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EISCHER-HANDWERK

Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkaul
von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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Uns ist nicht
alles Wurst!

Weniger Antibiotika im Einsatz
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MEAT & GREET NR. 1

m Anfang steht immer eine Idee. Egal

ob Butcher Wolfpack, Fleischerhandwerk

- wir sind anders, Jager & Sammler oder
bayerische Weiwurstkonigin. Vor gut einem
Jahr wurde die Idee zu diesem Netzwerktref-
fen konkreter und wir fanden mit dem Mana-
gement Forum Starnberg einen erfahrenen und
kompetenten Partner. Das Ziel war es, méglichst
viele junge Initiativen der vergangenen etwa
drei Jahre, die dem Metzgerhandwerk durch ihr
Engagement - oft aus purem Idealismus heraus
- neue starke Impulse gegeben und die Berufe
des Fleischerhandwerks durch offentlichkeits-
wirksame Aktionen positiv beeinflusst haben,
an einem neutralen Ort zusammenzubringen.
Das ist am 23. und 24. Oktober in Fiirstenfeld-
bruck gelungen. Rund 70 Teilnehmer und Refe-
renten aus ganz Deutschland nutzten die Tage
zum Austausch, um Neues kennenzulernen
sowie zum Netzwerken fiir ein zukunftsfahi-

ges, unverwechselbares Fleischerhandwerk. An
dieser Stelle bedanke ich mich herzlich bei
allen, die dieses in dieser Form bisher einmalige
Treffen zu einem Ereignis gemacht haben -
Fortsetzung folgt. Ndheres dazu ab Seite 12.

Der schottische Schriftsteller Robert Louis
Stevenson sagte: ,Beurteile einen Tag nicht da-
nach, welche Ernte du am Abend eingefahren
hast, sondern welche Saat du gesat hast.” Viele
der Netzwerker bei diesem Treffen haben und
werden mit ihrem bisherigen und kinftigen
Handeln dazu beitragen, dass regionale Wert-
schépfung, ehrlich erzeugte Lebensmittel und
echtes Handwerk wieder den Stellenwert erfah-
ren, den alles das zusammen verdient. Nur ge-
meinsam wird es gelingen Herausforderungen
wie Nachwuchs- und Fachkraftemangel, Digi-
talisierung und andere noch unbekannte
Nebenerscheinungen des gesamtgesellschaft-
lichen und globalen Wandels zu meistern. Unser
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Marco Theimer
Chefredakteur

Handwerk ist langst anders als viele denken.
Das gilt es auch weiterhin stark, authentisch,
selbstbewusst und mit Herz und Verstand der
Offentlichkeit zu vermitteln. Mége das Netzwerk
im Fleischerhandwerk weiter wachsen!

Eines mochte ich nochmals betonen: Viele
haben dazu beigetragen, dass junge Men-
schen in unserer Branche selbstbewusster
denn je auftreten und ihre Leidenschaft fir
ihren Beruf anderen positiver vermitteln als
je zuvor. Exemplarisch sei die Aktion #stolz-
aufmeinenberuf der Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks im Juni 2019 erwdhnt.
Einige Wochen lang war in den Sozialen
Medien eine starke Community aus ganz
Deutschland zu splren, die es so in dieser
Form zuvor noch nie gab. SchlieBen mochte
ich mit einem Zitat von Aurelius Augustinus:
,In Dir muss brennen, was Du in anderen ent-
ziinden willst.”

ICH WUNSCHE IHNEN EIN ERFOLGREICHES GESCHAFT ZUM JAHRESENDE UND DAS BESTE FUR DAS JAHR 2020!

Partyservice

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

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

W 16 Themen-Ideen fiir exklusive Events

W 270 Rezepte von einfach und schnell
bis exotisch und ausgefallen

B Komplett in einem hochwertigen Ordner ’. N r
mit herausnehmbaren Innenseiten vy b Ga\m
-8

mit spezifischen Dekorationsvorschlagen
auf groBen Panorama-Aufklappseiten

B Zu jedem Thema drei eigens entwickelte
Fiinf-Gang-Meni-Vorschlage, die unter-
einander kombiniert werden kénnen -

bis hin zu exklusiven Buffets

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

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

Name, Vorname

ﬁﬁB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

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

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

Datum/Firmenstempel und Unterschrift

o
g *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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Titelbild: Geschmacksfuhrwerk, Dry-age-Reifekammer,,Salt Ager” oder,,Hall of Fame”: Simon und
Nehle Karcher aus dem badischen Neibsheim brennen fiir ihr Handwerk. Foto: Theimer

Dieser Ausgabe liegen Beilagen von Edna International (Zusmarshausen), PricoPlex (Bergkirchen), Syner.Con (Rastede),
B&L MedienGesellschaft (Hilden) sowie das Verlagssupplement,Who's Who" bei. Wir bitten um freundliche Beachtung.

4 L:H_ 6/2019

BRANCHENBLICK

Editorial: Meat & Greet Nr. 1............ 3
Branchenblick............ccoueveverenvenenen. 5
US-Butcher im TV-Wettkampf ........... 8
WeiBwurstkénigin Franzi I.............. 10
Seminar in Salzburg........cc.coevvenene 16
Homann Snack Star 2019............... 22
NETZWERK-EVENT

Meat & Greet NI 1....covvevvereieiennns 12
INTERVIEW

Christian Wérmann, Wérmann........ 19

Sandra Stockle, Edna International...34

BLATTER ZUR BERUFSKUNDE

Wild: Von Natur aus bio................... 17
BUTCHER WOLFPACK
Drei-Lander-Kampf........c..ccovvervene. 20

FLEISCHER-VERBANDSTAG

Zukunft fest im BliCK v..ooveveveveeenne. 24
FOOD

Kreative DESSEMS ......oovvrrvesesenns 26
KUCHENTECHNIK

Kombidampfer reinigen................... 36
KUHLRAUMBAU

Sicherheit auf Dauer .........cocoveen... 40
NACHFOLGE

Das Kreuz mit der Nachfolge .......... 42

RUBRIKEN

Neu auf dem Markt ...........cccoervnene. 46
Gesucht & gefunden..............c..c.ee. 48
IMPrESSUM....voveerererirrcreeresseeseeens 50

W Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei
gebleichtem Papier gedruckt.
Der Versand dieses Heftes erfolgt CO,-neutral

mit dem Umweltschutzprogramm GoGreen
der Deutschen Post.

Fotos: Theimer, Fleischerei Lohff, © Jerome Romme - stock.adobe.com



Fotos: Bioland e. V.- Gerald Wehde, Pressestelle, gerald.wehde@bioland.de, Tre Torri Verlag, Tino Mdiller, Deutscher Fleischer-Verband, Minchener Verein

Tre Torri Verlag

Butcher’s Revolution

Erstmals widmet der Tre Torri Verlag einem einzigen Metzgermeister
B ein Buch. Der Wormser Jiirgen David berichtet darin, wie aus seinem
Bioland Beruf eine Berufung wurde und was jeder {iber Herkunft, Vor- und

. . Zubereitung von Fleisch wissen sollte.
Bio-Metzger ausgezeichnet ‘

Uber Jahre hinweg ,revolutionierte*
Zur sechsten Qualitatspriifung reichten zehn Bioland-Metzger aus ganz der Ausnahmemetzger den elterlichen
Deutschland ihre Produkte zur Bewertung ein. Die Jury, bestehend aus drei Betrieb. Seine visionaren Gedanken
Sachverstandigen der Kulmbacher Fleischermeisterschule sowie dessen basieren auf der Erfahrung aus fiinf
Leiter Hermann Jakab, (iberpriifte 46 unter Bioland-Standards hergestellte Generationen. Das Buch gewéhrt tiefe
Produkte auf Aussehen, Farbe, Konsistenz, Geruch, Individualitat und Ge- Einblicke. Jedes Kapitel endet mit einer
schmack. Und so gab es 24 x Gold (100 Pkt.), 11 x Silber (99,8 bis 92 Pkt.) thematisch passenden Rezeptstrecke.
und 5 x Bronze (bis 82 Pkt.). An der Priifung teilnehmen kénnen Bioland- J. David: Butcher’s Revolution — Vom
Betriebe, die Rind-, Schweine-, Lamm- oder Gefliigelfleisch verarbeiten

Handwerker zum Impulsgeber. Wies-
und Wurstprodukte aus eigener Herstellung anbieten. www.bioland.de baden: Tre Torri, 256 Seiten, 39,90 €.

Fleischer-Innung Main-Spessart
Herbstmarkt in Karlstadt am Main

Der Obermesister der Fleischer-Innung Markus Dall- MARKENSCHAUFENSTER
mann und sein Team verwohnten die Besucher dort mit

Leckereien aus den Fleischerfachgeschaften des Land-

kreises. Es gab etwa einen feurigen Schaschliktopf, @ N
kesselfrische WeiBwiirste sowie Innovatives wie den ST".LER !
Spessart-Burger oder die Gin-Bratwurst. Blickfang war e GCHLIESSTEGINK =
erneut die groBe Feuerplatte. Darauf wurde das Rind- —_— =

. . . . Telefon 07268 392 o
fleisch angebraten und Bacon in kurzer Zeit knusprig M

6 Anni i i i e DosenverschlieBmaschinen

und rosch. Fachmannisch schichteten zwei Helfer die (halb- und vollautomatisch)
verzehrfertigen Zutaten zu den Burgern zusammen. ® fiir Handwerk und Mittelstand

WWW.STILLERGMBH.DE

Deutscher Fleischer-Verband

Betriebskosten vergleichen

Fir die Erhebungen des Jahresbetriebskostenvergleichs erhalt der =._ g :
Deutsche Fleischer-Verband die Unterstiitzung von Fleischereien, Steuer- = KRAMER
biiros und Buchungsstellen im gesamten Bundesgebiet. Der Vergleich =
dient Unternehmen zur betriebswirtschaftlichen Selbsteinschitzung undist .~ - KUHLRAUMBAU
zugleich die Basis fiir die Beurteilung der Gesamtbranche. 2019 werden
zusatzlich Verkaufspreise von Fleisch und Fleischerzeugnissen erhoben. - : LH D E’n BH U
Das auf der DFV-Webseite verlinkte Formular muss bis 15. Januar 2020 s
ausgeflllt zuriickgesandt werden. Weitere Infos gibt Hans Christian M
Blumenau, Tel. (069) 63302-144. www.fleischerhandwerk.de

Miinchener Verein DRY AGER

Mehr Geld im Alter e

Die betriebliche Altersversorgung (bAV) sichert eine wichtige
Zusatzrente im Alter. Sie schlieBt im Rentenalter nicht nur die
finanzielle Liicke der gesetzlichen Rente, sondern bietet viele
weitere Vorteile. Neben Einsparungen bei Steuer- und Sozialver-
sicherungsbeitragen bei einer bAV in Form der Entgeltumwand-

= lung beteiligt sich der Arbeitgeber oft finanziell daran — zusétzlich

. zum Gehalt. Der Miinchener Verein als Partner des bayerischen DAS ORIGINAL
' Fleischerhandwerks bietet mit der FleischerRente Bayern vielfiltige DER FLEISCHREIFESCHRANK
3 Mdaglichkeiten fiir eine bAV. Auf der Basis einer fundierten Beratung FUR METZGER & FLEISCHER

erstellt ein bAV-Experte ein individuelles Angebot und betreut den Ar-
beitnehmer bis zur Auszahlung der Rente. www.muenchener-verein.de

WWW.DRY-AGER.COM
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1. Bayerische Fleischerschule
Dh. Hewbstat Hulbsse CimbH

Fuchakademie des Fletscherhandwerks

1. Bayerische Fleischerschule, Landshut

Wourstkultur im Blut

Zwolf neue Wurstsommeliers/-sommeliéren erhielten in ihrer Weiterbildung in Sachen
Wurst neue Einblicke — von Sensorik bis Produktion. Das Kursangebot fand zum zweiten
Mal statt und lockte Teilnehmer/-innen aus Deutschland, Osterreich und Italien an. Alle
wiesen Vorbildungen etwa zum Metzgermeister oder zur Verkaufsleiterin auf. Sie bildeten
sich in Vortragen, Exkursionen, Workshops und Praxistagen zu kundenorientierten Ex-
perten in der Kunst des Wurstmachens weiter. Highlights waren die Verkostungen und
Exkursionen — etwa in die ,World of Spices” beim Gewiirzhersteller Zaltech in Moosdorf/A
oder zu Kiichenchef André Greul ins Hotel-Restaurant Fiirstenhof in Landshut. Die Basis,
um Wurstqualitat beurteilen zu kdnnen, wurde in einer umfassenden Sensorik-Schulung
gelegt, etwa mit einem Workshop zur Gewiirzerkennung, -komposition und -addition.
Kurse iiber traditionelle Fleischwarenherstellung gehorten ebenso zum Lernspektrum wie
gesundheitsbewusste Trends im Konsumverhalten. 2020 folgt eine Neuauflage des Kur-
ses. www.fleischerschule-landshut.de

Hagesiid Interspice
Freiwilliges Engagement _
Mitarbeiter der Hagesiid Gewiirz- 4
werke nahmen in der Kalender-
woche 44 erstmals an der Global
Volunteers Day-Aktion des ICL-
Mutterkonzerns teil. Diese fand
weltweit an verschiedenen Stand-
orten des Unternehmens statt.
Dabei pflanzten die Mitarbeiter
Béume, Krauter und andere Pflanzen
in sechs Kindergérten und an der
Grundschule Hemmingen. Besonders
bei den Krautern war es dem Unternehmen
als ,,Gewiirzfirma“ wichtig, den Kindern die un-
terschiedlichen Arten von Krautern und deren Anwen-
dung néherzubringen. Weitere Aktionen waren die Registrierung von
Knochenmarkspendern fiir die Kartei der DKMS sowie das Waschen
von Einsatzwagen der Freiwilligen Feuerwehr. www.hagesued.de

AQI’OdynaMik-Kuhlfahrzeuge direkt vom Hersteller

= Anhinger - Transporter - LKW - Supersparsam - Nutzlaststark
= Beratung & Service bundesweit

il ¢ 06226 9263-0 WWW.Kress.eu
ER

Leipziger Messe

Genusshandwerker in Leipzig

Mit einem Rekord von rund 10.200 Besuchern
endete die Messe ,Iss Gut!“ in Leipzig.

Mit einem spannenden Wettbewerbsprogramm
wartete der Sachsische Fleischer-Innungs-
Verband SFIV auf. Gestandene Fleischermeister
stellten dabei ebenso ihr Konnen unter Beweis
wie Auszubildende. Zum 29. Qualitatswurstwett-
bewerb gingen 138 Proben aus 16 Fleischereien
in Sachsen und Brandenburg ein. ,Auffallend
waren die zahlreichen Innovationen, wie eine
3-in-1-Wurst oder eine Leberwurst mit Spree-
waldgurken®, lobte Landesinnungsmeister
Thomas Keller. Hohe Qualitat pragte auch den
23. Pokalwettbewerb um die ,Besten Knacker,
Ur-Knacker und Wild-Knacker*. Kiirbis-Chili,

My
i ey T

Bison, Steinpilze, Kdse-Spinat, Fenchelsamen:
Die Rezepturen fiir den 2. Mitteldeutschen Brat-
wurstcup tiberraschten. Neun mitteldeutsche
Fleischereien bewarben sich mit 14 verschiede-
nen Kreationen um den Pokal. Es siegte Mathias
Balk (Fleischerei und Partyservice, Rangsdorf)
mit seiner Kiirbis-Chili-Bratwurst. Auch einige
Mitglieder des Nationalmannschaft des Flei-
scherhandwerks sowie Teamchefin und DFV-
Vizeprasidentin Nora Seitz warben auf der Messe
flir mehr Branchennachwuchs. Die néchste ,Iss
Gut!“ findet vom 7. bis 9. November 2021 statt.
www.iss-gut-leipzig.de

Fotos: 1.BFS, Hagesud Interspice, Leipziger Messe/Martin Klindtworth



Fotos: Wérmann, Shutterstock/Raps, Adalbert-Raps-Stiftung, Boyens Backservice

Wérmann

Jubildum & Abverkauf

Anlasslich des 55. Firmenbeste-
hens fand vom 18. bis 20. Okto- Fm===- B
ber 2019 im Vertriebszentrum des
Anhéngerspezialisten Wormann

in Hebertshausen bei Dachau

ein Jubildumsverkauf statt. Rund
1.000 Kunden und Besucher infor-
mierten sich {iber Wunschanhén-
ger, lieBen sich iiber Leasing- und
Finanzierungsmaglichkeiten bera-
ten oder warfen einen Blick hinter
die Kulissen. Mit kulinarischen
Kostlichkeiten und den beliebten
Kuchen der Dachauer Landfrauen
wurden die Besucher verwohnt.
Livemusik und viele Attraktionen
fiir GroB und Klein rundeten das
Unterhaltungsprogramm ab.

Um Platz fiir neue Kollektionen zu
schaffen, werden nun im Rahmen
des Inventurabverkaufs Lager-
bestande gerdumt und es gibt
Lager-, Vorfiihr- und Gebraucht-
anhanger aller Fahrzeugarten

zu besonderen Preisen — nur
solange der Vorrat reicht. Bei der
+Alt gegen Neu-Aktion“ werden
aktuelle Anhénger von Kunden
auf reduzierte Sonderpreise
angerechnet. Bewertet wird der
Gebrauchtanhénger zu 100 %
nach der Wormann-Anhénger-
Taxierungssoftware.
WWW.woermann.eu

auch auf
FACEBOOK!

{]i&;

& Boyens Backservice

wﬁ Neu im Vertrieb

aus das Vertriebsgebiet der neuen
Bundeslénder, gemeinsam mit dem lang-
jahrigen Vertriebsleiter Fredo Bufe, der Ende

2020 in den Ruhestand geht. Zuvor war Christian Piingel viele Jahre

in einer Bio-Béckerei titig und verantwortete in den vergangenen
sieben Jahren als Team-Manager die Produktion eines der groBten
deutschen Tiefkiihlbackwarenhersteller. ,,Christian Piingel wird mit
fundiertem Fachwissen und Know-how ein echter Gewinn als Kun-
denberater und Prozessoptimierer fiir unsere Kunden sein und uns
entscheidend fiir die weitere Zukunft verstirken®, sagt Vertriebs-
direktor Michael Jankowski. www.boyensbackservice.de

e
sen. Getestet ha
gsburger Metzger!

| Mit dem Béckermeister Christian Piingel
baut Boyens Backservice die Vertriebs-
kompetenz aus. Er verstérkt von Berlin

Raps
Rezepte via App
Die fiir Kunden kostenlose App ,,myRAzept“ von Raps enthélt
hunderte Rezepte aus den Kategorien Fleischerzeugnisse, Fleischzu-
bereitung und Kiiche sowie automatische Deklarationsvorschldge und
Nahrwertberechnungen. Es gibt sie als Desktop-Version fiir den Compu-
ter und mobil (Apple Store, Google Play). Die Zutaten lassen sich automa-
tisch berechnen — bezogen auf die
Gesamtmenge oder die Menge einer
bestimmten Zutat — und werden als
Liste oder unterteilt nach Grundmateri-
al, Einlagematerial und Zugabe darge-
stellt. Die automatische Berechnung
der Mengenangaben und Fleischan-
teile bei den QUID-Kennzeichnun-
gen spart Zeit. Alle Listen und
Rezepte konnen individualisiert im
PDF-Format exportiert und via App
direkt abgerufen werden. Integriert
ist zudem eine Shop-Funktion, mit
r sich Artikel dir tellen las-
p auch der
er Maximili-
an Settele. www.raps.de

& |

Adalbert-Raps-Stiftung
Gewlirz-Sommelier

Interessenten an der Qualifizierung zum Gewiirz-Som-
melier kdnnen eines von drei Stipendien in Hohe von
je 2.500 € gewinnen. Alle anfallenden Kursgebiihren
sowie die Ubernachtungskosten sind damit abgedeckt.
Bewerbungsschluss ist der 8. Dezember 2019. Die

15-tagige Qualifizierung ab Februar 2020 ist in fiinf Blocke unterteilt und erstreckt sich tiber fiinf Monate.
Die Teilnehmer lernen Gewiirzsorten und -mischungen zu unterscheiden, praktisch einzusetzen und zu
kombinieren. Auch die Bereiche Sensorik, Kommunikation, Food Pairing, Gesundheitswirkung und Quali-
tatssicherung werden behandelt. Mit Bestehen der miindlichen und schriftlichen Abschlusspriifung erhalten
erfolgreiche Teilnehmer das Zertifikat ,Gewiirz-Sommelier”. Bewerben kiénnen sich Berufstitige mit abge-
schlossener Ausbildung und entsprechender Tatigkeit aus Handwerk, Industrie, Handel und Gastronomie:
Lebenslauf und kurzes Motivationsschreiben per Mail an Christiane Bamberger, info@raps-stiftung.de.
www.genussakademie.bayern.de, www.raps-stiftung.de

Sie wlinschen - wir liefern|
Kihlausbau-in allen Varinten |

Coolingvans GmbH & Co. KG
Max-Planck-Str. 26 - 70806 Kornwestheim
Tel. 07154 808 58 - 0 - www.coolingvans.de
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l BRANCHENBLICK

Ab dem 5. Dezember 2019 zollt

der Pay-TV-Sender History mit der
Contest-Show ,The Butcher — Wettkampf
der Fleischer" dem Fleischerberuf

und seiner Geschichte Tribut.

US-BUTCHER IM TV-WE

Die sechs je 45-minltigen Episoden star-
ten um 21.45 Uhr in deutscher Erstaus-
strahlung (USA: 22. Mai 2019) und heilen
Fleischeslust’, ,Zerfleischt”, ,Vom Fleisch ge-
fallen”, ,Durch den Wolf gedreht”, ,Ab in die
Waurst” und ,Alles hat ein Ende...".

In jeder Folge messen vier der besten Fleischer
Amerikas ihre Fahigkeiten. Wer drei Ausschei-
dungsrunden Ubersteht, gewinnt ein Preisgeld
von 10.000 US-Dollar. Die Wettbewerber miis-

Fleischer-Innung Kéin
»Flonz-Pokal“ mit Hindernissen

Der ,,Tag des Handwerks“ war in den vergangenen Jahren Schau-
platz der dffentlichen Priifung der Proben im Wetthewerb um
die Pokale fiir die beste Blutwurst. So sollte es auch 2019 sein...

8 L:L':_ 6/2019

sen ein komplettes Tier in eine grotmagliche
Anzahl an verkaufsfertigen Fleischstiicken
zerlegen. Wer am Ende die meisten vorweist,
zieht in die nachste Runde ein. Wer unsauber
arbeitet, dessen Stticke fallen aus der Wertung.
In Runde 2 missen die im Wettbewerb ver-
bliebenen Fleischer ihr Kénnen beim Schatzen
beweisen, indem sie verschiedene Fleisch-
teile auf das Gramm genau portionieren. In
der dritten Runde zerlegen sie eher aufler-

gewodhnliche Tiere wie Pythons, Nutrias,
StrauBe, Leguane oder Alligatoren.

Bewertet wird die Arbeit von den Juroren
Michael Sullivan, Roxanne Spruance und Dave
Budworth, die als Fleischer-Ausbilder, Profi-
Kochin und Metzger mit tGber 30 Jahren Erfah-
rung kleinste handwerkliche Méngel ausma-
chen kénnen. Moderator ist der Schauspieler
Colby Donaldson. Weitere Informationen gibt
es hier: www.history.de.

Am Kolner Heumarkt Klaffte diesmal aber eine Licke, wo sonst die Innung
in Sachen Offentlichkeitsarbeit ihre Besucher empfing. Der Grund: Der
fertig beladene Lkw riihrte sich am Morgen zur vorgesehenen Zeit fiir den

Aufbau nicht von der Stelle. ,Der Anlasser streikte. Ein Ersatzfahrzeug lieB

sich nicht mehr organisieren®, erklarte Geschéftsfiihrer Artur Tybussek.
Die Beteiligung war nach seinen Angaben héher als im Vorjahr, vor allem
die Resonanz um den Flonz-Pokal, fiir den sich ausschlieBlich Betriebe
aus dem nahen Umfeld der Domstadt beteiligen konnen, war ausgezeich-
net. Und so blieben die Juroren Hans-Dieter Lang, Adolf Fuchs, Erika Nuss
und Fleischer-Azubi Steffen Albiez sowie Artur Tybussek mit den tiber
100 Proben in den Wanden der ehemaligen Genossenschaft und probier-
ten eine Rotwurst nach der anderen, bis das Ergebnis feststand. Uber die
vier ausgelobten Pokale freuten sich zwei Metzgereien. So geht in diesem
Jahr im Rahmen eines Empfangs in der Handwerkskammer der Flonz-Pokal
fiir die regionale Blutwurst an Johannes Gruner (K6In-Longerich). Er errang
auch den Pokal fiir die Rotwurst mittlerer Qualitit. Ebenfalls doppelt erfolg-
reich war die Fleischerei Esser (Erkelenz), die sich (iber die Herstellung der
besten gepriiften Blutwurst in einfacher Qualitét sowie in der Kategorie
»opitzenqualitat” fiir die Filet-Rotwurst freute. R. Heck
www.fleischer-koeln.de

Fotos: Maggie Shannon/History — Photocredit Mandatory, Heck



Fotos: appolinary-kalashnikova on unsplash, Theresia Friedberger

SPAREN SIE STROM!

Auch fir Betriebe im Fleischer-
handwerk ist Energie ein groBer
Kostenfaktor. Einsparpotenzial?
Fehlanzeige! Steigende Strom-
preise — auch aufgrund
steigender staatlicher
Ausgaben — erschweren
die Situation zusétzlich.

ine Mdglichkeit, die Kosten zu reduzieren, ist der glinsti-
= gere Einkauf von Energie. Verhandlungen von einzelnen
e Betrieben mit den Energieversorgern sind allerdings fast
aussichtslos, da es bei fast allen Energielieferanten feste Preise
und Konditionen gibt, die primdr von der Branche, der Region
und den Abnahmemengen bestimmt werden. An Branche und
Region ist im individuellen Fall nicht zu ritteln, die Abnahme-
menge kann der einzelne Betrieb auch nicht unbegrenzt
beeinflussen. Eine blndelnde Organisation konnte Letzteres
aber bewerkstelligen.

Die B&L MedienGesellschaft hat sich deshalb um eine Koope-
ration mit einem Energieversorger bemiht. Ziel ist es, den
Abonnenten von ,FH Fleischer-Handwerk” sowie anderer
Fachmedien der Verlagsgruppe einen exklusiven Preisvorteil
fur Strom und Gas zu verschaffen. Moglich macht das eine

Kooperation mit der Johannes Schuetze AG aus Hamburg:

Die groBe Abnahmemenge, die B&L Medien tiber den Ver-
lag biindeln kann, sorgt dafiir, dass die einzelnen Betriebe
gunstigere Energiepreise als bisher angeboten bekommen. Die
ausgehandelten Konditionen werden jedem Teilnehmer tUber
die Johannes Schuetze AG von einem seridsen Energieversorger
fur eine Zeit von vier Jahren garantiert. Ob es sich im Einzelfall
finanziell lohnt, kann nicht garantiert werden, eine kostenlose
individuelle und aktuelle Prifung jedoch schon. Dazu braucht
die Johannes Schuetze AG lediglich die letzte Strom- und
Gasabrechnung des interessierten Betriebs und ein aktuelles
Angebot des aktuellen Versorgers bzw. eine Vollmacht, um
dieses einzuholen.

Weitere Infos erhalten Sie durch die
Johannes Schuetze AG,
Tel.: (040) 8000443000; info@JohannesSchuetze.com
oder durch
Friedrich Streng von der InTime Media Services GmbH,
friedrich.streng@intime-media-services.de.

Metzger-Innung Straubing-Deggendorf
1. Leberkas-Konigin

Die 1. Niederbayerische Leberkas-Koénigin heiB3t Veronika Kirschner.
Die 19-Jéhrige aus Obergessenbach wurde auf dem traditionellen
Miillerschen Hoffest in Aholming gewaéhit.

Das Fest auf dem Hof zwischen Plattling und Osterhofen bot einen idea-
len Rahmen fiir die erstmalige Wahl. Festzelt und Halle waren am Nach-
mittag mit rund 2.000 Besuchern voll belegt, als sich die Kandidatinnen
préasentierten. Kabarettist Woife Berger machte die Wahl mit seiner
Moderation zur Showveranstaltung. Die Siegerin aus dem Landkreis
Deggendorf reprasentiert ein Jahr lang das niederbayerische Metzger-
handwerk und besonders die Metzger-Innung Straubing-Deggendorf.
Letztere stiftete fiir das adlige Leberkas-Triumvirat Preisgelder in Hohe
von 500, 300 und 200 €. Der zweite Platz und der Titel der Leberkas-
Prinzessin ging an Katharina Wernthaler aus dem Umland von Landshut.
Auf den dritten Platz wahlte die prominent besetzte Jury Romina Beranek
aus Eggenfelden, die nun Leberkas-Gréfin ist. Die Idee fiir diese Wahl
stammt von der Metzgermeisterin und stv. Obermeisterin der Metzger-
Innung Straubing-Deggendorf, Beate Miiller (Metzgerei Bichimeier, Ahol-
ming), deren Tochter Monika 2015 als Zweite nur knapp bei der Wahl zur
Bayerischen WeiBwurstkonigin in Bodenmais unterlag und als ,,Konigin
der Herzen“ viele Sympathiepunkte sammelte. ,,Wir wollen damit Werbung
fiir das Metzgerhandwerk und vor allem dessen Standardprodukt Leberkas
machen und aufzeigen, dass dieser nicht nur gesund, sondern in Nieder-
bayern t4glich gegessen wird*“, sagt die Ideengeberin. Zu den Gasten
zahlten u. a. der Bundestagsabgeordnete Alois Rainer, Staatsminister
Bernd Sibler und Obermeister Thomas Krinner. www.khs-donauwald.de
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FRANZI I.

Aus dem Meisterkurs auf den WeiBwurstthron.

Zum dritten Mal in Folge geht das WeiBwurst-Zepter
nach Oberbayern. Franziska Schalk ist die
7. Bayerische WeiBwurstkonigin.

ie 23-Jahrige Metzgerin siegte
in Bodenmais vor der Metzger-
meisterin Melanie Popp (26)

aus Veitsbronn in Franken, die schon
zum zweiten Mal im Finale stand

und nun WeiBwurstprinzessin ist.

Franziska Schalk folgt ihren Vorgén-
gerinnen Nadja Lotter (2013), Stefa-
nie Forster (2014), Christin Herrmann
(2015), Luisa Schémig (2016), Ramo-
na Nadler (2017) und Lena Heimann
(2018) als Franzi I.im Amt. Derzeit ab-
solviert die neue Weiwurstkonigin
ihren Meisterkurs an der Fleischer-
schule Augsburg. Ihre Familie stammt
aus der Schinkenmanufaktur Landler
in Peienberg. Franziska erlernte ih-
ren Beruf in der Fleischerei Fratzscher
in Schleusingen in Thiringen. Dort
arbeitet auch die aktuelle Thiringer
Wurstkonigin - 2019/2020  Jennifer
Risch, die ihr direkt via Whatsapp gra-
tulierte. Die Siegerin gewann 2.500 €
Preisgeld, ein Designer-Dirndl (Astrid

A

Die Finalistinnen 2019

m Julia Konig (28, Friseurin,
Oberfranken)

= Lena Nagler (19, Bankkauffrau,
Oberpfalz)

m Stefanie Pfab (27, Soldatin, Oberpfalz)

= Melanie Popp (26, Metzgermeisterin, Mittelfranken)

m Franziska Johanna Schalk (23, Metzgerin, Oberbayern)

m Manuela Schétz (27, Betriebswirtin fiir Erndhrung, Oberbayern)
= Milena Wutz (20, Studentin, Oberpfalz)

So6ll-Dirndl Couture), ein Wellness-
Wochenende in Bodenmais fiir
zwei Personen, einen 500-€-Ein-
kaufsgutschein (Joska), ein Profi-
Fotoshooting und eine Trachten-
tasche (Lady Edelweiss).

Sieben junge Damen hatten das
Finale im Erlebnisrestaurant des
Joska Glasparadieses erreicht, die
Ubrigen flnf teilten sich Platz 3.
,38 Bewerberinnen gab es, so-
gar eine aus Hamburg", sagte der
Bayerische WeiBwurstbotschafter
und Ideengeber des Wettbewerbs,
Albert,,Bertl” Fritz. Vor dem Grande
Finale am Abend mit einigen hun-
dert Gasten gab es eine Fithrung im
Glasparadies - inkl. selbst per Mund
geblasenem Herz aus Glas. Ein Foto-

shooting sowie ein zlnftiges
WeiBwurstessen in der Metzgerei
von Mitinitiator und Obermeister
der Metzger-Innung ArberLand,
Stefan Einsle. Schirmherr der Ver-
anstaltung war zum ersten Mal
Alois Rainer, seines Zeichens ein-
ziger Metzgermeister im Deutschen
Bundestag.

AUFGABEN GEMEISTERT
Lautstark angefeuert von ihren Fan-
clubs, die in groBRer Zahl angereist
waren, ging das Finale ab 20 Uhr
Uber die Biihne. Alle Finalistinnen
meisterten die ihnen gestellten
Aufgaben mit viel Leidenschaft,
Charme und Spal3. Zuerst mussten
alle innerhalb von 30 Sekunden
erklaren, warum sie den Titel ge-
winnen sollten. Danach folgten drei
Fachfragen in einem Quiz. Zuletzt
hatten sie 15 Minuten Zeit, um ein
bayerisches Gstanzl zu formulieren,
das die Worte Bayern, zuzeln und
Petersilie beinhaltete. Gekonnt und
mit Witz wurde es von allen vorge-
tragen. Auch der neue Moderator
Tobias Krenn trug mal3geblich zum
Gelingen des Abends bei.

Danach bewertete die Jury die Auf-
gaben auf einer Punkte-Skala und
ermittelte die Siegerin. Die Jury:
die vorherige Weilwurstkonigin
Lena Heimann, Bettina Bonfissuto
(Joska), Miss Bayern 2018 Verena
Mann, Mister Bayern 2018 Marco
Schmidt sowie die DirdI-Designerin
Astrid Soll. Melanie Popp unterstiitz-
ten sieben Mitglieder des Vereins
Fleischerhandwerk - wir sind an-
ders”, dessen Griindungsmitglied
sie ist. Nach der Ehrung stellte der
Verein seinen Genusskalender 2020
vor - den vierten insgesamt.
Ausgestattet mit WeilwurstZep-
ter und Diadem, erwartet Franzi
I. nun eine ganze Reihe reprd-
sentativer Auftritte fir das baye-
rische Fleischerhandwerk, z. B. bei
der Griinen Woche in Berlin oder
beim Neujahrsempfang des baye-
rischen Ministerprasidenten. mth
www.weisswurstkoenigin.de

Fotos: Theimer
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SCHOCKSTARRE
VERMEIDEN

ie Flinte ins Korn zu werfen, kommt
D Landesinnungsmeister Adalbert Wolf

nicht in den Sinn:.,Fir neue Impulse
ist es nie zu spat”, rief er den Anwesenden
zu. Die Erkenntnis, neue Wege zu gehen
und mehr als bisher dem Wind des gesell-
schaftlichen Wandels zu lauschen, stand im
Mittelpunkt dieses Verbandstages. Dies kam
bereits durch die Wahl des Veranstaltungsor-
tes zum Ausdruck. Die Devise lautete: ,Raus
aus dem Tagungssaal - rein zum Kollegen!”
Zum besonderen Flair der Party-Location un-
mittelbar ber einem Fleischer-Fachgeschaft
passte, dass der Gastgeber personlich das
Mittagessen zubereitet hatte.
Es gehe mehr denn je darum, seine Starken
zu erkennen und in der Praxis auszuspielen,
so der Landesinnungsmeister. Das sei ins-
besondere wichtig, wenn es um die Gewin-
nung und Begeisterung von Fach- und Nach-
wuchskréften gehe. Es sei akut an der Zeit,
Nachwuchs zu finden, um auf Dauer das von
Tradition geprdgte Lebenswerk zu erhalten.
,Die heutige, ernste Situation ist kein Grund,
in Schockstarre zu verfallen und zu resignie-
ren”, ermunterte er die Kollegen. Wer junge
Leute begeistern wolle, misse nicht nur
einen angemessenen Lohn bieten, sondern
auch ein Betriebsklima, in dem Erfolgserleb-
nisse an der Tagesordnung sind. Die neuen
Vergiitungen fir Azubis bekamen nicht nur
die Zustimmung, die meisten Delegierten
sprachen sich sogar - zumindest fir das
dritte Ausbildungsjahr - fiir eine Aufrundung

Beim Verbandstag

des Fleischerverband
Nordrhein-Westfalen in
der Metzgerei Schillings
in Grevenbroich drehte
sich alles um den
Nachwuchs.

auf 900 € aus. Wohlwollend standen die Kol-
legen auch Themen wie Job-Ticket oder an-
deren Motivationsideen gegeniber. Wichtig
sei es, das Profil zu schérfen, eigene Kompe-
tenzen zu erweitern und so die Chance, ei-
nen Fortbestand des Betriebes zu erreichen,
wahrzunehmen. Birokratische Belastungen
und selbsternannte Kontrolleure schrankten
die Freude am Beruf aber ein.,Wir sind Wert-
schopfer und sollten uns gegen die Wort-
schopfer der NGOs zur Wehr setzen”, brachte
er den Unmut der Branche auf den Punkt.
Wie sich das Handwerk positiv in der Of-
fentlichkeit prasentieren kann, wurde dis-
kutiert und live demonstriert.,,Es geht nicht
nur um schone bunte Flyer”, sagte der fran-
kische Branchen-Berater Christian Bohm:,Wir
brauchen Mutmacher und Inspiratoren, die
Begeisterung flr das Berufsfeld vermitteln.”
Wie man jungen Menschen Appetit auf den
Beruf machen kann, erlduterten die ,Wurst-
geschwister” Nadine, Anja und Daniel Riiweling.
Ihre Botschaft:,Findet und nutzt die richtigen
Kanédle.” Eine Anzeige in der Tageszeitung sei
kaum mehr eine Option fiir die Zielgruppe.
Appetit auf den Umgang mit Fleisch konne
man auch durch Fachwissen machen. Dazu
gelte es, sich als Experte fiir Cuts zu profilie-
ren. Drei Mitglieder der Nationalmannschaft
des Fleischerhandwerks — Manuel Kirchhoff,
Christian und Lara Schneider - gaben dazu,
live und auf einer Videowand Ubertragen,
Kostproben ihres Kénnens. R. Heck
www.fleischer-nrw.de
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MEAT & GREET NR.1

Rund 70 Teilnehmer folgten der Einladung zur Premiere des Netzwerk-Events ,Meat & Greet"
nach Firstenfeldbruck. Die beiden ereignisreichen Tage zum Austauschen, Voneinander-Lernen
und Inspirieren waren ein voller Erfolg — Fortsetzung folgt.

m 23. und 24. Oktober fand die erste
Agemeinsame Veranstaltung dieser Art

in Kooperation von FH Fleischer-Hand-
werk und dem Management Forum Starnberg
im Forum Furstenfeld statt. Ob Nachhaltigkeit,
Personal, Digitalisierung - das Fleischerhand-
werk steht vor groRen Herausforderungen in
Bezug auf Prozesse, Logistik und Equipment.
Viele Faktoren missen berlcksichtigt werden,
um die fortlaufende Zukunfts- und Wettbe-
werbsfahigkeit sicherzustellen. Nach der Vor-
stellung der Sudtiroler Moderatorin Verena
Pliger und der BegriiBung durch Gundula
Schwan, Geschaftsfiihrerin vom Management
Forum Starnberg, begriindete Chefredakteur
Marco Theimer die Motivation der Veranstal-
tung: ,Mein bzw. unser Ziel war es, mdglichst
viele junge Initiativen, die dem Metzgerhand-
werk in den vergangenen drei Jahren durch
ihr Engagement neue starke Impulse gegeben
und die Berufe des Fleischerhandwerks durch

A

ihre offentlichkeitswirksamen Aktionen und
Aktivitdten positiv beeinflusst haben, an einem
neutralen Ort zusammenzubringen”. Nur ge-
meinsam werde es gelingen Herausforderun-
gen wie Nachwuchs- und Fachkraftemangel,
Digitalisierung und andere noch unbekannte
Nebenerscheinungen des gesamtgesellschaft-
lichen und globalen Wandels zu meistern,
betonte er.

NEW FOOD ECONOMY

¥ Den Anfang des Vor-
tragsprogramms machte
die Referentin Olga Graf
und sprach Uber die Re-
naissance des Metzger-
handwerks. Sie ist Mit-
. griinderin  von Food
Kompanions sowie strategische Partnerin bei
J2C. Ihr Fokus lag auf der New Food Economy
sowie dem schnellen Wandel der Gesellschaft.

4Es ist an der Zeit Neues auszuprobieren,
Neues zu schaffen und Altes neu zu ent-
decken”, appellierte sie. Zudem sei es wichtig,
Trends friihzeitig zu entdecken und flir sich zu
nutzen. ,Es gibt ein Bewusstsein fiir authen-
tische, individualisierte und nachhaltige Ess-
[6sungen. Davon kénnen auch Sie profitieren.”
Das moderne Metzgerhandwerk sollte durch
einen Kult ums eigene Unternehmen und die
eigene Person herum punkten. Spezialisierung,
Regionalitat 2.0, Nose-to-tail, Storytelling und
radikale Transparenz waren die Schlagworte.

PROZESSE OPTIMIEREN

7 Johannes Bechtel, Juni-
orchef der Fleischerei
Bechtel aus Zella in Hes-
sen sowie Vorsitzender
des Juniorenverbandes
des Deutschen Fleischer-
handwerks, rlickte die

Fotos: Theimer, Kalus
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Digitalisierung im Betrieb in den Fokus und
stellte umgesetzte Projekte vor. ,Es ist ein
groBer Fehler das Thema nicht ernst zu neh-
men”, betonte er. Er berief sich auf eine Unter-
teilung in die interne und externe Digitalisie-
rung. Intern bedeutet Prozesse zu optimieren,
damit mehr Zeit fiir anderes bleibt. Extern be-
zieht sich auf den Social-Media-Bereich, z. B.
die Generierung von Umsatz via Facebook-
Marketing. Aktuell seien in seinem Betrieb
rund 50 % des E-Commerce-Umsatzes darauf
zurlickzufiihren. Die Bestdnde des 2016 ange-
schafften Verkaufsautomaten Uberwacht eine
spezielle Software rund um die Uhr. Die biome-
trische Zeiterfassung bringt eine Einsparung
von mehreren Stunden Arbeit pro Woche. Zu-
dem présentierte er eine eigens entwickelte
App, in der Kunden Angebote und Meniiplane
finden oder Abholbestellungen aufgeben.

STARKER NACHWUCHS

Gemeinsam mit Fleischermeister und Griin-
dungsmitglied Markus Kretschmann aus
MeiBBen blickte DFV-Vizeprasidentin Nora Seitz
auf die Entwicklung und Positionierung der
Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks
zurlick und skizzierte neue Projekte. Sie be-

richteten Uber die Griindungsphase, die Ge-
winnung und Auswahl neuer Mitglieder sowie
viele Auftritte einzelner Mitgliederteams auf
Veranstaltungen landauf landab, die Mittel
zum Zweck sind. Dies sei heute durch die Her-
kunft der Teammitglieder aus den verschie-
denen Bundeslandern und die gréere Team-
starke einfacher als zu Beginn. Héhepunkte
2019 waren die Teilnahme am Int. Leistungs-
wettbewerb der Fleischerjugend (IFFA), Team-
mitglieder in der Jury des Berufsschulwett-
bewerbes (IFFA) sowie die Aktion #stolzauf-
meinenberuf auf Instagram und Facebook, an
der im Sommer Uber 400 Metzgereien oder
Personen aktiv teilnahmen und die Berufe des
Fleischerhandwerks positiv in die Offentlichkeit
rlickten. 2020 steht etwa die Teilnahme an der

MANAGEMENT
FORUM
STARNBERG

Europameisterschaft der Berufe ,EuroSkills”
in Graz an. Generelles Ziel sei ein guter Mix
aus Kommunikation und Wettbewerben.

BIO-FREILAND-FLEISCH ONLINE

Die Griinder von ,Jager & Sammler”, Florian
Stocker (Metzgermeister) und Lars Tinapp
(Dipl.-Wirtschaftsingenieur), legen ebenso wie
ihre Kunden Wert auf Fleisch aus artgerechter
Haltung. 2016 kam es bei einem Urlaub zur
Idee und danach zur Griindung des Unter-
nehmens, einer Online-Metzgerei, die solches
Bio-Fleisch aus Freilandhaltung grammgenau
wie in einer klassischen Metzgerei direkt an
Kunden verkauft. Dabei sei die Familienmetz-
gerei Stocker in Hohenbrunn eine starke Basis.
,Qualitdt kann sich durchsetzen”, resiimierten
sie. lhre Marketingstrategie beschreiben sie
als reaktiv/proaktiv. Das Verhaltnis von mann-
lichen und weiblichen Kunden betragt 50:50.

i



GENUSSHANDWERK ZELEBRIEREN
Unter dem Motto,Genusszentrale - Traditions-
metzgerei mit Herz und Hand” stellten der
Straubinger Metzgermeister und Fleischtech-
niker Stefan Wenisch und Georg Oberloher
(Team Aichinger) ihre iber Jahre gelebte Part-
nerschaft dar. Diese gipfelte in der Er6ffnung
der Genusszentrale Wenisch 2018. Eine von
innen und auBen einsehbare Fleischreifung
in einer speziellen Dry-Age-Kammer sowie
Wurstfull-, Steak- und BBQ-Workshops mit den
Kunden machen diese Metzgerei so beson-
ders. Im Fokus steht der Ochse aus der eige-
nen Haltung im Muggenthaler Hof. ,Genuss-
hotel”, ,Toni's Restaurant” und ,Genussarena”
auf dem Gauboden-Volksfest runden den
erfolgreichen Familienbetrieb ab.

CLEAN MEAT

Kann Fleisch aus dem Labor das Klima retten?
Im Vortrag ,Clean Meat - same delicious meat
- different way” erkldrte Laura Gertenbach,
Co-Founder & CEO des Start-ups Innocent
Meat die Idee ihres Unternehmens und die zu
praktizierende In-vitro-Technologie. Vor allem
Israel und die USA forschen derzeit an kulti-
viertem Fleisch, das in Bioreaktoren aus Zellen
von Rindern, Hithnern oder Schweinen ent-
steht. Auch Singapur investiert 100 Mio. US-
Dollar in eine Clean-Meat-Infrastruktur.,Unser
Ansatz ist eine Mobg-
lichkeit, Fleisch besser
herzustellen”, erklart sie.
Derzeit befindet sich das
Start-up in der Finanzie-
rungsphase. Die Techno-
logie ist einsatzbereit.

PROVOKANT WERBEN

Michi Kasper, Geschiftsfiihrer Kasper Com-
munications und Steffen Schiitze, Inhaber der
Metzgerei Hack, stellten ihre Marketingstrate-
gie vor und sorgten fiir etliche Lacher. Auf
Facebook mischen sie die Branche auf. Be-
kannte Werbeanzeigen sind etwa ,Berufs-
wunsch: Irgendwas mit Tieren? Komm zu uns
und werde Fachverkduferin®, das dazugeho-

A

Am Abend des ersten Ta

ges besuchten die Teilnehmer den Betrieb des stv. bayerischen

Landesinnungsmeisters Werner Braun (re.) in Sulzemoos-Wiedenzhausen.

rige Bild zeigt eine Frau, die einen Mett-lgel
streichelt. Ein weiteres Beispiel: ,Dein Name
ist Mett. Christel Mett? Dann bewirb dich als
Hack-Fleischverkduferin”. Bei einem Shitstorm
reagieren sie gekonnt mit einem weiteren Bild
- inklusive Spruch, versteht sich. Als etwa das
Video mit Franck Ribéry mit dem vergoldeten
Steak im Internet landete, stellten es die bei-
den mit einer vergoldeten WeiBwurst nach.
Das Video wurde auf Facebook mehrere tau-
sende Male geteilt. Der erste Tag endete mit
einer Besichtigung der Metzgerei Braun in
Wiedenzhausen. Im dazugehorigen ,Huber-
wirt” des stv. bayerischen Landesinnungsmeis-
ters Werner Braun tauschten sich die Teilneh-
mer bei einer abendlichen Brotzeit weiter aus.

JUNG, WILD, ENGAGIERT

Ein Dreigestirn junger Handwerkskrafte eroff-
nete den zweiten Tag. Stefanie Forster,
1.Vorstand von ,Fleischerhandwerk - wir sind
anders” berichtete von ihren Erfahrungen aus
der noch jungen Geschichte des Vereins. ,Wir
hatten ja 2016 keine Ahnung, was wir da los-
treten” - nicht mehr und nicht weniger als
einen Verein mit jungen Wilden - heute sind
es bundesweit Uber 100 Mitglieder. Nach
dem Motto ,Der Ursprung ist unsere Zukunft”
besinnen sich diese auf traditionelle Werte wie

Stolz, Wertschdtzung des Tieres und die Arbeit
in familidr-regionalen Betrieben. Unkonventio-
nell, kreativ, vielseitig und bisweilen provoka-
tiv mischt der Verein, von dem rund 20 Mitglie-
der aus mehreren Bundeslandern gekommen
waren, die Branche auf. lhr wichtigstes Anlie-
gen: Das Image verbessern und den Branchen-
nachwuchs férdern. Auch die Metzgermeisterin
Melanie Popp aus Veitsbronn und der Flei-
schermeister Simon ClaBBen aus Jilich, der
Uber seine ,Walz" in anderen Betrieben be-
richtete bliesen ins selbe Horn:,Es muss wieder
cool sein, in einer Metzgerei zu arbeiten.”

+REGGAE GEHT IMMER"

Eines der Highlights war sicher der Auftritt von
Peter Inhoven. Der Disseldorfer Metzger-
meister mit Pferdeschwanz und Hauptmanns-
uniform ist ein Unikat. Ein Typ, der schon ein-
mal eine Wurst mit
Roter Beete, Apfel
und Zwiebeln fabri-
ziert oder Bier ins Brat
kippt. Mit,,Anekdoten
live aus dem Wurst-
salon” begeisterte er
die Anwesenden.,Ich

Fotos: Theimer, Blimel, Kalus
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fuhre mit solchen Kreationen Leute an unser
Handwerk heran, die eigentlich keine Wurst
mehr essen wollen, aber wegen der Rezeptu-
ren neugierig geworden sind”, sagt er. Seine
Metzgerei, ausgestattet mit Plattenspieler und
Discokugel, ist immer wieder Schauplatz ex-
klusiver hipper Events. Zu welcher Musik die
Arbeit dann gut von der Hand geht? ,Callas ist
anstrengend, aber Reggae geht immer.”

MITEINANDER FUREINANDER

4Wir haben alle Fehler gemacht”, rief Dirk
Freyberger den Teilnehmern zu. Der Metz-
germeister, Vorsitzende von Fleischsomme-
lier Deutschland e.V. und Teamkapitan des
The Butcher Wolfpack — WBC Team Germany,
legte seine Hande in offene Wunden, als er
die Grinde fir die Nachwuchsmisere (,Wir
haben eine Generation verpasst.”) nannte. Die
Branche lasse sich von AufBenstehenden As-
pekte wie Regionalitdt diktieren - ,das miissen
wir uns zurtickholen; wir missen die Tradi-
tion in der Wertschdatzung unserer Produkte
wiederfinden.” Der Nirnberger wollte seinen
Vortrag aber als positive Motivation verstan-
den wissen:,Ich will euch fiir ein Miteinander
fureinander entziinden.” Nur so bekommen

wir wieder Leute in unsere Laden - als Kunden
und Mitarbeiter. Auch das Butcher Wolfpack
profitiere vom positiven Bild des Handwerks
in der Offentlichkeit und helfe dabei junge
Menschen dafiir zu begeistern.

IM SCHATZKASTCHEN ARBEITEN

Wie ein Laden als
L | Food-Erlebniswelt
das Fleischerhand-

werk  befliigeln
kann,  schilderte
der Geschaftsfiih-

render Gesellschaf-
ter von Schrutka-Peukert Hans-Jiirgen Pésler.
Ein Laden misse ein Schatzkdstchen sein, das
die Personlichkeit seines Betreibers widerspie-
gelt. Lichteffekte seien dabei ebenso Helfer
beim Schiren positiver Emotionen wie Dry-
Age-Reifekammern oder edle Materialien bzw.
Mobiliar im Restaurant-Style, wie man es nicht
unbedingt in einer Metzgerei erwartet. ,Sie
mussen den Laden 6ffnen und alles vermeiden,
was Kunden von der Ware ablenkt”, erklarte er.
Dann werde ein neuer Laden Ortsgesprach.

MEDIALES POWERPLAY

Das amisante Grande Finale bestritt Albert
#Bertl” Fritz, Bayerischer WeiBwurstbotschaf-
ter aus dem Bayerischen Wald und Ideenge-
ber der alljghrlichen Wahl der Bayerischen
Weiwurstkonigin. Anfangs beldchelt, ging die
Kir der Wirdentragerin 2019 ins siebte Jahr.
Mittlerweile sei ein ,mediales Powerplay ga-
rantiert”. TV-Stationen reilen sich ebenso um
die WeiBwurstkonigin wie Radiostationen, Zei-
tungen und Boulevardmedien. Weitere Ideen

MEAT & GREET 2020

Interessierte Teilnehmer und Premium-

Partner konnen sich gerne melden:

- Marco Theimer: 089/37060-150,
m.theimer@blmedien.de

- Gundula Schwan, management forum

starnberg: 08151/2719-28,

gundula.schwan@management-forum.de

wie die WeiBwurstsemi-
nare in der Metzgerei
Einsle und ein Konigli-
cher WeiBwurstsenf be-
wegten sich ebenso in
der Erfolgsspur: ,Bei den
Seminaren haben  wir
jede Woche rund 40 Teilnehmer und kiirzlich
das Weiwurstdiplom Nr.5.000 tberreicht - den
Senf nehmen die Urlauber kartonweise mit.”
Fazit: Das erste ,Meat & Greet” wird den Teil-
nehmern wohl lange im Geddchtnis bleiben,
nicht nur aufgrund des wertvollen Inputs fur
den Alltag, sondern wegen der Kontakte un-
tereinander, die ohne das Treffen so kaum
mdglich gewesen waren.

Marco Theimer, Christian Bliimel, Martina Kalus

NUTZLICHE LINKS

www.aichinger.de
www.butcherwolfpack.de
www.fh-wirsindanders.de
www.foodkompanions.com
www.fleischerei-bechtel.de
www.fleischsommelier-deutschland.de
www.inhoven.de
www.innocent-meat.de
www.jaegerundsammler.de
www.kaspercom.de
www.metzgerei-hack-freising.de
www.nationalmannschaft-
fleischerhandwerk.de
www.schrutka-peukert.de
www.weisswurstkoenigin.de
www.wenisch-straubing.de

i



B WEITERBILDUNG

GESCHMACK ERLEBEN

Etwa 40 deutsche und Osterreichische Teilnehmer
brachten sich beim Handwerksseminar ,Ntzliches
fir den Fleischer" im Seminarzentrum von Frutarom
in Salzburg auf den neuesten Stand.

evor sie aber in die ab-
3 wechslungsreiche Welt der
Gewtirze und funktionellen
Hilfsstoffe eintauchten, startete
das zweitdgige Seminar mit einem

Kennenlernen am Vorabend. Was
sind Berner Wiirstl? Welche funktio-
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niert Sous-vide? Was beeinflusst
die Mikrobiologie von Fleisch- und
Wurstwaren? Welche Waursthiille
ist am besten geeignet? Das wa-
ren nur einige Fragen aus dem
vielfaltig aufgestellten Programm,
die hier beantwortet wurden. Den

Einstieg in die Welt der Gewiirze,
ihre Wirkungsweisen, Unterschie-
de und gesundheitsfordernden As-
pekte meisterte der Leiter des Team
Inspiration, Christian Berger, der aus
seinem Uber 20-jdhrigem Erfah-
rungsschatz schopfte. ,Know-how
ist die Basis, um erfolgreich zu sein
und Qualitat die Maxime”, sagte er
und rief zu einem verantwortungs-
vollen Umgang mit Lebensmitteln
auf. Aufgelockert durch allerlei
Anekdoten und Gewiirzproben
wie Sansho Blutenpfeffer, Safran
oder violetten Nepal-Kardamom
verging die Zeit wie im Flug. Und

wer es noch nicht wusste: Allein
Ingwer enthdlt 25 antioxidative
Wirkstoffe. Da kénne so manches
Arzneimittel nicht mithalten.

AUS ERSTER HAND

Im Anschluss folgten die techno-
logischen Themenkomplexe Briih-
dauerwurst inklusive der osterrei-
chischen Spezialitdten, Rohwurst
und Rohschinken sowie Frischhal-
tung. Anhand landestypischer
Wurstwaren wie Bergsteiger, Zir-
bensalami, Berner Wiirstl oder
Kaswurst erklarte der Fachberater
Christian Murschetz die Herstel-
lung und gab praktische Tipps.
Detaillierte Rezepturen enthielten
die professionell aufbereiteten Se-
minarunterlagen. So ist es leicht,
die Spezialititen im eigenen Be-
trieb umzusetzen. Sein Kollege
Patrick Kollhorst Ubernahm das
Thema Rohwurst und Rohschin-

ken. Er stellte vorteilhafte Hand-
lungsweisen vor und gab Emp-
fehlungen zur Fehlervermeidung.
Wie der Einsatz moderner Frisch-
haltemittel - auch und vor allem
Clean Label - die Mikrobiologie
von Erzeugnissen beeinflusst, dar-
Uber referierte Dr. Claudia Durmus,
Mitglied der Geschaftsleitung. Sie
erkldrte deren Wirkungsweise, gab
rechtliche Tipps und wies auf die
Variante V der trockenen Germex-
Range hin, die neben Bakterien
auch Listerien in ihrer Entwicklung
hemmt. Auf der Basis von gemil-
dertem Brantweinessig ist der in
Lake I6sliche und leicht séuerliche
Frischhalter etwa flr Brihwurst
und Kochpokelwaren einsetzbar.
Wichtig sei es, ein effektives Hir-
densystem aufzubauen, um die
Bedingungen zur Vermehrung
von Mikroorganismen mit jedem
weiteren Schritt zu verringern.

Die Bedeutung und Vorteile von
Starterkulturen brachte die lang-
jahrige Produktmanagerin Sandra
Born den Teilnehmern nahe. Sie
stellte die BITEC-Lebensmittelkul-
turen vor. Parallel dazu konnten
die Teilnehmer eine Reihe von Sa-
lamivarianten probieren und Un-
terschiede schmecken. Kulinarisch
wurde es dann mit den Fachbera-
tern Harald Bender und Matthias
Meyer. Kostproben gab es von al-
lerlei sous-vide-gegarten Fleisch-
zubereitungen und Saucen, etwa
Hirschbraten, Schweinefilet Rhodos,
Gefligelroulade oder einer Puten-
keule Argentina. So mancher Ma-
gen hatte da gut zu tun.

Am zweiten Tag stand dann noch
das Thema Waursthiillen auf dem
Programm. Abgerundet wurde der
informative Experten- und Kolle-
genaustausch mit einer Besichti-
gung des Werksstandortes Freilas-
sing. mth
www.frutaromsavory.com

Fotos: Theimer
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Rehriicken, Hirschgulasch, Hasenbraten —

gerade im Herbst und vor allem in der Weihnachts-
zeit hat Wildfleisch Hochkonjunktur in der Kiiche.
Es kommt aus der Region, gilt als schmackhaft
und nahrstoffreich.

Foto: rodimovpavel — adobe.stock.com

und Reh verspeisen wir jahrlich, dazu landen 400.000 Wild-

enten, 150.000 Fasane sowie mehr als 600.000 Feldhasen
und Wildkaninchen auf deutschen Tellern. Im Herbst beginnt die
Hauptjagdsaison. Von Oktober bis Januar erlegen Jéger einen
GroBteil des Wildes, um Schéden in Wald und auf Feldern zu redu-
zieren. Fiir Rot- und Damwild wie auch fiir Wildschweine gibt es
so gut wie keine natiirlichen Feinde mehr, was die Wildtierpopu-
lation ohne eine jagdliche Regulierung iiberméBig ansteigen lieBe.

Etwa 30.000 t heimisches Wildbret von Wildschwein, Hirsch

MIT GUTEM GEWISSEN

Wildbret ist regional und von Natur aus bio. Die Rehe, Hirsche,
Hasen, Fasane und Wildschweine wachsen langsam in ihrem
Lebensraum, dem Wald und der Wiese, heran, sodass ihr Fleisch
in aller Ruhe den besonderen Wildgeschmack entwickelt. Sie kon-
nen sich frei bewegen und sich von Bliiten, Krauter und Friich-
ten — also mit vielen Mineralstoffen wie Eisen, Selen und Zink
sowie Vitaminen ernéhren, die sich spéter im Wildbret wiederfin-
den und der Mensch (iber den Verzehr des Fleisches aufnimmt.
Rotes Fleisch zahlt zu den besten Quellen fiir leicht resorbierbares
Eisen, so enthélt etwa Hirschfleisch mehr als 4 mg Eisen pro
100 g Fleisch. Wildbret zeichnet sich zudem durch einen hohen
Gehalt an Proteinen und ungeséttigten Fettsduren aus. Sein
EiweiBgehalt von durchschnittlich 23 % liegt héher als bei land-

wirtschaftlichen Nutztieren wie etwa Gefliigel. Der Gehalt an Omega-
3-Fettsduren ist fast so hoch wie in Lachs, selbst nach dem Kochen
oder Braten.

UNTERSCHIEDE

Wildschwein: Besonders charakteristisch ist die dunkelbraune Farbe
des Fleisches. Zudem ist es saftig, wiirzig, hat einen hohen Fettgehalt
und ist magerer als das von Hausschweinen. Ein Qualitatskennzeichen
ist auch der satte, rotliche Glanz. Das Fleisch darf weder schwérzlich
verfarbt sein, noch darf es schmierige Stellen oder einen metallischen
Glanz aufweisen. Nackenstiicke eignen sich sehr gut fiir geschmorte
Wildschweinbraten

Hirsch: In der Regel ist dabei das Fleisch vom Rothirsch gemeint,
denn diese sind weltweit am meisten verbreitet und hierzulande
die wichtigste Hirschart. Es &hnelt in der Konsistenz Rindfleisch,
schmeckt aber kréftiger und ist besonders fettarm.

Reh: Die Verwendung in der Kiiche ist sehr vielseitig. Beim Klassi-
ker Rehriicken handelt es sich teilweise um das Filetstlick. Frisches
Rehfleisch ist tiefrot, aber nicht ganz so dunkel wie das vom Hirsch.
Das Fleisch ist saftig, kurzfaserig und sehr mager. Im Februar, Mérz
und April diirfen Rehe nicht geschossen werden. Dann ist frisches
Fleisch nicht verfligbar.

Kaninchen und Hase: Wildhasen zeichnen sich primar durch rotbrau-
nes, aromatisches Fleisch aus. Es ist ebenfalls fettarm und feinfaserig
—vor allem bei Jungtieren. Wildkaninchen hingegen haben ein weiBes
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TRAINING: Know-how: Wild

bis blass-rosafarbenes Fleisch mit zarter Struktur
und einem feinen Eigenaroma. Der Geschmack erin-
nert eher an Gefliigel wie Hiihnchen, Pute oder Gans.

PASSENDE GEWURZE

Wacholderbeeren: Sie passen mit ihrem Aroma zu
allen Wildgerichten, auch zu Wildgefliigel und mil-
dern den Wildgeschmack etwas ab.

Rosmarin und Thymian: Beides sollten man behut-
sam dosieren.

Lorbeer: Auch die aromatischen Lorbeerblatter soll-
ten sparsam eingesetzt werden. Dennoch diirfen sie
nicht fehlen, da auch sie den Wildgeschmack milder
machen.

Nelken: Zum Wild sollten ganze Nelken verwendet
werden. Sie enthalten viele atherische Ole, duften
und wiirzen deshalb recht intensiv.

Pfeffer: Auch scharfe Komponenten diirfen nicht
fehlen. Erst so ergibt sich ein wirklich ,rundes” Ge-
schmackserlebnis.

Piment und Zimt: Sind oft Teil von fertigen Wildge-
wiirz-Mischungen. ;

In der richtigen

Dosierung .
geben beide g
Gewiirze ein §
bisschen
Schérfe.

Stichwort: Beizen

Damit das Fleisch schon zart ist und der Wildge-
ruch sowie Geschmack nicht zu intensiv, empfiehlt
sich eine Marinade. Am verbreitesten ist es, Wild in
Rotwein- oder Buttermilchbeize einzulegen. Streng
schmeckt Wildfleisch, wenn die Tiere vor dem Fang
in der Brunft gewesen sind. Testosteron sorgt fiir ei-
nen verdnderten Stoffwechsel und erhéht die Driisen-
tétigkeit. Mit dem Einlegen in Nassbeize kann man
diese unerwiinschten Geschmécker aus dem Fleisch
verdrangen. Achtung: Tiefgefrorenes Wild sollte nicht
mariniert werden, es wird zu trocken. kal

4
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elches Fleisch dhnelt der Konsistenz von

indfleisch?

In welchem Zeitraum erlegen Jéger den

GroBteil des Wildes?

-

In welchem Monaten ist frisches Rehfleisch

icht verfiighar?

Welcheq Wildbret erinnert vom Geschmack an

Gefliigel?

BEEF! Wild

Der neunte Band der Buchreihe ,Meisterstiicke fiir Manner” widmet sich dem Mega-Thema Wild
und Wildgerichte. Er enthalt neben spannenden Infos rund um die Jagd jede Menge schmackhafte
Rezepte. Auch Fachbegriffe kommen nicht zu kurz. Eine sorgsam zusammengestellte Auswahl klas-
sischer und zeitgeméB interpretierter Gerichte wie Frischlingskeule, Damwildnuggets oder Enten-
bolognese verspricht ein genussvolles Spektakel auf dem Teller.

Wiesbaden: BEEF! Wild. Tre Torri Verlag, 184 Seiten, 39,90 €.
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Fotos: Colourbox.de, Tre Torri Verlag
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Zum 55. Firmenjubilaum
berichtet Christian Wormann,
Geschaftsfihrer des
Anhanger-Spezialisten
Woérmann, Giber Kunden

im Metzgerhandwerk und
wagt einen Blick in die
Zukunft.

55 Jahre Anhéanger fiir viele Zwecke: Was
waren |lhre Hohepunkte in Sachen Verkaufs-
anhanger fiir das Metzgerhandwerk in all den
Jahren?

In 55 Jahren haben wir Metzgerei-Verkaufs-
anhanger fir sdmtliche Anwender z. B. land-
wirtschaftliche  Selbstvermarkter, Metzge-
reien, GroBschlachtereien bis hin zu russischen
Supermarktketten verkauft. Neben unserem
Serienprogramm  bleiben in der Individual-
abteilung keine Wiinsche in Bezug auf Aus-
stattungen und Kombinationen offen. Oft
werden Metzgerei-Verkaufsanhanger kom-
biniert mit Backerabteilung, Imbissabteilung
usw. ausgestattet.

Kaufen Kunden aus dem Fleischer-
handwerk gezielt einen Anhénger
oder eher spontan?

Anhénger fir das Fleischerhandwerk
werden in der Regel gezielt gekauft,
um etwa neue Vertriebswege wie
auf Wochenmérkten zu erschlieen
oder eine Standortanalyse flr eine
neue stationdre Filiale auf glnstige
Art und Weise zu erproben.

Welche besonders ausgefallenen Ideen
haben Sie auf Kundenwunsch hin in einem
Verkaufsanhanger umgesetzt?

Fiir den Kunden einer schwedischen StrauBen-
farm haben wir eine eine 200 cm hohe
klappbare Werbetafel in StrauBenform als
Markenzeichen auf das Dach montiert.

Welche Erwartungen haben Kunden aus dem
Fleischerhandwerk an Sie?

Kunden aus dem Fleischerhandwerk moch-
ten Verkaufsanhdnger, mit denen ihre hoch-
wertige Ware, sauber, hygienisch und bes-
tens prasentiert werden kann. Ferner spielt
eine grofziigige Lagerkiihlmodglichkeit eine
groBe Rolle. Dazu verwenden wir meistens
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INDIVIDUELL
UND PRAKTISCH

Kihltheken mit runden Glasscheiben, so-
wie durchgehende Stauraumkiihlungen un-
ter der Warenauslage als auch
spezielle  Innenbeleuchtungen,
welche die Ware immer ins rich-
tige Licht riickt. Durch ausklapp-
bare Vitrinenglaser lassen sich die
Theken leicht reinigen.

Wie schatzen Sie den kinftigen
Bedarf fiir diese Kundengruppe ein
- egal ob Verkaufs- oder Kihlan-
hanger?

Der Bedarf an Verkaufs- sowie
Kiihlanhdngern nimmt stetig zu. Dies ist zu-
rtickzufiihren auf die Erkenntnis, dass mit einer
mobilen Filiale oft hohere Preise der Produkte

Blick auf das Freigeldnde in Hebertshausen

erzielt werden kdénnen. Dies liegt daran, dass
der Endkunde insbesondere auf Wochenmérk-
ten grundsatzlich bereit ist fir gute Qualitat
mehr Geld auszugeben. Bei diesen Kunden
steht mehr die Qualitét als der Preis im Vor-
dergrund. Auch der Bedarf an Kihlanhdngern
steigt stetig aufgrund hoher EU-Auflagen in
Bezug auf das Schlachten, die kleine Metzge-
reien oft nicht mehr erfilllen kénnen. Somit
sind diese angewiesen in grolen Schlachte-
reien schlachten zu lassen. Dazu benétigen
sie Kiihlanhdnger, die es zulassen, Fleisch vor-
schriftsgemall hangend und gekihlt (durch
entsprechende Fahrkiihlungen) zum Schlacht-
hof und zuriick zu transportieren. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach.
www.woermann.eu
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DREI-LANDER-WETTKAMPF

Das franzésische Team siegte

2

in der Kategorie, Beste Priisentation”.

A
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sahen und siegten

- Sie kamen,
Platz1 ienischen Teams.

_ derTisch des jtal

eben den Gastgebern waren die franzo-

sische Equipe de France Boucherie und

das italienische Team Nazionale Italia-
na Macellai sowie rund 40 Freunde, Gaste und
Unterstiitzer zu dem Kraftemessen angereist.
Alle erlebten einen Event der Extraklasse,
denn die Teilnehmer waren mit Passion und
groBem Eifer bei der Sache.
Die Viererteams mussten an dem Sonntag-
vormittag innerhalb von 50 Minuten eine
Schweinehélfte und eine Lammkeule zerlegen,
in veredelte, kiichenfertige Fleischgerichte
,verwandeln” und diese attraktiv auf einem
Tisch prasentieren. Alle Teilnehmer hatten sich
akribisch vorbereitet:,Bei uns waren es drei
Ubungseinheiten, eine zur Produktfindung
und zwei Generalproben in Echtzeit’, er-
klarte Butcher Wolfpack-Mitglied Steffen
Schiitze. Aus den verwertbaren Abschnit-
ten entstanden landertypische Bratwurst-
kreationen. Die Jury bestand aus drei Per-
sonen: Fleisch-Sommelier Michael Keller,
Robert Schedel von der Fleischerschule Augsburg
und Gianni Giardino, ein Fleischprofi aus Italien.
Michael Keller dankte der Fleischerschule und

Die Teams

= Deutschland: Dirk Freyberger, Katharina
Bertl, Michael Moser, Matthias EndraB

= Frankreich: Christophe Ip Yan Fat,
Anne-Sophie Conjat, Mickael Chabanon,
Victor Seiler

m ltalien: Orlando di Mario, Mara Labella,
Davide Cecconi, Roberto Pasaretta

Fotos: Theimer



EVENT H

Zu einem freundschaftlichen Wettkampf trafen sich drei Landerteams auf die
Einladung des Butcher Wolfpack Team Germany in der Fleischerschule Augsburg.

\ s
A i | Koteletts wurden mit den National-
farben der Teams geschmiickt.
) ) Auch das deutsche T, g
Hochkonzentriert: Katharina Bertl hatte 9anze Arpe; eam
und Matthias Endras. €It gelejstot

ihren Mitarbeitern fiir ihren Sonntagseinsatz:
,Dieser Wettkampf unterstreicht und zeigt die
Méglichkeiten eines modernen Fleischerhand-
werks.”

EIN KNAPPES RENNEN

Wahrend das Butcher Wolfpack Team Ger-
many etwa mit Karrée vom Aktivstallschwein,
gefiilltem Halsgrat im Schweinenetz oder Belly

begeisterte die Jury mit Filet mit Lauch und
Feigen, Rollrippchensowie FleischklBchen mit
Gorgonzola und Apfel. Insgesamt waren pro
Team 130 Punkte zu erreichen.

Mit Spannung erwarteten alle wer gesiegt
hatte. Es gewann das italienische Team, auch
weil es sich im Gegensatz zu den anderen bei-
den laut Michael Keller stets korrekt im Zeitplan
bewegte. Die anderen beiden Teams belegten

ner freuten sich iber einen weiteren glasernen
Pokal in der Kategorie ,Beste Wurst”. Der bay-
rische Landesinnungsmeister Konrad Ammon
lobte: ,Die gezeigten Arbeiten sind Cham-
pions League - spitze.” Die drei Teams nehmen
Anfang September 2020 an der World But-
chers Challenge in Sacramento/USA teil.
Zum Schluss dankte Teamkapitan Dirk Freyber-
ger den Mitarbeitern der Fleischerschule fir

& Rolls punkten wollte, brachten die Franzosen  punktgleich Platz 2, gingen aber auch nicht leer  ihre groBartige Unterstiitzung. Der erlebnis-
;i:’ Subnuss vom Schweinefleisch in Tournedos,  aus.Das Butcher Wolfpack siegte in der Katego-  reiche Tag klang auf dem Miinchner Okto-
& unterschiedlich gefillte Koteletts und Lamm-  rie ,Bestes Teamwork”, das franzdsische Team  berfest aus. www.butcherwolfpack.de
£ nuss auf den Tisch. Das italienische Team in der Kategorie,Beste Prisentation”. Die Italie-  www.metzgerhandwerk.de
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. BEREIT FUR DIE HEISST
e

CAICHINGER

Erfolg lasst sich einrichten.

PLATTE (X

Die PLATTEb64 ermdoglicht lhnen warme Speisen
auf appetitliche Art und Weise zu prasentieren
und gleichzeitig perfekt auf Temperatur zu
halten. Mehr erfahren unter: www.aichinger.de

000
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SPIESSIG

as Motto ,AufgespieBt” bot einen gro-
D Ben Raum fir die Interpretation und

Umsetzung der Snacks. Von ausge-
fallenen Fleischspiefen (iber aufgespiefite
Lasagne- und Blatterteigkreationen bis hin zu
Burgern am Spie3 in verschiedenen Varianten
war alles vertreten. Die einzige Bedingung:
Mindestens ein Produkt aus dem vorgege-
benem Homann Foodservice-Warenkorb war
als Snack-Bestandteil oder Dip zu verwenden.
Alle anderen Zutaten waren frei wahlbar.
Die Sieger hoben sich durch besonders krea-
tive und ausgefallene Snack-ldeen von ihrer
Konkurrenz ab. Uber die Snack Star®-Pokale
und Urkunden sowie tolle Sachpreise freuten
sich neben der Gewinnerin des dritten Plat-
zes Nicole Pokorny (20 Jahre, Fleischerei Rich-
ter, Leipzig) fir ihren ,Poko-Spie” auch das
Sieger-Duo des zweiten Platzes Jenny Schmidt
und René Kraft (18 Jahre, Metzgerei Schnug,
Wahlrod) fir ihre Snack-Kreation ,Sausage
Twister”. Den Sieg sicherten sich Maximilian
Lang (17 Jahre, Taubertaler Fleisch und Wurst,
Lauda-Konigshofen) und Nils Schuler mit ih-
rem ,wirzigen KaSpe-Spiefichen”. Mit 18 qua-

™

85 Snack-ldeen reichten
107 Teilnehmer aus neun Bundes-
landern zur neunten Auflage des
Nachwuchswettbewerbs Homann
Snack Star® Snack des Jahres ein.

lifizierten Rezept-Einsendungen erreichte das
Berufsschulzentrum  Sulzbach-Rosenberg er-
neut Platz 1 in der Schulwertung und setzte
sich gegen 15 Berufsfach- und Meisterschulen
aus ganz Deutschland durch. Die bayerischen
Schuler kdnnen sich auf ein Snack-Seminar mit
dem Homann Snack-Coach freuen. In der Kate-
gorie ,beliebtestes Homann Produkt” siegte die
Snack Sauce Joghurt Knoblauch.

~IST ANDERS

Um dem Nachwuchs das Thema Snacking
nadherzubringen und die Snack-Zubereitung
aktiv in den Unterricht einzubinden, erhielten
die Lehrkrdfte der Berufsfach- und Meister-
Schulen ein Paket mit Schulungsmaterialien.
Das Team hinter dem Ideen-Wettbewerb - Ver-
treter von Homann Foodservice, Deutschem
Fleischer-Verband (DFV) und dem Fachmaga-
zin FH Fleischer-Handwerk - tbernahm die
Bewertung der eingesendeten Snack-ldeen
unter Berlcksichtigung der Bewertungskri-
terien Idee und Name, Zubereitung, Kalkula-
tion, Optik und Geschmack. Danach wurden
zehn Jury-Favoriten der Fleischernachwuchs-
Community in einem Online-Voting vorge-
stellt. Dieses zdhlte 2019 {iber 2.000 abgege-
bene Stimmen. Die Preisverleihung fand zum
siebten Mal in Folge im Rahmen des Deutschen
Fleischerverbandstages statt — dieses Mal in
Minchen. Dazu lud Homann Foodservice die
Gewinner und ihre Berufschullehrer ein. 2020,
im 10-jahrigen Jubildumsjahr, wird der Wettbe-
werb mit einem besonderen Motto zuriickkeh-
ren. Naheres dazu im Friihjahr 2020.
www.homann-snackstar.de

Fotos: Theimer, Homann Foodservice




Fotos: Homann Foodservice, Theimer

Maximilian Lang & Nils Schuler, Ge-
werbliche Schule Bad Mergentheim

Jenny Schmidt & René Kraft,
BBS-Westerburg

— . L

Nicole Pokorny, BSZ-Delitzsch

DIE REZEPTE DER SIEGER

WURZIGE KASPE-SPIESSCHEN

Zutaten fiir 1 Portion (4 SpieBe): \

4 Drillinge (kleine Kartoffeln), 4 x 2 mm dicke Speck-
scheiben vom Bauch, selbst gemischtes SPP-Gewiirz
(Salz, Pfeffer, Paprika edelsiiB), etwas Sonnenblu-
menodl, ca. 8 ml Homann Snack Sauce Joghurt Knob-
lauch, 4 SpieBe

Zubereitung: Kartoffeln waschen, ungeschalte rohe
Kartoffeln mit einem Kern-Ausstecher (Durchmesser
max. 5 mm) durchstechen. Pro Kartoffel einen Speck-
streifen diinn mit der Snack Sauce Joghurt Knoblauch
bestreichen. Danach die Speckstreifen eng zusammen-
rollen und jeweils komplett in die Aushéhlung der Kar-
toffel stecken (evtl. unter Zuhilfenahme des Kernausste-
chers). Die Kartoffel mit etwas Sonnenblumendl bestrei-
chen und dberall leicht mit dem SPP-Gewiirz bestreuen.
Bei 160°C etwa 30 Minuten goldbraun im Kombidampfer/  pjternativen: Anstatt Speck kann auch Salami einge-
Backofen backen. Kartoffeln herausholen, in der Mitte setzt werden. Zusétzlich kénnte man auch Emmentaler-
teilen und die beiden Halften auf einen SpieB stecken. Kése auf die Einlage streuen.

HeiB oder kalt in der Theke oder beim Partyservice auf

B e e P Korathvianrichten. Zubereitungszeit: 40 Minuten inkl. Backzeit

SAUSAGE TWISTER

Zutaten fiir 2 Portionen: 2 Minipaprika, 4 Rispen- \
tomaten, 1 Zucchini, 2 Niirnberger Rostbratwurst-
Schnecken, Krautersalz, Homann Snack Sauce
Joghurt Knoblauch, Homann Snack Sauce Paprika
Frischkdse

Zubereitung: Die Zucchini in Scheiben schneiden und
mit Krdutersalz einreiben. Den SpieB aus den Rostbrat-
wurst-Schnecken entfernen und sie an drei Punkten
auf den neuen SpieB spieBen. Die Tomaten zwischen
dem ersten und dritten Punkt aufspieBen und in Zucchini-
scheiben einbetten.

Den Deckel und das Gehause der Paprika entfernen.

Die Paprika mit Homann Snack Sauce Joghurt Knoblauch
filllen (nach Belieben). Den Deckel mit kleinen SpieBen
fixieren und in der Mitte (zweiter Punkt) aufspieBen. Alternativen: Man kann auch ein anderes Gemiise
Den SpieB beidseitig etwa 5 bis 7 Minuten auf dem Grill nehmen, z. B. Zwiebeln statt Zucchini.
durchgaren. Die Snack Sauce Paprika Frischkése als Dip Zubereitungszeit: 8 Minuten

dazu reichen.

POKO-SPIESS —

Zutaten fiir 1 Portion: 800 g Gehacktes (Schwein), \ 3'
12 Kasewiirfel (Gouda), 40 g Semmelmehl, 40 g Mehl,
2 Eier, ¥2 Zucchini, 1 rote Zwiebel, 1 rote Paprika,

4 Scheiben Bacon, Salz, Pfeffer, 40 g Homann Snack
Sauce Joghurt Knoblauch, 3 SpieBe

Zubereitung: Das Gehackte salzen und pfeffern,
abschmecken, zu 12 kleinen Kugeln formen und mit

je einem Kasewdirfel fiillen. Zucchini I&ngs in diinne
Scheiben schneiden. Paprika und Zwiebeln in Quadrate
schneiden. Vier Hackballchen mit Mehl, Ei und Panier-
mehl panieren. Vier weitere davon mit Bacon umman-
teln und die restlichen vier mit Zucchini ummanteln.
SpieBe abwechselnd mit Paprika, den Bélichen und
Zwiebeln bestiicken und frittieren. Die Snack Sauce
Joghurt Knoblauch auf Servierloffeln dazu anrichten.
Alternativen: Salbei statt Rucola verwenden; auch die
Sauce kann variieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

i
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Zum vierten Mal sowie
erstmals wieder seit 25
Jahren war der Deutsche
Fleischerverbandstag in
Miinchen zu Gast. Das  essen. Wenn wir nicht fiir uns selbst
gemeinsame Handeln
und Bewaltigen von Her-
ausforderungen standen
im Fokus. Dafiir wurden
wichtige Entscheidungen
beschlossen.

ach Hamburg im Norden 2018 lag das
N Ziel der im Deutschen Fleischerver-

band organisierten Fleischer und Metz-
ger 2019 im Siiden der Republik. Eingeladen
zum 129. Deutschen Fleischer-Verbandstag
am 13./14. Oktober hatte die Metzger-Innung
Minchen um ihren Obermeister Andreas
GalBner (m./re). In einer impulsiven und mo-
tivierenden Begriung rief er die Anwesen-
den zum Zusammenhalt auf: ,Es geht um die
Zukunft des Fleischerhandwerks”. Die The-
men und Herausforderungen sind vielféltig:
Digitalisierung, burokratische Hirden, Nach-
wuchs- und Fachkréftemangel, Sicherung der
Verbandsfinanzierung, Klimaschutz und Nach-
haltigkeit, Tierschutz oder Reduktionsstrate-
gie flr Fett, Salz und Zucker. ,Viele
Debatten werden heute nicht mehr
von gesundem Menschenverstand
und gesicherter Erkenntnis geleitet,
sondern von ideologischen, popu-
listischen und geschaftlichen Inter-

sprechen und streiten, wird es kein
anderer tun”, betonte DFV-Prasident
Herbert Dohrmann (m./li). Dazu
passte auch der Gastredner, der Er-
nahrungswissenschaftler Uwe Knop,
der Ergebnisse der Erndhrungsfor-
schung hinterfragte und analysierte:
,Lassen Sie sich nicht verriickt ma-
chen. Es existiert kein wissenschaft-
licher Beweis fiir gesundheitsschad-
liche Effekte von Fleisch. Es gibt immer so viele
Studien wie Gegenstudien. Jeder findet was
er braucht. Fleisch ist die hochwertigste
Quelle fir Protein.” Das sollte auch jungen
Menschen Mut machen. Schlagkréftige Argu-
mente hétten noch niemandem geschadet.

Der DFV-Prasident lobte das Engagement vie-
ler junger Leute: ,Viele haben sich fiir unser
Handwerk entschieden. Die dirfen wir nicht
enttauschen. Egal ob Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks, 'Wir sind anders e.V.' oder
Juniorenverband. Es ist groBartig, was diese
jungen Leute auf die Beine stellen”. Selten in
den vergangenen Jahren waren beim Ver-
bandstag so viele junge Gesichter in den Rei-
hen zu sehen. Exemplarisch fir seine Kollegen

Fotos: Theimer



im Nationalteam bedankte sich Fleischermeis-
ter Max Minch fir das Vertrauen der Anwe-
senden.

FINANZIERUNG FIXIERT

Um aktuellen und kiinftigen Herausforderun-
gen aktiv und wirksam entgegentreten zu
konnen, werde man verstarkt zur Sacharbeit
zurlickkehren. Dafiir beschlossen die Dele-
gierten eine jahrliche Steigerung der Beitrdge
zum Bundesverband um 20 € bis 2022, un-
abhdngig von der Entwicklung der Mitglie-
derzahlen, die der DFV fiir 2022 mit etwa
4.050 kalkuliert.  Strikte  Kostendisziplin
sicherte Hauptgeschaftsfiihrer Martin Fuchs
den Anwesenden zu und war sichtlich etwas
Uberrascht, dass er fiir sein langjahriges tber-
legtes Handeln und Engagement vom General-
sekretar des Zentralverbandes des Handwerks,
Holger Schwannecke, mit dem Handwerkszei-
chen in Gold geehrt wurde. Ferner wird der
Int. Metzgermeister-Verband (IMV) kiinftig
starker zur Finanzierung des Brisseler Biiros
beitragen, das bisher im wesentlichen vom

DFV getragen wurde. Die Stelle von Dr. Wolf-
gang Lutz wird nicht mehr besetzt, seine Auf-
gaben bernehmen bisherige DFV-Experten.
,Es ist immer wieder beeindruckend, welchen
Stellenwert das deutsche  Fleischerhand-
werk im Ausland genieft. Die Hochachtung,
die uns entgegengebracht wird, ist ermuti-
gend”, so DFV-Vizeprésident Eckhardt Neun
in seinem Ausblick und deutete mit einem
positiven Blick auf die IFFA weitere Aktivi-
téten und intensiveren Austausch an. Auch
Konrad Ammon und Michael Durst blick-
ten positiv zurilick, gaben einen Einblick in
ihre kunftigen Schwerpunkte und sicherten
ihre volle Einsatzbereitschaft zu. Fiir Nora Seitz
genieBen im Bereich Ausbildung die Wei-
terentwicklung der Nationalmannschaft, die
Berufe-Olympiade Skills 2020 sowie die Neu-
ordnung der Fachverkéuferinnen-Ausbildung
Prioritat.

NACHWAHL UND EHRUNGEN
Verdnderungen gibt es zudem im DFV-Ge-
samtvorstand: auf Markus Kramb folgte die

PIOGUNTIA FOOD GROUP

1903

Flavoursome solutions since

neue Landesinnungsmeisterin Dagmar Grof3-
Mauer (LIV Rheinland-Rheinhessen), fiir Wer-
ner Braun (Bayern) riickt Thomas Kéhn nach,
fur Hamburg folgt Dirk Hiibenbecker auf Otto
Meinert und Matthias Balk vertritt die Interes-
sen von Brandenburg. Alle wurden einstimmig
gewahlt. Fir ihr Engagement fir den Bran-
chennachwuchs ehrte die Gilde-Stiftung auch
2019 vorbildliche Kolleginnen und Kollegen
(linke Seite unten): die Metzgerei H.H. Schmidt
& Catering aus Daaden, die Heilbronnerin
Gabriele Sorg, die auf der Bundesgartenschau
zahlreiche Aktionen mit Auszubildenden durch-
fuhrte und das Team der Fleischerei Lothar
Franke um Fleisch-Sommeliere Andrea Franke
aus Weinbohla in Sachsen, das mehrmals mo-
natlich mit lustigen und kreativen Videoclips
und Fotos auf Facebook fiir groe Aufmerk-
samkeit sorgt. Zum Abschluss lud Rudiger Pyck
vom Landesinnungsverband Baden-Wirttem-
berg seine Kollegen zum 130. Deutschen
Fleischerverbandstag am 11. und 12. Oktober
2020 in seine Heimatstadt Sinsheim ein - dort
werde der Weg weiter fortgesetzt. mth

ANZEIGE

Jetzt wird's wild

Die MOGUNTIA FOOD GROUP prasentiert Produkte und Ideen zum Thema Wildfleisch

Wildfleisch wird in der Winterzeit gerne zube-
reitet. Perfekte Begleiter zum edlen Fleisch sind
Pilze, Zwiebeln und Wurzelgemiise. Auch passen-
de Saucen und Gewiirze diirfen nicht fehlen. Wie
Wildfleisch genussvoll zubereitet wird und welche
Produkte dazu gehéren, weiB Hubert Stumpf, Fach-
berater und Produktmanager der MOGUNTIA FOOD
GROUP: , Die richtige und abgestimmte Wiirzung ist |
ein wesentliches Element bei der Wildzubereitung.
Sie kann den Wildgeschmack verstarken, was etwa ‘
bei Wildschwein erwiinscht ist, oder den Geschmack |
mildern bzw. harmonisieren wie es bei Reh oder
Hase gewollt ist"”.

Sein Tipp zum Wiirzen und Einlegen von Wild ist das
sogenannte Selchfleischgewiirz: ,Diese geschrotete
Gew(irzmischung mit ihrem hohen Wacholderanteil
gibt dem Wildbraten den gewiinschten vollmundigen
Geschmack. Mit dieser Gewiirzmischung lasst sich

MOGUNTIA WERKE Gewiirzindustrie GmbH
Nikolaus-Kopernikus-StraBe 1 ¢ D-55129 Mainz

auch eine Beize herstellen — etwa fiir den Klassiker
Hasenpfeffer.”
Zum Schmoren von Wildragout oder als Aufguss
fiir Wildbraten empfiehlt die MOGUNTIA FOOD
GROUP ihren CLASSIC Fond fiir Wild und saure
Gerichte, der bereits die passenden wiirzenden
Komponenten beinhaltet. ,Wer mag, kann den
erdigen Wildgeschmack noch mit Tafelmeerret-
tich verstarken oder mit Preiselbeeren mildern”,
weiB Hubert Stumpf und hat direkt die passenden
Tipps fiir die schnelle Zubereitung einer leckeren
Sauce in der Wildsaison parat: ,Unsere CUISINOR
Pfefferrahmsauce lasst sich beim Anriihren mit ei-
nem Loffel Meerrettich und Preiselbeeren sowie
einem Schuss Gin verfeinern oder Sie nehmen
einfach die pastose CUISINOR Waldpilzsauce.”
Wir beraten Sie gerne zu unseren Produkten
rund um Wildschwein, Reh und Co.

INDASIA Gewiirzwerk GmbH

Malberger StraBe 19 e D-49124 Georgsmarienhitte
Tel.: +49 (5401) 33 70 ® Fax: +49 (5401) 337 77
E-Mail: customerservice@indasia.de

www.moguntia.com
www.indasia.de

Tel.: +49 (6131) 583 60 ® Fax: +49 (6131) 58 36 58
E-Mail: moguntia@moguntia.de
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lassiker aus anderen Landern haben sich in den vergangenen Jahren,
wenn nicht sogar Jahrzehnten, auch in Deutschland durchgesetzt.
Ob man mit klassischen oder innovativen Desserts vorne liegt,
hangt aber auch von der Zielgruppe ab. ,Klassiker sollten auf jeden Fall
das Basisangebot in der Gastronomie ausmachen”, ist sich Niels Konzack,
Geschaftsfuhrender Gesellschafter von bindi Deutschland, sicher.

Trotzdem kénnen Klassiker mit wenigen Anderungen moderner aussehen
- ohne, dass die Variation zu sehr vom Original abweicht. So kénnen die
beliebten Kombinationen z. B. nach Jahreszeiten oder schlicht mit einem Eis
serviert werden.Simpel,aber wirksam ist auch eine Anderung des Namens oder
neues Geschirr.,Weckgléser sind etwa ein echter Blickfang. Aber auch tren-
diges Geschirr kdnnen die Aufmerksamkeit gezielt auf das Dessert lenken”,
ergdnzt Kerstin Krischer, Marketing Managerin Frozen Food Froneri Schéller.
Generell gilt bei der Frage Klassiker vs. Innovation: Die Mischung macht's.
Denn Innovationen setzen Akzente im Angebot. Hier kommen probier-
freudige Gaste auf ihre Kosten. Ein weiteres Plus:,,Neue Kreationen machen
neugierig und bleiben im Kopf hdangen®, fasst Jennifer Rupil, Junior Produkt-
managerin bei Vogeley, zusammen. Wie man diese Mischung aus alt und
neu bei beliebten internationalen Klassikern umsetzt, haben wir bei einigen
erfahrenen Food-Profis erfragt:

26 Lq_'i_ 6/2019

Créme Bralée

FRANKREICH
Neben den Schokoladenbomben aus anderen Landern
kommt die Créme Brillée meistens cremiger und etwas
leichter daher.

Bewahrt: Bewahrt hat sich die Kombination aus Creme
und StBe. Durch den karamellisierten Zucker bekommt
die kalte Creme eine warme und zugleich knusprige Kom-
ponente.

Gewagt: Extravagant ist etwa die Kombination von Debic:

,Neben der klassischen Variante kommt auch eine Kompo-
sition z. B. aus Créme Brilée mit pochiertem Apfel, Scho-
koladenmousse und Zimtabayon gut an”, verrdt Niklas
Friedrich, Produkt Manager der Marke Debic von Friesland
Campina Foodservice. <

Fotos: © Jerome Romme - stock.adobe.com, Grafvision - stock.adobe.com,



Fotos: © picoStudio - stock.adobe.com, ChristianSchneider, Erlenbacher, Peredniankina - stock.adobe.com

USA

Brownies kennen wir vor allem aus Amerika. Mit
der weltweiten Verbreitung der amerikanischen Le-
bensart und Kiiche wurde der Kuchen auch bei uns
bekannt und beliebt. Inzwischen sind auch die Blon-
dies, Brownies mit weiller Schokolade, begehrt.
Bewahrt: Er besteht traditionell aus einem Riihrteig
mit wenig Mehl und Kakaopulver und wird in einer
rechteckigen Form gebacken. Bekannte Varianten

ITALIEN

Panna Cotta, Ubersetzt die
,gekochte Sahne”, stammt aus
dem Norden Italiens und be-
steht aus Sahne, Zucker und
Gelatine. Fiir mehr Geschmack
wird oft noch Vanille dazu ge-
geben. Bereits gekihlt und in
Form gebracht, muss sie nur

gibt es mit Niissen oder Rosinen.

Gewagt: Innovative Varianten kommen besonders
bei der jungen, erndhrungsbewussten Generation
gut an. Dazu gehoren z. B. die die glutenfreien Him-
beer-Brownies von Erlenbacher. Die Variante besteht
aus Rihrteig mit roter Beete. Verziert werden die
stBen Teilchen mit Sonnenblumenkernen, Kiirbis-
kernen, Haselntissen, Mandeln und Himbeeren. Das
i-Tupfelchen: Sie sind glutenfrei.

Panna Cotta

Mohr im Hemd

OSTERREICH

Als Mohr im Hemd wird eine Osterreichische StiBspeise bezeich-
net, die hauptsachlich aus Schokolade, Brotbroseln, Zucker, Eidotter,
Mandeln und Rotwein besteht. Der Ausdruck ,im Hemd"” kommt
vom Schlagobers (Sahne), der den Kuchen umhiillt.

Bewahrt: Der klassische Mohr im Hemd wird in einer kleinen
Guglhupf-Form gebacken und im Wasserbad pochiert. In altbewéhr-
ter Manier wird er danach mit einem Sahnehdubchen und Schoko-
sauce serviert. Gerade in warmen Sommertagen kann das Dessert
auch mit Eis serviert werden und heit dann Eismohr im Hemd.
Gewagt: Wenn der kleine Kuchen gebacken ist, lassen sich zahl-
reiche Dessertkreationen erschaffen. Dazu etwa einfach der Lan-
ge nach durchteilen und mit Creme und Beeren verfeinern. Auch
andere fruchtige Varianten passen zur Schokolade und kénnen das
kleine Kiichlein je nach Jahreszeit verfeinern.

Erlenbacher Glutenfreier-
Himbeer-Brownie

noch angerichtet werden und
ist schnell servierfahig.
Bewaéhrt: Besonders beliebt ist
das Servieren mit Fruchtsaucen
oder eingemachten Friichten.
Aufgrund der Tatsache, dass
man Friichte aller Arten ge-
meinsam mit Panna Cotta ser-
vieren kann, entstehen ausge-
fallene Farb- und Geschmacks-
kombinationen.

Gewagt: ,Kreative Abwand-
lungen kann man z. B. mit exo-
tischen Gewiirzen wie Safran,
Kardamom oder Cayennepfef-
fer setzen®, Uberlegt Jennifer
Rupil von Vogeley. Das Dessert
kann auch je nach Saison vari-
iert werden. So darf es im Win-
ter gerne etwas festlicher mit
Zimt und Marzipan sein und im
Sommer leichter mit Friichten
und erfrischenden Cremes.

So wird

DEKLARATION

einfacher denn je!

D Die neue Rezeptplattfor
P Macht es Metzgern leich

Uberzeuge dich selbst: www.myrazept.d
Auch als App fiir Tablet & Smartphone
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Unverwechselbar sein

Frische, Qualitat, Individualitdt und das Personliche sind bei ,Karcher — Dein Metzger* im badischen
Neibsheim im Landkreis Karlsruhe Garanten fiir den Erfolg.

imon und Nehle Karcher sind ein Flei-

scher-Traumpaar - engagierte Fleischer-

meister und Meatlover, jung, dynamisch,
kompetent, weltoffen, tatéwiert — und frisch
verheiratet. 2011 bernahm der 30-Jahrige
aus familidren Griinden den im kommenden
Jahr 100 Jahre alten Familienbetrieb und fihrt
ihn in vierter Generation. Ein Jahr lang absol-
vierte er damals seinen Meisterkurs parallel
zur Arbeit im elterlichen Betrieb vier Tage pro
Woche in der Abendschule an der Gewerbe-
schule in Durlach. Nehle Karcher (25) machte
nach ihrer Fleischerlehre einige Praktika -
z. B. in Argentinien, beim Karlsruher Fleisch-
Experten Heiko Brath, beim Fleischpapst Lucki
Maurer - und erwarb den Meistertitel 2018
an der Fleischerschule Augsburg. ,Wir lernen

taglich voneinander”, sagt sie. ,Viele Metzger
orientieren sich an anderen. Ich wollte immer
anders sein und das, was andere nicht haben.
Und ich mache nur das, womit ich Geld verdie-
nen kann®, bringt er es auf den Punkt.

Das ,Geschmacksfuhrwerk” - eine ,rollende
Blhne” - ist das Hauptgeschaft. Schon der Ur-
groBvater fuhr mit einem Fuhrwerk (Kutsche)
nach Bruchsal auf den Wochenmarkt.2016 nach
eigenen Ideen maBangefertigt, ist es mitt-
wochs und samstags dort im Einsatz.,Schon
frih am Morgen ein Eyecatcher”, schwarmt
Simon Karcher. Natursteinwand, Designerlam-
pen mit warmen Licht, LEDs in der Klappe,
freie Ruckwande und vor allem das dreh- und
herausziehbare Rondell ,Hall of Fame”, mittig
in der Theke, machen das Verkaufsmobil zum

attraktiven Showroom. Im Rondell ziehen Spe-
zialbratwiirste und edle Fleischcuts die Blicke
auf sich und machen Appetit. In der Regel ist
er selbst mit zwei Mitarbeitern vor Ort. ,Wir
sind ein beliebter Treffpunkt, die Leute un-
terhalten sich und werden unterhalten. Einen
Namen macht man sich nur direkt und durch

Personlichkeit. Und Nehle Karcher ergénzt:

,Kunden gewinnt man durch kompetente und
besondere Beratung und nicht durch Stan-
dardratschldge.”

NICHTS VON DER STANGE

Das sechskopfige Mitarbeiterteam, inklusive
Mutter Karcher und ihnen beiden, hat gut zu
tun. Es gibt Spitzenzeiten, in denen jeder ge-
fordert ist, es ist aber auch wichtig auf sich

Foto: Theimer




selbst zu achten”, sagt Simon Karcher: ,Ich
weil3, was wir jede Woche brauchen. Fiir uns
zéhlen absolute Frische und hohe Qualitat. Wir
sind gerne ein kleines Team.” Zerlege-, Pro-
duktions- und Verarbeitungstage sind Diens-
tag, Donnerstag und Freitag. Die Produktions-
flache fir ihn und einen weiteren Mitarbeiter
ist grof8ziigig bemessen. Tierhdlften und Teil-
stlicke werden viermal pro Woche angeliefert.
Schweinefleisch kommt seit sechs Jahren von
der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall. Das Rindfleisch - Limousin, Angus
und Simmentaler — stammt von langjahrigen
Landwirten aus dem Elsass sowie dem Raum
Zweibriicken, wo auch der Schlachthof ange-
siedelt ist. Ausldndische Fleischqualitaten wie
Australian Aberdeen Angus, Irish Hereford
oder American Black Angus liefern G&M Gour-
met und Albers Food. ,Speziell wird Fleisch
durch das eigene Tun und die Geschichte,
die man dazu erzihlt”, betont er. Daher rei-
fen Rind, Kalb, Schwein (,Reife Schweinerei”)
und Lamm bei konstanter Temperatur von
2 bis 3°C in keimfreiem Mikroklima in der 6 bis
7 m2 groBen individuell angefertigten Salz-
steinreifekammer ,Salt Ager”. Diese gibt es seit
dem Ladenumbau 2017.

,Mindestens fiinf, hochstens acht Wochen:
Eine gute Reifung - abhdngig von Fettgehalt
und Marmorierung - ergibt einen nussigen,
kernigen Fleischgeschmack”, berichtet Simon
Karcher und erklart, dass die Kammer abends
wenn sie beleuchtet ist, besonders wirkt. ,Wir
essen selbst gerne gutes Fleisch und diese
Leidenschaft versuchen wir auch den Kunden
zu vermitteln”, erganzt Nehle Karcher.

GLAUBWURDIG SEIN
Eine weitere Besonderheit sind die wochent-
lich wechselnden Spezialbratwirste. Rund
20 Sorten gibt es, darunter den Klassiker
,Grofvaters Rostbratwurst” mit einem An-
teil Kalbsbrét, frischem Majoran und Zitrone.
Drei bis sieben Sorten werden donnerstags
5 bis samstags angeboten - im Laden und Ver-
kaufsmobil. Auch Kalbs-, Lamm- oder Rehbrat-
wiirste zahlen dazu, ebenso saisonale Varian-
ten wie Barlauch-Orange, Kurrbis-Curry-Ingwer
oder Wildkrauter-Gruyeére. Die ,griinen” Weil3-
wirste verdanken ihren Look und Geschmack
viel frischer Blattpetersilie. ,Ein guter Metzger
sollte auch gut kochen konnen®, erganzt
Nehle Karcher. All das vermitteln die beiden
auch auf Instagram mit authentischen Bildern

Fotos: Theimer, Karcher — Dein Metzg

KONZEPT
KARCHER - DEIN METZGER
bt BRETTEN-NEIBSHEIM

In vierter Generation gefiihrter

* Familienbetrieb mit dem auBer-
4 gewohnlichem Verkaufsmobil

Doi 3 " ,Geschmacksfuhrwerk®, ,Salt-Ager"-

LIEL Met LJEL - » Salzsteinreifekammer, regionalen und

L TR internationalen Dry-age-Spezialitaten

= ... und dem Laden ,Geschmackswerk".

ERFOLGSFAKTOREN

m Personliche Prasenz und Kontakt
m Gezielte Produktion, kleines Team

» Glaubwiirdig, selbstbewusst und
kompetent sein

n Identifikation mit Lebensmittel Fleisch
und Beruf

m Mut zur Liicke; Alternativ-Produkt anbieten

m Aufschnittmaschinen: Bizerba
m Cliptechnik: Poly-clip System
n Filler: Frey Maschinenbau

» Gewiirze: Frutarom Savory Solutions
(Gewdrzmiiller), Hela

n Kutter: Seydelmann
m Nudeln Zusatzverkauf: Alb-Gold

m Schweinefleisch: Bauerliche
Erzeugergemeinschaft Schwébisch Hall

m Verkaufsmobil: Borco Hohns
= Wolf: Mado

und Schnappschissen aus ihrem Leben. Das
Wichtigste sei es, glaubwiirdig zu sein - und
das sind sie. mth
www.dein-karcher.de
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METZGEREI
HLAG
wenn's ebbes
| Sev SO

STUTTGART-MUHLHAUSEN

"™ FLEISCHER MIT ERFOLG

Schlagkraftige Schwaben

Mit Cleverness und Leidenschaft fir ihr Handwerk ist die Metzgerfamilie Schlag seit
fast 50 Jahren in Stuttgart eine feste GroBe. Seit April erstrahlt der Laden am
Stammsitz in neuem Look. ,Wenn's ebbes Guats sei soll“, ist man hier goldrichtig.

rei Generationen sorgen auch heute noch
D taglich dafir, dass es im Stammhaus und

den gepachteten Filialen in Kornwestheim
(seit 2010) und Stuttgart-Minster (seit 2005)
regionaltypische Spezialititen und wechselnde
Mittagsgerichte gibt und ein ehrliches Handwerk
gelebt wird: GroBmutter und Griinderin Sigrid
Schlag bringt ihren jahrzehntelangen Erfahrungs-
schatz im Laden und in der Kiiche fir leckere
Gerichte ein. hr Sohn, Metzgermeister Harald
Schlag, und seine Schwester Regina fiihren den
Betrieb gemeinsam. Ehefrau Petra Schlag ist
ebenso wie ihre Schwdgerin gelernte Fleischerei-
Fachverkauferin sowie Fachberaterin fur Erndh-
rung. ,Weiterbildung ist uns enorm wichtig”, sagt
Laura Schlag (23), die nach ihrer Fleischerlehre
beim ehemaligen baden-wiirttembergischen
Landesinnungsmeister Kurt Matthes ihren Meis-
tertitel 2017 an der Fleischerschule Augsburg

Fotos: Theimer
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erwarb. Seit August 2018 ist sie wieder fest
im Familienbetrieb - das Diplom zum
Betriebswirt des Handwerks folgt bald.
Vater Harald bildete sich ebenso 2018
zum  Fleisch-Sommelier weiter und
bringt seitdem mit seiner Tochter im-
mer wieder Neues in die Theke. Seit
dem knapp vierwochigen Umbau des
Ladens gibt es nicht nur mehr Platz
fur die Mitarbeiter hinter der Theke,
sondern auch allerlei neue Kreationen.
,Wurst hat bei uns einen grof3en Anteil.
Seit dem Umbau verkaufen wir mehr Spezia-
litdtenware. Der Showeffekt des Ladens macht
sich bemerkbar”, berichtet der Metzgermeis-
ter. Beispiele dafiir sind das von Laura kre-
ierte ,Muhlhduser Vesperringle®, eine leicht
angeraucherte Schinkenwurst im Naturdarm
mit dem Stammhaus und der gegeniiber
gelegenenVeitskapelle auf dem Etikett oder die
+Musikantenwurst”, eine grobe rote Bockwurst
mit Petersilie und Kése, die entstand, als die
im drtlichen Musikverein engagierte Metzger-
familie ihren Musikerkollegen einmal etwas
Neues anbot.Harald Schlag erfand im Somme-
lierkurs eine Parmesan-Bratwurst. Auch Cus-
cino und Kachelfleisch avancierten schnell
zum lukrativen Geheimtipp fiir BBQ-Fans.

GEWUSST WIE

Eine weitere Besonderheit ist die gemein-
sam mit der Metzgerei Klass aus Weinstadt
betriebene Produktionsstatte. Als ,Remstaler
Wurstmanufaktur” stellen beide Metzge-
reien ihre Spezialitdten seit zehn Jahren im
15 km entfernten Weinstadt-GroBheppbach her.
+Anfangs waren wir drei Kollegen, heute bin ich
gemeinsam mit Herbert Klass der Geschéftsfiih-
rer. Alles war eine Idee der Stuttgarter Innung
und hat sich bis heute bewahrt”, erklart Harald
Schlag. Sechs Mitarbeiter - darunter drei Metz-
germeister — stellen dort montags bis freitags
die benotigten Waren her.Schweine- und Rind-
fleisch kommen seit 2010 mehrheitlich von der
Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwébisch
Hall, Geflugelfleisch vom Gefligelhof GroR3 aus
Bayern.,,Wir produzieren jeden Tag frisch, das
ist unser grofes Plus. 75 % gehen in unsere
Laden, 5 % in Gastronomie und Handel und
20 % zum Kollegen Klass*, sagt er. ,Fiir klassische
Waurstsorten wie Bierschinken oder Paprika-
lyoner nutzen beide Betriebe standardisierte
Rezepturen, die Lyoner, das Maultaschenbrat
oder die Fleischkiichle unterscheiden sich

aber”, erganzt seine Tochter.
Fir den neuen Laden am
Stammhaus - das seit 1970 in
Familienbesitz ist - wurde das
in die Jahre gekommene Geschaft
komplett entkernt. Zur Uberbriickung
gab es einen Verkaufswagen.,Nun ist alles
zeitgemaBer und viel einfacher zu reinigen”,
sagt Laura Schlag. Kastenformige Glasaufsatze
ersetzten schrage Theken. Zudem gibt es ver-
schiedene Regale und Elemente fiir Zusatz-
artikel sowie einen Dry-Ager-Reifeschrank. Die
Mittagsgerichte - etwa 100 bis 150 pro Tag
- bestellen die Kunden vor. ,Wenn es aber
alle zwei Wochen Linsen, Spatzle und Saiten-
wirschtle gibt, sind es noch viel mehr”,
schmunzelt die 23-Jahrige. Und noch ein
Highlight gibt es in der neuen Theke: ,Och-
senfetzen am Spie” in leichter Pfeffermari-
nade, aus der hohen Rippe geschnitten, vier
Wochen gereift, fein aufgeschnitten, blumen-
formig zusammengedreht und aufgespiefit.

OFFEN SEIN

Im Oktober 2020 werden es 50 Jahre in Stutt-
gart-Muhlhausen sein. ,Mit Mittagsgerichten
waren wir in den 1980er-Jahren einer der
Pioniere. Dann haben wir viele Caterings ge-
macht - auch flr grole Unternehmen. Das
haben wir aber aus personellen und privaten
Griinden in den vergangenen finf Jahren
etwas reduziert”, sagt Harald Schlag. Heute
holen die Kunden warme Speisen selbst ab
- das funktioniere ebenso gut. Zudem werden
viele Feste und Veranstaltungen mit Wurst-
waren beliefert, auch Grills oder Equipment
kann man sich ausleihen. Offen zu sein fir
Neues, aber auch Traditionelles bewahren -
darin sind sich alle Familienmitglieder einig
und blicken zuversichtlich in die Zukunft. mth
www.metzgerei-schlag.de

Bereichern die neue Theke: Miihlhduser Vesperringle
nach Lauras Idee; Cuscino und Kachelfleisch von
ihrem Vater und Fleisch-Sommelier Harald Schlag.
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METZGEREI SCHLAG
- STUTTGART-MUHLHAUSEN

In zweiter Generation gefiihrter Familien-
betrieb am nordlichsten Punkt Stuttgarts
mit Stammhaus und zwei Filialen. Eigene
externe Produktion etwa 15 km entfernt.

ERFOLGSFAKTOREN

m Qualitat und Frische in der Theke

n Effiziente Produktion

m Mut zu Neuem und Veranderung

m Nachhaltig wirtschaften, gesund wachsen
m Vorangehen statt stehenbleiben

n Aufschnittmaschinen: Bizerba
n Bezahlautomat: Siemens Nixdorf
n Fiiller: Handtmann

n Gewdirze: Frutarom Savory Solutions
(Gewiirzmiiller), Hagestid, Raps,
AVO-Werke, Beck Gewlrze & Additive

n Kassensystem: Bizerba

n Kochkessel: Fessmann

n Kombidampfer: Rational

n Kutter: Seydelmann

aLadenbau: Aichinger <_AICHINGER
n Reifeschrank: DryAger

n Scherbeneiserzeuger:
Maja Maschinenfabrik

n Schneide- und Zerkleinerungstechnik:

Kolbe Foodtec 7
= Spilltechnik: % KOLBE
Winterhalter

n Tumbler: Riihle
n Vakuumtechnik: Multivac

Hr

STUTTGART-MUHLHAUSEN
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Weniger kann mehr

Traditionelle Produkte, wie Original
Holsteiner Katenrauchschinken,
und Fertiggerichte in Dosen, wie
Rinderrouladen in Sauce, sind
Topseller der Fleischerei Lohff aus
Libeck-Travemiinde. Traditionen
zu hinterfragen, bedeutete fiir das
Lohff-Team weiteren Erfolg.

Hr

eit November 2018 ist das Ladenge-

schaft im Stammhaus geschlossen.

Martin Lohff, der mit seinem Bruder
Christian die Fleischerei fiihrt, gibt zu: ,Uber
die SchlieBung unseres Hauptgeschafts haben
wir ein Jahr nachgedacht. Letztendlich war
diese Entscheidung mutig und wichtig, aber
auch emotional anstrengend.” Das Hauptge-
schaft sei der umsatzstarkere Standort der
beiden Laden gewesen, aber dennoch hatten

sie dort am angestammten Platz keine Pers-
pektive gesehen. Die Griinde seien vielfdltig,
z. B. die starkere Fokussierung auf das Ca-
tering, Personalmangel, keine Parkplatze.
,Einen groflen Umsatzanteil konnten wir in
unser zweites Geschaft mitnehmen. Dennoch
hat sich die Gewichtung unserer Standbeine
deutlich verschoben und der Partyservice ist
jetzt mit nahezu 50 % ein wichtiger Umsatz-
bringer”, sagt Martin Lohff.

FUR FEIERLAUNE

Elke Charlotte Lohff, Ehefrau von Christian
Lohff, ist fur das Catering-Geschaft zustén-
dig. Sie war die treibende Kraft, als dieses
Geschéftsfeld 1991 zur Fleischerei dazu-
kam. Sie sagt: ,In Kooperation mit der Even-
tagentur farcecrew events haben wir uns
als ,Lubeck Catering’ einen hervorragenden
Namen gemacht - und schnell gemerkt, dass
wir das Cateringgeschéft in der Kommunika-
tion von der Fleischerei trennen, z. B. mit eige-
ner Website. Wer etwa ein Voll-Catering
sucht, schaut nicht unbedingt zuerst

beim Fleischer.”
Die 2008 eroffnete Ladenfiliale ist
heute das Hauptgeschaft und befin-
det sich in einem kleinen Gewerbe-
gebiet, nah am Ortskern. Die helle, nor-
disch geprdgte, geradlinige Einrichtung
macht schnell klar: Hier ist Geschmack zu
Hause. Die angebotenen Fleisch- und Wurstsor-
ten kommen zu 90 % aus der eigenen Produk-
tion. Das Verhdltnis von Fleisch- zu Wurstver-
kauf schatzt Christian Lohff, der vorrangig fiir
den Verkauf zustdndig ist, auf 50:50.,Wir ver-
kaufen mehr Rind- als Schweinefleisch. Das
kommt daher, dass wir beim Rindfleisch einen
Bauern hier aus der Nahe haben, der uns belie-

Fotos: Fleischerei Lohff, Sievers



fert. Diese Qualitdt schatzen unsere Kunden.”
Martin Lohff berichtet, dass daraus die Idee
der Workshops entstanden ist: ,Die Kunden
haben gefragt, wie man das Fleisch zerlegt.
Inzwischen reichen fiir die Steak-Workshops
meist drei Termine im Jahr nicht aus. Die
Nachfrage ist sehr gut, auch als Junggesel-
lenabende und Geburtstagsfeiern werden sie
gebucht. Inzwischen sind weitere Workshops,
z. B. Bratwurstherstellung, dazugekommen.
Mein Bruder und ich gestalten diese Abende
gemeinsam. Das passt gut, einer schneidet
oder bereitet zu, der andere erklart.”

Neben der Fleisch- und Wursttheke gibt es
einen umfangreichen Imbissbereich mit Hei-
Ber Theke. Das Angebot umfasst neben ei-
nem Tagesgericht (zwischen 6,95 und 9,45 €)
frische Suppen, Eintopfe, Snacks, Salate und
vegetarische Gerichte, auBerdem Tagesaktio-
nen, etwa montags Currywursttag oder diens-
tags Grillhdhnchentag.

FUR GUTEN UMSATZ

Im Lohff-Team arbeiten neun Mitarbeiter im
Verkauf, zwei in der Kiiche im Laden, vier in
der Wurstproduktion und zehn in der Cate-
ring-Ktiche. Die Produktion, auch fiir das Ca-
tering, befindet sich nach wie vor im Stamm-
haus im Travemiinder Zentrum. Wahrend der
Woche werden neben den Firmencaterings
taglich 250 bis 300 Schulessen gekocht. Elke
Charlotte Lohff sagt: ,An den Wochenenden
sind wir immer mit Caterings ausgebucht. Wir
haben uns auf Hochzeiten und Firmen-Events
spezialisiert und konnen dafiir zwei tolle, ex-
klusive Locations anbieten. Bei denen stehen
sogar Kiichen vor Ort. So kénnen wir in der
Catering-Kiiche vorkochen und vor Ort alles
finishen. Das Essen kommt dann auf den Punkt
auf den Tisch, das ist ein grofes Qualitatsplus.”
Aus der Wurstkiiche kommt neben Klassi-
kern, wie Wiener und der in Norddeutschland
beliebten Mettwurst, der Holsteiner Katen-
schinken, fiir den die Fleischerei bekannt ist.
Besonders umsatzstarke Produkte, die zusatz-
lich tiber den Webshop verkauft werden, sind
Konserven und Glaser, z. B. Rinderrouladen in
der Dose und Sauerfleisch im Glas. Neuerdings
sind diese Produkte auch in zwei nahe gelege-
nen Edeka-Markten erhiltlich.

FUR DIE ZUKUNFT
Christian Lohff ist Landeslehrlingswart im
Fleischerverband Nord. Die gute Ausbildung

liegt ihm am Herzen und auch, dass die Lan-
deswettbewerbe eine starke Fokussierung auf
das Handwerk behalten und bis hin zur Aus-
wahl der Nationalmannschaft des Fleischer-
handwerks die Auszubildenden aus dem
Handwerk, und nicht aus den Ketten oder der
Industrie, kommen. Uber die Schwierigkeiten,
Lehrlinge zu finden, sagt er: ,Ich hoffe, dass
sich der Knoten irgendwann |6st. Und dass sich
die Lehrlinge, die unseren Beruf lernen wollen,
bewusst fiir einen Betrieb entscheiden, sich
Jihre' Fleischerei aussuchen.” Er schaut nach-
denklich und sagt:,Irgendwann missen Eltern
und Kinder sehen, dass nicht jeder studieren
kann. Vielleicht sollte ich meine Mitarbeiter
hinter dem Tresen einfach auch Key Account-
Manager nennen.” Heike Sievers
www.lohff.de

KONZEPT

FLEISCHEREI LOHFF - LUBECK

Familienbetrieb mit Fokus auf Catering,
auBerdem GroBhandel, Webshop und
Workshops. GroBes Engagement fiir
die Ausbildung. Forderer der National-
mannschaft des Fleischerhandwerks.

ERFOLGSFAKTOREN

m Konstant hohe Qualitdt ohne Kompromisse

n ,Wir machen lieber weniger, aber das,
was wir tun aus Uberzeugung und mit
hohem Anspruch.”

» Vernlinftige Betriebswirtschaft: immer
rechnen, nicht nach Gefiihl arbeiten

m Dreier-Team-Konstellation mit klaren
Kompetenzen

PROFI-PARTNER

n Cliptechnik: Tipper Tie

n Entschwarter: Maja Maschinenfabrik

» Flller: Handtmann

m Gewiirze: AVO-Werke, Hagesud, Hela

n Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Korimat

» Kombidampfer: Rationa

m Kutter: Rex Technologies

m Kuhlfahrzeug: Kiesling Fahrzeugbau, Fiat
m Ladentheke: Schrutka-Peukert

m Pokelinjektor: Glinther Maschinenbau

» Réuchertechnik: Maurer-Atmos Middleby
m Schalensiegler: Duni

m Spiiltechnik: Winterhalter

n Wolf: Seydelmann

m Vakuumiertechnik: Boss

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.

Das Magazin fur

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
Garmischer Str. 7 @ 80339 Miinchen
muc@blmedien.de
www.gastroinfoportal.de



Sandra Stockle
ist bei Edna
International fiir
den Bereich Online Sales verantwortlich.
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Die HeiBe Theke ist ein Muss. Wie gelingt es
Fleischereien nach dem Motto ,Umsatz durch
Optik“ mehr zu erwirtschaften?

Neben der optischen und rdaumlichen Ab-

trennung von HeiBBer Theke und Wurst- bzw.

Fleischtheke, sollte es, wenn mdglich, Sitz-
oder Stehpldtze zum Verzehr direkt vor Ort
geben. Tdglich wechselnde Produkte oder
Tagesmeniis, geschmackvoll und reizvoll im
richtigen Licht prasentiert — auch mit Gemise
oder Salat -, steigern die Aufmerksamkeit der
Kunden. Méglichst kurze Standzeiten, der Ein-
satz von Angebotsstandern oder Bildschirmen
sowie nachhaltiges Verpackungsmaterial fiir
das To-go-Geschéft sind weitere wichtige
Punkte. Es missen nicht immer nur Kaiser-
semmeln sein; man sollte die Vielfalt an Back-
waren voll ausnutzen. Wer etwa Brétchen in
einer groBeren Variante wahlt und als XXL
zum deutlich hoéheren Preis verkauft, steigert
seinen Gewinn. Mit Hot Dogs oder Burgern
spricht man junge Kunden an.

In anderen Bereichen des AuBer-Haus-Mark-
tes ist Cross-Selling die Regel. Warum und

A

wie konnen Fleischereien auch mit siBen
Angeboten punkten?

SiBe Plunder, Donuts oder Muffins sind fur
Metzgereien interessant, die eine Schule
oder Kita in der direkten Umgebung haben
oder Kunden umliegender Firmen mit einer
Zwischenverpflegung verwdhnen mdchten.
Da Kunden in Metzgereien eher nicht mit
stiBen Angeboten rechnen, schafft man durch
deren gezielte Prdsentation einen Kaufanreiz
und ergdnzt sein Angebot Uber den ganzen
Tag hinweg sinnvoll - vorausgesetzt, es ist kein
Backer in der Nahe. Gibt es auch Coffee-to-go,
lasst sich der Umsatz so leicht steigern.

Welche Vorteile hat geschnittene Ware im
Alltag an der Theke?

Einfaches und schnelles Handling durch auf-
tauen, belegen und verkaufen. Die Produkte
sind sofort ohne grofen Personalaufwand
einsetzbar, kalkulationssicher und hygienisch
sauber, da nichts broselt.

Ein Dauertrend ist das Thema Nachhaltig-
keit. Sie bieten regionales Superfood an - im
Gegensatz zu Chia-Samen oder Gojibeeren.
Warum?

Ein Fleischer vor Ort steht fUr Rationalitat,
Qualitat, Frische und Nachhaltigkeit. Hier
geht es um die Verarbeitung der Tiere aus der

ANREIZE SCHAFFEN

Regionales Superfood, Cross-Selling oder mehr Umsatz durch Optik? Im Interview
gibt Sandra Stdckle von Edna International praktische Tipps zu diesen Schlagworten.

Region, das damit verbundene Tierwohl oder
die geringere Klimabelastung durch den Weg-
fall langer Transportwege. Viele Metzgereien
bieten ohnehin regionale Waren wie Eier,
Nudeln oder Kése an - oft aus biologischem
bzw. nachhaltigem Anbau. Was passt da
besser dazu als regionales Superfood? Das
mochten auch wir unterstiitzen und bieten
daher etwa ein Baguette an, das zu 100 %
aus Roggensauerteig hergestellt wird, oder
Spezialitditen aus dem Better Life-Sortiment
wie unser Haferbrotchen oder das glutenfreie
,2ab Urweizen-Broétchen”.

Warum sollten Kunden aus dem Fleischer-
handwerk Catering und Partyservice anbieten?
Weil es ein aufstrebender Geschéftsbereich
ist. Unsere Kundenanfragen steigen hier stark,
die Nachfrage ist gro und nimmt weiter zu.
Metzgereien sollten ihre frischen Fleisch- und
Wurstwaren und Convenience-Produkte tber-
legt und gezielt in Kombination einsetzen.
Wir bieten z. B. sties und herzhaftes Finger-
food, Mini-Brétchenmischkisten oder Burger
in 5 und 4 Inch fir BBQ-Events oder andere
GroBveranstaltungen an. Interessierte berat un-
sere auf Fleischer bzw. Metzgeranfragen spezia-
lisierte Kollegin Melanie Schutzbier. mth
Vielen Dank fir das Gespréach.

www.edna.de

Fotos: Edna International



Poly-clip System
Fir kleine Kaliber

Der automatische Doppelclipper
FCA 60 von Poly-clip System
eignet sich fiir alle, die Snack-
produkte mit einem kleinen
Kaliber (18 bis 80 mm) herstellen
mochten. Mit bis zu 125 Takten/
Min. produziert die Maschine eine
breite Palette an Wurstwaren.

Sie verschlieBt Faserdarme bis zu
48 mm (je nach Materialstérke),
Kollagenddrme bis 65 mm sowie
Kunststoffddrme bis 80 mm und
verarbeitet R-ID-Clips der Serien
XS, S und M. Der darmschonende
Linearverdranger minimiert Plat-
zer; es gibt keine Unterbrechun-
gen und keinen Produktverlust.
Die Bedienelemente sind fiir
produktspezifische Einstellungen
libersichtlich angeordnet. Die
Forderbandgeschwindigkeit ist
stufenlos einstellbar. GroBe Off-
nungen, Klappen und glatte Ober-
flachen erleichtern die Reinigung.
Der Clipper ist auch fiir geformte
und (berstreute Produkte nutz-
bar. www.polyclip.de

Eloma
Kompaktes Know-how

Auf der ,Host“ in Mailand stellte Eloma mit dem neuen ,,Joker* einen Allrounder vor, der als HeiBluftgerat,
Backofen oder Kombidampfer in den GerédtegréBen GN 2/3, GN 1/1 und BN 43 konfiguriert werden kann.
Das urspriingliche Modell kam 1998 als erster kompakter Kombiddmpfer iiberhaupt weltweit auf den Markt.
Diese Kompetenz hat das Unternehmen weiterentwickelt und (ibertrégt nun die Tradition in die Moderne.

Die Breite von 52 cm sowie Zuverlassigkeit und Bedienerfreundlichkeit wurden um die Merkmale Modularitét,

Flexibilitdt und Design erganzt. Durch modulare Auswahlméglichkeiten in

der Konfiguration entscheidet der Kunde, was er
braucht. Steuerungsmodul oben, links oder rechts?
Hier sind die bewahrte MT-Technologie mit er-
weiterten Funktionen und Betriebsarten oder die
ST-Steuerung wahlbar. Gleiches gilt fiir das Reini-
gungssystem oder die Optik, wobei das Design-
Modul zum Hingucker wird. www.eloma.com

K+G Wetter

Flexibel und sauber

finnlich einer Revisionsklappe erméglicht die
groBziigige Offnung ,Easy Access* im Winkelwolf
und Misch-Winkelwolf E 130 / G 160 von K+G
Wetter einen direkten Zugang zum Trichter. Die
Mitarbeiter ,,blicken” sich leicht in die Maschi-

ne hinein, um etwa Gewiirze nachzufiillen, die
Maschine zu sdubern oder die Mischwelle und
Zubringerschnecke ein- oder auszubauen. Die
Mischkapazitdt des Misch-Winkelwolfs betrégt bis
zu 190 kg Fleisch. Auch vorzerkleinertes
Gefrierfleisch bis -8°C kann so gewolft
werden. Den schnellen Wechsel des
Schneidsatzes ermdglicht eine Bajonett-
Verschlussmutter. Clever ist auch die
Sortiereinrichtung. Hart-
anteile werden (iber einen
seitlichen Austrag ohne
Schlauch aussortiert und
konnen kontrolliert wer-
den. Dieses Feature ist so
konzipiert, dass sowohl
die manuelle als auch die
pneumatische Einrichtung
in Sekunden komplett ein-
bzw. ausgebaut werden
kann. www.kgwetter.de

Vemag Maschinenbau
Klassiker verbessert

Convotherm
Mini mit Frontabzug

Der Convotherm mini
zeigt sich mit der neu
entwickelten Abzugs-
haube in einem neuen
Look. Die mini-Konden-
sationshaube Pro fangt
Dampf effektiv beim
Offnen der Gerétetiir
und aus dem Abluft-
stutzen ein und sorgt so
fiir ein besseres Klima.
Die leistungsstarke
Frontabzugshaube kann
mit dem Absaugen der

Dampfe schon vor dem Offnen der Tiiren

beginnen. Vor allem Speisen mit hohem

Feuchtigkeitsgehalt, z. B. Hiihnchen, kon-
nen so bei besserem Raumklima zubereitet
werden. Wéhrend des Garvorgangs lauft das
Geblase auf Standby, erst kurz vor Ablauf des
Programms und nach dem Offnen der Tiir
saugt das Gerét mit voller Leistung ab. Altere
Gerate sind mithilfe eines Retrofit-Kits leicht
auf die neue Technik umzuriisten. Die Kon-
densationshaube ist wie die kleinen Alleskon-
ner in Silber sowie in Schwarz (mini black)
bestellbar. www.convotherm.com

Erst Niirnberger, dann Krakauer, dann Cocktailwiirstchen — fiir kleinere Chargen und héufige Produktwechsel eignet sich
der Vakuumfiiller Robby von Vemag Maschinenbau. Der zweiteilige, leicht zugéngliche Trichter wurde komplett neu
entwickelt: Das Beladen erfolgt schnell und ergonomisch. Durch die optimierte Produktzufiihrung reduziert der Fiiller
Restmengen um bis zu 30 % und sorgt so fiir minimalen Ausschuss und ein spiirbares Mehr an verkauften Produkten.
Alle Eingaben werden direkt am 12“-Touchscreen getétigt. Der leistungsstarke Servomotor besitzt genug Kraft, um auch
kalte und feste Massen wie Rohwurst zu verarbeiten. Mit einer Fiillleistung von bis zu 2.300 kg/h ist Robby ein zuverlas-
siger Partner. Mit Fiillrohren, Darmhalte- und Langenportioniervorrichtungen sowie Fiillkdpfen aus dem Vemag-Baukas-
tensystem lsst sich der Vakuumfiiller rasch an unterschiedliche Aufgaben anpassen. www.vemag.de

Fotos: Poly-clip System, Eloma, K+G Wetter, Convotherm, Vemag Maschinenbau
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KOMBIDAMPFER REINIGEN

Nach getaner Arbeit fordert ein
Kombidéampfer seinen Tribut; die
Reinigung steht an. Passend zu

jedem Geréat empfehlen die
Unternehmen entsprechende
Reinigungsmittel — viele davon
sind Spezialreiniger und stark
atzend. Wir haben bei den
Herstellern nachgefragt.

Anja Halbauer, PR Manager, MKN

Welche Vorteile bieten die auf die Geréte
zugeschnittenen Reiniger und was passiert,
wenn keine ,hauseigenen“ Produkte zur
Reinigung verwendet werden?

Ein wesentlicher Vorteil ist, dass der Reini-
ger auf das Gerdt und das entsprechende
Reinigungsprogramm abgestimmt ist. Bei
unserem WaveCIean Reinigungssystem bedeutet einmal reinigen eine
Kartusche. Das schafft Kostentransparenz und einwandfreie Hygiene.
Auch die dreifach isolierte Garraumtiir wird mitgereinigt, so ist kein
handisches Nachreinigen erforderlich. Die Einsparung von Arbeits-
zeit ist also ein weiterer Vorteil. Auch wird durch die Verwendung der
empfohlenen Reiniger eine Fehldosierung vermieden.

Viele der angebotenen Spezialreiniger sind stark atzend. Muss das
sein oder gibt es weniger aggressive Alternativen, im eigenen Haushalt
tut es z. B. auch die Wunderwaffe Essig?

In der Profikiiche befinden sich die Gerate im Dauereinsatz und sind
teilweise einer recht hohen Verschmutzung ausgesetzt. Fir eine ein-
wandfreie Hygiene und eine nach HACCP sichere Sauberkeit ist daher
der Einsatz von Spezialreinigern erforderlich.

Wie sollten Mitarbeiter, die mit solchen Substanzen arbeiten, schitzen?
Mit dem WaveClean System der MKN-Kombidampfer kommt der An-
wender mit den Chemikalien gar nicht in Beriihrung. Denn Reiniger
und Klarspuler befinden sich in der Kartusche unter einer versiegelten
Wachsschicht. Der Anwender muss lediglich die Kartusche einsetzen
und das Programm starten.

Michel Lorenz, Corporate Chef & Anwen-
dungsberater, Rational Deutschland

Welche Vorteile bieten die auf die Geréte
zugeschnittenen Reiniger und was passiert,
wenn keine ,hauseigenen” Produkte zur Rei-
nigung verwendet werden?

Unsere Reinigungs- und Pflegeprodukte
sind speziell auf unsere Gerdtetechnik ab-
gestimmt und garantieren hochste Reinigungskraft und damit ein
Maximum an Hygienesicherheit. Hochwirksame Pflegesubstanzen
in unseren Care-Tabs schiitzen und verlangern die Lebensdauer des
SelfCookingCenter. Darin enthaltene Kalkloser verhindern Kalkablage-
rungen. In der Regel ist somit keine externe Entkalkungsanlage nétig.
Wenn keine Rational-Produkte genutzt werden, besteht die Gefahr von

Verdtzungen im Garraum sowie ungentigende Reinigungsergebnisse.

Auch eine Ubertragung der Reinigungsmittel auf Lebensmittel ist nicht
ausgeschlossen.

A

Viele Spezialreiniger sind stark dtzend. Gibt es Alternativen?

Das vollautomatische Reinigungs- und Pflegesystem im SelfCooking
Center erkennt den Verschmutzungsgrad und schldgt die effizienteste
Reinigungsstufe und optimale Menge an Reiniger und Entkalker vor.
Damit werden vorab immer nur die Reinigungsgénge durchgefiihrt,
die wirklich notwendig sind. Aufgrund der starken Beanspruchung der
Gerdte geht es hier nicht ganz ohne chemische Zusétze. Eine regel-
méaRige Reinigung verldngert zudem die Lebensdauer der Gerdte.

Zur Reinigung des VarioCookingCenter braucht man in der Tat nur
einen Schwamm und einen Essigreiniger. Das Gerat verflgt tber eine
integrierte Handbrause, womit die Tiegel anschlieBend hygienisch
ausgespriiht werden kdnnen. So dauert die manuelle Reinigung zwei
Minuten und das bei minimalem Wasserverbrauch.

Wie sollten Mitarbeiter, die mit solchen Substanzen arbeiten, schitzen?
Handschuhe sind dabei ein absolutes Muss. Und natirlich mussen
generelle Vorschriften zur Betriebssicherheit beachtet werden.

Fotos: © NAUM - stock.adobe.com, Colourbox.de, MKN, Rational
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Christoph Muhr, Teamleitung Marketing & Kommunikation.

Palux

Welche Vorteile bieten die auf die Gerate zugeschnittenen Reiniger
und was passiert, wenn keine ,hauseigenen“ Produkte zur Reini-
gung verwendet werden?

Unsere Reiniger und der Reinigungsprozess sind ideal auf die
Wassermenge und die zu reinigende Oberflache abgestimmt. So ist
sichergestellt, dass der Reiniger richtig dosiert ist und nicht zu viel
oder zu wenig verwendet wird. AuBerdem gilt es, das Laugenverhdltnis zu beachten. Werden
bei der Reinigung alle wesentlichen Faktoren berticksichtig, ergibt sich ein optimaler Kunden-
nutzen.

Viele der angebotenen Spezialreiniger sind stark atzend. Muss das sein oder gibt es weniger
aggressive Alternativen, im eigenen Haushalt tut es ja z. B. auch die Wunderwaffe Essig?
Haushaltsreiniger sind generell nicht fiir die Palux-Gerate geeignet. Durch die Verwendung von
Essig wiirde z. B. schlimmstenfalls Rostgefahr bestehen, aulerdem Ubertragt er seinen Geruch
auf das Produkt oder die Lebensmittel im Dampfer. Mit den professionellen Palux-Reinigungs-
mitteln sind Anwender immer auf der sicheren Seite: Sie sind chemisch so aufbereitet, dass sie
die Herausforderungen im Garraum meistern, bis der gesamte Innenraum wieder hygienisch
und neutral ist, ohne Riickstande und Geschmacksiibertragung.

Wie sollten sich die Mitarbeiter, die mit solchen Substanzen arbeiten, schitzen?

Mitarbeiter sollten sich beim Umgang mit den Reinigungsmitteln immer schiitzen. Hand-
schuhe und Schutzbrille sind etwa beim Umftllen der Flussigreiniger oder beim Wechsel der
Kanister Pflicht. Das Trockenreinigungsmittel ist in der Handhabung etwas einfacher, da eine
Dosierflasche den direkten Kontakt mit dem Reiniger verhindert. Zwar wird der Reiniger hier
Uber eine Schiittdosierung eingeteilt, sicherheitshalber sollten Anwender aber auch hier Hand-
schuhe tragen.

Thomas Schwelch, Trade Marketing Specialist,
Electrolux Professional

Welche Vorteile bieten die auf die Geréte zugeschnittenen Reiniger
und was passiert, wenn keine ,hauseigenen“ Produkte zur Reinigung
verwendet werden?

Nur durch den Einsatz der eigenen Reinigungsmittel ist ein zufrieden-
stellendes Ergebnis gewahrleistet. Zwar dhneln sich die Inhaltsstoffe
der Reinigungsprodukte, aber es kommt auf die konkrete Rezeptur
und die jeweiligen Konzentrationen an.Und auch die Dosierung muss
auf das Gerdt abgestimmt sein. Der Einsatz von anderen Mitteln birgt das Risiko, dass chemische
Prozesse entstehen, die z. B.in den Schlduchen oder Pumpen Ablagerungen bilden.

Viele der angebotenen Spezialreiniger sind stark dtzend. Muss das sein oder gibt es weniger
aggressive Alternativen, im eigenen Haushalt tut es ja z. B. auch die Wunderwaffe Essig?
Essig ist fur den Fall keine brauchbare Lsung. Die Herausforderung heift: Die Balance zwi-
schen effektiver Reinigung und mdoglichst geringer Dosierung zu halten. Natirlich kommen
bei der Reinigung auch die Faktoren Zeit und Temperatur sowie die Mechanik - beispielsweise
der Wasserdruck - zum Tragen. Sind diese Faktoren richtig aufeinander abgestimmt, ist auch das
Ergebnis in Ordnung.

Wie sollten sich die Mitarbeiter, die mit solchen Substanzen arbeiten, schitzen?
Direkter Kontakt ist zu vermeiden. Als praktikable Losung hat sich die extern montierte Gebinde-
montage bewdhrt. Bei direktem Hantieren sind Schutzbrille und Handschuhe angebracht.

: Thorsten

AN Drenge,
" Business
Development
Manager Coo-
king, Hobart
Welche Vorteile
bieten die auf

\ die Gerate zu-

geschnittenen Reiniger und was passiert,
wenn keine ,hauseigenen” Produkte zur
Reinigung verwendet werden?
Hobart hat sich bei der Entwicklung in-
tensiv mit den Wiinschen der Kombi-
dampfer-Nutzer auseinandergesetzt und
sich daraufhin fir eine fliissige Losung
entschieden. Dieses Produkt ist Reiniger
und Klarspler in einem. Sollten Kunden
Reiniger anderer Hersteller nutzen wol-
len, empfehlen wir, die Eignung vor allem
in Bezug auf die Wirkungsweise bei den
Hobart-Reinigungsprogrammen  vorab
von uns priifen zu lassen.

Viele der angebotenen Spezialreiniger
sind stark dtzend. Muss das sein oder
gibt es weniger aggressive Alternativen,
im eigenen Haushalt tut es etwa auch
die Wunderwaffe Essig?

Wie man am Beispiel der Haushaltsreini-
ger, die z. B. Essig enthalten, sehen kann,
schlieBen sich 6kologische Vertraglich-
keit und Wirkungsweise grundsatzlich
nicht aus. Aber die schnelle, griindliche
Wirkungsweise und die einfache Hand-
habung ohne manuelles Reinigen stehen
in gewerblichen Kiichen im Vordergrund.
Aus unserer Erfahrung ist auerdem die
optimale Abstimmung der Reinigungs-
mittel auf die Oberflaichenbeschaffenheit
im Innenraum des Kombiddmpfers ent-
scheidend.

Wie sollten sich die Mitarbeiter, die mit
solchen Substanzen arbeiten, schiitzen?
Im Fall unserer HLC-Mittel ist ein beson-
derer Schutz nicht notwendig, da wir
ein geschlossenes System anbieten. Das
heil3t, die Mitarbeiter kdnnen gar nicht in
den Kontakt mit dem Reinigungsmittel
kommen. Denn in den Schraubverschluss
der Reiniger-Kanister wird der Schlauch
hineingesteckt, tber den sich der Kom-
bidampfer dann das Mittel direkt heraus-
zieht.

i



Stichwort Ferkelkastration. Die Universitat Hohenheim untersucht
Alternativen zur bisher Ublichen, schmerzhaften Ferkelkastration ohne
Betaubung: ein Pladoyer fir die Immunokastration.

wei kleine Pikse statt zweier schmerz-
hafter Schnitte - eine tierfreundliche

Alternative zur chirurgischen Ferkel-

kastration ohne Betdubung gibt es ldngst.

Bei der Immunokastration impfen Landwirte
mannliche Ferkel in zwei Schritten, so dass
diese zum Schlachtzeitpunkt mit Tieren
vor der Pubertat vergleichbar sind. Obwohl
dies zugelassen ist und die Tiere schont, tut
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sich der Markt mit dem Verfahren noch
schwer. Wissenschaftler der Universitat
Hohenheim in Stuttgart koordinieren seit
1. September 2017 ein europaweites For-
schungsprojekt (SuSl), das diese Methode
vorantreiben soll - damit sie wettbewerbs-
fahiger, umweltfreundlicher und noch

mehr auf das Tierwohl ausgerichtet wird.

Das Bundesministerium fir Erndhrung

und Landwirtschaft (BMEL) fordert das Projekt Giber
die Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernah-
rung (BLE) mit fast 1,3 Mio. Euro. An der Universitat
Hohenheim sind es gut 283.000 Euro Fordergelder,
die das Projekt zu einem Schwergewicht der For-
schung machen.

Es ist derzeit eine der groften Herausforderungen
fir die Schweineproduktion in Europa: Die bishe-
rige Praxis, Ferkel ohne Betdubung zu kastrieren,
ist mit heutigen Tierschutz-Standards unverein-
bar. Das Problem: Die Beteiligten sind sich nicht
dariiber einig, welche alternative Methode die
beste ist. ,Tatsache ist, dass das Problembewusst-
sein allgemein in Europa gestiegen ist”, erklart
Prof. Dr. Volker Stefanski, Experte an der Univer-
sitat Hohenheim. ,Aus Sicht des Tierwohls gibt es
eine Methode, die den Anspriichen am besten
gerecht wird: die Immunokastration, bei der die
Tiere gegen den Ebergeruch geimpft werden.”
Sie stlinde sofort zur Verfiigung, sei seit 15 Jahren
zugelassen und etwa in Belgien weit verbreitet.”
Dennoch wird sie in Deutschland noch kaum prak-
tiziert. Um das zu dndern, untersucht der Profes-
sor gemeinsam mit seinen Hohenheimer Kollegen
apl. Prof. Dr. Ulrike Weiler, Prof. Dr. Korinna Huber,
Prof. Dr. Ludwig Holzle, den Doktoranden Linda
Wiesner und Kevin Kress sowie sieben Partner-
Institutionen aus Europa, wie sich die Methode
optimieren lasst. Der Titel des Forschungsprojektes:
SuSI - ein Kiirzel fir ,Sustainability in Pork Produc-
tion with Immunocastration”.

NICHT TIERSCHUTZGERECHT

Ebermast, Kastration unter Vollnarkose und unter
lokaler Betdubung - alle anderen Alternativen stel-
len aus Tierschutz-Sicht keinen wirklichen Gewinn
dar, bestétigt Prof. Dr. Weiler. ,Bei der Mast unkas-
trierter Eber stellt der unangenehme Ebergeruch,
den das Fleisch mancher Eber aufweist, nur ein Pro-
blem dar”, so die Expertin.,Ohne Kastration zeigen
die Tiere ein wesentlich aggressiveres Verhalten. Vor
allem Penisbeilen ist weit verbreitet: Etwa jedes
zehnte Tier tragt hochgradige Verletzungen davon,
oft schmerzhafter als eine chirurgische Kastration.”
Bei einer Kastration unter Vollnarkose sind nicht
hohe Kosten das Problem:,Bei einer Gasnarkose hat
rund ein Fiinftel der Tiere keine ordentliche Betéu-
bung”, erldutert Prof. Dr. Weiler. ,AuBerdem haben
die Ferkel nur wenig Energiereserven und missen
halbsttndlich trinken. Sie verpassen also Mahlzei-
ten und werden dadurch geschwacht. Dariiber
hinaus steigt die Gefahr, dass sie von der Mutter er-
driickt werden.” Auch die oft propagierte lokale Be-
taubung durch Landwirte sieht sie kritisch:,Die An-

Foto:© Countrypixel — adobe.stock.com
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asthesie selbst ist schon schmerz-
haft und sogar flir Tierdrzte nicht
ganz einfach. Die Methode ist also
nicht nur unzuverlassig, sie kann
den Tieren sogar mehr Stress ver-
ursachen als die bisherige Praxis.”

MANGELNDE AKZEPTANZ

Nach Ansicht der Forscher ist da-
her die Immunokastration die
Methode der Wahl. Dabei erhalt
der Eber zwei Impfungen, die das
Immunsystem zur Bildung von
Antikorpern gegen korpereigene
Hormone anregen. Nach der zwei-
ten Impfung wird die Hormonpro-
duktion eingestellt, der Pubertats-
eintritt verzogert sich. Die Kosten
betragen rund 2,50 € pro Injek-
tion. Der Landwirt darf sie selbst
durchfiihren. ,Eigentlich dient die
Methode dem Verbraucherschutz
und dem Tierschutz gleicherma-
Ben”, meint Prof. Dr. Stefanski.

Dass sie aber in Deutschland bis-
her kaum praktiziert wird, sieht
er vor allem in der mangelhaften
Marktakzeptanz, denn Einzelhan-
del und Schlachtbetriebe lehnen

die Produkte bisher meist ab.

,Das Verfahren bedeutet zudem
eine Verdnderung in der Produk-
tionskette”, erlautert er.,Jetzt fihrt
der Ferkelproduzent die Kastra-
tion durch, doch die Immuno-
kastration findet spater statt. Der
Arbeitsschritt und die Kosten wer-
den daher auf den Master tibertra-
gen - diese Verdnderung bringt
Unsicherheit mit sich.”

Im Projekt SuSI wollen die For-
scher alle drei Saulen der Nachhal-
tigkeit - Wirtschaft, Umwelt und
soziale Aspekte - bei der Immu-

nokastration weiter optimieren:

Sie soll wettbewerbsfdhiger und
umweltfreundlicher werden sowie
das Tierwohl und damit die Wiin-
sche der Verbraucher bestmdg-
lich beriicksichtigen. ,Bereits jetzt
konnen wir sagen, dass die Im-
munokastration in vielerlei Hin-
sicht besser abschneidet als die
anderen Methoden”, ergdnzt der

Die Versuchstiere

Im SuSlI-Projekt werden Masthybriden (Pietrain/Deutsche Landrasse)
eingesetzt. Die Tiere sind eine Eigenanzucht des Unteren Lindenhofs,
der Versuchsstation der Universitat Hohenheim. Nach rund sechs Mona-
ten werden die Tiere, wie ihre Artgenossen aus normalen Mastbetrie-
ben, geschlachtet. Dies findet am Bildungs- und Wissenszentrum Box-
berg (Landesanstalt fiir Schweinezucht LSZ) statt. Schweine waren laut
Versuchstiermeldung 2017 mit 237 Tieren das dritthdufigste Versuchs-
tier an der Universitdt Hohenheim; nach Hiihnern (4.705 Tiere) und

Hausmdausen (603 Tiere).

Bei einer Studie der Universitdt Hohenheim stehen vor allem Aspekte
des Tierwohls im Vordergrund. Die Untersuchung endet im August 2020.

Professor. ,Die Umweltbilanz ist
jetzt schon besser und beziiglich
Magengeschwiiren sind die Tiere
unauffllig, was auf wenig Stress
schlieBen lasst.” Die Immunkas-
trate, so der Experte, zeigen ins-
gesamt ein wesentlich weniger
aggressives Verhalten. ,Sie reiten
auBerdem kaum auf Buchtenge-
nossen auf und schachten kaum
aus. Verletzungen durch Penisbei-
Ben sind daher selten.” Kurzum:
Nach bisherigem Kenntnisstand
ist die Immunokastration zuverlds-
sig und bewirkt eine positive Ver-
haltensanderung.

PROJEKT IN HOHENHEIM

An der Universitit Hohenheim
steht vor allem der Aspekt des
Tierwohls im Vordergrund. An der
Versuchsstation Unterer Lindenhof
haben die Wissenschaftler rund
140 Schweine im Versuch - unkas-
trierte Eber, Inmunokastrate und
klassisch kastrierte Tiere. Jeweils

ein Teil der Tiere lebt unter Bedin-
gungen, die der 6kologischen Hal-
tung entsprechen, ein anderer Teil
wird unter konventionellen, sta-
bilen Bedingungen gehalten. Der
dritte Teil wird so gehalten, wie es
in der Praxis auch héufig gehand-
habt wird: konventionelle Haltung,
aber mit Umstallung nach der
Immunisierung - wobei die gedn-
derte Zusammensetzung der Grup-

TIERWOHL B

pen fir die Tiere ein Stressfaktor
ist. Wie sich das auf die Tiere aus-
wirkt, ermitteln die Forscher an-
hand verschiedener Faktoren. Sie
beobachten, wie sich jeweils das
Aggressions- und Sexualverhalten
verdndert. Sie entnehmen Blut-
proben um zu Uberpriifen, ob An-
tikérper nach der Immunisierung
vorhanden sind, die die mannli-
chen Geschlechtshormone unter-
driicken, und ermitteln, ob das in-
dividuelle Verhalten mit dem Hor-
monspiegel korreliert. Nach der
Schlachtung der Tiere untersuchen
die Veterindrmediziner Prof. Dr.
Ludwig Hélzle und Prof. Dr.Korinna
Huber die Darmgesundheit und
die Zusammensetzung der Mikro-
organismen im Darm der Tiere. Sie
prifen auf Magengeschwiire und
verschicken Proben an Partner-
Institutionen: Das Fleisch untersu-
chen slowenische Partner senso-
risch, Kotproben gehen zu einem
belgischen Partner fir die Umwelt-
bilanz. Bis zum Ende des Projektes
wollen die Partner Erkenntnisse zur
Erndhrung der Immunokastrate ge-
winnen. Das Ziel der Forscher ist
eine bessere Umweltbilanz mit we-
niger Stickstoffausscheidung und
einer besseren Treibhausgasbilanz.
Zudem sollen die Wirtschaftlich-
keit des Verfahrens verbessert, die
Verbraucherakzeptanz untersucht
und eine hohe Produktquali-
tat gewahrleistet sein.
www.uni-hohenheim.de




Silikal

Der Um- oder Neubau von Kiihlraumen - egal ob in der Peripherie oder im Laden -
erfordert hochste Professionalitat. Alles aus einer Hand ist ein Ansatz, der Erfolg verspricht.

icht nur aufgrund jlingster Listerien-
N Skandale ist das Thema hygienische

Sicherheit bei der Lagerung und Pro-
duktion von Fleisch- und Wurstwaren in der
Offentlichkeit prasenter denn je. Auch Flei-
schereien gelangen durch solche oder ande-
re schwarze Schafe in Misskredit. In der Folge
wird die Politik Lebensmittelkontrollen sicher
verscharfen. Daher ist es wichtig, sich in Sachen
Kuhlraumbau eingehend zu informieren und
die Herausforderungen mit dem gewahlten
Partnerunternehmen gemeinsam zu meistern.
,Die Tendenz geht weiter hin zur Qualitéts-
ware und hochwertigen Produkten. Ebenso
wachst der Convenience Food-Sektor, darauf
muss auch der Kithlraum im Hintergrund aus-
gerichtet sein. Dazu kommt das wachsende
Imbiss-Angebot mit warmen Mittagsgerichten.
Vorbereitungs- und Kiihlrdume missen die-
sem Angebot in ihren Funktionsweisen Rech-

Dry age-Kiihlraufn
von Kramer

nung tragen - den Hygienebedingungen zur
Einhaltung einer liickenlosen Kiihlkette”, be-
tont Fabian Bednarz, Vertriebsleiter bei Kramer
KiihIraumbau aus Umkirch. Der hygienische
Aspekt spielt bei vielen solcher Unternehmen
eine zentrale Rolle. Fiir Mahr Bauelemente aus
Neustadt a.d. Aisch aber steht die ,fugenlose
Metzgerei” im Fokus allen Handelns:,Die An-
forderungen unserer Klientel wachst mit den
fortschreitenden Anforderungen an Hygiene-
bereiche und die Personalsituation. Wir haben
ein System entwickelt bei dem komplett auf
Weichfugen und Silikone verzichtet werden
kann. Auch Hohlrdume in Ecken etc. gehdren
so der Vergangenheit an”, berichtet Geschafts-
fuhrer Michael Wirth. Hygiene ist auch bei
der Wahl des Fulbodens ein wichtiger Faktor.
Hier eignen sich beispielsweise die porendich-
ten, fugenlosen Reaktionsharz-Beschichtun-
gen von Silikal. Meist ohne Unterbrechung fiir

I

den laufenden Kiihlbetrieb lassen sich diese
aufbringen oder schadhafte Stellen reparieren
- bis zu -25°C. Nach einer Stunde sind neue
Beschichtungen im Kiihlhausbereich ausge-
hartet und voll belastbar. Das Aufbringen kann
ohne Beeintrachtigung fur den Kihlbetrieb
wdhrend der Feierabendstunden oder am
Wochenende stattfinden. Gleiches gilt fiir Aus-
besserungen einzelner Flachenbereiche mit
dem Reparaturmortel-System Silikal R 17.

Einen anderen Aspekt nennt Wolfgang Wal-
cher, Geschaftsfihrer von Walcher Kiihlraumbau
aus Wolpertswende: ,Die Energieeffizienz von
Gebduden bzw. Produktionsanlagen rickt im

Hinblick auf die Klimaentwicklung in den Fokus.

So werden u. a. die Optimierung der Produk-
tionsabldufe sowie der Klimazonen von grof3er
Bedeutung sein. Bei Planung und Umsetzung
beriicksichtigen wir das entsprechend. Wir
setzen qualitativ hochwertige und FCKW-freie
Komponenten dafiir ein.”

KLIMAREIFUNG IM LADEN

Seit den 1930er-Jahren verfolgt Kramer das
Motto ,Kiihlraumbau komplett aus einer Hand".
,In der Metzgereibranche ist es sehr wichtig, dass
Kihlrdume langlebig sind. Diese Betriebe haben
ganz andere Investitionszyklen als groB3e fleisch-
verarbeitende Betriebe und legen gr6Bten Wert
darauf, dass der Kuhlraum so lange wie mog-
lich optisch und funktional intakt ist. Zudem
spielt die energiesparende Funktionsweise eine
groBe Rolle”, sagt Fabian Bednarz. Das Unter-
nehmen erarbeitet kundenspezifische Kon-
zepte und baut Kihlrdume und -lager in al-
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Eine von Mahr Bauelemente
umgesetzte Eckkehle.

len GroBen und Ausfiihrungen. ,Da wir dank
unseres Geschaftsbereichs Ladenbau (ber
groBes Wissen zum Metzgereigeschaft an sich
und dem Verkaufsraum besitzen, kénnen wir
alle Leistungen aus einer Hand liefern. Oft ge-
hen Kiihlraum- und Ladenbau Hand in Hand,
sodass wir dem Kunden den Vorteil von der
Abwicklung des kompletten Projektes mit
nur einem Ansprechpartner bieten kdnnen®,
betont der Vertriebsleiter. Ein Beispiel ist der
Dry-Age-Kiihlraum der Metzgerei Vogt in Bihl.
Das Geheimnis bei der Reifung von Dry-aged-
Beef hier ist die freistehende, auf einen spezi-
ellen Unterbau aufgesetzte Salzsteinwand. Im
Reiferaum wird mit V4A-Blech gearbeitet, da
die korrosionsbestandige Stahlsorte extrem
widerstandsfahig gegen die salzhaltige Atmo-
sphare ist. Kramer lieferte das Komplettpaket:
von Waénden, Boden, Decke und Verglasung
bis hin zur Elektroinstallation. Die hinterleuch-
tete Salzsteinwand erzeugt ein spezielles Flair
und ist ein Hingucker im Verkaufsraum.

GEBALLTES KNOW-HOW

Uber 20 Jahre Erfahrung im Kihlraumbau
verfigt Mahr Bauelemente. ,Anfangs mit
Partnerfirmen und Subunternehmern, haben
wir heute die komplette Ausfiihrung, mit ei-
genem Personal in der Hand. Wir arbeiten eng
mit unseren Partnern Schwan Projekt GmbH,
Mahr Montagen und Mahr Elektro zusammen.
Da diese Firmen auf den Ausbau von Lebens-
mittelbetrieben spezialisiert sind, findet ein
qualitativ einzigartiger Ausbau statt”, sagt
Michael Wirth. Permanent arbeitet die eigene

Entwicklungsabteilung an der Verbesserung
von Detailldsungen, neuen Materialien und
Komponenten fiir den hygienischen Innenaus-
bau. Im Moment verwirklicht das Unterneh-
men den Neubau der Metzgerei Bio Bohm in
Konstanz als Generalunternehmer. ,Wir reali-
sieren alle dafiir ndtigen Gewerke und koordi-
nieren diese untereinander. Der Neubau wird
als Stahlhalle in Leichtbauweise erstellt und
mit unserem Konzept der fugenlosen Metz-

gerei’ ausgefihrt”, betont der Geschaftsfihrer.

Ein weiteres Projekt in diesem Sinne war der
Innenausbau des Metzgerei-, Schlacht-, Zer-
lege und Produktionsbetriebs der Metzgerei
Hecht in Lupburg. Dort wurden 3mm-GfK-
Platten auf Massivwande verklebt, Kiihlrdume
individuell durch Sandwichpaneele realisiert
und abgehdngte Hygienedecken montiert.

HAND IN HAND

Mehr als 30 Jahre Markterfahrung im Bereich
Kihlraumbau fiir Hygiene- sowie Lebensmit-
tel verarbeitende Betriebe hat Walcher Kihl-
raumbau. ,Wir betrachten den Neubau eines
Fleischbetriebes in seiner Gesamtheit. Dabei
versuchen wir durch den Einsatz verschiede-
ner Materialen die fiir den Kunden wirtschaft-
lichste Losung zu erarbeiten. Bei der Auswahl
der Wandoberflichen beriicksichtigen wir
die speziellen Anforderungen der verschie-
denen Raume. Auch die Kombination der ver-
schiedenen Materialien ergibt eine maximale
Effizienz. So werden von uns Sandwich-Ele-
mente im Arbeitsbereich mit GFK beschich-
tet. So konnen die statischen Vorteile der

Walcher Kiihlraumbau l

Blechelemente mit den Vorteilen einer hoch
hygienischen GFK-Beschichtung wirtschaftlich
kombiniert werden”, erklart Wolfgang Walcher.
Viele Metzgereien wurden seit 2007 begleitet,
z. B. die Metzgerei Heimann in Grafing (2009:
Neubau Schlachtbetrieb mit Fleischverar-
beitung in Sandwichbauweise) oder die am
9. November erdffnete Metzgerei Riedhofer in
Eisenberg (Neubau Schlacht- und Verarbei-
tungsbetrieb). 2014 wurden wir von der Metz-
gerei Keller in Moosburg fiir den Neubau eines
Fleischverarbeitungsbetriebes angesprochen.
Wir waren bereits in einem friihen Stadium in
die Planung einbezogen. So konnten wir friih
die Vorstellungen und Wiinsche des Bauherrn
hinsichtlich der Hygienevorschriften beriick-
sichtigen. Nach der Fertigstellung des Rohbaus
haben wir den Innenausbau in Sandwichbau-
weise realisiert. Dabei wurden 2.700 m? PU-
Paneele verarbeitet, 1.500 m2 Wandflachen mit
GFK beschichtet und 45 Edelstahltiren verbaut.
Im Kiichenbereich wurden aufgrund der hohen
Hygiene-Anforderungen GFK-Decken eingezo-
gen”, blickt der Geschéftsfiihrer auf ein beson-
deres Projekt zuriick. 2016 eréffnete sie dann -
die Genuss.Erlebniswelt Keller in Langenbach
bei Freising, ein in dieser Form bundesweit
bisher einmaliger Handwerksbetrieb. mth

Niitzliche Links

www.bio-boehm.de, www.feinkost-
keller.com, www.kramer-freiburg.com
www.mahr-bauelemente.com
www.metzgervogt.de, www.silikal.de
www. w-walcher.de



Viele Unternehmen im
Handwerk sind
Familienbetriebe.
Berechtigt ist daher
der Gedanke von
Senioren, dass ihr
Lebenswerk moglichst
in der Familie erhal-
ten und weitergefiihrt
werden soll.
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LEBENSWERK: DAS KREUZ

iele Inhaber bezeichnen die Nach-
\/folge durch die eigenen Kinder als

Idealfall. Doch Vorsicht: Man sollte
nicht davon ausgehen, dass die familien-
interne Ldsung immer gelingt. Sie ist die
schwierigste bei der Umsetzung und birgt
erhebliches Konfliktpotenzial. Laut aktueller
Studien scheitern bei diesem Modell rund
30 % der Nachfolgeprozesse. Unternehmer
sollten daher kritisch bleiben: Schon, wenn
das eigene Kind die Geschicke fortfiihrt, aber
ist das auch zwangsldufig die beste Losung
im Sinne des Unternehmens?
Jingere haben oft fir ihr Leben eine andere
Vorstellung und sehen sich dartiber hinaus
auch fachlich und personlich nicht in der
Lage, das Projekt Familienunternehmen in
die Hand zu nehmen. Von der hohen Verant-

wortung und dem Druck ganz abgesehen.

Wird nicht offen tber das Thema kommuni-
ziert, ist der Konflikt vorprogrammiert. Nur
wer alle Karten auf den Tisch legt, kann Emo-
tionen und Herausforderungen zusammen
bewaltigen. Entscheiden sich der Sohn oder
die Tochter fiir die Fortfiihrung des elterlichen
Betriebs, gilt es, das gemeinsame Ziel ,Siche-

42 Lq_'i_ 6/2019

rung des Unternehmens und der Arbeits-
platze” zu erreichen.

RIVALITATEN VERMEIDEN

Und wenn es mehr als einen oder eine gibt?
Dann sollte der Senior alle Nachkommen
gleichberechtigt am Vermdgen beteiligen.
So steht dieser etwa zwangslaufig vor der
Entscheidung, ob nur einer oder mehrere in
die Unternehmensfiihrung gehen - reichlich
Potenzial fur eine waschechte Rivalitdt unter
den Geschwistern. Wird aufgrund der besse-
ren Eignung nur einer neuer Inhaber, werden
die anderen eventuell Forderungen nach
einem finanziellen Ausgleich stellen. Ver-
tragliche Regelungen, die etwa auch die
Erbschaftsanspriiche regeln, kénnen hieraus
entstehende Konflikte weitgehend vermei-
den. Sind hingegen mehrere Kinder geeignet,
gibtes die Mdglichkeit, Unternehmensbereiche
zu untergliedern und je einem Geschéfts-
fuhrer zu unterstellen.

Es gibt viele Gestaltungsmoglichkeiten und
Modelle, die am besten unter Hinzuziehung
entsprechender Fachanwdlte oder Unterneh-
mensberater besprochen werden sollten. Trotz

klarer Aufteilung von Zustdndigkeiten und
ausgefeilten Gesellschaftervertrdgen kann es
aber trotzdem spater zu unterschiedlichen
Auffassungen Uber die Entwicklung des Unter-
nehmens kommen. Solche Unstimmigkeiten
kénnen zu grélBeren Familienstreitereien aus-
arten und dem Unternehmen Uber kurz oder
lang schaden.

AUF FUHRUNG VORBEREITEN

Ein Senior sollte keine ,Freifahrtscheine” aus-
stellen, sondern auch im Rahmen der familien-
internen Nachfolge objektiv die Anforderun-
gen an den Nachfolger formulieren: Welche
Qualifikationen und  Erfahrungswerte sollte
dieser unbedingt erfiillen? Ist der potenzielle
Nachfolger ein guter Techniker, kann ihm der
kaufmdnnische Part zur Seite gestellt oder durch
ein Coaching das fehlende Wissen vermittelt
werden? In jedem Fall missen die Weichen
fur die Nachfolge frihzeitig gestellt werden
und der Nachfolger sollte ausreichend Zeit
haben, sich auf die Unternehmensfilhrung
vorzubereiten — sowohl, was die Kenntnisse
zum Unternehmen und der Branche an sich
betrifft, als auch auf die Qualifikationen fur

Foto: iStock-Nr. 868972622
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MIT DER NACHFOLGE

die Rolle als Flihrungsposition. Viele Betriebe
handhaben es so, Nachfolger zundchst in ei-
ner ,untergeordneten” Position einzusetzen.
Dann haben sie die Mdglichkeit, sich nach und
nach Branchen-Know-how anzueignen, in-
terne Abldufe im Unternehmen kennenzuler-
nen und sich mit der Mannschaft vertraut zu
machen. In puncto Mitarbeiter gilt Vorsicht bei
langjdhrigen Angestellten. Sie kennen die Nach-
folger oft von klein auf und haben im Negativ-
fall ein Problem damit, vom einstigen ,Knirps”
Anweisungen entgegenzunehmen.

KOMPLEXITAT BEACHTEN

Alles hat sein Fir und Wider, auch die fami-
lien-interne Nachfolge. So sehr man es sich
auch wiinscht, sollte man die Ubergabe an die
Kinder nicht Gber das Knie brechen. Denn als
ob die rechtlichen, steuerlichen und betriebs-
wirtschaftlichen Aspekte um Schenkung, Erbe,
Gesellschaftervertrage und Co. nicht schon
anspruchsvoll genug wdren, liberlagern emo-
tionale Komponenten alle rationalen Uberle-
gungen und lassen das Vorhaben leicht schei-
tern. Beide Generationen missen an einem
Strang ziehen: Senioren mussen wirklich los-

lassen und darauf vertrauen, dass ihre Nachfol-
ger nach aller Vorbereitung die Geschicke des

Unternehmens verantwortungsvoll fortfiihren.

Aufgrund der fachlichen und emotionalen

Niitzliche Tipps

= Sprechen Sie das Nachfolge-Thema proaktiv innerhalb der Familie an: Senioren sollten
sich nicht darauf verlassen, dass das Kind das Unternehmen fortfiihren méchte. Umgekehrt
sollten potenzielle Nachfolger offen kommunizieren, wenn sie andere Pléne verfolgen.

= Keine Freifahrtscheine, nur weil es das eigene Kind ist. Formulieren Sie klare Anforderungen
an den Nachfolger — und priifen Sie kritisch, ob Ihr Sohn/Ihre Tochter diese erfilllt.

m Es ist noch kein Meister vom Himmel gefallen: Planen Sie viel Zeit fiir das Reinwachsen
des Nachfolgers in die Fiihrungsrolle ein. Ein rechtzeitiges Einbinden (fiir mehrere Jahre im
Voraus) in Unternehmensabléufe und ggfs. Coaching werden dringend empfohlen.

m Klédren Sie friihzeitig alle steuerlichen, rechtlichen und betriebswirtschaftlichen Angelegenheiten:
Unternehmensbewertung, Gesellschafter- und Kaufvertrdge, Wechsel der Rechtsform, Schen-
kungsurkunden, Regelungen hinsichtlich der eigenen Altersvorsorge, Erbschaftsangelegenheiten

— das ist bei weitem nicht alles.

= Informieren Sie rechtzeitig Mitarbeiter und Geschéftspartner. Ein ,Vor-die-Nase-setzen*
von heute auf morgen konnte das Vertrauen und die Glaubwiirdigkeit kosten.

= Lassen Sie emotionale Uberlegungen auBen vor und treffen Sie Entscheidungen immer
im Sinne des Unternehmens. Denn: Es hdngen Arbeitsplétze daran.

m Fiir beide Parteien gilt: An einem Strang ziehen, d. h. Verantwortung abgeben, vertrauen
und loslassen auf der einen Seite und Verantwortung annehmen auf der anderen Seite.

m Viele Baustellen und keine Idee, wo Sie am besten anfangen? Holen Sie eine externe
— am besten ganzheitliche — Beratung ein. Es gibt Kanzleien und Unternehmensgruppen,
die alle Aspekte einer Nachfolge aus einem Haus abbilden. www.abg-partner.de

ﬂ Der Autor: Ronny Baar,

Geschdiftsfiihrer
ABG Consulting-Partner,
Dresden
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Komplexitat einer familieninternen Nachfolge
lohnt es sich daher, eine professionelle, objek-
tive und im Idealfall ganzheitliche Beratung
von auflen einzuholen. Ronny Baar
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Nach dem Inkrafttreten der
Datenschutzgrundverordnung
(DSGVO) wird zunehmend klar:

Die befiirchteten Kosten blieben
aus. Probleme hingegen entstanden
an anderer Stelle.

iel der am 25. Mai 2018 wirksam gewor-
Z denen DSGVO war und ist laut EU-Kom-

mission der ,Schutz der Grundrechte
und Grundfreiheiten nattrlicher Personen bei
der Verarbeitung personenbezogener Daten".
Oder wie der Chaos Computer Club (CCC)
einst formulierte: der Schutz der digitalen
Intimsphére. In Zeiten von Google, Amazon
und Facebook schienen die Schuldigen schnell
gefunden. Doch wie es bei Gesetzen und Vor-
schriften meist ist: Sie betreffen alle, auch ,die
Kleinen”. Zusammen mit eRecht24 befragte
CentralStationCRM rund 1.000 kleine Unter-
nehmen, wie sie die DSGVO bewerten. Fol-
gende Fragen wurden gestellt:
B Wie viel Geld hat Sie die DSGVO gekostet?
W Wie viel Zeit haben Sie in die Umsetzung

der DSGVO-Vorschriften investiert?

B Wie weit sind Sie in der Umsetzung?
B Wie bewerten Sie die DSGVO heute?
An der Studie nahmen 1.002 deutsche Un-
ternehmen teil. 84 % davon sind kleiner als
15 Mitarbeiter, 8 % haben 15 bis 50 Mitarbei-
ter und 8 % mehr als 50 Mitarbeiter. Das ent-
spricht etwa der GroBenverteilung von Unter-
nehmen in Deutschland. Es gibt keinen Bran-
chenfokus, jedoch handelt es sich mehrheit-
lich um Dienstleister aus dem B2B-Geschdft.
Bei der ersten Frage ging es darum, wieviel
Geld etwa an Anwalte, Datenschutzbeauf-
tragte, IT-Experten und andere Dienstleis-
ter geflossen ist, um die Kleinunternehmen
DSGVO-ready zu machen. Die Kosten fir
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BILANZ oex
DSGVO

Wie viel Zeit haben Sie etw investiert,
um lhr Unternehmen DSGVO-fit zu machen?
(Zeitangaben in Mann-Tagen)

> 100 Tage: 3 %
50-100 Tage:
4%

10-50 Tage:
35 %

.
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\’ﬁ 0-10 Tage
-f ~ Tage: 58 %
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35 % der befragten Unternehmen haben zwischen 50 und 100 Tagen Zeit investiert, um ihr

Unternehmen fit fiir die DSGVO zu machen.

Dienstleister schwankten deutlich je nach
UnternehmensgroBe. Wahrend Kleinunterneh-
men (unter 15 Mitarbeitern) meist mit weniger
als 1.000 € auskamen, mussten Mittelstandler
oft 10.000 € und mehr in die Hand nehmen.

Uber ein Drittel der Unternehmen benétigte
mehr als zehn Tage zur Umsetzung. Dass in
groBeren Unternehmen der zeitliche Aufwand
gréBer ist, scheint selbsterkldrend. So missen
Unternehmen spétestens ab zehn Mitarbei-
tern einen Datenschutzbeauftragten bestellen,
der sich mit den Mitarbeitern zusammenset-
zen, sie befragen und informieren muss. Auf-
fallig ist, dass Uber 30 % der Kleinstunterneh-
men und Selbststandigen mehr als zehn Ar-
beitstage benétigte. Ein wesentlicher Teil des
zeitlichen Aufwandes fiel nicht auf die Umset-
zung (Erstellung von Verfahrensverzeichnis-

sen, [T-Programmierung, etc.), sondern auf die
Recherche, was iberhaupt umgesetzt werden
musste. Im Ergebnis sagten diverse Befragte,
ihre Tools und Prozesse nicht DSGVO-konform
angepasst, sondern ganz gestrichen zu haben.
So wurde die eigene Website abgeschaltet,
die Kundenmanagement-Software gekindigt
oder der Newsletter gestrichen, unabhéngig
davon, ob Einwilligungen vorlagen oder nicht.

UMSETZUNG UND BEWERTUNG

Zwar hat ein Grofteil der Unternehmen we-
sentliche Anstrengungen unternommen, die
DSGVO-Vorgaben zu erfillen, trotzdem ge-
ben nur 38 % an, alle Vorschriften umgesetzt
zu haben. Die befiirchteten BuBgelder in Mil-
lionenhohe bleiben bisher aus. Registriert
wurden laut der Zeitung ,Welt" 75 VerstoBe

Grafiken: CentralStation CRM, eRecht24
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Zu welchem Teil haben Sie
die DSGVO-Vorgaben umgesetzt?

Wie viel Geld hat Sie
die DSGVO bisher gekostet?
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42 % der befragten Unternehmen mit 50 bis 100 Mitarbeitern
haben die DSGVO-Vorgaben zu 80 % umgesetzt.

17 Prozent der befragten Unternehmen haben fiir die Umsetzung der
DSGVO zwischen 1.000 und 5.000 Euro bezahlt.

mit BuBgeldern in Hohe von insgesamt etwa
485.000 €. Zwar ist die Stimmung inzwischen
deutlich weniger panisch, es bleibt aber der
Eindruck eines Uberdimensionalen Papier-
tigers, der leider die Falschen trifft. ,Es wére
eine Chance gewesen, einen guten Daten-
schutz fir die Birger zu schaffen. Stattdessen
ist ein Burokratiemonster daraus geworden,
das weder dem Biirger, noch den Unterneh-
men hilft”, meint ein Befragter. Hinzu kommt,
dass sich die Verbraucher an viele Umsetzun-
gen der DSGVO kopfschiittelnd gewdhnt ha-
ben. Doch nicht alle Stimmen sind negativ:

,Die DSGVO schafft einige ersehnte Regelungen,
z.B.zum Auskunftsanspruch und zur Loschung.
Sie verhindert den Adresshandel und anderen
Missbrauch personlicher Daten nicht spirbar.”

Fazit: Die Frage nach den Kosten zeigt: Es
wurde zumindest in kleinen Unternehmen
weniger in externe Dienstleister investiert, als
beflirchtet. Der zeitliche Aufwand aber war
immens und fiel aufgrund groBRer Unsicher-
heiten insbesondere auf die Informationsbe-
schaffung. Auch ein Jahr nach Einfliihrung der
DSGVO bezeichnet nur ein Drittel der Unter-
nehmen die eigene Umsetzung als vollstan-

GEWUSST WIE

CATERING UND PARTYSERVICE s

Sie wollen lhr Geschiftsfeld um professionelle Caterings und Partyservice-Angebote erweitern? Dann
holen Sie sich Tipps zu den Grundlagen sowie neue Ideen aus den Best Practice-Beispielen in unserem

Buch. Auf rund 200 Seiten finden Sie:

= praxisnahe Checklisten und Kalkulationshilfen

m Expertentipps
= bewihrte Erfolgskonzepte

m kreative Rezeptideen
n effiziente Kiichentechnik
m Deko-Erlebniswelten

Sichern Sie sich jetzt unser Buch fiir ein erfolgreiches Geschaft mit Caterings & Partyservice.

BESTELLEN SIE HIER

ISBN 978-3-928709-18-7

www.fleischnet.de/shop

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Ridlerstr. 37 « 80339 Miinchen

dig. Aus Angst vor Abmahnungen berichteten
speziell Selbststandige, Freelancer und Vereine
davon, lieber die Website oder die Kundenver-
waltungssoftware ganz abgeschaltet zu haben,
anstatt die Verwendung auf DSGVO-Tauglich-
keit zu prufen. Entsprechend fiel auch die per-
sonliche Einschdtzung aus. Rund zwei Drittel
empfinden die DSGVO als eher negativ oder ne-
gativ. Bis 25. Mai 2020 wird die EU-Kommission
dem EU-Parlament einen offiziellen Bericht und
eine Bewertung der Verordnung vorlegen.

* inkl. MwsSt., inkl. Versand. Der Preis
versteht sich bei Auslandsbestellungen

unverzollt und unversteuert. Ubersee zzgl.

Versandkosten.



Fettfrei und knusprig
Auf die Zubereitung in der HeiBluftfritteuse
abgestimmte Produktkonzepte und Rezepturen
fiir ein kreatives Convenience-Angebot bietet
AVO. Kurzbratartikel, Geschnetzeltes, gefillte
Fleischtaschen, Rolichen, Rouladen und Gratins
lassen sich mit den gebrauchsfertigen Wiirz-
saucen veredeln und variieren. Schonend im
HeiBluftgarer oder Backofen erhitzt, entfalten
sie in wenigen Minuten ihren Geschmack und
begeistern Feinschmecker im Fleischerimbiss,
auf Partys oder zuhause. Dank ihrer speziellen
Zubereitung sind auch die Knusperwiirzpana-
den Bunt, Gelb und Curry leicht fiir das
Schnellgaren von Snacks einsetzbar. Die hand-
werklich oder auf Verarbeitungslinien panierten
Fleisch-, Gefliigel- und Formteile punkten nach
dem Garen durch einen knusprig-krossen Man-
tel. Auch die aus AVO Grillkdse-Compound ge-
formten Kase-Snacks mit Zutaten wie Peppa-
dew®, Black Aged Pepper oder Triiffel verfei-
nert, sorgen fiir besonderem Biss. www.avo.de
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Mit Ketchup
gewinnen

. Unter dem Motto ,,Best
of Ketchup” belohnt
Homann Foodservice
seine Kunden beim
Kauf eines der drei
neuen Ketchups mit
Profi-Pramien. Bis zum
Jahresende sind ,toma-
tige“ Sammelpunkte in verschiedenen Wertstufen
auf den Sorten Tomaten Ketchup, Curry Gewtirz
Ketchup und Curry Ketchup Bombay enthalten:
ein Punkt auf den 875-ml-Tuben, fiinf Punkte auf
dem 5-kg-Eimer sowie auf dem Dispenserkarton,
zehn Punkte auf dem 10-kg-Eimer. Pramien

gibt es ab 25 Punkten, z. B. Profi-Equipment
oder den exklusiven Homann Ketchup-Kalender
2020. Bei 250 Punkten stehen ein Currywurst-
schneider oder ein hochwertiger Pumpaufsatz fir
die 10-kg-Eimer zur Wahl. Alle diese Ketchups
enthalten keine deklarationspflichtigen Zusatz-
stoffe und Allergene, Konservierungsstoffe und
StiBungsmittel. Der Salz- und Zuckergehalt wurde
optimiert. www.homann-foodservice.de/ketchup

A

Zarte Wildpastete
Passend zur Herbst- und Winterzeit bietet
Wiltmann Leber-Pastete mit Hirschfleisch in der
Bedienungsschale mit ca. 1 kg an. Das Produkt
besteht aus Hirsch- und Schweinefleisch, mit
frischer Leber, edlen Pfifferlingen und fruchtigen
Wildpreiselbeeren verfeinert. Ob klassisch mit Pfeffer,
fruchtig-siiB mit Preiselbeeren oder edel mit Triiffeln ver-
feinert — fiinf verschiedene Sorten bieten fiir jeden Geschmack das Richtige und sind mit
ihren handgegossenen Spiegeln ein Blickfang in der Theke. www.wiltmann.de

Sicher verstaut

Das Kochmesser Ajax aus der geschmiedeten
Messerserie 1905 von Friedr. Dick wird von
vielen geschétzt und vor allem im Qutdoor- und
BBQ-Bereich eingesetzt. Fiir die sichere Auf-
bewahrung der scharfen Klinge, aber auch den

| eigenen Schutz, filhrt das Unternehmen nun auch
|| die passende Messerscheide im Sortiment. Alle
Messerscheiden sind aus einem strapazierfahigen
Kunstfaser-Material hergestellt, das abwaschbar und wasserabweisend ist. Das spezielle
Material wird bereits erfolgreich bei Werkzeugtaschen fiir das Handwerk eingesetzt. Es ist
laut Unternehmen ideal zur sicheren Aufbewahrung und zum Transport der Messer geeignet.
Zudem gibt es eine weitere zweiteilige Messerscheide, in der bequem zwei Messer mit einer
Klingenlénge von bis zu 21 cm Platz finden. Hier sind die Messer durch einen Riemen mit
Druckknopfverschluss sicher fixiert. www.dick.de

Garnelensatt . °
Riesengarnelen sind beliebt und bieten in der Bedientheke ein ~ * s
besonderes Potenzial. Daher prasentiert Grossmann Feinkost
zwei neue Feinkostspezialitaten. Die Riesengarnelen in Cock-
tailsauce punkten mit einer klassischen Cocktailsauce, die mit
ihrer feinen Cognac-Note die Aromen der Krebstiere erganzt. Die
Riesengarnelen ,Indian Curry“ begleitet eine wiirzige Currysauce,
die nach indischem Rezept und mit schwarzem Sesam zubereitet ist. Alle Garnelen stammen
aus nachhaltiger, naturnaher Zucht. Zur Verwendung kommen dabei nur einheitliche Sortie-
rungen. Die Produkte werden ohne konservierende Zusatze zubereitet und manuell abgefiillt.
Erhaltlich sind sie im 1,5 kg-Gebinde. Das Sortiment umfasst weitere sieben Variationen wie
Asia, Wasabi, Aioli oder in Knoblauchdl bzw. Dillcreme. www.grossmann-feinkost.de
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Schrag schneiden und wiegen

Mit den Schréagschneidemaschinen H und HD der
GSP-Serie flihrt Bizerba eine leistungsstarke Losung
flir den manuellen oder halbautomatischen Betrieb.
Das Highlight ist eine optional integrierbare Kontroll-
waage mit Touchdisplay, die Schneiden und Wiegen
in einem Arbeitsschritt erméglicht. AuBerdem setzt
das Gerét durch Features wie die patentierte Technik
lllumination sowie Ceraclean®-Komponenten Stan-
dards in puncto Hygiene, Sicherheit und Energieeffi-
zienz. Verschiedene Schlittenausfiihrungen sind erhdltlich und bieten wahlweise eine Schlit-
tenneigung von 18, 25 oder 0° fiir ein leichtes Nachgleiten des Schneidgutes zum Messer.
Zudem ist es neben der Verarbeitung auf die ZielgroBe Gewicht maglich, Waren anhand einer
vordefinierten Scheibenzahl zu schneiden. Das sorgt fiir optimierte Abldufe, kurze Wartezei-
ten und eine héhere Kundenzufriedenheit. www.bizerba.com

Fotos: AVO-Werke, Wiltmann, Friedr. Dick, Grossmann Feinkost, Homann Feinkost, Bizerba



Maschinenbau, Bedford

Fotos: Schumacher Packaging, Wisthof, Kiesling Fahrzeugbau, Vemag

Geschenke
verpacken

Zwolf neue Motivserien an
Prasentkartons, Faltschachteln,
Geschenkkorben und -boxen
verbinden bei Schumacher
Packaging Nachhaltigkeit und
attraktives Design. Die 6ko-
logischen Prasentverpackungen sind universell einsetzbar, etwa die
,Vintage“-Serie mit Holz-Anmutung oder die Serien in Schiefer- und
Flechtoptik. Die Serie ,,Rustika“ kennzeichnet ein Digitaldruck, der
ein thuschend echtes, helles Weidengeflecht erzeugt. Dazu gehdren
eine sechseckige Variante, die leicht nach vorn abgeschrégt ist,
sowie ein viereckiger Prasentkorb — beide gibt es in je drei GroBen.
Zur besinnlichen Zeit machen die Serien ,XMAS* und ,,Merry Christ-
mas” Lust auf‘s Schenken. Die Prasentkartons sind postversandfahig.
Saisonal gepragt sind auch ,,Winterwald“ oder die ,Edle Weihnacht*
mit einem goldenen Tannenmotiv mit luxuriéser HeiBfolienpragung.
www.schumacher-packaging.com

Entladen ohne
einsteigen

Fiir die Belieferung von
Filialen in engen Gas-
sen bietet Kiesling mit
Mini Flitzer®, und City
Flitzer®, z. B. auf Basis
des Mercedes-Benz
Sprinter, eine wendige
Losung. Durch den
kurzen Radstand finden Fahrer schnell Parkliicken, kdnnen in Innen-
hdfe einfahren und jederzeit rasch wenden und rangieren. Mit dem
Ladevolumen von 120 bzw. 140 Eurokisten oder vier Europaletten
bieten beide Fahrzeuge viel Platz fir frische oder tiefgekiihlte Ware.
Praktisch sind auch serienmaBig verbaute Seitentiiren rechts und
links. Dariiber oder (iber die Hecktiiren hat der Fahrer Zugriff auf jede
geladene Kiste. So kann er entladen, ohne in den Laderaum einzu-
steigen. Das spart Kraft und Zeit. SerienmaBig ist auch eine stabile,
rundherum verschweiBte Alu-Bodenwanne, die keine Fliissigkeit ein-
dringen lasst, was fiir optimale hygienische Bedingungen sorgt. Alle
Kiihlaufbauten sind HACCP-gepriift. Zubehor wie Ladungssicherung,
Kéltevorhdange oder Regale werden nach Kundenwunsch und Anfor-
derung eingebaut. www.kiesling.de

Nach Metzgerart

Sehnen entfernen, auslosen, entbeinen oder tranchieren — das
gelingt mit dem Butcher Knife aus der Classic-Serie von Wiisthof.
Die ausgewogene Gewichtsverteilung, die fugenlos vernieteten
Griffschalen und die lasergescharfte Klinge aus speziellem Stahl
sorgen bei dem Messer fiir Kraft und klare Schnitte. Ein grobes
Zerteilen fallt auch bei sehnigem Fleisch leicht. Die besondere
Klingenform ist nicht nur ein auBergewdhnliches Stiick Schmiede-
kunst, sondern in der Benutzung auch sehr wendig. Auch groBes
Gemiise mit harten Schalen wie Kiirbisse sind im Handumdrehen
geschnitten. Durch die eingearbeiteten Kullen entstehen beim
Schneiden Luftpolster, die das Anhaften diinn geschnittener
Stiicke verhindern. www.wuesthof.com

Fir Pattys in Perfektion

Anspruchsvoll geformte Produkte wie Burgerpattys gelingen mit dem
kompakten Vakuumfiiller Robot500 von Vemag Maschinenbau. Live
zu sehen war der Allrounder in Kombination mit einem Inline-Wolf
—auf Wunsch auch mit Separator erhaltlich — und dem manuellen
Vorsatzgerat Manual Patty Former818 auf der evenord in Niirnberg.
Dieses Qualitats- und Alleinstellungsmerkmal garantiert eine effi-
ziente Produktion von Hackfleischprodukten mit unterschiedlicher
Stérke und Durchmesser. Bedient wird die anwenderfreundliche
Maschine am leicht ablesbaren 12“-Touch-
Display. Alle Statusmeldungen werden
tibersichtlich abgebildet. Zeit sparen die
vom Anwender individuell abgespei-
cherten Fiillprogramme fiir jedes Pro-
dukt. Die aktive Zufiihrung via zwei-
geteiltem Trichter eignet sich fiir feste
und kalte Produkte. Herzstiick des
Systems sind Forderkurven, die nach
dem Doppelspindelprinzip arbeiten
und das Rohmaterial schonend zum
Auslass transportieren. Der wahlweise
Einsatz verschiedener Forderkurven
ermoglicht ein breites Spektrum an
Applikationen. www.vemag.de

Delikatessen fiir Feste

Eine Auswahl an Delikatessen fiir die Festtage offeriert die Wurst- & Schinkenmanu-
faktur Bedford. Bei der Entengalantine sind ausgeldste Enten mit einem groben Brét
aus magerem Truthahnfleisch, Croutons, Lauch und Brokkoli gefiillt. Nachdem die
Enten in Handarbeit in Form genéht und im Ofen knusprig gebraten wurden, zeigen
sie in der Bedienungstheke ihr appetitliches Schnittbild. Mediterran wird es mit der

. Salgiano, einer Spezialitdt mit einem Kern aus zwolf Monate gereiftem Parmigiano,
umhiillt von feiner, naturgereifter Salami. Dafiir wird ausschlieBlich Schweinefleisch
aus der Offenstall-Haltung verwendet. Die Leberpastete mit Entenleber ergibt mit
Zutaten wie Schweinefleisch, edlen Gewiirzen, Pistazien und Orangenscheiben eine
erlesene Gesamtkomposition. Dieses Produkt ist bis April im Stiick sowie in portions-
gerechten Scheiben a 125 g erhéltlich. www.bedford.de

i



GESUCHT GEFUNDEN

Gebrauchtmaschinen

Fleischereimaschinen

K6 WETTER

~ WOLFE - KUTTER §
MISCHER i

Backtrennmittel

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

Wir kriegen’s gebacken!

PROFI - ,LOSUNG*

fiir alle Brat- und Backformen

1

Tel.+49(0)64 61/ 9840 -0
info@kgwetter.de - www.kgwetter.de

SPRUH-SYSTEME

eUR(Driex

N sas ll'mvcirlglnal
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

a
| Ges HELE GmbH
Gutenbergstr. 16 - 91560 Heilsbronn - Tel. 09872/ 9771-0

Autoklaven

NEU!

Vollautomatische
Steverung!

reifen
diimpfen
garen

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

P AT

www.korit

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-110

Fax (089) 370 60-111

VOSSCHOTT

a boyens

O®=

¥
"X backservice ly

www.boyenshackservice.de

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

1004EARS // BARDER /]

Innovating
Food Value Chains

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

GP

www.gastroinfoportal.de

Etiketten

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

flexibel-kostenguinstig-schnell

KOSTENLOSER-Kundenservice

91443 Scheinfeld, Sidring 9,Tel.. 0 9162 - 920 735

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

Projektpotenschaft
Wosser und Gesundheit ¢

S
L. L
100 % nachhaltig.

Jetzt Pate werden und
langfristig helfen.

Ihr Kontakt zu uns:
www.DRK.de/Paten

X 030/85404 - 111
Spenderservice@DRK.de

Deutsches
Rotes
Kreuz

Fillen
Kuttern

FLEISCHEREIMASCHINEN

Wolfen

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

FuBbodensanierung

KEUTE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gerateausstattung

| 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

E2Beck

Gewdurze und Additive

Gewilirzmischungen
Pokelpraparate

Funktions- und Zusatzstoffe
Starterkulturen

Grill- und SoftFix Marinaden
Bio-Produkte

beck-gewuerze.de

91220 Schnaittach - Tel. + 49 9153 9229-0




Gewlrze Kuhlthekenausstattung
% Prico

o % e Pr
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Systemzubehdr fiir Bedientheken

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-Str. 1 « DE-G5396 Wallul
T. ~4961 237080 « F + 4961 23 TOE2 40

W, - s Coem

Tel. 08131 99 66 80 | office@pricoplex.com

Gitezusatze DER WILLE VERSETZT BERGE.
BESONDERS DER LETZTE.
* * o EINTESTAMENT ZUGUNSTEN VON ARZTE

OHNE GRENZEN SCHENKT MENSCHEN
WELTWEIT NEUE HOFFNUNG.

Wir informieren Sie gerne.
lhre Ansprechpartnerin:

Anna Bohme

Telefon: 030 700 130-145

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

7=

VAN HEES

We know how!

VAN HEES GmbH
Kurt-van-Hees-5tr. 1 » DE-G5396 Walluf
T. = 4961 237080 « £ + 4961 23 TOB2 40

"’ MEDECINS SANS FRONTIERES
W an-fees com ARZTE OHNE GRENZEN e.

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

Foto: G. Bussmann
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KINDERDORFER
WELTWEIT

Hygienetechnik

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

f

www.walter-geraetebau.de

Mehr dazu unter
www.naturerbe.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

GESUCHT GEFUNDEN

Kunstdarme

SIEKANN 5
-

Plan International
Deutschland e. V.

www.plan.de

@ PLAN

Kunststoffverkleidung

l ~ Hore-Kunststofftachnik |
| Vaortriehs GmbH |

I — —

D-34233 Fuldatal I
Am Berg 4

Tel. (055 41) 18 79 ‘

Fax (0 55 41) 69 06

-

P L he kit

Ladengestaltung

ppletelfe] theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

Moderne Kunden-
information kann so
einfach sein!

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

Weitere Informationen
finden Sie auf:

www.promedia-thekentv.de
B&ﬁ ﬁewMed\a

Messer fur Lebensmittel-
verarbeitungsmaschinen

Kuttermesser | Abschneidemesser |
Entschwartungsklingen | Gefriergut-
schneider | Slicermesser | Kreismesser |
Injektornadeln | Schneidewerkzeuge fir
GroBwolfe | Verpackungsmesser | -
Sonderanfertigungen 3

Pokelinjektoren

gunther

[ Maschinenbau ]

Gnther 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
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P&kel- und Massiertechnik

[Sjuhner

food processing equipment

Suhner AG Bremgarten
Fischbacherstrasse 1
CH-5620 Bremgarten

Telefon: +41 56 648 42 42

Fax: +41 56 648 42 45

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

Rauchstockwaschmaschinen

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

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-110

Fax (089) 370 60-111

Rauchwagen

paie®

Eberhar e

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

GESUCHT GEFUNDEN

Schinken-/Spindelpressen

Sbethar

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

91586 Lichtenau

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

Schlachthofeinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Schlachttechnik
Stefan Ochs

36381 Schllichtern-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

hetsh -

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!

=

[SAUBER!

MANN

PRODUK
Ha\ckbtbcka

mit verstellbaren Fiien

40x40cm,50x40cm,50x50cm,60x40cm 60x60cm

Einlagen

aus Kunststoff / Holz

40x40 cm, 50 x 40 cm;

50x 50 cm; 60 x40 cm; 60 x 60 cm ==

Schneideplatten

50x36x1,5cm
Mit oder ohne Rille

Tel. (+49) 62 62 - 91 84 44
saubermann-produkte@t-online.de
BreitenbronnerstraBe 41b ¢ 74858 Aglasterhausen

www.saubermann-produkte.de

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikflut e
WWEF-Spendenkonto: PLAST!K

IBAN DE06 5502 0500 0222 2222 22 FLUT

Tumbler

unther

[ Maschinenbau ]

Gunther 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

Vakuumverpackung

lava

Vakuumiergerate
und Zubehor
Flr Metzger & Fleischer

WWW.LA-VA.COM

Walzensteaker

ounther

[ 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

Warenwirtschaft
Produktion - Verkauf - Catering

IAPRO.

Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

74 SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

®0441/93925787 - aprocon.de
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J ETZT Pramie sichern!

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

Einfach Coupon ausfiillen,
ausschneiden und senden an:

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service

Postfach 21 03 46
80673 Miinchen

Oder faxen an:

(089) 370 60-111

Widerrufsgarantie:

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

Zur BegriiBung erhalten
Sie ein exklusives Geschenk:

QWBestChoice "

EinkaufsGutschein ——

B20

ISCHER-HANDWER

P

e

arsazuec [ Hi ol CHRIST
BAKDD @ zaE DW GORTZ #M | rrere

Stechmesser ,,Professional (18 cm) von Solicut:
Aus hochwertigem Stahl geschnittene Klinge und Giriff
aus belastbarem, antibakteriell wirkendem Kunststoff.

30-€-Gutschein
BestChoice

Mit dem BestChoice-
Einkaufsgutschein
haben Sie freie Auswahl
aus dem umfangreichen
== F Angebot von Uber 200
------------ &% | namhaften Anbietern.
Der Pramienwert kann
auch auf mehrere

BestChoice-Partner verteilt werden. Gultigkeits-
dauer: 3 Jahre.

Abo im Internet:

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

vor Ablauf gekilindigt wird.

Firma

Name, Vorname

StraBe, Nr.

PLZ, Ort

Telefon, Fax

E-Mail

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

Als BegriiBungsgeschenk erhalte ich einen

(] ein Solicut-Messer ,,Professional”

(] 30 €-Gutschein von BestChoice

SEPA-Lastschriftmandat:

Ich ermé&chtige 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 6/2019

Datum, Unterschrift



SNACK STAR® |

B ONACKE

DES JAHRES [

DER IDEEN-WETTBEWERB FUR FLEISCHER-AZUBIS & Kok X
JUNIOREN BIS 10 JAHRE NACH AUSBILDUNG

'DIiE SNACK STARS
1. PLATZ: WURZIGES KASPE -SPIESSCHEN
_ Maximilian Lang & Nils Schuler, GS. Bad N\ergenthelm

2. PLATZ: SAUSAGE TW|STER 3
Jenny Schmldt & R_ene Kraft, BBS-Westerburg

- 3: PJ.ATZi POKO-SPIESS
Nicole Pokorny, BSZ-Delitzsch

GEWlINNER DES SNACK STAR® SEMINARSﬁ
BSZ Sulzbach—Rqsenberg

; -SIEGERREZEPTUREN

JETZT ONLINE _ S~ 2020: 10-JAHRIGES
4 \ﬁ"www.homann—snackstar.de~ e SNACK STAR® JUBILAUM

Unterlagen & Informationen

ab Marz — Seid gespannt‘

Die Aktion fiir das Fleischerhandwerk — mit freundlicher Unterstitzung von




