit einigen Vorteilen: gewiirzt, streichfahig
sowie in der praktischen Profitube, die auch mit ge6ffnetem Deckel sicher

@

garantiert. Bis Ende April ladt die

entdecken. Dafiir stehen Musik-
videos zur Verfiigung. In den Kate-
gorien Rock, Hip Hop, Country und
Schlager kdnnen Verwender fiir
ihr Lieblingsrezept abstimmen.
Zu gewinnen gibt es eine
London-Tour fiir zwei Personen.
www.homann-foodservice.de

steht und ein kleckerfreies Arbeiten

Website dazu ein, neue Rezepte zu

Outdoor-
Kiche

Eine solche Kiiche,
etwa mit einem

g * Keramikgrill von
Monolith, erdffnet auch Fleischereien eine Vielzahl an Maglichkeiten. Grill-
Events mit edlem Fleisch aus der eigenen Zerlegung sind eine davon. Fiir
Profis als Frontcooking-Station im Modulsystem eignen sich die Modelle
der ProLine. Den klassischen Keramikgrill in Rot und Schwarz gibt es in
drei GroBen: Monolith Junior mit Gestell (8 33 cm), Monolith Classic mit
Gestell (9 46 cm) und Monolith Le Chef mit Gestell (@ 55 cm). Als Unterbau
fiir eine Outdoor-Kiiche sollten robuste Materialien wie Edelstahl, Granit oder
Beton gewéhlt werden. Als Zubehdr gibt es z.B. Deflektor- und Pizzasteine,
weitere Grillebenen oder Anbautische. www.monolith-grill.eu

Spargel-Begleiter

Zur Spargelzeit prasentiert die

Wurst- & Schinkenmanufak-
tur Bedford einige Delikates-
sen. Der Kernrauchschinken

Fuller fir Einsteiger
Wurstsorten herstellen. Das in
hygienischem Design aus Edelstahl
erhéltlich in der Ausfiihnrung 50 | mit
Deckel bzw. 100 | mit Klappe, sind
Ein maximaler Einzug mit minimalen
Restbritmengen sei selbstverstindlich.
eine hohe Standzeit sowie Produktqualitét.
Die Filllmassen werden schonend transportiert.
Die Restluft im Brat ist minimal. Die serienméBige 12“-Touch-
screen-Steuerung vereinfacht das Bedienen. Eine optionale
re Darmhaltevorrichtung. Diese dreht Natur- bzw. Kunstdarme
leicht ab. www.rex-technologie.com
Schwarte geschnitten, hand-
geschniirt, in Buchenrauch
werden Schinkenfleischscheiben mit ei-
ner Spargel-Kase-Zubereitung gefiillt und dekorativ in eine mit
luftgetrockneter Kernschinken aus der Ober- und Unterschale,
der mit Meersalz gesalzen wird. Nach sieben Monaten im

Der Vakuumfiiller RVF 220 von Rex Technologie
eignet sich fiir alle Betriebe, die mehrere
gefertigte Maschinengehause ist I -
kompakt und spart Platz. Die Trichter,
leicht zu befiillen und zu reinigen.
Das aus verschleiBfestem Edelstahl ge- ™
fertigte Fliigelzellenforderwerk garantiert \"————'
Clippersteckdose erlaubt das Ansteuern diverser Clip-
bzw. Vorsatzgeréte. Optional erhéltlich ist auBerdem eine star-
wird aus der Ober- und
; ; ,‘... Unterschale mit Speck und
kréftig dunkel gerduchert und
gegart Fiir die Spargeltropfchen
Eierscheiben garnierte Vierkantform gelegt, die mit Balsamico-
Essig aufgefiillt wird. Der Osnabriicker Friedensschinken ist ein
Naturreifeverfahren am Knochen entwickelt, er seine kriftige,
rote Farbe und entfaltet seinen Geschmack. www.bedford.de

Fotos: Ubert Gastrotechnik, Monolith Grill, Bizerba, Rex-Technologie, Homann Foodservice, Bedford



Fotos: Diker-Rex, Van Hees, Schumacher Packaging, VW

Neue Kutter-
Generation
Energieeffizienz, stufen-
loser Antrieb, Spiilablauf
— alle Geréte der neuen
Kutter-Baureihe Blizzard

<5 50L,70Lund 130 L von
" Diiker-Rex erfiillen laut Unternehmen hochste
Standards und entsprechen anspruchsvollen Hygienean-
forderungen. Dafiir sorgen der geschlossene Edelstahlkorpus
sowie ein spezielles Hygienesystem. Die Kutter sind schnell
und leicht zu reinigen. Der Spiilablauf erméglicht ein riick-
standsloses Entleeren der Schiissel mit geringem Aufwand,
was einen reibungslosen, ziigigen, hygienischen Ablauf im
Betrieb fordert. Technische Details sind z. B. 6er-Messerkopf
und/oder 3er-Messerkopf, Messerwelle mit variabler
Schneidgeschwindigkeit, stufenlose Verstellung via Potentio-
meter, drei Kutterschiisselgeschwindigkeiten, Digitalanzeige
fiir Schiissel sowie Temperatur und Messerwelle, Schneiden
von 50 bis 5.000 Umdrehungen/Min. oder geschliffene Au-
Benflachen und Schiirzenschutz in Nirosta. Bei den Modellen
70 L und 130 L ist der Auslader optional und dann von Hand
einschwenkbar. www.dueker-rex.de

Offensive fir E-Mobilitat

Volkswagen Nutzfahrzeuge stellte auf der IAA rund
110 Fahrzeuge aller Baureihen sowie die neue
e-Modellpalette vor. Highlights waren der erste
Elektro-Transporter der Marke mit Wasserstoff-
Brennstoffzelle namens e-Crafter HyMotion sowie der
Abt e-Transporter mit elektrisch angetriebener Grund-
konfiguration und einer Reichweite von mehr als

400 km. AuBerdem zeigte VW den Abt-e-Caddy fiir
urbanen Stadtverkehr mit 220 km Reichweite und das
Cargo-e-Bike, ein e-Lastenrad mit 250-E-Mittelmotor,
Automatikgetriebe sowie einer Tragfahigkeit bis

210 kg. Die Nutzfahrzeug-Studie I.D. Buzz Cargo

auf Basis der neuen 1.D. Family und des modularen
e-Antrieb-Baukastens gab einen Ausblick auf eine
neue Transporter-Ara und verspricht ein neues Design,
automatisierten Fahrmodus und groBe Reichweiten
bis liber 550 km. www.volkswagen-nutzfahrzeuge.de

o

NEU AUF DEM MARKT B

Geschmack erleben

Mit vier neuen Kompositionen aus
der Vantasia®-Range wartet Van
Hees auf. Das braune Grillgewiirz
Knusperpfeffer 0GAF und sein rotes
Pendant Classic Rub 0GAF punkten
optisch und geschmacklich. Beim
ersten runden Ingwer und Korian-
der den pfeffrigen Geschmack ab.
Die zweite Variante verleiht Grillspezialititen einen Rub-Look und schmeckt
nach roter Paprika, schwarzem Pfeffer und feiner Zwiebel. Neu bei den OI-
Marinaden sind das rote, vollmundige Vantasia® Schlemmer-0l El Toro 0GAF
und das leuchtend griine Vantasia®Schlemmer-0I Gin Breeze 0GAF. Letzteres
weist einen Anteil grober Krauter und den Duft eines Gin-Cocktails auf. Den
Geschmack nach Wacholder und sommerlich-frischer Gurke vollendet eine
Prise feiner Minze. So wird die Theke zum appetitlichen Highlight, das Kun-
den gerne wiederkehren ldsst. www.van-hees.com

Nachhaltig schenken
In der Prasentverpackungs-
Kollektion Friihling/
Sommer 2019
riickt Schuma-
cher Packaging
die Nachhaltigkeit
in den Fokus. Das
Logo ,Signed by
Nature” hebt im
Katalog dkologische
Verpackungen hervor.
Damit sind diese zu 100 % okologisch und re-
cyclebar. Die Serie ,,Vintage“ aus naturbelas-

sener Wellpappe gibt es in verschiedenen Formen, als sechs-
eckige Prasentkorbe, Faltschachteln oder Geschenk- und Trageboxen.
Zur Serie ,Ostereier” aus recyclebarer offener Welle zahlen Geschenk-
korbe in zwei GroBen sowie eine Tragebox. In der Tragebox ,Haschen
im Gras“ finden auch groBere Geschenke Platz. Neu im Programm sind
viereckige Korbe aus offener Welle in den Friihlings- und Sommerfarben
Gelb, Orange, Hellgriin und Rot. www.schumacher-packaging.com




GESUCHT GEFUNDEN

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

£

——————— Q _— {:jrlgln:l
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen

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

info@euroflex-safety.de

| »
mtktalog gratis anford

HELE GmbH
- Tel. 09872/ 9771-0

bergstr. 16 - 91560 Heilsk

Autoklaven

NEU!

Vollautomatische
Steverung!

reifen
diimpfen
garen

AUTOKLAV
& KESSEL
KORIMAT
Mefallwarenfabrik GmbH
Telefon 02772/576413-0

P AT

www.korit

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!

B WL
PROFI - ,,LOSUNG*

fiir alle Brat- und Backformen

SPRUH-SYSTEME

boyens
lm_ck?uukc lﬁ
www.boyenshackservice.de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

100vEARS BAADER //f/

Innovating
Food Value Chains

Office: +49 451 53020
baader@baader.com
www.baader.com

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

GP

www.gastroinfoportal.de

VOSSCHOTT

.z iﬁvi%ﬁl'-\

Halle 8.0 | Stand F95

vos-schott.com

Etiketten

Egal ob Dose, Schleife, Glas
selber Drucken nach Wunsch und MaR!

flexibel-kostenguinstig-schnell
KOSTENLOSER-Kundenservice
91443 Scheinfeld, Siidring 9, Tel.. 0 91 62 - 920 735

Mail: info@schaumermal24.de, www.schaumermal24.de

Fleischereimaschinen

K6 WETTER

¥ WOLFE - KUTTER §
MISCHER r

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

Aktion Deutschland Hilft

Das starke Biindnis bei Katastrophen

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

Jetzt Forderer werden unter:
www.Aktion-Deutschland-Hilft.de

Aktion
‘ ‘) Deutschland Hilft

Biindnis deutscher Hilfsorganisationen

Fullen
Kuttern
Wolfen

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

FLEISCHEREIMASCHINEN

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gerateausstattung

Gebrauchtmaschinen

| FOOD PROCESSING MACHINES)

% f/ UKOVISZIDOSE
¢

Gemeinsanm
VIUKOYISZIdOSe.
pesiegen:.

Werden Sie Schutzengel,
genau wie Michaela May.

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

. BLZ 370 205 00

Banlg fiir SoZiglwirtschaft

i ’;;1'- -
.muko.info |

Gewlrze

2Beck

Gewdurze und Additive

Gewilirzmischungen
Poékelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen
Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0




Gewlrze
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VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 « DE-G5396 Wallul
T.~4961 237080 = F. +4961 23708240

W, - s Coem

Helfen Sie Help!

IBAN: DE 47 3708 0040 0240 0030 00
Commerzbank Kéln

www.help-ev.de

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

phenhilfe mit vereinten Kréften.

Gultezusatze

* T o

7=

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-Str. 1 « DE-G5396 Walluf
T. 4961 237080 = F. +4961 23 7062 40

W Com

Hygienetechnik

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

f

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

fletsoclh

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

Kuhl-/Tiefkhlzellen

Kithizellen, Tiefkiihizellen
und Kithlaggregate

5 = de i
Sonde! Cten PIG‘S‘\
pglichiket
infos & Bes\e\\‘;‘ughm\l de

WWW. viess!

88348 Bad Saulgau
Tel. 07581-48959-0
Fax07581-48959-29
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.

,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 [hre Unterstiitzung!

www.childfund.de/kinderarbeit

Jetzt spenden!
Spendenkonto:

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

Kinderhilfswerk

ChxldFund.

Deutschland

Kunstdarme

GESUCHT GEFUNDEN

Mehr dazu unter

WWW. naturerbe. de

Kunststoffverkleidung

Horo-Kunstsfafftechnik
Vertriobs GmbH _

5 W L L P P P P T L

D-34233 Fuldatal

Am Berg 4

Tel. (055 41) 18 79
Fax (0 55 41) 69 06

Foto: G. Bussmann

Ladengestaltung

ppl=tellel theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

Moderne Kunden-
information kann so
einfach sein!

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 fur Lebensmittel-
verarbeitungsmaschinen

Kuttermesser | Abschneidemesser |
Entschwartungsklingen | Gefriergut-
schneider | Slicermesser | Kreismesser |
Injektornadeln | Schneidewerkzeuge fiir
GroBwolfe | Verpackungsmesser |
Sonderanfertigungen

| AT B

Pokelinjektoren

unther

[ Maschinenbau ]

Guinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

2/2019 L:H_ 61



GESUCHT GEFUNDEN

Pokel- und Massiertechnik Schinken-/Spindelpressen

= "]

Ej uhner Sberhardt %DH’”

food processing equipment

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

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

Schlachthofeinrichtungen

Rauchstockwaschmaschinen

Rohrbahnanlagen
Schlachttechnik
Stefan Ochs

Sherhardt onion:

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

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

www.gastroinfoportal.de

Rauchwagen

e

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

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

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

Tumbler

inther

Maschinenbau ]

Gunther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Internet: www.guenther-maschinenbau.de

E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-110

Fax (089) 370 60-111

Wir haben die
Schnauze voll.

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikflut

Der WWEF arbeitet weltweit mit
Menschen, Unternehmen und Politik
zusammen, um die Vermiillung der
Meere zu stoppen. Hilf mit deiner
Spende! WWF-Spendenkonto:
IBAN DE06 5502 0500 0222 2222 22

Vakuumverpackung

Professionelle
Vakuumgerdte

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

Warenwirtschaft

Produktion - Verkauf - Catering

Z1APRO.

Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

7% SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

®0441/93925787 - aprocon.de
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Porto u. Mwst. Ausland 105 € inkl. Porto. Einzelpreis Inland
19€, Ausland 21 € (alle Preise inkl. Versandkosten und
MwSt.). Der Abopreis fiir die Verbandsangehdrigen des
Bayerischen Fleischerverbandes ist im Mitgliedsbeitrag
enthalten. Kiindigungsfrist: Nur schriftlich drei Monate vor
Ende des berechneten Bezugsjahres.

Repro und Druck:

Alpha-Teamdruck GmbH, Haager Str. 9, 81671 Miinchen
Bankverbindung:

Commerzbank AG, Hilden

IBAN: DE 58 3004 0000 0652 2007 00

BIC: COBADEFFXXX

Glaubiger-ID: DE 1377700000326043

Fir unaufgefordert eingesandte Manuskripte ibernimmt
der Verlag keine Gewahr. Namentlich gekennzeichnete
Beitrdge geben nicht immer die Meinung der Redaktion
wieder. Nachdruck und Ubersetzung verbffentlichter
Beitrage dirfen, auch auszugsweise, nur mit vorheriger
Genehmigung des Verlages erfolgen. Im Falle von Herstel-
lungs- und Vertriebsstorungen durch hdhere Gewalt besteht
kein Ersatzanspruch. Fir den Inhalt der Werbeanzeigen ist
das jeweilige Unternehmen verantwortlich.
Geschiftsfiihrer der B&L MedienGesellschaft mbH
& Co. KG, 40724 Hilden:

Harry Lietzenmayer

Gerichtsstand: Hilden

ISSN: 2192-5033

Der Informationsgemeinschaft

zur Feststellung der Verbreitung

von Werbetrdgern angeschlossen.



JETZ Trramie sichem!

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

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

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

30-€-Gutschein

-
QgestCholcS

o BestChoice
amumh-‘w‘ s == | Mit dem BestChoice-

#; M et
AN @
" T
A Lo e ]
i = cogms! Globetrotters @

R umfangreichen Angebot

E v *

E R@SSMANN  KARS

00 Filialen-
00 Anbieter, it mehr als 25.0
... uber 2

<ADT W INTERSPORT  SEEZ==R

acadoo?

wert kann auch auf

verteilt werden. Gliltigkeitsdauer: 3 Jahre.

Einfach Coupon ausfiillen,

ausschneiden und senden an: Ablauf gekiindigt wird.
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von Uber 200 namhaften
Anbietern. Der Pramien-

mehrere BestChoice-Partner

Firma

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Name, Vorname

Postfach 21 03 46

80673 Miinchen StraBe, Nr.

PLZ, Ort
Oder faxen an:

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

E-Mail

J Ich zahle gegen Rechnung.
3 Ich zahle bequem per Bankeinzug.

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

Ja, ich mochte HI"“““’“"""“‘“ zum Jahresabo-Preis von 90 € inkl. Porto und MwSt. (Ausland 105 €) lesen.

o @rSCheint 6-mal pro Jahr. Das Abo verléngert sich automatisch, wenn es nicht mindestens drei Monate vor
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ISCHER-HANDWERK
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FLERSCH-SOMMELIER ]
Jan Zimmernmda

Abo im Internet:

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen

(] ein Solicut-Messer ,,Professional”

(] 30 €-Gutschein von BestChoice

SEPA-Lastschriftmandat:

Ich erméchtige die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, wie-
derkehrende Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift
einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die vom
Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzulésen. 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.

Kreditinstitut

FH 2/2019

Datum, Unterschrift
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SNACK STAR®

SNACK

DES JAHRES

DER IEEN-WETTEEWERB_ FUR FLEISCHER-AZUBIS &
JUNIOREN BIS 10 JAHRE NACH AUSBILDUNG

v Gesucht werden kreative Snack-ldeen " ES LOHNT SICH:
rund um das Thema ,, Aufgespiefit*. _ Die Sieger werden zum Deutschen Fleischer- :
verbandstag nach Minchen eingeladen _ e

Berufsschul St i (13.-14.10.19) und erhalten dort eine Urkunde,
ShiEe el g W e TC Ensaljented den SNACK STAR® Pokal und tolle Sachpreise.

auch fir den Eigenbedarf genutzt werden.

v Die ldeen konnen im Betrieb oder der

Die Berufs- oder Meisterschule mit den meisten

v Schulungsunterlagen fur Berufsschulen, von der Jury positiv bewerteten Rezeptideen

|deen sowie Online-Bewerbung unter gewinnt ein exklusives SNACK STAR® Seminar!
www.homann-snackstar.de

Die Snack-Bewertung erfolgt in den Kriterien:

O 06 6 6

IDEE & NAME OPTIK & ZUBEREITUNG  KALKULATION
GESCHMACK

TOLLE PRE'ISE'WARTEN.! :

Die Aktion fiir das Fleischerhandwerk — mit freundlicher Unterstiitzung von

Fragen und Soforthilfe: snackstar@homann.de, www.homann-snackstar.de



