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Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkauf
von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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SYSTEMRELEVANT!

er noch glaubt, dass es nicht wich-
tig ist, wenn in China ein Sack Reis
umfallt, ist ein Narr. Die Corona-Pan-

demie mit abertausenden Infizierten und Toten
hat ein globales Bremspedal getreten und das
offentliche Leben in vielen Landern lahmgelegt
und die Wirtschaft beeintrachtigt wie noch nie
zuvor.Doch Sie liebe Leserinnen und Leserin den
Fleischereien und Metzgereien landauf landab,
sind systemrelevant — wer hatte das noch zum
Jahresanfang gedacht! lhr tagliches Handeln
steht firr kurze und nachvollziehbare Transport-
wege. Ihre Produkte werden aus der Region fur
die Region produziert und auch doch vermark-
tet - ein Vorteil, der sich in diesen Zeiten auch
finanziell bemerkbar macht, auch wenn Um-
satze aus Partyservice und Catering wegbre-
chen. Regionalitdt erhalt Arbeitsplatze, Kom-
petenzen und Werte. Da schwillt einem zu
Recht der Kamm, wenn Politiker immer nur
Supermarkte und Discounter nennen, wenn es
um die Sicherheit der Lebensmittelversorgung
in unserem Land geht!

Foto: Paul Bojba

Was noch wichtiger ist! Sie gehen voran! Erste
Plexiglas-Aufsatze auf der Theke zum Schutz
der Kunden und Mitarbeiter entstanden in
Kooperation mit regionalen Handwerkern vor
Ort, ebenso wie Desinfektionsspender. Eine
Krise birgt viele Chancen - manchmal werden
da auch Kanzler gemacht. Nur der bayerische
Ministerprasident Markus Soder sprach sich
deutlich pro Metzgerhandwerk aus. Lieber
einen Schritt voran gehen, als spéter hinter-
herlaufen. Flexibilitdt ist das A & O.

Viele Fleischereien und Metzger haben neben
der Beachtung hygienischer Vorgaben ihre
Angebote und Vertriebsmdglichkeiten opti-
miert: schnell einen Lieferservice geschaffen,
der auch Mitarbeiter in Krankenhdusern teil-
weise mit Gratisware beliefert, eine Metzger-
App fir Kunden aus dem Boden gestampft
(Metzgerei Ott, Garching; Metzgerei Moser,
Landsberg am Lech), einen ,Metzger-Drive-In”
gestartet (z. B. Metzgerei Heindl, Untergries-
bach; Metzgerei Weber, Sulzbach/Ts.), weitere

Marco Theimer
Chefredakteur

Verkaufsautomaten aufgestellt oder die Uber-
maBige Nachfrage nach Dosenware erfolgreich
gedeckt. Nur einige Beispiele, die top sind.

Doch nicht nur Sie, liebe Leserinnen und Leser
machen einen Super-Job! Sowohl der Deutsche
Fleischerverband als auch in besonderem Mal3e
der Fleischerverband Bayern sind flr Sie, ihre
Mitglieder, da - auch an den Wochenenden.
Taglich mehrfach informieren sie Sie mit Hilfe
zweier von unserem Verlag entwickelten Apps
Uber Verhaltens- und Hygieneregeln, Arbeits-
und Arbeitsschutzrecht, Férdermdglichkeiten,
Versicherungsschutz und vieles mehr. In Bayern
auf der Website www.metzgerhandwerk.de/
corona. Vom bayerischen Landesverband wur-
den innerhalb weniger Stunden auch zwei
Radio-Spots entwickelt und fertiggestellt, die
etwa auf Antenne Bayern sowie via Social
Media zu horen sind und von den Innungen
genutzt werden kénnen. Damit auch weiterhin
viele mitbekommen, dass Sie systemrelevant
sind!

Bleiben Sie gesund! Mit den besten Wiinschen fiir Sie und ihre Mitarbeiter! Es gibt auch ein Leben nach Corona!

/(&> SPECIAL:

Fachvortrage & Networking
Exklusive Fachausstellung
mit Blick hinter die Kulissen
Live: Besichtigen Sie mit uns eine trendige
Metzgerei und seien Sie anschl. Gast vor Ort!

Weitere Infos & Anmeldung unter:

www.management-forum.de/meatandgreet
Telefon: +49 8151 2719-0 - info@management-forum.de

Meat & Greet 2020

Fleischerhandwerk und Metzgerei der Zukunft
Fachkonferenz | 14./15. September 2020 in Fiirstenfeldbruck

’ MANAGEMENT
« FORUM
STARNBERG

-

Aktuelle Themen rund um Neuheiten, Trends und Effizienz im Fleischerhandwerk

> Design Thinking im Fleischerhandwerk
> New Generations — new solutions:

Produktinnovationen und neue Geschaftsmodelle

#meatgreet2020

Partner werden?

Nutzen Sie die Chance und treten Sie in direkten Kontakt mit Entscheidern
Ihrer Zielgruppe! partnerwerden@management-forum.de

> Meet Food - die neue Ndhe zum Produkt

> Effizienzsteigerung durch Digitalisierung
> Personal finden und binden
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Metzger-Innung Main Rhén

10. Rhoner Wurstmarkt

Zum zehnten Mal geht am 10./11. Oktober 2020 in Ostheim v. d.
Rhon der Rhdner Wurstmarkt (iber die Blihne. Auf der Freiluftmesse
gibt es hochwertige handwerklich erzeugte Spezialitdten von artge-
Fleischer-Innung Erlangen recht aufgezogenen und geschlachteten Tieren. Industriell erzeugte

7 F Waren haben hier keinen Platz. Mit dabei sind auch die Metzger-

Herz fur Kinder meister Johannes Dietz (Mellrichstadt), Anton Koob (Brendlorenzen)
und Andreas Ortlepp (Ostheim v. d. Rhon). Rund 50 Aussteller aus
der hessischen, bayerischen und thiiringischen Rhon sowie aus Gastregionen laden entlang der malerischen
MarktstraBe an einheitlich gestalteten Standen zum Entdecken, Schmecken und GenieBen ein. Fachliche
Unterstiitzung kommt von der Bayerischen Verwaltungsstelle des UNESCO-Biospharenreservats Rhon, der
Metzger-Innung Main Rhon, Slow Food Hohenlohe-Tauber-Main-Franken sowie dem ortlichen Gewerbe.
Weitere Informationen dazu gibt es hier www.rhoener-wurstmarkt.de.
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Obermeister Stefan Priitting
(Eckental-Brand) und der

stv. Obermeister Jiirgen Reck
(Mohrendorf) liberreichten im
Stammhaus der Backerei
Beck in Erlangen-Tennenlohe
einen Scheck (iber 1.000 €
zugunsten der Alexander

Beck Kinderfonds Stiftung.

Das Geld ist der Erlos zweier
Verkaufsaktionen, die die
Fleischer-Innung 2018 und
2019 im Rahmen der Ausbil-
dungsbarsen des Landkreises
Erlangen-Hochstadt in Herzo-
genaurach durchgefiihrt hat.
Man warb dort mit einem
Info-Stand und Slogans wie
»Bock auf Wurst?“ und ,,Lust
auf Genuss?* fiir die Jobs als

WBC Council

World Butchers' Challenge verschoben

Aufgrund der Pandemie des Corona-Virus hat der World Butchers'
Challenge Council die fiir den Herbst 2020 in Sacramento/USA
geplante World Butchers‘ Challenge (WBC) auf den 13./14. August
2021 verschoben. Dazu CEOQ Ashley Gray: ,Wir werden zuriickkeh-
ren. GroBer, heller und besser denn je.“ Auch das deutsche Team
um Teamcaptain Dirk Freyberger duBerte sich via Facebook betont

motiviert: ,Wir das Butcher Wolfpack kommen dann eben ein knap-
pes Jahr spater nach Sacramento, um uns mit Euch zu messen.“ Fiir

Klaus Reichert

Fleisch ist mir nicht Wurst

Metzger und Fleischerei-Fach- die WBC, die am 4./5. September 2020 stattfinden sollte, waren 16 Lan-
Mit dem Untertitel ,, Uber die Wertschitzung unseres Essens und die Liebe
meines Vaters an seinen Beruf“ ist das Buch des hr-Moderators, Redak-

verkduferin und verkostigte derteams angemeldet: Australien, Brasilien, Bulgarien, Kanada, Frankreich,
teurs und Kiinstlers eine Hommage an das Metzgerhandwerk sowie ein

zudem Hunderte Besucher mit Deutschland, GroBbritannien, Griechenland, Island, Irland, Italien, Mexiko,
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Bratwiirsten vom Grill. Diese Neuseeland, Siidafrika, USA und Wales. www.worldbutcherschallenge.com

wurden etwa in den Metzge-

reien Priitting, Reck, Brunner,

Gthlein, Fick, Schorr, Scho-

nath und Lang hergestellt.

LJungen Leuten unsere attrak-

meister das Ziel der Aktion. erzdhit die Geschichte seiner Familie, der ,Haxen Reicherts* in Frank- '“"m m.,:“. ,m
furt-Hochst, die heute in dritter Generation dafiir sorgen, dass Fleisch R

etwas Besonderes bleibt. Er wirbt fiir mehr Wertschétzung fiir die Wurst

und Respekt fiir die Tiere. Ein aufriittelnd-humorvoller Bericht (iber den

schweren Stand eines achtbaren Handwerks und eine aus den Fugen

geratene Mensch-Tier-Beziehung. Klaus Reichert: Fleisch ist mir nicht

tiven handwerklichen Lehrbe-
oo o ; Waurst. HarperCollins, 352 Seiten (vorraussichlich ab August 2020).

auch auf
FACEBOOK!

www.der-beck.de

Schon bei Facebook geklickt?

Deutscher Fleischer-Verband

Aktion ,We love ribs*

Mit der zur Gemeinschaftswerbung 2020 zéhlenden Werbeaktion ,We love ribs“ kénnen Innungen und
Innungsbetriebe dem Thema BBQ und speziell Ribs mehr Aufmerksamkeit geben und so Kunden dafiir
sensibilisieren. Die Aktion besteht aus einem Flyer mit Rezepten, dem Aktionsplakat und einem BBQ-

Gewinnspiel. Ziel ist es, eine professionelle Gemeinschaftswerbung auf Innungsebene zu organisieren und
dabei die Kosten fiir alle Innungen so gering wie moglich zu halten. Interessierte Innungen bekommen die

Werbemittel kostenfrei angepasst. Diese konnen den Druck selber organisieren und die Daten einer Druckerei vor

Ort Gibergeben oder zu giinstigen Konditionen zentral im Zusammendruck mit anderen Innungen drucken lassen. Die Druckkosten
sowie die Kosten rund um die Aktion vor Ort trégt die jeweilige Innung. Die ersten 20 Innungen bekommen 200 € Druckkostenzuschuss.

Weitere Informationen gibt es bei Susanne Merke, Tel.: (069) 63302-103, E-Mail: s.merke@fleischerhandwerk.de.

Fotos: Buchmann, Christine Schikora, Butcher Wolfpack WBC Team Germany, HarperCollins, B&L MedienGesellschaft/Deutscher Fleischer-Verband
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Fleischer-Innung Allgéu

Urkunden fiir Azubis

Azubis der Staatlichen Berufsschule

Il Kempten errangen beim Schulwett-
bewerb der DLG zahlreiche Urkunden.
Beim Schulklassen-Wettbewerb ,,DLG-
New Talents“ werden ausschlieBlich
von Auszubildenden des Fleischer-
handwerks hergestellte Wurstwaren
und Schinken bewertet. Drei Fleischer-

klassen stellten ihr fachliches Kénnen unter Beweis und iiberzeugten mit ihren Produkten.
Fiinf Auszeichnungen gab es: 1 x Gold fiir Polnische, 2 x Silber fiir Rauchpeitschen und
Delikatess-Leberwurst sowie 2 x Bronze fiir Kochsalami und Gelbwurst. Nicht nur die
Schulklassen erhalten fiir jedes pramierte Produkt eine DLG-Urkunde, sondern auch jeder
Schiiler. Der Wettbewerb soll auch Lust auf einen attraktiven, kreativen Beruf machen.
Dass dieses Ziel erreicht wird, bestétigen Schulleiter 0StD Hans Etzler und Fachlehrer
Stefan Hofmann (ibereinstimmend. https.//bs3-kempten.de

MARKENSCHAUFENSTER

S |
STILLER =~

VERSCHLIESS-TECHNIK
Telefon 07268 392
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Aichinger
Neues Corporate Design

Auf der EuroShop in Diissel-
A dorf présentierte sich Aichin-
ger erstmals im neuen Corpo-
AICHINGER rate Design. Das zum Dreieck
stilisierte A im bekannten Rot
ist kiinftig das zentrale Element in der Kommu-
nikation des Unternehmens. Die drei Seiten des
Markenzeichens stehen fiir den Anspruch und
die Kompetenzfelder der Unternehmensgruppe:
Technologie-, Konzept- und Inszenierungskom-
petenz vereinen sich zur Aichinger-Methode.
Mit diesen Schliisselkompetenzen tragt das
Unternehmen dazu bei, die Kundenfrequenz
zu erhéhen und so mehr Umsatz und Ertrag
zu generieren. Das Markenzeichen ist beim
Deutschen Marken- und Patentamt eingetra-
gen und geschiitzt. www.aichinger.de

Kramer

Teamwork in Disseldorf

Zum zweiten Mal préasentierte sich das Team
der Kramer GmbH mit Lésungen aus den
Geschéftsbereichen Ladenbau, Kiihiraumbau
sowie der Modulbauweise addhome auf der
EuroShop. Das Motto lautete ,,Beyond Tradi-
tion“. Messe-Highlights waren die Vorstellung
des Newcomers, der Theke Kyla, die laut
Hersteller durch Geradlinigkeit, Qualitit und
schnelle Lieferung gekennzeichnet ist. Zudem
stand das Thema Flexibilitit dort im
Fokus. ,,Form Follows Food“ ist die
Grundidee hinter der Theke Primo.
Diese ist bis ins letzte Detail persona-
lisierbar und wird individuell an den
Verwendungszweck des Kunden ange-
passt. Versenkbare Scheiben und eine
SB-Kiihlung erlauben einen schnellen
Wechsel von der Bedienungs- zur
SB-Theke. www.kramer-freiburg.com

Woérmann

Anhéanger-Vielfalt

Den neuen Kiihltheken-Verkaufsanhédnger Serrano
sowie viele andere Anhadnger von Wormann kdnnen
Interessierte weiterhin in Hebertshausen bei Dachau
erleben. Die traditionelle Frithjahrsmesse, die fiir den
24./25. April 2020 terminiert war, wurde aufgrund
der Corona-Pandemie abgesagt. Alle Anhdngermo-
delle sind im Freigelédnde sowie im 2.500 m2 gro-
Ben, beheizten XXL-Showroom ausgestellt. Auf dem
50.000 m2 groBen Betriebsgeldnde stehen circa
2.000 neue und etwa 500 gebrauchte Anhénger

fiir jede Transportaufgabe zur Mitnahme bereit.
Informationen und Beratungen gibt es auBerdem

zu maBgeschneiderten Finanzierungs- und Leasing-
moglichkeiten sowie Zubehor- und Ersatzteilen.
www.woermann.eu

i

Kreishandwerkerschaft Neumarkt/OPf.

Viermal Note 1

Fiir inre hervorragenden Leistungen bei der
Gesellenpriifung wurden die Fleischer Jonas
Hummel (Klostermetzgerei Plankstetten) und
Sebastian Herrmann (Jura-Fleisch, Neumarkt)
im Rahmen der Freisprechungsfeier im
historischen Reitstadel in Neumarkt geehrt.
Beide Absolventen legten ihre Priifung so-
wohl im theoretischen als auch praktischen
Teil mit der Note 1 ab. Dazu gratulierten
Innungsobermeister Karl Schneider sowie

der KHW-Geschéftsfiihrer Patrick Brandl und
tiberreichten ihnen ein Prasent. Gerhard Ulm,
Vizeprésident der Handwerkskammer Nieder-
bayern/Oberpfalz, iibergab den beiden zudem
einen Bildungsgutschein der Kammer.
www.khs-neumarkt.de

Fotos: prb/L. Briickner, Wérmann, Aichinger, Kreishandwerkerschaft Neumarkt/OPf., Kramer



Fotos: Leipziger Messe/Lutz Zimmermann

HANDWERK HAUTNAH

Das konnten die Besucher der Mitteldeutschen Handwerksmesse vom 15. bis 23. Februar 2020
in Leipzig erleben. Auch die Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks war dort im Einsatz.

itmach- und Vorfilhrangebote mach-
M ten die Arbeit der Handwerker erleb-

bar und gaben den Besuchern einen
Einblick in die Vielfalt der Berufe. So konnten
diese den Profis etwa in der ,Glasernen Flei-
scherei” bei der Arbeit zussehen und das
Ergebnis anschlieBend verkosten.
Fir die Nationalmannschaft des Fleischer-
handwerks waren Markus Kretschmann und
Franz Gawalski, beide sdchsische Fleischer-
meister und Mitglieder des Teams vor Ort.
Auch die Teamchefin und Vizeprasidentin
der Deutschen Fleischer-Verband Nora Seitz
stand Interessierten als Ansprechpartnerin zur
Verfligung. ,Die Resonanz war hervorragend.
Unsere Azubis haben einen Superjob gemacht
und sich von vielen Besuchern live auf die
Finger schauen lassen. Das Publikum hat
unser Angebot begeistert angenommen, es
herrschte immer Andrang. Vor allem hausge-
machte sachsische Spezialitaten waren stark
gefragt, allein rund 600 halbe Mettbrotchen
gingen pro Tag weg. Wir sind stolz auf unsere
Mitarbeiter, die neun Tage im Akkord Imbiss
ausgegeben haben. Es ist gelungen, mehr

Einblick in unser Handwerk zu geben und das
Image der Fleischer zu starken. Viele Besucher
interessierten sich fiir die Inhaltsstoffe der

verschiedenen Fleisch- und Wurstwaren. Und:

Wir konnten unsere Fachkompetenz prasen-
tieren. Alles in allem eine schéne Werbung
fur unser Handwerk”, resimierte Sandy Richter
aus der Geschéftsfilhrung der Leipziger Metz-

gerei Franz. Uber 172.300 Besucher, rund 1.100
Aussteller aus 26 Landern, Uber 64.000 m2
Flache - so lautete das zahlenméaBige Fazit des
sachsischen Messeduos 30. Haus-Garten-Frei-
zeit und 23. mitteldeutsche handwerksmesse.
Die néchste Doppelausgabe der Messen findet
vom 6. bis 14. Februar 2021 statt.
www.handwerksmesse-leipzig.de

Gewlrze und Additive

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




Kreishandwerkerschaft Memmingen-Mindelheim

Gegen den Bon-Wahnsinn

Zwei Wochen lang sammelten Handwerksbetriebe der Kreis-
handwerkerschaft Memmingen-Mindelheim von Kunden
M N s zurtickgelassene Kassenbons, die seit 1.1.2020 verpflichtend
B . T R ausgegeben werden miissen. Dem Protest schlossen sich
K i b i sibn | auch die Obermeister der Fleischer-Innung Allgiu, Georg
— m 2 Greiff (2.v.r.), und der Friseur-Innung Memmingen/Unterallgéu,
Enrico Karrer, an. Die Bons iibergaben die Verantwortlichen an den Biirgerbeauftragten der bayerischen
Staatsregierung Klaus Holetschek MdL. Damit einher ging die Bitte sich dafiir einzusetzen, dass die
unsinnige Vorschrift abgeschafft wird. www.handwerk-memmingen.de

Franz-Oberthiir-Schule, Wiirzburg

Gut ausgeriistet

Rechtzeitig zur Vorbereitungsphase auf die Abschluss-
priifung erhielten die Auszubildenden des Fleischer-
handwerks an der Franz-Oberthiir-Schule einen neuen
Kutter (K+G Wetter). Beim ersten Berufsschulunterricht,
in dem die Maschine zum Einsatz kam, produzierten
die Schiiler des 2. Aushildungsjahres eine Hausmacher Blutwurst. Die Schiiler des 3. Ausbildungsjah-
res sind in der Vorbereitung auf die Abschlusspriifung und testeten den neuen Kutter bei der Herstel-
lung einer Salami. Hier konnte man die Begeisterung der Schiiler sehen. Die neue Maschine arbeitete
selbst unter groBer Belastung ziigig, exakt und vor allem extrem leise. Die Schiiler liberlegten, welche
Maglichkeiten der Kutter in der Abschlusspriifung bietet — auch hier wird das Arbeiten an der Maschine
vorausgesetzt und beeinflusst das Priifungsergebnis positiv. www.franz-oberthuer-schule.de

ANZEIGE

BGN
Sichere FuBbdden

Bei jedem fiinften Unfall am Arbeitsplatz lautet
die Ursache Stolpern, Rutschen oder Stiirzen.
Um solche Unfélle zu verhindern sind Material,
Oberflachenbeschaffenheit und Verschmut-

zungsgrad des FuBbodens ebenso wichtig
wie geeignetes Schuhwerk. Doch welcher

Bodenbelag ist jeweils der richtige? Welche
baulichen Anforderungen werden an FuBbdden

gestellt? Dazu, wie zur richtigen Reinigung

und Pflege, informiert die Arbeitssicherheits-

information ,,Unfallsichere Gestaltung von
FuBboden® (ASi 4.40) der Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
(BGN). Hilfreiche Hinweise gibt es auch zur

Planung neuer FuBbdden. Schon hier beginnt
die Unfallvorsorge. Ein richtig geplanter FuB-

boden senkt das Unfallrisiko und die Unter-

haltungskosten. www.bgn.de

Fotos: prb/Lilo Briickner, Tino Miiller, BGN

HIhr perfekter Begleiter zu Spargel ist safti-
ger Kochschinken“, weiB Metzgermeister
und Fleischsommelier Michael Kolze, Fach-
berater der MOGUNTIA FOOD GROUP, und
empfiehlt GRIDMASTER® Formen und Folien S a r e I Z e It
zur Gewabhrleistung eines perfekten Endpro- p g

duktes.

,Durch die GRIDMASTER® Formen wird ein 2 O 2 O

einheitliches Schnittbild mit maglichst wenig
Zuschnitten erreicht, dariiber hinaus werden ) _.- ;s
unnétige LuftiGcher verhindert. Die Formen Saftiger und wiirziger Kochschinken
bestehen au§ emem"unteren TEI.| zum Einset- mit GR|DM ASTER®

zen der Schinkenstiicke und einem oberen,
abnehmbaren Deckelteil, das iber Federn
so gelagert ist, dass sich der Anpressdruck
beim Einformen gleichméaBig verteilt und
somit Lufteinschliisse verhindert werden.
Durch die wabenformige Kachelung der
GRIDMASTER® Formen sind handelsiibliche
Thermostate zum Uberpriifen der Kerntem-
peratur einsetzbar. Durch den Einsatz von
Zwischenbdden lassen sich auch Kochpokel-
waren in Halbmondform herstellen.*

Flay rsome soluthons since 1903

Mit den GRIDMASTER® Formen gelangen
individuelle AuBenwiirzungen als Folien auf
den Kochschinken und lassen sich fest mit
ihm vernetzen, so dass diese auch beim
Slicen haften bleiben. Fiir fast jeden Ge-
schmack und saisonale Schwerpunkte bie-
tet die MOGUNTIA FOOD GROUP ein groBes

Sortiment an Wiirzfolien wie Kiirbiskern,
Schnittlauch, Heublume, Pfeffer und ganz
neu Spargel. Sie verfiigen iiber eine hohe
Durchlassigkeit fiir Wasserdampf bei einer
guten Barrierewirkung, um die Aromastoffe
ganzheitlich im Schinken zu erhalten.

»Die Verwendung der Folien ist denkbar ein-
fach“, verrat Michael Kolze und erklart: ,,Die
GRIDMASTER® Formen werden zuerst mit
einer unbeschichteten Folie ausgelegt, die
aus regeneriertem Cellulosefilm mit exzel-
lenter Transparenz und Glanz besteht. Dann
kommt auf diese Folie die Wiirzfolie und
dorthinein die Schinkenteile.“ Mehr Informa-
tionen dazu sowie Rezeptideen gibt es bei:

Mo .
MOGUNTIA FOOD GROUP
Nikolaus-Kopernikus-StraBe 1
55129 Mainz e Tel: +49 6131 58360

Malberger Str. 19
49124 Georgsmarienhiitte
Tel: +49 5401 3370

www.moguntia.com
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BEST OF BBQ

AKTION

. ";-...-J"" .
VDM FEDER U1, Wm :
GEKUSST. =i

LT

BURGER. b
MESTR -

READY TO GRILL? &

Das neue BBQ-Magazin carneo - Best
of BBQ 2020 soll Verbrauchern Lust auf
Fleisch- und Girillspezialititen aus dem
Fleischerhandwerk machen.

as einmal jahrlich erscheinende BBQ-Magazin,
D die dazugehdrigen Werbemittel und -vorlagen

sowie ein Gewinnspiel setzen Fleischereien als
einmalige und eigenstandige Werbeaktion ein. Es ent-
steht in Kooperation mit dem Deutschen Fleischer-Ver-
band und der Wirtschaftsforderungsgesellschaft des
Fleischerhandwerks und enthdlt BBQ-Rezepte sowie
allerlei Tipps und Empfehlungen, z. B. eine Burger-Bau-
anleitung. Fleischereien bestellen das Magazin in der
gewiinschten Auflage, um es an ihre Kunden zu vertei-
len. Es kann mit einem eigenen Eindruck auf der Riick-
seite bedruckt werden - entweder mit einem kleinen
samt Logo und Kontaktdaten oder einem ganzseitigen
mit Logo, Kontaktdaten und etwa eigenen Grill-Ange-
boten. Ab 5.000 bestellten Magazinen kénnen einzelne
Innenseiten individuell gestaltet werden - eine interes-
sante Maglichkeit fur Filialisten. Beim Gewinnspiel winkt
den Lesern ein Vertical Smoker (BroilKing) als Pramie.
Ein Aktionsplakat und 100 Gewinnspielkarten werden
mitgeliefert. Wer die BBQ-Aktion mit Internetbannern
auf der Homepage oder eigenen Werbebildschirmen
bewerben mochte, kann aus zum freien Download
bereitgestellten, digitalen Werbevorlagen wahlen.
Zusétzliche Infos und Rezepte gibt es auf www.
carneo-online.de. QR-Codes im Magazin verlinken
auf diese Homepage. Teilnehmende Fleischerei-
en konnen eigene Internetseiten per bereitgestell-
tem Banner oder Hyperlink dorthin verlinken. Wer
seine Homepage mit Rezepten aufpeppen mdochte,
kann sein Best oft BBQ als online lesbares ePaper fiir
Smartphones, Tablets und Co. erhalten. Auf www.
blmedien.de/bestofbbq gibt es ein Beispiel dafiir.
Weitere Informationen unter Tel: (02103) 204-0 oder
auf www.blmedien.de/bestofbbg.
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ANZEIGE

Profitieren Sie als
Abonnent von unserer
Vorteilskampagne und
sparen Sie demnichst
bei den Energiekosten.

Unsere Kooperationspartner
Johannes Schuetze AG und InTime
Media Services GmbH Uberprifen
unverbindlich Ihre bisherigen
Energiekosten und kénnen

diese durch einen geblindelten
Energieeinkauf zuktinftig deutlich
verringern.

Wollen auch Sie lhren Vorteil
nutzen und bei lhren
Energiekosten sparen?
Kontaktieren Sie uns gerne!

Johannes Schuetze AG

Johannes Schuetze

(0176) 98 35 00 00
Johannes.Schuetze@johannesschuetze.com

InTime Media Services GmbH
Friedrich Streng

(0176) 23 86 35 44
Friedrich.Streng@itms-gmbh.de

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Basak Aktas

(089) 370 60 270

b.aktas@blmedien.de



CASTING
IN WEITERSTADT

Neun Nachwuchskrafte stellten sich im BTZ Weiterstadt der
Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main dem Casting fiir die
Nationalmannschaft des Fleischerhandwerks.

abei handelte es sich um die Sieger/in-
nen der Landeswettbewerbe 2019 bzw.

engagierte und motivierte Junghand-
werker, die auf Empfehlung der Landeslehr-

lingswarte nach Siidhessen angereist waren.

2019 umfasste die Nationalmannschaft des
Fleischerhandwerks 18 Mitglieder. 25 Termine
absolvierten diese in wechselnder Zusammen-
setzung im vergangenen Jahr.

Die neuen Mitglieder

= Lena Bausewein (20), Fleischer-Fach-
verkauferin, Metzgerei Bausewein,
Prichsenstadt

= Sarah Bork (24), Fleischer-Fachver-
kauferin, Metzgerei Fecher, Seligenstadt

m Steffen Michelsen (22), Fleischer, Flei-
scherei-Fachgeschéft H. Michelsen, Crivitz

= Chris Neumann (22), Fleischer, Metzgerei
Neumann, Olsberg; Fleischerei Schaften-
baum, Brilon

= Franz Prostmeier (20), Fleischer,
Metzgerei Huber, Walpertskirchen

= Katharina Schneider (23), Fleischer-Fach-
verkauferin, Metzgerei Naser, Wiirzburg

= Tim Stumpf (23), Fleischer, Metzgerei
Dreymann, Ahrensburg

A

Drei weitere potenzielle Neumitglieder waren
aufgrund privater Grlinde nicht vor Ort. Fir die
anderen aber war das Casting ein Erlebnis.

Nach der BegriBung durch die Ausbilde-
rin und Leiterin des Fachbereichs Fleisch
im BTZ Britta Sickenberger-Schwing, Team-
chefin und DFV-Vizeprasidentin Nora Seitz
und Dr. Reinhard von Stoutz (DFV) wurden die
Nachwuchskréfte in 3er-Gruppen aufgeteilt,

um erste Einblicke ins Teamwork zu erhalten.

Es galt eine Schweineschulter komplett zu
zerlegen, zu verwerten und verschiedene Pro-
dukte daraus herzustellen. Erganzend dazu
standen Gemiuse, Krauter und Gewtirze aus
Warenkdrben zur Wahl. Zudem tiberlegten sich
die Trios dazu passende Werbeaktivitaten. Da-
fur hatten sie 90 Minuten Zeit. So entstanden
gefiillte Braten, Steaks, Geschnetzeltes, Spiel3e,
Hackfleischvariationen oder Bratwirste u.v.m.
Neun Juroren blickten den jungen Leuten
dabei Uber die Schulter und stellten Fragen.
Als ,Schnittstelle” standen die Teammitglieder
Lara Schneider und Max Grebe fir Fragen zur
Verfligung. Beide hatten ihr Casting vor etwa
einem Jahr in Koblenz absolviert.

AUCH EIGENE KREATIONEN TOP
Nach einer kurzen Pause und dem Reinigen
der Arbeitstische absolvierten die vier Flei-
scher und flnf Fleischer-Fachverkduferinnen
ihre Einzeldisziplin. Daftir waren 60 Minuten
Zeit. Die Fleischer fertigten eine kreative Grill-
platte aus Schwein, Rind und Pute an. Die
Fachverkauferinnen lieBen ihrer Kreativitat
unter dem Motto Fingerfood freien Lauf. Es
galt dafur je 32 Teile auf Platten zu dekorie-
ren. Dafir hatten alle
eigene Zutaten mit-
gebracht. Nach der
Mittagspause prdsen-
1 tierten die Trios der
~Jury zur ersten Aufga-
be passend spontan
gedrehte Video-Clips
oder stellten ihre Krea-
tionen  verkaufsfor-

-
.|
A ;l dernd live vor. Die Jury

r

bestand aus den Mit-
gliedern des DFV-Be-
rufbildungsausschus-
ses Ronny Bratke, Vol-
ker Haupt, Wolfgang
Herbst, Ralf Kos, Chris-
tian Lohff, Klaus Neu-
bauer, Jérg Oppen, Klaus-Dieter Oppel, Man-
fred Schmitt sowie den Initiatorinnen der Na-
tionalmannschaft Nora Seitz und Alicia Utrillas.
Am 14. Marz 2020 schlieBlich berief das Prasi-
dium des Deutschen Fleischer-Verband sieben
neue Mitglieder ins Team, drei Fachverkaufe-
rinnen sowie vier Fleischer, wodurch es auf
25 Mitglieder anwéchst. mth
www.nationalmannschaft-fleischerhandwerk.de

Fotos Theimer
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BLATTER ZUR BERUFSBILDUNG

SCHARFE KOSMOPOLITIN

Chili schenkt Lebensmitteln das gewisse Etwas und peppt mit seiner Schérfe zahlreiche
Speisen auf. Die weltweit beliebte Schote ist auch Teil vieler Gewiirzmischungen und hat bei
der Herstellung von Fleisch- und Wurstspezialitaten einen Fixplatz.

Extrakick in Sachen Geschmack. Doch seine Wurzeln rei-

chen lange zuriick — das Gewiirz ist schon seit etwa 9.000
Jahren bekannt. Urspriinglich in Amerika beheimatet, fand die
Schote durch Christoph Columbus ihren Weg nach Europa und
trat dann ihren Siegeszug rund um die Welt an. In Peru wurde sie
einst sogar als Wahrung akzeptiert. Die Bezeichnung Chili geht auf
Nahuatl, eine von aztekischen Ureinwohnern Mexikos verwendete
Sprache, zuriick. Heute ist das scharfe Gewiirz in unzéhligen
Sorten, Farben, Formen erhéltlich und unter vielen Bezeichnungen
bekannt. Allein in Mexiko gibt es iiber 100 Arten. Chili ist die Vor-
fahrin des milden Paprika, der iiber die Jahre durch Ziichtungen
seine Schrfe verlor. Hauptproduzenten sind heute Indien, Athio-
pien, China und Kalifornien.

BUNTE MISCHUNG

Gemeinsam mit Paprika z&hlt Chili zur Gattung Capsicum und

zur Familie der Nachtschattengewéchse. Mittlerweile entstanden
durch Ziichtung und Kreuzungen (iber 2.000 verschiedene Sorten.
Die Vielfalt des ,roten Goldes* reicht vom milden Paprika bis hin
zur extrem scharfen Schote. Sie unterscheiden sich in ihrer Farbe,
Form (von bauchig-kugelformig bis lang und spitz) und GroBe.

Die Schoten sind zwischen 2 und 15 ¢m lang. Unter den Arten ist
Capsicum annuum am weitesten verbreitet. Zwei bekannte Sorten
dieser Art sind die namhaften Vertreter Cayenne und Jalapefio.

Im Who’s who der Sorten finden sich auch Tabasco, der Capsicum
frutescens angehort, und die Sorte Habanero, die zu Capsicum
chinense zéhlt. Was die Qualitat betrifft lautet die Devise: je klei-

O b Rohwurst, Briihwurst oder Marinade — Chili bietet den

ner, desto feiner und exklusiver — und schérfer. Der jeweilige
Schérfegrad wird in Scoville angegeben. Eine Jalapefio-Chili
kommt etwa auf 2.500 bis 8.000 Scoville.

POSITIVE EIGENSCHAFTEN

Seine Schérfe verdankt die Verwandte des Paprika dem Stoff

Capsaicin. Dieser ist fett- und alkoholldslich, ibersteht Hitze und

Kélte und wirkt konservierend. Daneben enthélt die Schote auch

atherische Ole und Vitamin C. Ihr werden zahlreiche positive Eigen-

schaften zugeschrieben. So soll sie Stoffwechsel, Kreislauf und

Durchblutung anregen, antibakteriell sowie entziindungshemmend

wirken und die Stimmung heben. Getrocknete Chilis gibt es in zahl-

reichen Varianten:

= GHILI ANCHO: auch poblano; geeignet fiir Fiillungen, schmeckt
leicht nach Trockenpflaumen

= CHILI CASCABEL: getrocknete Samen rasseln beim Schiitteln;
schmal, dreieckig und scharf

= GHILI CHIPOTLE: gerducherter, sehr scharfer brauner Chili

= CHILI GUAJILLO: diinne, langliche Sorte mit glatter Haut;
schmeckt gut in Eintdpfen und Fleischgerichten

= CHILI MULATO: heiBt wegen der dunklen, fast schwarzen Farbe
auch Chili ancho negro

= GHILI PASILLA: seine runzlige Haut erinnert an die einer Rosine,
fiir Moles und andere Saucen geeignet

AuBerdem gibt es in vielen Landern bzw. Regionen ganz spezielle

Saucen, die Chili als Basis oder Zutat haben. Beispiele dafiir

sind Salsa, Mole, Ajvar, Harissa oder Sriracha. mth

i



TRAINING: Know-how: Chili-Wissen
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Welcher Stoff ist fiir die Scharfe maBgebend?
Welches Vitamin enthélt Chili?

Q

Wie heiBt die MaBeinheit, in der die Schéarfe von
Chilischoten gemessen wird?

-~

Seit wie vielen Jahren ist Chili bekannt?

@

Nennen Sie sechs Arten von getrocknetem Chili!

-~

In welchen Landern wird heute der meiste Chili
produziert?

Q

Welche Saucen auf Chili-Basis gibt es?

(

4

Allerlei Chili-Variationen

Im Sortiment von Frutarom finden sich zahlreiche Produkte mit Chili. Pur ist die Schote gemahlen,
grob gemahlen sowie als Granulat erhaltlich. Das Rohgewdirz ist unter der Marke Gewiirzmiihle
Nesse auch in Bio-Qualitét verfligbar. Herzhaft-scharfe Geschmackserlebnisse gelingen mit der
Gewtirzzubereitung Chillies Hot, oder den Gewiirzmischungen Chillies Top, Chillies Top Hot und
Jalapefio Chilli Mix. Sie sind fiir Fleischspezialitdten, Wurstwaren, Gemiise, Nudelgerichte, Saucen
und Dressings geeignet. Zum Portfolio fiir Grillspezialitaten zéhlen etwa die vollwiirzige Trocken-
marinade Grillfix Safran-Chilli, die leicht scharfe Olmarinade Mango-Chilli Wiirzmarinade 0G oder
die deftig-pikante Olmarinade Primobel Chilli. www.frutarom.eu, www.wiberg.eu

12 Lq_':_ 2/2020
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Mediaform

Lebensmittel

richtig kennzeichnen
Ein 18-seitiges Whitepaper
»Kennzeichnungslésungen
Lebensmittel” gibt es auf der
Homepage von Mediaform Infor-
mationssysteme. Die Broschiire
biindelt wichtige Informationen
zum Thema Kennzeichnung im
Lebensmittelbereich. Ein Schwer-
punkt widmet sich geltenden
gesetzlichen Bestimmungen und
Richtlinien, die einzuhalten sind.
Neben einem Exkurs zur Ge-
schichte des Etiketts werden die
wichtigsten Vorziige einer pro-
fessionellen Kennzeichnung aus
der Perspektive aller Beteiligten —
Produzenten, Handel, Konsument
und Kontrollorganen — herausge-
stellt. Ein zweiter Schwerpunkt
bietet einen kompakten Uberblick
zu unterschiedlichen Etikettenar-
ten fiir die géngigsten Anwendun-
gen. Dabei reicht das Spektrum
von Klebe- iiber Aktionsetiketten
bis hin zu klebstofffreien Etiket-
ten fiir den Direktkontakt mit
Fleisch. Auch unterschiedliche
Drucktechnologien werden vor-
gestellt. Download: https://www.
mediaform.de/kennzeichnungslo-
esungen/gross-und-einzelhandel/
whitepaper-lebensmittelkenn-
zeichnung/

Experten fi

Die Frankfurter F|e|scher- und Bdckbt
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BRANCHENBLICK B

NACHHALTIG TO-GO

Snackification — dieser Trend belebt
auch das AuBer-Haus-Geschéft von
Fleischereien, die bei ihren Kunden mit
nachhaltigen Verpackungen punkten
konnen.

™ ine zukunftsweisende Neuheit fir Food-
= {0-go bietet Papstar mit einem Einmalge-

e SChirr an, das aus bei der Ernte anfallenden
Pflanzenresten hergestellt wird. Es ist komplett
biologisch abbaubar. Die Teller und Schalen wur-
den von unabhéngigen Instituten auf ihre Lebens-
mitteltauglichkeit getestet. ,Unser Pure-Geschirr
aus Agrarresten hat nicht nur 6kologische Vorteile,
es bietet den Farmern in den Rohstoff-erzeugen-
den Lidndern auch eine weitere Einnahmequelle
und fordert die nachhaltige Landwirtschaft”, sagt
Wolfgang Kiipper, Marketingleiter von Papstar.

Bisher wurden die Pflanzenreste nicht weiterver-
wendet, sondern klimaschadlich verbrannt; die
umweltschonende Verarbeitung der Reste zu selbst-
bindenden Fasern spart zudem Energie. Die Pflan-
zenreste trocknen in der Sonne, werden gemahlen
und zu einem Brei verarbeitet, der, dhnlich wie
Bagasse, in Formen gespritzt und erneut getrock-
net wird. Das Einmalgeschirr gibt es in unterschied-

ch

bei der Handwerkskammer Frarfkfurt Rhel L*- :

Besuchen Sie uns
www.hwk-rhein-main.de
www.rhein-main-campus.de/heyne

lichen GréBen und Formen. Daneben umfasst
das Sortiment weitere nachhaltige Produktlésun-
gen, etwa das Pure-Einmalgeschirr sowie Besteck
aus Bambus ohne Zusatz- und Farbstoffe, Verpa-
ckungsboxen aus dem auf Starke basierenden
kompostierbaren Bio-Kunststoff PLA (Polylactid) fur
Salate und Snacks oder Messer, Loffel und Kaffee-
l6ffel aus dem auf PLA-Basis weiterentwickelten
Werkstoff C-PLA. www.papstar.de

Q) rhein main campus™

der Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main
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Die Bedingungen: Die Snacks missen heil3
oder kalt in der Metzgertheke angeboten
werden kdnnen und mindestens ein Produkt
aus einem zur Verfligung gestellten Waren-
korb von Homann Foodservice enthalten -
egal ob als Bestandteil des Snacks oder als Dip.
Eine fachkundige Jury mit Vertretern der
vorne angefiihrten Beteiligten wird alle ein-
gesendeten Snack-Kreationen nach den Kri-
terien Idee/Name, Optik/Geschmack, Zube-
reitung, Verpackungsidee sowie Kalkulation
bewerten und die Favoriten danach einem
Praxis- sowie Geschmackstest unterziehen.

Die Top 10 steht vorraussichtlich ab August
2021 zum Online-Voting auf www.homann-
snackstar.de zur Abstimmung durch die Com-

SPICY STYLE ALS MOTTO
Jetzt bewerben!

Der Homann Snack Star® Snack
des Jahres geht mit dem Motto
»opicy Style* in sein zehnjahriges
Jubildumsjahr — wird aber Corona-
bedingt auf 2021 verschoben .

ach neun kulinarisch-spannenden Jah-
N ren mit 29 gekirten Snack Stars sowie

mehr als 40 ausgezeichneten, stolzen
Nachwuchskraften, sind alle Beteiligten auf
die Jubildums-Einsendungen gespannt. Part-
ner sind wie bisher der Deutsche Fleischer-
Verband, Homann Foodservice, FH Fleischer-
Handwerk und erstmals Bunzl Verpackungen.
Der in der Branche etablierte Wettbewerb -
mit bisher Gber 800 Teilnehmern - ruft erneut
Nachwuchskrafte aus dem Fleischerhand-
werk (Azubis und Junioren bis maximal
zehn Jahre nach dem Abschluss ihrer Aus-
billung) dazu auf, kreative Snacks im ,Spicy
Style” zu kreieren und Rezepte einzusenden.
Das Motto weckt die Kreativitat und bietet
vielfaltige Moglichkeiten. Egal ob feurig, wiir-
zig oder pikant: auf die Wiirzung kommt es an.

14 Lq_':_ 2/2020

Alle Infos zum Wettbewerb,
die Schulungsunterlagen, die
Maglichkeiten, den kosten-
losen Homann Foodservice
Warenkorb und die Verpa-
ckungs-Musterbox von Bunzl Verpackungen
anzufordern sowie die Online-Bewerbung
gibt es unter www.homann-snackstar.de.

Al

Einsendeschluss: 23. Juli 2021

munities bereit. Dort kann jeder fiir seine
Favoriten abstimmen und ist Teil einer interak-
tiven Jury.

Drei Finalisten werden von Homann Foodser-
vice zu einer unvergesslichen Preisverleihung
im Rahmen des 131. Deutschen Fleischer-
Verbandstages im Oktober 2021 eingeladen.
Anreise und eine Ubernachtung sind natiirlich
inklusive. AuBerdem konnen sich die Sieger/
innen Uber eine Urkunde, den Snack Star-
Pokal sowie attraktive Sachpreise freuen. Jeder
Teilnehmer erhélt eine Urkunde. Auch die
Top-Ten aus dem Online-Voting kann sich auf
Uberraschungspreise freuen.

Die Berufsfach- oder Meisterschule mit den
meisten qualifizierten Einsendungen hat die
Chance, ein exklusives Snack Star-Seminar zu
gewinnen. Dort erhalten die Schiiler einen
informativen Einblick in die theoretischen
und praktischen Grundlagen der Snack-Ent-
wicklung sowie praxisnahe Tipps zu aktuellen
Snack-Trends.

Fotos: Homann Foodservice
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Um allen Schneid-Anforderungen
von Fleisch Herr zu werden,
bedarf es robuster und scharfer
Messer, die sicher und bequem
in der Hand liegen.

GLATTE

urze Klinge, lange Klinge, starr oder fle-
K xibel, schmal oder breit, glatte Schneide,

Kullenschliff oder Wellenschliff: Wenn
sich die weltweite Metzger-Elite voraussicht-
lich zur ,World Butcher’s Challenge” Mitte
August 2021 in Sacramento trifft, sind
scharfe und die richtigen Messer die absolute
Grundvoraussetzung. Jede Nation stellt sich mit
einem sechskopfigen Team der Herausforde-
rung in drei Stunden und 15 Minuten je eine
Schweinehilfte, eine Rinderhalfte, ein ganzes
Lamm und finf Hiihner zu zerlegen.
Friedr. Dick sorgt als Hauptsponsor fiir das

scharfe Equipment der bis dato 16 angemel-

Haiku Kurouchi
von Chroma

deten Teams. ,Wir unterstiitzen das Flei- % 3

scherhandwerk, welches sich fur den
bewussten und respektvollen Um-
gang mit Fleisch und Lebensmitteln
einsetzt und stehen mit unseren Pro-
dukten und unserer Marke flr kompro-
misslose Qualitat und Funktionalitat”, betont
Geschaftsfuihrer Steffen Uebele.

Inzwischen gibt es viele Wettbewerbe, bei
denen zuverldssige Messer nétig sind. Dazu
zdhlen u. a. die deutschen Grill und Barbecue-
Meisterschaften. Hier hat Chroma stets spe-
zielle Angebote wie die Azubi-Sets der Serien
Berta und Japanchef, die eine preiswerte, aber
leistungsstarke Grundausstattung bieten. Und
auch Victorinox unterstlitzt etwa Metzger-
fachschulen, die Schweizer Meisterschaft im
Ausbeinen sowie den Wettbewerb des euro-
paischen Fleischerhandwerks.

%

EINFACH ZERLEGEN

Ebenso werden Grill- und BBQ-Workshops
oder Zerlege-Demonstrationen in der jlinge-
ren Metzgerszene immer beliebter. Hier eignet
sich z.B. das 2019 von Friedr. Dick eingefiihrte
Ausbeinmesser der Red Spirit-Serie zum Her-

MESSER & CO

ausldsen von

Knochen und Entfer-

nen von Fett und Sehnen.

Mit seiner flexiblen Klinge passt es

sich ans Schneidgut an, entfernt nicht zu
viel und nicht zu wenig. Das Kochmesser ,Ajax”
aus der Design-Serie 1905 ist hingegen ein
Alleskdnner. Die 22 cm lange Klinge macht
auch vor kleinen Knochen keinen Halt.

Die Messer der Serie Berta empfiehlt Chroma.
Sie sind robust und unempfindlich. Selbst nach
stundenlanger Nutzung liegen sie noch ange-
nehm in der Hand. Der ergonomische Griff aus
Nylonfiberglas, der antibakteriell behandelt
wurde, erfillt zudem alle hygienischen Stan-




~[u]
g er

MESSER & CO

dards. Die Haiku Kurouchi Messer sind extrem
scharf. lhr Klingenkern wird aus hochwerti-
gem, besonders hartem blauen AOKO-Stahl
gefertigt und von einem weicheren Eisen zur
besseren Flexibilitdit und Stabilitdit umman-
telt. Ein auffélliges Detail beim Griff ist die
Zwinge aus Edelstahl mit dem fir die Haiku-Serie
typischen Mekugi Pin. Der Griff ist in schwarz
lasiertem Hartholz aus Magnolie ausgefuhrt.

Ein Multitasker in einem kréftigen Rotton ist das
Swiss Classic Santokumesser mit Kullenschliff
von Victorinox. Die von der japanischen Kultur
inspirierte 17 ¢m lange Klinge schneidet alles,
was sich auf dem Schneidbrett befindet. Fir
Lende, Rump oder Ribeye eignet sich das Swiss
Classic Gourmet Steakmesser mit einer 12 cm
langen Klinge.

,Wir machen nur Messer, die wir am liebsten
selbst behalten wollen”, lautet das Prinzip von
Giesser. Das zeigt sich auch in den Modellen
der PremiumCut-Serie: Steak No. 1 etwa liegt
geschmeidig in der Hand, mit der kurzen
Klinge von Office No. 1 lassen sich filigrane
Schneidearbeiten prazise ausfiihren, Wave
No.1 verfiigt Giber eine scharfe, lange Klinge mit

Rumpsteaic

aus lhrer Feischerei

Ein ganz besonderer Kundenservice:
o Kartenstdnder mit 72 Rezeptkartenmotiven

e Einfach aufstellen und sofort einsetzen

o Weitere Kartensets mit neuen Rezepten zum Nachbestellen und auffiillen

e Viele Leckere Rezeptvorschldge fiir Rind, Schwein, Lamm, Kalb und Gefliigel
o Themenspecials z. B. fiir Wild

zu Thunfisch-Kapernsauce

Giesser

Wellenschliff und auch die Fleischgabel Fork
No. 1. gehort dazu. AuBerdem sind zahlreiche
Griffvarianten aus unterschiedlichem Holz
mdglich.

Fir den taglichen Gebrauch in der Produktion
werden Messer bendétigt, die fur das leichte,

ermtdungs- und schmerzfreie Arbeiten konzi-
piert sind. Sie sollen natirlich in der Hand lie-
gen sowie Uberlastungen vermeiden. Im bes-
ten Fall ist die Oberflachenstruktur des Griffes
besonders rutschsicher, auch im nassen und
fettigen Zustand. Friedr. Dick fuhrt daflr die
Serie Ergogrip und die ExpertGrip 2K Messer
mit offenem Griff im Sortiment. Durch die aus-
gewogene Harte und hohe Schnitthaltigkeit
haben sie einen geringeren Materialverbrauch.
Der Griff ist hygienisch, spaltenfrei, abriebfest
und saugt weder Fett noch Schmutz auf.
Victorinox entwickelte neben den Linien Rose-
wood und Swibo, die Fibrox Dual Grip Serie,
die das Auslsen und Zuschneiden von Fleisch
erleichtern. Die Zwei-Komponenten-Griffe
stlitzen mit ihrer ergonomischen Form Hand
und Handgelenk, wahrend die rostfreien Stahl-
klingen leicht durch das Fleisch gleiten. Fur
schwierige Ausbeinaufgaben eignet sich das
Fibrox Metzgermesser mit Sicherheitsgriff. Es
ist mit einer langgestreckten Schutznase am
Griff ausgestattet. Seine ergonomische Form
bietet auch bei maximaler Anstrengung aus-
reichend Komfort.

“wtbeefméfax

nnnnnn

Bestellhotline: 02103/204444

Mehr Informationen und online bestellen:
www.blmedien.de/rezeptkarten
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B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Max-Volmer-Straie 28 40724 Hilden
Fon: 02103/ 20 40 Fax: 02103 / 20 42 04
www.blmedien.de info@blmedien.de

Fotos: Giesser, GS-Schleiftechnik

Fotos: Blickfang_stock.adobe.com, Archiv



SCHLEIFEN UND SCHARFEN

Schlimmer als ein falsches Messer ist ein stumpfes Messer. Mit Gber

“ DICK

Traditionsmarke der Profis
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25 Jahren Erfahrung im Schleifmaschinenbau entwickelte GS-Schleif-
technik die Messerschleifmaschine K 20. Sie ermdglicht Nassschlei-
fen und Polieren in einem Gerét. Eine langsam laufende Nassschleif-
scheibe und der vorgegebene Messerwinkel erméglichen dem Bedie-
ner eine einfache und sichere Handhabung. So kann jeder Anwender
in kirzester Zeit Messer, unabhdngig von Form und GréB3e schlei-
fen. Die Polierscheibe misst 250 mm im Durchmesser. Das Schlei-
fen mittels Nassschleifsystem erfiillt hohe hygienische Anspriiche,
da der Staub im Wasser gebunden wird. Durch die langlebige
Messerschneide verldngert sich die Standzeit des Messers gegen-
Uber Trockenschliff um mindestens das Doppelte. Auch das Aus-
glihen der Messerschneide wird beim Nassschleifsystem verhindert.
Die Polierscheibe bieten ein sicheres und schnelles Abziehen der
Schneide. Mit einer Zusatzlosung flr Kuttermesserschleifen bis zu ei-
ner Grol3e von ca. 85--Kuttern ist die Maschine ein idealer Partner.

Seit 2006 befasst sich der gelernte Werkzeugmacher Ulrich Bernhard
mit dem Vertrieb und der Entwicklung von Messerschleifmaschi-
nen. Zu seinem Kundenkreis zdhlt auch der Fachhandel im Fleisch-,
Fisch- und Lebensmittelgewerbe. Die neueste Entwicklung vom Typ
Sharpymax 40 wird bei Ulrich Bernhard Schleifgerdte-Service im ba-
dischen Kenzingen hergestellt. Eine einfache und sichere Hand-
habung, auch fiir ungetibte Personen, sind heute die Vorgabe fiir
Messerschleifmaschinen. Die Maschine verfligt lber eine magne-
tische Klingenfiihrung mit stufenloser Winkelanpassung. Alle Para-
meter sind auf einen kiihlen Schliff abgestimmt. So wird ein Uberhit-
zen der Klinge beim Schleifen verhindert. Die hochwertig beschich-
tete Schleifscheibe hat eine Kapazitdt von bis zu 20.000 geschlif-
fenen Messern. Nach dem Schleifen sorgt das Abziehen ber die
Polierscheibe fiir einen scharfen Schliff mit hoher Standzeit. Im Inne-
ren arbeitet ein in Deutschland hergestellter biirstenloser Motor mit
langer Laufleistung. Durch die Anschlussmdglichkeit eines optiona-
len Staubabsaugers erfiillt sie hygienische Anspriiche. Die Maschine
reduziert den Messerverbrauch und verbessert das tagliche Arbeiten.
Ihre durchdachte Konstruktion sorgt fiir einen zuverldssigen Betrieb
mit einer Gewahrleistung von 24 Monaten.

Egal ob Produktion, Wettbewerbe oder zum Zerlegen: Fiir jeden
Verwendungszweck gibt es das passende Messer. Wichtig ist, dass
der Fleischer das richtige fiir seine Anspriiche auswahlt, um muhelos,
effektiv und sauber arbeiten zu kénnen. M. Kalus

Sharpymax 40

Niitzliche Links:
www.chroma-messer.de, www.dick.de,
www.giesser.de, www.schleifgeraete-service.de,
www.victorinox.com, www.wm-g.de

www.dick.de
Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen

Hygiene?
Nichts leichter als das!

Nicht nur in Zeiten erhohter Infektions-
risiken ist leicht und kostenginstig
praktizierbare Hygiene sinnvoll und
geboten. Unser PAPSTAR pure
Einmalgeschirr sichert Hygiene, besteht
aus nachwachsenden Rohstoffen und
ist nach Verwendung biologisch
abbaubar sowie wiederverwertbar.




B OBERMEISTERTAGUNG

Zum 15. Mal trafen sich die
Obermeister des deutschen
Fleischerhandwerks auf Einladung
des Deutschen Fleischer-
Verbands (DFV) im Februar

zu ihren traditionellen Tagungen

in Wirzburg und Hannover.

+WENN NICHT WIR, WER DANN?*

ie Themenliste auf der Tagesordnung
D war lang, wurde aber sukzessive und

sachlich abgearbeitet. Kritische Punkte
diskutierten die Anwesenden, letztlich siegte
der Konsens.,,Wenn nicht wir, wer dann?”, rief
ihnen DFV-Prasident Herbert Dohrmann zu,
wenn es gilt aktuelle und kiinftige Herausfor-
derungen zu I6sen. ,Es geht nur gemeinsam,
und wenn wir uns immer wieder an den rich-
tigen Stellen einbringen. Die gesamte Land-
und Erndhrungswirtschaft ist im Umbruch
und eine klare Richtung seitens der Politik ist
bisher noch nicht erkennbar. Deshalb miissen
wir hellwach sein”, betonte er. Die Teilnehmer
der Tagung erhielten umfangreiche praktische
Infos zu allerhand Themen fir ihre Innungs-
arbeit: Egal ob Fleischer-App, Listerien-Unter-
suchungen, Afrikanische Schweinepest (ASP),
Nutri Score, Borchert-Kommission, drohende
Steuer auf Fleisch, Aktionen fiir Werbung und
Offentlichkeitsarbeit, Kassensicherungsverord-
nung, Tierschutz, Neuordnung des Ausbil-
dungsberufes fiir Verkdufer/innen oder die
Aktivitdten der Nationalmannschaft des Flei-
scherhandwerks.

AUSGEWAHLTE ASPEKTE:

m Eine App mit dem f-Marken-Logo als zu-
satzliches Angebot - entwickelt mit der B&L
MedienGesellschaft - informiert ab sofort
(siehe Corona-Krise) schnell und einfach tber
aktuelle Themen. Es gibt sie im AppStore
(Apple) und bei Google Play (Android).
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Neu im Team des DFV: die Veterindrin
Dr. Farina Mieloch folgte Dr. Wolfgang Lutz

Personalien: Die Veterindrin Dr. Farina
Mieloch ist seit 1. Februar 2020 als Nach-
folgerin von Dr. Wolfgang Lutz fiir die The-
men Lebensmittelrecht und Tierschutz zu-
standig. Zudem wird eine neue Stelle fir
den Bereich Marketing/Social Media/Online
geschaffen. Daflir werden Kosten bei Agen-
turen gespart bzw. diese umgeschichtet.
Das Briisseler DFV-Biiro ist in der aktuel-
len Form nicht zu halten und wird ab 2021
in den Internationalen Metzgermeisterver-
band integriert. Der DFV ist weiter starkster
Beitragszahler dieses Verbands und mit DFV-
Vize Eckhart Neun als einem der Vizepra-
sidenten gut aufgestellt und involviert.

In Kooperation mit der B&L MedienGesell-
schaft wurde die Innungsaktion 2020 ,We
love ribs” initiiert, die von Innungen auch

auf Wunsch individualisiert werden kann.
Der Verlag bietet auch einen zentralen
Druck sowie individuellen Versand an. Die
Innungsaktionen der vergangenen Jahre
kdnnen ebenso weiter genutzt werden.
Listerien/ASP: Ein umfassendes Infoblatt
zum Thema Listerien enthélt alle wesent-
lichen Hinweise und Hintergrinde zum
Thema und nennt geltende Grenzwerte. Ein
weiteres Infoblatt inkl. Checkliste zur ASP
hilft bei der Vorbereitung eines Datenblattes
fur behordliche Anfragen - vorbeugend.
Ferkelkastration: Hier praferiert der DFV die
auch von der Bundesregierung empfohlene
Betdubung mit Isofluran durch sachkundig
geschulte Tierhalter.
Ausbildung/Nationalmannschaft: Friihes-
tens zum 1.8.2022 konnte es einen neuen
Ausbildungsberuf zur Verkaufer/innen mit
moderne Bezeichnung geben, der in zwei
oder drei Jahren absolviert werden kann.
Im dritten Jahr erfolgt eine Spezialisierung
und die Erarbeitung von Schwerpunktwis-
sen. Am ersten Mdrz-Wochenende fand am
Rhein-Main-Campus/BTZ in Weiterstadt ein
Sichtungs-Event fir neue Mitglieder fur
die Nationalmannschaft des Fleischerhand-
werks statt (siehe Seite 10.

Die kulinarische Bewirtung am Vormittag sowie
das Mittagessen libernahm wie in den vergan-
genen Jahren das Team der Metzgerei Schémig
von Obermeister Horst Schomig. mth
www.fleischerhandwerk.de

Fotos: Theimer



DER VEMAG ROBBY -
MEISTER FUR IHRE
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Kunden sein?
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Was darf es heute fiir Ihre

VEMAG typisches,
extrem vielseitiges
Vorsatzgerdteprogramm
filr eine Produktyielfalt,
die |hre Kunden
begeistert

Sehr schnelle

Produktwechsel und
minimale Restmengen
damit Sie spontan
innerhalb von Minuten
auf Nachfrage reagieren
kdnnen



Typisch VEMAG - vielseitige Vorsatzgerate fiir die
kreative Umsetzung lhrer Produktideen!

MPF818

Premium Burger fiir den besonderen Genuss: Veredeln Gestern Cevapcici, heute Billchen und morgen Burger: Der
Sie lhre Fleischgualitat zu einem Genussburger, individuell vielseitige BC237 in Verbindung mit dem Alleskénner Robby
nach Form und Dicke. Eigene Formen auf Anfrage. garantiert fir jeden Kunden ein individuelles Produkt. Auch

gellite Produkte méglich.
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Voll im Trend: Abfiillen in Becher, Gldser und Dosen. Darmhaltevorrichtungen fiir thren Bedarf: Anspruchsvolles
Weiche bis sehr feste Massen werden zuverldssig und zuverldssiges Abdrehen aller Darmsorten, extrem
und tropffrei verarbeitet. einfache Produktwechsel und nur von VEMAG: Lingen-,

Kaliber- und Gewichtskontrolle,

Rufen Sie uns an: +49 (0) 4231 777-0
Oder schicken Sie uns eine E-Mail: e-mail@vemag.de



SOCIAL RECRUITING ALS

CHANCE

Im Interview spricht Mohamad
Chouchi von Influently tber

neue Wege zur Gewinnung von
Auszubildenden fiir das Handwerk
und die wichtige Rolle von
Instagram & Co. dabei.

er gelernte KFZ-
Meister  griin-
dete 2016 das

Start-up Influently und
berét als Geschaftsfiih-
rer seitdem Unterneh-
men im Bereich Influen-
cer-Marketing. Zusétz-
lich betreibt er seit tber zwei Jahren den
nach eigenen Angaben groBten Podcast zu
dem Thema im deutschsprachigen Raum und
teilt sein Wissen mit seiner Community via
iTunes, Spotify, YouTube und einem Blog.

Was verstehen Sie unter Social Recruiting?
Social Recruiting ist in vielen Human-Resour-
ces- und Personalabteilungen von fiihrenden
Unternehmen kein Fremdwort. Erfolgreiches
HR-Marketing ist ohne eine Social-Media-Stra-
tegie undenkbar. Auf dem Arbeitsmarkt stehen
immer weniger Azubis zur Verfigung - ein
demografischer Fakt. Social Recruiting bedeu-
tet die richtigen Kanale zu nutzen, um die Ziel-
gruppe flr eine Ausbildung auf Augenhéhe an-
zusprechen. 18- bis 29-Jahrige verbringen tber
40 Minuten am Tag auf Instagram und tauschen
sich dort aus. Die Generation, die fiir eine Aus-
bildung erreicht werden soll, schaut sich weder
Plakate an noch informiert sie sich in der Zei-
tung UGber Unternehmen oder Berufe.

Wie unterstitzen Sie interessierte Betriebe,
etwa aus dem Fleischerhandwerk?

Gemeinsam mit dem Betrieb bauen wir einen
Instagram-Kanal auf und zeigen, welche Mog-
lichkeiten der Beruf des/der Fleischers/in oder
der/des Fachverkduferin/s bietet. Durch die

A

Transparenz, die wir auf Instagram zeigen,
rdumen wir Vorurteile Gber das Fleischerhand-
werk aus dem Weg. Da die Kommunikation
zwischen Gleichaltrigen authentisch und auf
Augenhéhe verlduft, machen wir aus haus-
eigenen Auszubildenden Influencer, damit
sich ihre neue Community und kinftigen
Auszubildenden direkt angesprochen fiihlen.
Man kann auch mit Kollegen aus der Umge-
bung einen eigenen Kanal aufbauen.

Warum sollten Betriebe ihre Auszubildenden
zu Influencern machen?

Weil sie beispielsweise genau erkldren konnen:
Wie bewerbe ich mich? Wie sehen die Aufga-
ben aus? Welche Perspektiven gibt es? Insta-
gram bietet alle Méglichkeiten: Videos, Bilder,
Mini-blog-Beitrdge, Stories. Mein Tipp: Mit
den Azubis eine Strategie entwickeln und ih-
nen bei der Umsetzung vertrauen. AuBerdem
sollten Beitrdge regelmaBig platziert werden.
Lieber einen Kanal richtig betreiben, anstatt
drei Kandle halbherzig.

Wie stellt sich Ihr Engagement mit Handwerks-
kammern dar?

Leider sind die meisten Kammern noch nicht
so offen fur diese Themen. Wir sehen aber

auch Handwerkskammern, die eine tolle
Arbeit leisten und groBartige Erfolge erzie-
len. Mit Kammern, die das Potenzial noch
nicht erkannt haben, filhren wir Gesprache,
um sie zu motivieren, die Handwerksbetriebe
zu unterstltzen. Nur gemeinsam kdnnen wir
GroBes erreichen. Wenn Betriebe und Kam-
mern so weitermachen wie bisher, sieht es
fur das Ausbildungswesen schlecht aus. Fast
jedes Geschaftsmodell im deutschsprachigen
Raum ist auf irgendeine Art und Weise vom
Handwerk abhangig. Die deutsche Ausbildung
genieBt in fast jedem Land hohe Anerkennung.
Wenn wir diesen guten Ruf erhalten mochten,
sollten wir uns schleunigst bewegen und die
Mdglichkeiten der Digitalisierung nutzen.

Wird der Turnaround gelingen?

Unser Motto lautet #Gemeinsamstark und
wenn wir gemeinsam danach handeln, kén-
nen wir den Azubimangel auffangen. Ich
wiinschte mir, ich kdnnte sagen, dass wir noch
etwas Zeit haben, um dem Mangel entgegen-
zuwirken, doch dem ist nicht so. Der richtige
Zeitpunkt, um etwas zu verandern, ist nicht
morgen, sondern heute. mth
Vielen Dank fir das Gespréach!
www.influently.de

Fotos: Influently, Colourbox.de
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\M/S wie Maisterl

Am 9. Februar 2019 pachtete Martin Maisterl (24) die an der HauptstraBe in Prittriching gelegene
Metzgerei samt Gastwirtschaft eines Kollegen, der aus verschiedenen Griinden aufgeben musste.
Gut ein Jahr spater ist er weiter voller Tatendrang.

chon von Mering her kommend fllt es
auf einem Schild am Ortseingang auf
- das doppelte Metzger-M, nur wenige
Meter von einem Edeka-Markt entfernt.Von da
aus sind es noch ein guter Kilometer bis zum
Metzger Maisterl, wo das rote Logo schmiede-
eisern ebenso Uber dem Eingang prangt. Der
Name scheint Programm, wenn auch ein ,e"
fehlt — aber nur buchstéblich. Metzgermeister

ist Martin Maisterl seit 2017.,Ich hatte schon
frih das Ziel einer eigenen Metzgerei”, berich-
tet er.Und das, obwohl er nicht aus einer Metz-
gerfamilie stammt. Sein Heimatort ist Scheu-
ring, der nachste Ort stdlich Richtung Lands-
berg am Lech. Noch einen Ort weiter machte
er 2010 seine Metzgerlehre in der Metzgerei
Kuhn in Kaufering, arbeitete ein Jahr bei Vion,
eroffnete eine Metzgerei in Moskau, blieb zwei

Jahre dort und sammelte danach weitere Er-
fahrungen in den Metzgereien Baumgartner
(Kirchheim b. Miinchen) und Schuster (Ermen-
gerst). Nach der Weiterbildung zum Fleisch-
Sommelier im Sommer 2018 in Augsburg wur-
den die Plane zur Selbstéandigkeit konkreter.
,Die Metzgerei stand seit Mitte 2018 leer. Ich
hatte aber schon Kontakt mit dem Vorganger.
Die miindliche Zusage kam im Dezember, den

Fotos: Theimer, Metzger Maisterl



Fotos: Theimer

Pachtvertrag habe ich Anfang Januar 2019 un-
terschrieben”, berichtet er. Dann blieben fiinf
Wochen bis zur Neuer6ffnung. Die Einrich-
tungsgegenstdnde und Maschinen |6ste er ab
und sind nun Eigentum.,Ich hatte ja bewusst
darauf hingearbeitet, doch ohne mein beste-
hendes Netzwerk und das erworbene Know-
how ware das nicht moglich gewesen”, sagt er.
Nun ist er mit 24 Chef von zwolf Mitarbeitern.
Im Laden und Service arbeitet ein bewahrtes
und teilweise neues Team. Auch seine Freun-
din hilft nach der eigenen Arbeit mal mit.
Einen groBen Unterschied gibt es aber: Wah-
rend beim Vorgdnger die Gastronomie im
Fokus stand und nicht die Metzgerei, ist es
jetzt umgekehrt.,Ich wollte Gastronomie, doch
nur so wie ich es fir richtig halte und es muss
rentabel sein”, betont er.

GENIAL REGIONAL

Jeden Donnerstag ist es daher soweit. Neben
Vereinsversammlungen, Weihnachts- oder pri-
vaten Feiern, steht das gastronomische High-
light an. Das WeiBwurstfriihstiick von 9 bis
13 Uhr im Gastraum mit 80 Sitzpldtzen sowie
dem (berdachten und beheizten Innenhof
mit 120 Platzen. ,Fur viele Handwerker ist das
jetzt ein fixer Tag. Zudem liegen wir hier an
einem Radweg, den viele Leute von Augsburg
her kommend kennen”, sagt er. Dann gibt es
frische WeiBwirste aus dem Kessel, Krusten-
braten oder Leberkdse mit Kartoffelsalat und
Wirstlvarianten. Im Schnitt kommen 200 bis
250 Gaste. ,An Weiberfasching war so richtig
Gaudi”, lacht er. Die Gaststétte bietet aber noch
weitere Mdglichkeiten, die es auszubauen gilt.
In der Produktion arbeiten ein Meister und
ein Geselle. Montags bis freitags werden ab
4.30 Uhr sieben Schweine, ein halbes Rind und
eine Rinderpistole verarbeitet. Die Schweine
stammen aus der Region und kommen vom
Augsburger Schlachthof. Beim Rind setzt der
junge Metzgermeister auf die Marke ,regiona-
les Weidefleisch” von Armin Lutz aus Langer-
ringen-Gennach im Allgéu. Dreimal pro Woche
ist Lieferung. Gleich neben der Eingangstr
steht ein Dry Ager-Reifeschrank. Darin reift
das Fleisch fiinf bis sechs Wochen.,Beef Ribs,
Flanksteak und Flat Iron sind wichtig und gut,
man sollte aber sein Kerngeschaft nicht ver-
gessen”, betont er. Und das sieht so aus: Hals-
gratsteaks, Bratwurstkreationen, Gschwollene,
Leberkase in Formen zum Aufbacken, Cevap-
cici, Rollbraten, Suppenfleisch, Bratnockerl und

KONZEPT

METZGER MAISTERL - PRITTRICHING

Im Februar 2019 neu gegriindete
Metzgerei im nordlichen Landkreis
Landsberg am Lech. Kombination aus
Metzgerei und Eventgaststatte. Engagiert
im Innungsvorstand.

Leberknddel u.v.m. in der Theke. ,Nicht alle
Kunden erwarten Rindfleisch High-End-Level”,
sagt er. Der grofSten Teil des Umsatzes macht
die Theke aus, der Rest sind Gastronomie,
Partyservice und Catering. Und noch ein Er-
folg: Fiinf Produkte wurden beim Metzger Cup
des Fleischerverband Bayern vom Start weg
ausgezeichnet: WeiBwurst, Gelbwurst, Wiener
Wiirstchen, Hausmacher Presssack und Haus-
macher Leberwurst im Naturdarm.

Und wie lautet sein Fazit? ,Step 1 ist abgehakt.
Das Alltagsgeschaft haben wir gut im Griff. Die
Arbeitsabldufe kénnten noch etwas effizien-
ter sein. Nun missen wir neue Vertriebswege
erschlieBen”, sagt der Jungunternehmer. Zum
bestehenden Wurstautomat im Heimatort soll
ein weiterer an einer Tankstelle in der Gegend
hinzukommen. Rdume sind genug vorhanden,
daher ist auch noch Platz fiir weitere Maschi-
nen, z.B.zum Verpacken der Ware. Auch einige
Dorfladen in der Region haben noch Potenzial
fir Spezialitaten mit dem doppelten Metzger-
M. Ebenso sollen weitere Halbkonserven im
Glas folgen. ,Wir sind bereit fir Step 2 und
freuen uns darauf, resiimiert er. mth
www.metzger-maisterl.de

ERFOLGSFAKTOREN

» Regionale Qualitét herstellen

m Sympathisches Auftreten dem Kunden
gegeniiber

m Personliche Prasenz im Laden

m Mehrere Vertriebskanéle

» Hinter seinen Produkten stehen

PROFI-PARTNER

» Aufschnittmaschinen: Bizerba
= Bandséage: Mado

n Cliptechnik: Tipper Tie

n Etikettiertechnik: Bizerba

n Fiiller: Frey Maschinenbau

m Gewidirze: Frutarom Savory Solutions
(Gewiirzmiiller), Raps

m Kassensystem: Bizerba
» Kombidampfer: Rational
n Kutter: K+G Wetter

m Pokelinjektor: Vakona

Hr
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FLEISCHER MIT ERFOLG




'_.

BERGEN AUF RUGEN

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

FLEISCHEREI DRUCKREY
- BERGEN AUF RUGEN

Alteingesessene familiengefiihrte
Fleischerei mit gutem Namen im zentralen
und bevolkerungsstérksten Hauptort der
Insel Riigen. Hauptgeschéft und eine
Filiale, Mittagstisch und Partyservice.
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igentlich ist der Fettrand um die ge-
pm r3ucherte Leberwurst im Naturdarm
b €in Fehler. Den zu produzieren, ist
nicht immer einfach, sagt Torsten Druckrey,
Inhaber der Fleischerei Druckrey in Bergen.
Doch seine Kunden wollen genau diese
Leberwurst mit Fettrand - wie zu DDR-Zei-
ten Ublich. ,Ich konnte an der Meisterschule
nicht erzéhlen, absichtlich einen Fehler zu
produzieren”, lacht er. Regionale Klassiker
sind die Renner in der Fleischerei - Press-
kopf, Jagdwurst, Schlackwurst, Filetwurst und
Lungwurst. Auch Tollatschen liegen in sei-
ner Theke, das sind KI6Be, die aus Blut, Mehl,
Rosinen und Gewtrzen hergestellt und auf
Riigen sowie in Vorpommern gerne geges-
sen werden. Schon allein die Namen der hier
verkauften Wurstsorten kennt nicht jeder
Urlauber, aber die Touristen seien ohnehin
nicht die Hauptkundschaft.

Die Fleischerei, die seit 1929 existiert, befin-
det sich unweit des Marktplatzes der Stadt
Bergen, an einer kleinen StralRe, in die sich
kaum ein Tourist verirrt. Den Riiganern (wie
sich die Einheimischen nennen) ist der Name
Druckrey gut bekannt. Herumgesprochen hat
sich auch, dass es seit zwei Jahren komfor-
table Parkpldtze gegeniiber der Fleischerei
gibt.Torsten Druckrey sagt:,Mit unseren Park-
pldtzen haben wir viele Kunden begeistert.
Ungtinstig war namlich das Parken direkt vor
der Tlr - auch das Ordnungssamt sah das

Fotos: Colourbox.de, H. Sievers



nicht gern, die Stral8e ist recht eng.” Der Park-
platz war nur eine der Investitionen der ver-
gangenen Jahre.,Immer auf dem Laufenden
zu bleiben, finde ich wichtig. Es gibt in einem
solch alten Betrieb, wie wir ihn haben, immer
etwas zu renovieren und investieren. Dazu
gehért auch die Technik. Der Kutter ist etwa
ein Jahr alt, im Jahr davor hatte ich einen
neuen Filler gekauft. Als ich das Geschaft
2013 bernahm, haben wir auch den Laden
neu gemacht”, sagt Torsten Druckrey. Seine
Frau, gelernte Fleischfachverkauferin, arbeitet
mit ihm gemeinsam hier. Insgesamt besteht
das Team aus zwolf Mitarbeitern, davon arbei-
ten drei - und er selbst - in der Produktion.

GUT GESCHMECKT

Im Verkaufsraum gibt es neben der Frische-
Theke einen grofRen Schrank mit Tiefgekihl-
tem. Hier liegen etwa Wildfleisch, Fleisch und
Innereien fiir Hunde sowie grof3e Suppenpor-
tionen im Darm (Soljanka, Wildgulasch, Erb-
sensuppe). ,TK-Suppe im Darm”, ich schaue
Torsten Druckrey fragend an. ,Ja, ich habe
versucht, die Suppen frisch und gekihlt an-
zubieten. Das wollten die Kunden nicht. Jetzt
kochen wir sie und frieren sie frisch ein. Und
dann kann es sein, dass der Kunde sie gleich
wieder auftaut.” Das Mittagsangebot besteht
taglich aus einem Gericht (z. B. Spiefbraten
mit Sauerkraut und Salzkartoffeln, 5,10 €;
Soljanka mit Brotchen, 3,90 €) und zusatz-
lich Klassikern wie Schnitzel oder Buletten
mit Kartoffelsalat. Auch frischen gemischten
Salat mit Putenbruststreifen (4,50 €) kon-
nen die Kunden hier mitnehmen. In der Flei-
scherei gibt es nur wenige Sitzplatze. Torsten
Druckrey erklart:,Die meisten Kunden holen
sich das Mittagsessen ab, das ist auch so
gedacht.” Das Mittagsangebot sei eine gute
Ergdnzung fir den Partyservice, meint er,
auch organisatorisch, denn auch eine Kdchin
zéhlt zum Team.

GUT GEWACHSEN

Das Thema Fleischherkunft liegt ihm am Her-
zen. Leider fehle auf der Insel sowie der nahe-
ren Umgebung die Infrastruktur. Es gibt keinen
Schlachthof. ,Ich wiirde gerne regional ein-
kaufen. Auch manche Kunden fragen danach,
dann muss ich leider verneinen. Derzeit kaufe
ich bei Metro und Rinder beim Schlachthof
in Teterow.” Teterow ist etwa 120 km entfernt.
Der Fleischermeister macht einen zufriede-

nen Eindruck, er arbeite viel, auch an den
Wochenenden wegen des Partyservices.
Doch der Erfolg scheint ihm recht zu geben
und das freut ihn.,Wir haben eine kontinu-
ierliche Umsatzsteigerung. Ich will mich nicht
beschweren. Das Schonste ist ja dabei, dass
den Kunden die Wurst dann auch schmeckt”,
meint er lachend. Ja, der Partyservice bringe
auch neue Kunden, auch junge, das sei wich-
tig. ,/m Sommer sind Bratwiirste und Grill-
fleisch wichtige Artikel, die auch gerne von
jungen Leuten gekauft werden.” Ansonsten
seien die klassischen Produkte beliebt. ,Ich
brauche eigentlich nichts Neues ausprobie-
ren”, meint er: ,Zum Beispiel habe ich mal
Rinderbierschinken mit ganzem griinem
Pfeffer versucht zu kombinieren. Alle fanden
das lecker, aber verkauft hat er sich dann
doch nicht so gut.” Etwa 95 % der Produkte
in der Theke kommen aus der eigenen Pro-
duktion, auch Salate gehéren dazu.,Produkte
wie Putensalami und Kaisersulze kaufe ich zu.
Meinen Kunden ist wichtig, dass die Wurst
hier von uns hergestellt wird, dass es Sorten
gibt, die man woanders nicht mehr kaufen
kann und dass sie schmeckt.”  Heike Sievers
www.ruegenfleischer.de

ERFOLGSFAKTOREN

» Konstante Qualitat und Frische

n Klassische, handwerkliche Wurstwaren
n Etabliertes Fachgeschéft

= Kundennéhe und Authentizitat

» Sténdige Optimierungen durch
Investitionen

PROFI-PARTNER

m Bandsége: Bizerba

m Cliptechnik: Tipper Tie

m Dérme: H. Vossmann, Frutarom/Wiberg
m Entschwarter: Weber Maschinenbau
n Filler: Frey Maschinenbau

m Gewdrze: Van Hees, Moguntia

» Kassensystem: Bizerba

m Kochkessel: Bastra

s Kombidampfer: Rational, Eloma

n Kutter: Seydelmann

m Raucherkammer: Bastra

m Schalen to-go-Geschéft: Bunz

m Vakuumierer: Boss

n Wolf: Bizerba (Laden), Seydelmann
(Produktion)

Streetfood Business ist
redaktioneller Partner von:
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DEUTSCHLAND

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

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

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

Streetfood Business bietet
umfassende Hilfestellung

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

Mg

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



WURZBURG

“" FLEISCHER MIT ERFOLG

Kraft von zwel Mar

nd das kam so.,Vor sechs Jahren ergab
U sich die Mdglichkeit die beiden Ge-

schéfte der Metzgereien Steigerwald in
Waldbittelbrunn und Kirchner hier in Zellerau
zu Ubernehmen. Die Inhaber stammen aus
einer Familie und gaben aus Altersgriinden
auf”, berichtet Wolfgang Dees, der die Metz-
gerei mit seinem Bruder Udo seit dem Tod
des Vaters 2016 fiihrt. Beide Fleischermeister
waren zuvor seit 2008 mit ihm Geschafts-
fuhrer. Sie erlernten ihren Beruf beim lokalen
Handler Kupsch, der in Spitzenzeiten Gber 70
Supermarkte in und um Wirzburg hatte und
seit 2000 zur Edeka-Gruppe gehort. Ab 1999

ERFOLGSFAKTOREN

n Frische und hohe Qualitat durch fast
tagliche Produktion

= Schulung und Wertschétzung
der Mitarbeiter

n Mehrere Standbeine
n Regionaler Bezug der Rohware
n Traditionelle, etablierte Rezepturen
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leitete Wolfgang Dees die Produktion, ist
heute aber fiir die kaufméannische Leitung und
das Marketing verantwortlich. Téglich ist er
im Geschift prasent: ,Das direkte Feedback
der Kunden zu unseren Produkten ist mir sehr
wichtig”, betont er. Sein Bruder leitet Produk-
tion, Kommissionierung und Versand.

Urspriinglich stammt die Familie aus dem
nordlich von Wiirzburg gelegenen Bergtheim-
Opferbaum, wo der Stammsitz mit Produktion
bis zur Ubernahme der Metzgerei Kirchner
war.,,Unsere bestehenden Flachen dort waren
zu klein, und so haben wir die Produktion der
Metzgerei Kirchner EU-konform ausgebaut
und teilweise erweitert. Rund 4 t Wurstwaren

stellen wir pro Woche her”, so Wolfgang Dees.

Eigene Dees-Filialen gibt in den Stadtteilen
Grombtihl und Sanderau, wo eine grofe Kiiche
fur das Cateringgeschaft angesiedelt ist, sowie
in der Vorkassenzone eines Rewe-Marktes in
Gerbrunn. Dort wird auch eine Auswahl an
Mittagsgerichten zum Direktverzehr sowie
to-go geboten, ebenso in zwei der anderen

Nur wenige
familiengeflhrte
Metzgereien haben
Laden, die unter zwei
Namen erfolgreich und
doch ein Unternehmen
sind. In der Wiirzburger
Metzgerei Dees ist das
s0, seit die Familie 2014
die Metzgerei Kirchner
im Stadtteil Zellerau

ubernahm.

>.

s

en

KONZEPT
METZGEREI DEES - WURZBURG

In zweiter Generation gefiihrter Familien-
betrieb mit fiinf Laden und Partyservice/
Catering sowie Belieferung von GroB-
kunden. Etwa 70 Mitarbeiter. 2016

und 2019: Staatsehrenpreistrager des
bayerischen Metzgerhandwerks.

Geschafte. Zudem beliefert die Metzgerei die
Mensa Wirzburg, Krankenhduser, Gastrono-
men, die Wirzburger Kickers und die S.Oliver
Baskets sowie vier Rewe-Markte. ,Qualitat
vom Metzger spricht sich eben rum®, sagt
Wolfgang Dees selbstbewusst.

Fotos: Theimer



PROFI-PARTNER

m Aufschnittmaschinen: Bizerba

m Bandsége: Kolbe Foodtec

» Berufskleidung: DBL

m Cliptechnik: Poly-clip system

m Filler: Handtmann

m Gewiirze: Frutarom Savory
Solutions (Gewtrzmiiller),
Hagesud

m Kassensystem: Bizerba

m Kombidémpfer: Rational

m Kutter: K+G Wetter

m Rauchertechnik: Fessmann

m Scherbeneiserzeuger: Maja-Maschinenfabrik

» Speckschneider: Rihle

n Wolf: K+G Wetter

WURZBURG
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FRISCHE, DRY AGE-BEEF & BELIEBTESTER LEBERKASE
Mit Gbernommen wurden auch die traditionellen Rezepturen der
Metzgerei Kirchner, die es seit den 1920er-Jahren in Zellerau gibt.
Etwa die vom Wiirzburger Rotgelegten im Schweinemagen mit viel
Magerfleisch. ,Das war wichtig, dass die Kunden durch uns keinen
neuen Geschmack kennenlernen mussten”, sagt Wolfgang Dees. So
wurde die Metzgerei Kirchner seitdem als zweite Marke integriert und
wird als Tochterfirma mit zwei Laden auch eigenstandig gefiihrt.

Das Fleisch fir die Produktion stammt von Tieren von Landwir-
ten aus einem Umkreis von etwa 30 km. Geschlachtet werden die
Schweine und Rinder in einem Schlachthof in Aub im stdlichen Land-
kreis. Produziert wird sechs Tage pro Woche. Die Produktion ist so auf-
geteilt, dass sich die Funktionsbereiche wie Wurstkiiche, Zerlegung,
Lager- und Kuhlrdume rechts und links eines langen Gangs befinden.
Dort gibt es seit 2009 auch einen separaten Dry-age-Raum in dem
Fleisch von Simmentaler Farsen - einem frankischen Bio-Angus-
Weiderind - bei 1°C und konstanter Luftfeuchtigkeit sieben Wochen
in Ruhe reift. Der Raum wird einmal pro Woche bestiickt: mit Entre-
cote, Rinderkotelett, Roastbeef. Das Premium-Fleisch gibt es nur in
den Metzgereien.,Das Fleisch kommt so auf ein ganz anderes Level
als bei einer Reifung im Vakuumbeutel”, betont er. Die Ldden bieten
auch viele Wurstspezialitaten, z. B. eine eigene Marke an Halbkon-
serven im Glas aus schlachtwarmen Fleisch ohne Phosphat, Siilzen,
Salamis, Bratwiirste oder Rosmarinschinken; nicht zu vergessen die
Stars der Theke: der beliebteste Leberkése und Fleischsalat Wiirz-
burgs. Beim Metzer Cup 2019 geehrt wurden Chillies, Hausmacher
Leberwurst im Naturdarm und Wiener Wiirstchen. Eine ganze Wand
im Obergeschoss zieren die bisher erhaltenen Urkunden.

Schnittstelle zur Verfligung. Zudem finden regelméBige Schulungen zur
Hygiene mit einem langjahrigen Experten sowie einem Personaltrainer,
der soziale Themen anspricht und die Mitarbeiter fordert, statt.,Das ist
an Fleischtheken im Handel nicht immer so gegeben. Das erlebe ich oft
in Bewerbungsgesprachen. So kdnnen wir uns abheben und vielleicht
wieder mehr Mitarbeiter gewinnen”, resiimiert er. mth
www.metzgerei-dees.de

100JAHRE

GESCHMACK

WIR DANKEN

UNSEREN KUNDEN FUR IHRE TREUE

MITARBEITER FORDERN
+Alles das geht aber nicht ohne zufriedene und motivierte Mitar-

[}

beiter”, sagt Wolfgang Dees, der sich ehrenamtlich seit 1992 im
Prifungsausschuss sowie als DLG-Priifer engagiert. Aktuell gibt es
sieben Auszubildende - derzeit nicht tiberall die Regel. Diese waren

100 JAHRE LAY -
100 JAHRE BESTER GESCHMACK

Wir freuen uns auf die nachsten 100 Jahre!

§ jingst erstmals via Bus zur Uberbetrieblichen Lehrlingsunterwei-
2 sung eine Woche an der Fleischerschule in Augsburg.,Sie waren be-
& geistert und haben viele Ideen fiir ihre Priifungsvorbereitung mitge-
E. bracht”, betont er. Da die Briider nicht taglich selbst in den Geschaf-

S ten sein kénnen, steht ein Bezirksleiter den Mitarbeitern dort als www.lay-gewuerze.de

Lay Gewiirze oHG, Im Oberen Weidig 2, 98631 Grabfeld
+49 36944 521-0 | info@lay-gewuerze.de



WER SPART GEWINNT

Die Metzgerei Filser in Altenstadt ist seit Jahren ein Profi in Sachen
Nachhaltigkeit. Nun profitiert auch sie von unserer Kooperation mit einem
Profi fir Energievertrieb.

eit 1.Januar 2019 fihrt Ludwig Filser die

etablierte Metzgerei im Landkreis Weil-

heim-Schongau, die auch noch selbst
schlachtet. Doch schon sein Vater forcierte den
Energieverbrauch aus Griinden der Kosten-
ersparnis Uber viele Jahre hinweg. So gibt es
fast 40 Jahre eine Wérmertickgewinnung in
Sachen Kihltechnik und seit zwolf Jahren
eine unter dem Hof liegende Hackschnitzel-
heizung, gekoppelt mit zwei Blockheizkraft-
werken (BHKW) fiir die Gewinnung von Strom,
Heizwdrme und Warmwasser. Die BHKWs
decken den Grundverbrauch sehr gut ab. Die
Leitungen des Nahwdrmenetzes stiegen Uber
die Jahre von 40 auf 350 m. Etwa 160.000
kWh-Photovoltaik-Strom im Jahr speist die
Metzgerei zudem ins ortliche Netz ein.,Heizol
ist nur noch zur Befeuerung des Kochkessels
und der Rducheranlagen nétig. Durch die
Verbindung mit moderner Produktions- und
Kihltechnik haben wir den CO,-AusstoB Gber
Jahre hinweg deutlich gesenkt. Von den um-
gesetzten MalBnahmen und der Optimierung
in Sachen Okologie haben wir stets profitiert”,
betont Ludwig Filser (im Bild oben links).
Die Produktion startet um 4 Uhr frith. Die Metz-
gerei beschaftigt 18 Mitarbeiter. Seine Frau
Barbara ist eine grofe Stiitze. ,Ohne Tages-
mutter und echtes Teamwork ware das alles
nicht zu leisten”, so der zweifache Vater. Die

A

Filserschen Spezialititen gibt es im Laden
sowie in einigen Dorfladen in der Region. Im
Sommer 2019 wurde hier erstmals ein Pfand-
boxen-System (Ecobox) in Bayern realisiert,
wodurch viele neue Kunden gewonnen wurden.

BESSERE KONDITIONEN

Um die Energiekosten weiter zu senken,
schloss Ludwig Filser mit dem Energiedienst-
leister Johannes Schiitze AG einen Vertrag bis
2024 ab, der den bisherigen ersetzt.,Obwohl
der Stromverbrauch mit etwa 83.000 kWh durch
die BHKWs geringer ist als anderswo, sah ich
noch Potenzial. Durch die Biindelung mehrerer
Verbraucher konnten wir einen noch ginsti-
geren Strom und Gaspreis flr uns erwirken als
wir hatten. So ist es moglich mindestens 1.000
€/Jahr zu sparen und es entsteht noch mehr
Spielraum fiir weitere kostensenkende Investi-
tionen”, betont er. Die Gesprache und Verhand-
lungen beurteilt er als fair. Das freut Friedrich
Streng, im Vorstand von Johannes Schiitze Ver-
triebs AG Stid:, Strompreise werden laut Studien
in den néchsten 30 Jahren immer steigen. Wir
empfehlen Strom mdglichst langfristig zu giins-
tigen Konditionen zu beziehen. Hier konnten wir
5,20 ct/kWh realisieren. Zuvor waren es 6,20 ct/
kWh". Eine Win-Win-Situation fir alle. mth
www.metzgerei-filser.de
www.johannesschuetze.com

Johannes Schiitze,
Vorstand Johannes
Schiitze AG, Hamburg

Herr Schiitze, Sie bieten Fleische-
reien einen meist sehr giinstigen
Preis. Ist dieser fiir die gesamte
Vertragslaufzeit garantiert?

Ja, fir maximal funf Jahre wird
der genannte Preis garantiert. Bei
Strom- und Gaspreisen ist es oft
von den Tagesform abhéngig: mal
ist er hdher, dann wieder niedriger.
Wer seinen Strom oder sein Gas
Uber uns bezieht, kann sich auf
den zugesicherten Preis verlassen.
Wer kimmert sich um die Um-
schreibung? Was muss der Be-
triebsinhaber tun?

Sobald man sich entschlief3t, unser
Angebot anzunehmen, ist die ei-
gentliche Arbeit fir ihn getan. Wir
veranlassen den Wechselantrag
und leiten ihn an den Energieliefe-
ranten weiter. Dieser kiindigt den
bestehenden Vertrag beim ehe-
maligen Versorger und Gbernimmt
die Umstellung.

Was passiert, wenn der Vertrag
auslauft?

Die Vertrage laufen maximal funf
Jahre. Nach der individuell festge-
legten Vertragslaufzeit gehen wir
ins Gesprach und unterbreiten
dem Kunden ein neues Angebot.
Natdrlich sind sie frei in ihrer Ent-
scheidung, ob sie nochmals mit
uns sparen wollen. Tel: (040) 80 00
44 30 00, Mail: fleischerhandwerk@
johannesschuetze.com

Fotos: Theimer, Johannes Schiitze AG
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NUTZFAHRZEUGE B

STROM STATT BENZIN?

Auch bei Nutzfahrzeugen nimmt die E-Mobilitat Fahrt auf. Ressourcen sparen, Kosten
senken, Umwelt schitzen - alle diese Aspekte genieBen auch beim mobilen Verkauf
sowie beim Lebensmitteltransport hohe Prioritat.

as mit der Erfindung der Volta'schen
Séule des italienischen Physikers
Alessandro Volta als Vorlauferin der

heutigen Batterie vor 220 Jahren begann,
verdnderte die Welt und wird es auch weiter
tun. Im vergangenen Jahrzehnt haben Batte-
rien und Akkus in der Automobilbranche stark
an Bedeutung gewonnen: Durch die zuneh-
mende Elektrifizierung der Fahrzeuge werden
Ladetechnologien sowie die Leistungsfahig-
keit der Batterien immer weiterentwickelt.
800-Volt-Ladestationen sind derzeit das Mal3
der Dinge, doch in den Forschungszentren von
Automobilherstellern, Energiewirtschaft und
Zulieferern wird die Technologie von tibermor-
gen entwickelt.

ZUSATZLICHES BATTERIEPAKET

Im 60. Jahr ist die Fleischerei Kluge ein fester
Bestandteil des Alltags in Berlin-Neukdlln.
Inhaber und Fleischermeister Michael Kluge
geht stets mit der Zeit. Er setzt nicht nur seit
25 Jahren auf Fleisch aus artgerechter Tier-
haltung, sondern fahrt auch einen 100% elek-
trisch betriebenen Transporter. Durch die hohe
Qualitat der Fleisch- und Wurstspezialitaten,
die nicht mit Supermarktwaren vergleichbar
sind, gelang es der Fleischerei, sich eine Nische
aufzubauen, um neue Kunden zu gewinnen

und Stammkunden zu behalten. Seine Kihl-
fahrzeuge bezieht Michael Kluge seit Jahren
von Winter Fahrzeugtechnik. Das Unternehmen
bietet auch Batterielosungen fir die Installa-
tion von Kiihlaggregaten in elektrobetriebe-
nen Fahrzeugen an. Fur die Fleischerei wurde
ein neuer Renault Kangoo Maxi ZE umgebaut.
Dessen Reichweite bei voller Batterie unter
Realbedingungen betragt laut Hersteller bis
zu 200 km. Eine Herausforderung entstand
durch die Installation eines zusétzlichen Batte-
riepakets. Dieses dient der integrierten Kihl-
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B NUTZFAHRZEUGE

1 Kiesling Fahrzeugbau

2 Kress Fahrzeugbau

3 Mercedes Benz
eSprinter

4 Fleischermeister
Michael Kluge aus
Berlin mit dem Renault
Kangoo Maxi ZE

5 Wérmann

6 Humbaur

anlage als alternative Energiequelle, da die Fahrzeugbatterie bei Elektro-
fahrzeugen laut Herstellervorgaben nicht als Energiequelle verwendet
werden darf. Nachdem der Einsatzzweck und der Bedarf der Fleischerei
ermittelt waren, konnte anhand dieser Daten der Leistungsumfang des
Batteriepakets errechnet werden. Zu den hintereinander geschalte-
ten Batterien wurde eine Powerbox mit 230-V-Netzeinspeisung instal-
liert. Das im Laderaum montierte Batteriepaket schiitzt ein Edelstahl-
gehduse. Der Verlust an Laderaumvolumen ist minimal. Der Innen-
raum ist mit GFK-Formteilen verkleidet. Diese Teile passt Winter auf das
jeweilige Fahrzeug an.Der Innenraum kann mit einem Hochdruckreiniger
HACCP-konform gereinigt werden. Um einen sicheren Transport und
eine fle-xible Anordnung der Ware sicherzustellen, erhilt jedes Kiihl-
fahrzeug ein Ladungssicherungspaket. So nutzt der Traditionsbetrieb
nun ein individuell zugeschnittenes Fahrzeug, das die gewiinschte Kihl-
leistung im taglichen Einsatz zuverldssig erbringt.

ZUVERLASSIG MIT STROM

Der neue emissionsarme eSprinter von Mercedes Benz ist flexibel einsetz-
bar und steht zundchst als Kastenwagen mit einem Gesamtgewicht von
3.500 kg zur Verfiigung. Sein maximales Ladevolumen betragt 10,5 m3
und steht damit dem Sprinter mit Verbrennungsmotor gleich. Die maxi-
male Reichweite liegt bei 168 km bei einer maximalen Zuglast von
891 kg. Wird ein anderes Batteriemodell gewahlt, kann die Zuglast auf
1.045 kg erhéht werden, die maximale Reichweite beschrankt sich dann
auf 115 km. Bei der Rekuperation wird Energie zuriickgewonnen, wenn
das Fahrzeug verzégert wird. So ladt die Batterie etwa bergabwarts auf,
statt die Energie beim Bremsen zu verlieren. Die Hochstgeschwindigkei-
ten liegen zwischen 80 und 120 km/h. Die integrierte Schnellladefunktion
versorgt den eSprinter in 30 Minuten mit rund 80 % der Energie.

Den Fahrzeugaufbau FlexBox von Humbaur gibt es auch fir Elektro-
mobile wie den StreetScooter Work Pure - egal ob darin Fleisch vom
Schlachthof zum Betrieb oder Waren in eine Filiale geliefert werden mus-
sen. Die Kofferaufbauten gibt es in den Serien Dry, Cool und Freeze. Bei
der Cool-Serie fiir den Transport von Fleischwaren sind die Stirn- und Sei-
tenwande im Innenraum mit einer 150 mm hohen Aluminium-Scheuer-
leiste geschitzt. Gekulihlte Ware kommt darin sicher an das Ziel - ob im
Rollcontainer, E2-Kisten oder Paletten. Mit Zubehor kann jeder Aufbau
individuell angepasst werden. Optional gibt es eine digitale Uberwa-

Fotos: Kiesling Fahrzeugbau, Kress Fahrzeugbau, Mercedes Benz, Winter Fahrzeugtechnik, Wérmann
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chung der Kiihlaggregate via ID-Box. Zum Einsatz kommt hier der
Prevention Service von ADAC Truckservice. Die ID-Box Ubermittelt
Zustandsdaten via GPS oder GSM in Echtzeit auf eine neutrale Platt-
form. Hier werden diese geprift und verarbeitet und wenn nétig in
Warnmeldungen Ubersetzt.

FLEXIBEL IM TRANSPORT

Weniger Eigengewicht und Kraftstoffverbrauch sowie mehr Nutzlast:
Das kennzeichnet die Kiihltransporter mit dem Aerodynamik-Aufbau
CoolerBox2.0 von Kress Fahrzeugbau. In den Aufbauten kommt die
Durolite®-Paneel-Technologie zum Einsatz, die das geringe Gewicht
ermdglicht. So gibt es etwa zwei Temperaturbereiche, getrennt durch
eine langsverschiebbare und hochzuklappende Quer-Trennwand
oder eine Seitentir fir einen direkten Zugang zum TK-Bereich. Ein
Heckportal mit dreifligeliger Tlr und breiter Stufe erleichtert das
Be- und Entladen. Ist ein Kiithl- und Trockenfrachtbereich gewiinscht,
werden beide durch eine bewegliche IsoFlex-Trennwand abge-
grenzt, anpassbar an das Ladungsaufkommen. Auch ein zusatzliches
Absenken des Niedrigrahmen-Fahrgestells um 80 mm ist mdglich.
Als Basisfahrzeuge dienen etwa der Renault Master oder die Modelle
des Premium-Partners VW.

Fir die Belieferung von Filialen in engen Gassen bietet Kiesling mit
Mini Flitzer® und City Flitzer®, z. B. auf Basis Mercedes-Benz Sprin-
ter, eine wendige Losung. Durch den kurzen Radstand finden Fahrer
schnell Parkliicken, konnen in Innenhofe einfahren, rasch wenden
und rangieren. Mit dem Ladevolumen von 120 bzw. 140 Eurokisten
oder vier Europaletten bieten beide Fahrzeuge viel Platz fir frische
oder tiefgeklihlte Ware. Praktisch sind serienméfBig verbaute Seiten-
tiren rechts und links. Dari-
ber oder {ber die Hecktiiren
hat der Fahrer Zugriff auf jede
geladene Kiste. So kann er

Niitzliche Links
www.fleischerei-kluge.berlin

www.humbaur.com
- entladen ohne den Laderaum
www.Kiesling.de K .
zu betreten. SerienmaBig ist
www.Kress.eu

die stabile, rundherum ver-

www.mercedes-benz.com
www.winter-kuehlfahrzeuge.de

WWW.Woermann.eu die keine Flussigkeit eindrin-

gen lasst, was fiir optimale hy-

schweiflte Alu-Bodenwanne,

NUTZFAHRZEUGE B

gienische Bedingungen sorgt. Alle Kiihlaufbauten sind HACCP-gepriift.
Zubehor wie Ladungssicherung, Kaltevorhange oder Regale werden auf
Kundenwunsch eingebaut.
Um eine bessere Isolierung und einen besseren K-Wert zu erzielen, hat
der Anhdngerspezialist Wérmann die Wandstérke des Einachser-Modells
der Thermoking-Baureihe verstarkt. Das Herzstlick ist der 60 mm
dicke Sandwich-Kofferaufbau aus Hartschaumisolierung an
Dach, Seitenwénden und Tiren. Der Energiebedarf sinkt, da der
Innenraum langer kihl bleibt und daraus resultierend die
KuhImaschine weniger oft in Betrieb ist. Der Anhdnger misst
2.500 x 1.500 x 2.200 mm, wiegt 1,5 t und verfigt tber zwei
serienmadBige Rohrbahnen mit integrierter Dachinlay-Verstar-
kung und Euroanschluss. Wie bei den Zweiachsern dieser Bau-
reihe sorgt eine laufruhige Hochleistungs-Kiihimaschine (Kalteleis-
tung 1.600 bis 2.000 W) im Regelbereich von +2° bis +10°C fir die Kiihlung.
Die inneren Seitenwdnde schiitzt ein etwa 200 mm hoher Alu-Ramm-
schutz. Der 60 mm starke Spezial-Iso-Sandwichboden weist ein lebens-
mitteltaugliches, rutschhemmendes Spezial-Granulat auf. Die Tren sind
um 270° umschlagbar und erleichtern so das Beladen. SerienmaRige
Schwerlaststltzen sind fir 6 t ausgelegt und machen den Anhanger
zu einem mobilen Kiihl-Lagerraum.
Fazit: Elektromobilitdt und nachhaltiger, ressourcenschonender Trans-
port spielen aktuell und kiinftig auch beim hygienegerechten Transport
von Lebensmitteln ein gréBere Rolle als je zuvor. mth

Permnent eﬁlzmﬁ‘

Mehr Nutzlast, viel weniger Verbrauch/Emission
Aerodynamik-Kiihlaufbau CoolerBox2.0

KRESS &

KUHLFAHRZEUGE

» www.kress.eu

BN Getrauchta
uf Gber 50.000 gm

QR-Code

Viehanhénger Imbissanhanger

Wormann GmbH - Torstrafle 29 - 85241 Hebertshausen - 08131/29278-0 - www.woermann.eu
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SCHNITTEN

Mit vielseitig einsetzbarer Schneidtechnik lassen sich zeitgemaBe Produkte effektiv und sicher herstellen.
Hier berichten Metzger und Hersteller tiber ihre Erfahrungen und die Vorteile der eingesetzten Maschinen.

Ur ihre groBe Auswahl frankischer Spe-
inalitéten ist die Metzgerei Hduser aus
Aschaffenburg bekannt. Das Angebot
in den 16 Fachgeschéften sowie fiir Partner

in Kantinen, Gastronomie und Catering erfor-
dert eine gut ausgestattete Produktion. Marco

Vor dem Schneiden sicher sdgen

_._."
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Hauser, der die Metzgerei mit seinem Bruder
Harald fihrt, sagt: ,Wir haben deutlich tber
300 Wurstsorten in unserem Portfolio, auer-
dem stellen wir kichenfertige Gerichte und
Fleischspezialititen her.” Befragt nach der
Technik, die sich in seinem Betrieb bewahrt,

Alle Bandségen von Kolbe Foodtec — von der
K220-Tischsdge bis zur K400-Serie — eignen
sich fiir das Fleischerhandwerk. Verfiigbar
sind verschiedene Tischvarianten, z. B. der
kugelgelagerte Schiebetisch mit Portionier-
feineinstellung fiir exakte Scheiben und
der feste Tisch fiir die Grobzerlegung von
Teilstiicken und fiir das Sgen von Knochen.
Alle Bandségen ab der K260 besitzen eine
dreiseitige, komplett absenkbare Umhausung
des Sdgebands. Das soll Verletzungen beim
Reinigen der Maschine und beim Sageband-
wechsel vermeiden. Das Unternehmen betont,
dass alle Modelle durch eine hohe Sicherheit
und Genauigkeit beim Schneiden, kombi-
niert mit hohen Hygiene- und Sicher-
= heitsstandards, punkten.

nennt er unter anderem den Wiirfelschneider
Argon von Treif. Der Name ,Wiirfelschneider”
ist hier eher eine Untertreibung, denn Marco
Héuser zdhlt diverse Anwendungen auf:,Da-
mit schneiden wir Frischfleisch, z. B.flr Gulasch,
Geschnetzeltes bis hin zu bléttrig geschnit-

In der Metzgerei Héuser in Aschaffenburg.

Fotos: Colourbox.de, Metzgerei Hauser, Paul Kolbe/Kolbe Foodtec



Fotos: Metzgerei Hobel, Seydelmann

PRODUKTION

tenem Wokfleisch aus Ente und Rind, au-
Berdem Wurst in Streifen, Wiirfel, langliche
Wirfel fir Salate und als Einlagenmate-
rial, nicht zu vergessen Speck fiir
unsere beliebte Griebenwurst.
Noch jede Menge andere Még-
lichkeiten bietet diese Maschine.” Die
Metzgerei arbeitet seit 2009 damit.,Die
Maschine ist fast téglich im Einsatz
und bewdhrt sich immer wieder”, lobt
Marco Hiuser: ,Uberzeugend ist die

im Allgéu setzt man auf die ,Rihle SR1”
von Riihle. Rainer Hdbel, Inhaber der in
diesem Jahr 100-jahrigen Metzgerei sagt:
,Egal, was ich schneiden muss, es gelingt
mit dieser Maschine wunderbar: kleine,
diinne Streifen, groRe Wiirfel, alle méglichen
Formen und eben auch nicht nur Fleisch
und Wurst. Auch Gurken, Kése - es ist wirk-
lich eine tolle Arbeitserleichterung. Die
Maschine lduft fast jeden Tag.” Der Metzger-
meister, der die Produktion flr sein Geschaft
hohe Zuverldssigkeit. Und auch, dass wir alleine stemmt und dabei an die 200 Wurst-
- z.B. durch gute Wartung - die Schnittqua- sorten im Sortiment hat, betont zudem die
litét hoch halten kdnnen. Sie ist einfach im Seydelmann einfache Handhabung der SR1.,Der Messer-
Handling. Wir haben Programme hinterlegt,
so dass auch bei wechselnden Bedienern
eine gleiche Endqualitat erreicht wird. Nicht
zu vergessen: die leichte Reinigung, denn
Hygiene ist eine wichtige Voraussetzung
fur sichere Produkte.” Treif Maschinenbau
entwickelt, produziert und vertreibt mit -
rund 500 Mitarbeitern weltweit Maschinen, T I
Anlagen und Systeme zum Schneiden von ‘ u
Lebensmitteln. Technologische Innovatio- J[ ll

nen sind der Schliissel zu Wachstum und /
Erfolg des Mittelstandlers, den es seit 70 ] ! ”

Jahren gibt. Beste Qualitat, intelligente Be-
dienerfiihrung und ein hohes Mal3 an Flexi-
bilitdt gelten gleichermalen fiir Industrie-
anlagen, Handwerks- und Shop-Maschinen.

—

KOLLEGE SCHNEIDMASCHINE

Im Sortiment einer Fleischerei ist Vielfalt
ein wichtiges Kriterium. Doch wer kann
schnell und sauber die daflr benétigten
unterschiedlichen Schneidaufgaben erle-
digen? Bei der Metzgerei Hobel in Sulzberg

GEMEINSAM SCHNEIDEN
WIR PERFEKT AB .

.. egal ob Wiirfel, Raspel, Plattchen,
Scheiben oder auch Sonderformen.

Hochste Prazision

L l b- ZolaRc !:lé)a}_s:lhinenbau GmbH
an.g,e Ig. . 89564 Natthseim

Individualisierbar CTEL7 s

Rainer und Monika Hébel |ndustrie 4.0 ready! WWW.hOlaC.de . )




Treif Maschinenbau

wechsel ist easy. Ich muss zugeben, dass ich
deshalb anfangs skeptisch war, obwohl ich
schon zuvor eine Rihle hatte. Aber das war
dann gar kein Problem. Auch die Reinigung
geht super: Ich kann die Maschine komplett
auseinanderbauen und putzen.”

Die Metzgerei hat eine 18 m lange Theke.
,GroBer Laden fur ein kleines Dorf”, lacht
Rainer Hobel, aber: ,Viele Kunden nehmen
langere Wege in Kauf. Wir haben im Allgau
einen guten Namen und sind z. B. fiir unseren
Hausschinken, WeiBwurst, Brotzeitspeck
und Leberkase - allein davon 15 Sorten
- bekannt.” Neben der SR1 gibt es die
SR1 Turbo. Beide unterscheiden sich in
der Stundenleistung. Ihre Gemeinsam-
keit ist der Einsatz von Sondergattern
fur besondere Schneidaufgaben, zum
einen fir harte Gemdisesorten wie
Sellerie, Karotten und rohe Kartoffeln,
zum anderen flr gekochtes Gemiise
oder empfindliche Kasesorten wie
Feta oder Mozzarella.

v

MASCHINELL ZUPFEN
Mit speziellen Ausriistungen
und Schneidwerkzeugen be-
dient holac Maschinenbau
den Trend Pulled Pork. Lange
Jahre Erfahrung, Forschung
und Entwicklung sind in
diese Ausrlistungen einge-
flossen: Langst hat Pulled
Pork viele Liebhaber und

auf Burgern, Pizza, Sand-
wich, Pita- oder Fladenbrot
oder garniert mit frischem
Salat. Eine Herausforde-
rung ist allerdings die Herstellung: Das sen-
sible, marinierte Produkt muss heif3, bei etwa
70 °C, maschinell zerrupft werden. Maschinen
und Schneidwerkzeuge missen das empfind-
liche Fleisch hitzeresistent, schonend und
hygienisch sowie wartungsfrei verarbeiten -
ohne Struktur und Konsistenz zu beeintréach-
tigen. Das ist dem Unternehmen mit einer
maschinellen Unterstiitzung beim Zupfen des

Holac
Maschinenbau

Anwendungen gefunden:

Fleisches gelungen. Fiir universelle Anwen-
dungen eignen sich die Vielzweckschneider
der Holac-Cubixx-Reihe. Kompakte Bauweise
und schneller Werkzeugwechsel produzieren
Gulaschwiirfel, Geschnetzeltes, Schinkenstrei-
fen und -wiirfel, geraspelten oder gewtirfelten
Kase. Je nach Ausstattungsvariante werden die
Produkte in E2-Boxen, 200--Wédgen oder auf
ein Austrageband geschnitten. Ein mobiles
Austrageband vereinfacht den Abtransport.
Zuverldssig préziser Schnitt und hohe Wirt-
schaftlichkeit zeichnen die Scheibenschnei-
der der Produktlinie Sect aus. Sie eignen sich
zum Schneiden von Produkten in gleichma-
Bige Scheiben: ob Frischfleisch, Lende, Schnit-
zel, Bauchspeck, Kotelett, Steak, Braten, Wurst,
Fisch oder Kise - egal ob gekocht, frisch, ge-
kihlt oder angefroren, mit oder ohne Knochen.
Der servogesteuerte Produktvorschub (model-
labhéngig) in Verbindung mit der intelligenten
Maschinensteuerung ermdglicht das Portionie-
ren in Gruppen mit gleicher oder unterschied-
licher Scheibendicke. Spezielle Spiralmesser sor-
gen fiir einen konstanten sauberen Schnitt.

NOCH KLEINER UND FEINER

Fir das Handwerk bietet die Maschinenfabrik
Seydelmann ein grofRes, zukunftsweisendes
Maschinenprogramm. Mit dem Konti-Kutter
offeriert das Unternehmen eine auf dem
Markt eher unbekannte Technik: Anders als bei
anderen Lochscheiben/Messersystemen wird
vorgemischtes Schneidgut durch ein Sys-
tem vertikal aufeinanderfolgender Loch- und
Schneidplatten gesaugt. Diese drehen sich be-
rihrungsfrei in minimalem Abstand zueinander.
Die Reibung von Metall an Metall wird vermie-
den, so dass eine Kontamination des Schneid-
gutes ausgeschlossen und ein Plattenverschleif3
stark reduziert ist. So produziert der Kutter in
einem Arbeitsgang Feinbrat mit Einlage.

Fazit: Arbeitsgdnge optimieren, mit Technik
und Technologie, mit Know-how und Aus-
tausch: fir einen guten Schnitt und fir das
Betriebsergebnis. Heike Sievers

Niitzliche Links
www.holac.de
www.kolbe-foodtec.com
www.metzgereihaeuser.de
www.original-ruehle.de
www.seydelmann.com
www.treif.de

Fotos: Treif Maschinenbau, holac Maschinenbau, Riihle
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DIE NEUE KUTTER-GENERATION ¥

Ideal fir das Fleischerhandwerk.

AM BODEN

Unsere Blizzard 50 L, 70 L und 130 L
Die neue Kutter-Generation aus Laufach
haben wir so weiterentwickelt, dass sie
den besonderen Anforderungen des
Handwerks entspricht: Mit effizientem
Antriebssystem, einem komplett geschlos- | fisiscnereimasenines
senen Edelstahlkorpus und einzigartigem
Hygiene-System.

Der Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure
Deutschland unterzog die FuBbodensysteme von
Silikal einer Reihe von Tests.

www.dueker-rex.de

Foto: Silikal

icherheit, Schnelligkeit und
hygienische Sauberkeit waren

dabei die Prifkriterien. Das Fazit:

Die ausdriickliche Empfehlung der
Reaktionsharz-Beschichtungen fir
die Branche. Zu ebenfalls positiven
Ergebnissen kamen Tests durch
weitere Priifinstitute, z. B. das Kiwa
Polymer Institut in Flérsheim, den
HACCP (Hazard Analysis and Criti-
cal Control Points) oder die ISEGA
Forschungs- und Untersuchungs-

gesellschaft mbH Aschaffenburg.

RegelméBig unterzieht sich das
Unternehmen kritischen Kontrol-
len durch nationale und interna-
tionale Prif-institute.

Ein wichtiger Aspekt ist da-
bei die Unbedenklichkeit der
MMA(Methylmetacrylat)-Harze
beim Umgang mit den Lebens-
mitteln. Industrie, Gastronomie
und Handel sollen sich im Ange-
sicht turnusmaBiger Untersuchun-
gen sicher flihlen, dass sie ein fir
die Branche wirklich geeignetes
Produkt erhalten. Flr den welt-
weit agierenden Spezialisten fir

Kunstharz-Systeme ist es daher
wichtig, auch nationale Aspekte
zu berlcksichtigen. Deshalb kann
das Unternehmen mit dem ,Halal
Zertifikat” auch ein Gutachten
speziell fur muslimische Lander
vorweisen. Wasserdichtigkeit, Riss-
Uberbriickung, HeiBwasser- und
Chemikalienbestandigkeit sowie
Desinfizierbarkeit zdhlen zu den
verschiedenen Priiffachern. AuBer-
dem missen die Flachen in dem
Test ihre mechanische Belastbar-
keit, Haftzugfestigkeit und rutsch-
hemmenden Eigenschaften unter
Beweis stellen.

ZUVERLASSIGE BASIS

Seit Jahrzehnten bewdhren sich
die Beschichtungssysteme aus
Mainhausen in der Lebensmittel-
branche. Fugenlos und auch
mit hoch wirksamen Reinigern
schnell und griindlich zu reinigen,
stellen sie eine gute Basis fiir den
hygienisch einwandfreien Um-
gang mit Lebensmitteln dar.
www.silikal.de

MIVEG

SMART SKEWER SYSTEMS
&

S i
‘__._

Stick System 480: Einfacher und

Bis zu 480 GrillspieBe pro Stunde.
Fiir Fleisch, mariniert oder natur.
Fiir Speck, Gemiise oder Grillkdse.

Bringt mehr Vielfalt in der Theke.
www.miveg.de _ﬁ Y. ppe—
- vl e .l

MIVEG GmbH - Am Sandfeld 17 - D-91341 Réttenbach
Tel: 091 95/ 94 11 210 - Email: info@miveg.de

schneller Einstieg ins GrillspieB-Geschaft.

i



MAXIMALE g FLEXIBILITAT

Im Interview schatzt Patrick
Friederix, Vertriebsleiter Deutsch-
land bei Vemag Maschinenbau,
aktuelle Herausforderungen ein
und stellt Problemlésungen aus
seinem Unternehmen vor.

Herr Friederix, die Fleischerei-Branche be-
findet sich im Wandel. Wie schatzen Sie die
Situation ein?

Ja, es ist ein Strukturwandel im Handwerk zu
beobachten: Trotz guter Auslastung sinkt die
Zahl der Betriebe insgesamt. Verantwortlich
sind meist Betriebsstilllegungen ohne Nach-
folgeldsung, auch aufgrund des Fachkréfte-
mangels. Viele Verbraucher verdndern ihr
Einkaufsverhalten zum bequemen Wochen-
einkauf in groBen Handelsketten, was die
Nachfragesituation in Richtung industrielle
Produktion verlagert.Fiir das Handwerk ist nun
entscheidend, qualitativ hochwertige, regional
orientierte Produkte und Spezialitdten herzu-
stellen. Ein Fleischer muss rasch auf die sich
verdndernde, oft saisonal bedingte Nachfrage
der Kunden reagieren. Darliber hinaus bieten

A

¥

viele Fleischereien zusatzlich
Snack- und Convenience-Pro-
dukte oder einen Catering-
Service an. Was bedeutet, dass
die Produktionssituation diese
Méglichkeiten flexibel und in-
dividuell erfiillen muss.

Patrick Friederix

Ein Handwerksbetrieb braucht

also einen Allrounder in der Produktion.
Welche Lésungen bieten Sie an?

Unsere Kunden erhalten vielfdltige Moglich-
keiten fiir die Verarbeitung ihrer Produkte. Im
Fillbereich hat Vemag als einziger Hersteller

zwei alternative Fordersysteme im Portfolio:

Forderkurve und Fliigelzelle. In Kombination
mit den flir das Handwerk entwickelten Vor-
satzgerdten, bieten wir schonendes und ge-

wichtsgenaues Portionieren, gleichméBiges
Abdrehen von Wurst mit gleichem Kaliber und
gleicher Ldnge sowie sauberes und gewichts-
genaues Abfiillen von Produkten in Gldser
und Dosen. Auch die Produktion von Premium
Burger-Pattys, Cevapcici oder Ballchen, Cate-
ring-Produkten wie Gemiise- oder Kartoffel-
kroketten kann mit unseren Lésungen reali-
siert werden.

Wie kann diese Flexibilitét erreicht werden?

Das Stichwort hei8t Baukastenprinzip fir ma-
ximale Flexibilitét — die ideale Losung flr jeden
individuellen Anspruch. Unser groRes Portfolio
an Maschinen, Vorsatzgerédten und Zubehor ist
wie ein Baukasten, aus dem sich der Anwen-
der die Bausteine herausnimmt, die er bené-
tigt. So kdnnen wir gemeinsam mit ihm genau
das Maschinensystem zusammenstellen, das
seinen Bedrfnissen entspricht und mit dem
er mitwachsen kann, wenn er neue Produkte
wirtschaftlich und in erstklassiger Qualitat her-
stellen mochte. Fiir Handwerksbetriebe bietet
sich besonders unser neuer Robby an. Je nach
Anwendung und Bedarf kommen alternativ
aber auch der Robot500, der Sausage Linker,
die DP5 und die DP6 in Frage. Kombiniert mit
zahlreichen Vorsatzgerdten ergeben
diese Portioniersysteme die ideale
Losung fir jeden Anwenderwunsch.

Bleiben wir beim Robby-Relaunch,
den Sie fir das Handwerk be-
sonders positionieren. Warum ist
diese Maschine der ideale Partner
fur kleinere Chargen und haufige
Produktwechsel?

Der Robby wird allen Anspriichen
des Handwerks gerecht. Obwohl
er speziell daflir konzipiert wurde,
bietet er Industriestandard in jedem Detail:
Der zweiteilige, leicht zugédngliche Trichter ist
komplett neu konzipiert. Das Beladen erfolgt
nun noch schneller und ergonomischer. Durch
seine optimierte Produktzufiihrung reduziert
der Robby Restmengen um bis zu 30 % und
sorgt so fir minimalen Ausschuss und ein splir-
bares Mehr verkaufter Produkte - ein ent-
scheidender Vorteil. Die bedienerfreundliche

Fotos: Vemag Maschinenbau
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Handhabung des Systems erfolgt am neuen
12"-Touchscreen. Durch einen verstarkten
Servomotor wurde die Fillleistung zum Vor-
ganger erhoht. Kalte und sehr feste Massen,
z. B. Rohwurst, kdnnen nun noch besser ver-
arbeitet werden. Der Robby ist ein Meister
der Vielseitigkeit und unterstitzt dabei, neue
Produktideen flexibel umzusetzen. Er punktet
besonders beim Einsatz unterschiedlicher Vor-
satzgerdte wie Darmhaltevorrichtungen fir alle
Darmarten sowie fiir gleiche Lange und gleiches
Gewicht, Fillkopfen, dem Manual Patty Former
flr Premium-Burger oder dem Ball Control.

Was ist zum Robot500 zu sagen?

Zuverldssig und robust, ist er perfekt geeignet
fur genaues Portionieren typischer handwerk-
licher Produkte. Er zeichnet sich besonders
bei der Herstellung von Hackfleisch sowie an-
spruchsvollen geformten Produkten aus, da er
als einziger handwerklich ausgerichteter Vaku-
umftller im Markt den direkten Anschluss eines
Inline-Wolfs, auf Wunsch auch mit Separator,
zur Herstellung von Premium-Burgern anbietet.

e —
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Auch die Hygiene spielt eine groBe Rolle.
Wie sieht es da hinsichtlich Ihrer Lésungen
aus?

Alle Maschinen sind rundum aus Edelstahl ge-
fertigt und erfillen alle Hygiene-Anspriiche.
Dank glatter Oberflachen lassen sie sich ein-

fach mit Niederdruckgeraten und handelstb-
lichen Mitteln reinigen. Besonders der sehr
kurz gehaltene Vakuumkanal ist flir eine siche-
re und einfache Reinigung konzipiert. Die ge-
samte Steuerelektronik liegt perfekt geschitzt
innerhalb der Maschinen in einem dampf- und
staubdichten Gehduse. Dieses bewdhrte Box-
in-Box-System ist ein Alleinstellungsmerkmal
aller Vemag-Maschinen und garantiert ein
Hoéchstmal3 an Hygiene.

Kommen wir zum Finanziellen. Auch da bieten
Sie Kunden eine Lésung an?

Ja, mit Vemag Finance bieten wir, gemeinsam
mit einem erfahrenen Finanzierungspartner,
Leasing-, Finanzierungs- und Mietmodelle fir
jede Produktionsaufgabe zu aullergewoéhnlich
gunstigen Konditionen an. So ermdglichen wir
es den Kunden, den steigenden Anforderun-
gen im Fleischerhandwerk mit Investitionen in
neueste Technologie zu begegnen und damit
auf Erfolgskurs zu bleiben. mth
Vielen Dank fiir das Gesprach!

www.vemag.de

Losungen flir Handwerk und Industrie

Netzeinziehgerdte RSM/RSM-Mini
Rationelles befiillen in Netze oder
Déarme.

Passend dazu unser Netzraffgerat.

Schlaufenknotmaschine E85-1
zum Aufhangen von
Fleischstlicken. Mit Rauch-
stockanlage direkt auf den

Rauchspief3 aufhdngen.

Rudolf Schad

GmbH & Co. KG

SchulstraBe 7 - 36154 Hosenfeld

Telefon (066 50) 9621-0 - Telefax (06650) 962198
info@r-schad.eu - www.r-schad.de

Fleischbindemaschinen
furr Ihre Fleischprodukte.
Perfektes Binden leicht gemacht.

Bandsidgen

fiir Handwerk und Industrie
Perfekt fur Fleisch, Fisch, Gefllgel,
Knochen. Als Tisch- oder Stand-
modelle erhdltlich.

Messerschleifmaschinen

Weil's scharf sein soll.

NaBschliff oder Trockenschliff

Sie haben die Wahl!

Waurstel - der Wurstkettentrenner
Ideal fur alle BetriebsgroBen.
Zeitsparend, keine Energiekosten.

i
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ALGINATHULLE STATT DARM

Alginat ist ein Kohlenhydrat, das aus Braunalgen extrahiert wird.

Mit den ConPro-Systemen von Handtmann gelingen Produkte
mit einer essbaren, veganen Hulle daraus.

I .' LA '“"" LML ET T PR

Iginatgele kénnen (ber einen breiten
ATemperatur— und pH-Bereich erzeugt

werden, sind wasserunloslich, hitze-
stabil und lassen sich somit briihen, rauchern
und trocknen. Daher sind sie als essbare Wurst-
hiille geeignet. Die nétigen technischen Vor-
aussetzungen hat die Handtmann Maschinen-
fabrik mit dem ConPro-System entwickelt. Es
ermdglicht die kontinuierliche Produktion ei-
nes mit Alginatgel ummantelten Wurststran-
ges. Das System besteht es aus zwei Vakuum-
fullmaschinen, die tber einen Koextrusions-
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kopf miteinander verbunden sind. Einer der

beiden Vakuumftller,
pumpt die Fillmasse, aus der der Wurststrang
erzeugt wird. Die Slavemaschine fordert die
Alginatpaste - die spatere Wursthiille. Der
Wurststrang kann zu Einzelwursten geschnit-
ten oder abgedreht werden. Die erzeugten
Wiirste lassen sich als Frischprodukte verpa-
cken oder konnen weiteren Prozessschrit-
ten zugefiihrt werden, etwa der Reifung, der
Trocknung oder dem Brithen und Rauchern.

Je nach Produktionsvolumen und gewiinsch-

Auftrag der Alginathiille

die Mastermaschine,

tem Endprodukt gibt es zwei unterschiedliche
Systeme. Das konventionelle ConPro-System
und ConPro Compact-System ist zur Herstel-
lung von geschnittenen Wirsten einsetzbar.
Der koextrudierte Wurststrang wird durch eine
Trenneinrichtung zu Einzelportionen geschnit-
ten. Die Produktenden konnen entweder
gerade geschnitten oder wahrend des Schnei-
dens zusatzlich geformt werden, so dass ab-
gerundete Wurstenden entstehen. Produkte
mit einem Durchmesser von 8 bis 32 mm und
einer Produktlange ab 40 mm sind mdglich.

GROSSE PRODUKTVIELFALT

Das ConProLink-System dient der Produktion
abgedrehter Wiirste. Der koextrudierte Wurst-
strang wird wahrend der Alginatvernetzung
zu Einzelportionen abgedreht. Die so erzeugte
Wurstkette kann dann an definierten Abdreh-
stellen geschnitten werden. Diese Stellen zwi-

schen den Wirsten sind ebenfalls vernetzt.

So lassen sich von Einzelwiirsten, die liegend
weiterverarbeitet werden, bis hin zur gehdng-
ten Endloswurstkette vielfaltige Produktvari-
anten erzeugen. Produkte mit einem Durch-
messer von 10 bis 28 mm und Produktlange ab
80 mm sind realisierbar. Beide Systeme sind
modular ausgelegt, anforderungsspezifisch er-
weiterbar und lassen sich in Automationspro-

zesse integrieren, wie dem Gruppier-System.

Dieses legt die Wiirste selbststandig in Schalen
oder auf ein Band ab. www.handtmann.de

Fotos: Handtmann
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GrillspieBe mit System

Mit dem Stick System 480 von MiVeg ist der Einstieg ins GrillspieB-
Geschéft leichter denn je. Damit gelingen verkaufsfertig gesteckte
GrillspieBe mit wenigen Handgriffen. Das System kann von jedem
Mitarbeiter bedient werden. Ein Mitarbeiter schafft bis zu 480 SpieBe
aus Fleisch, Gemiise, Kdse und Obst pro Stunde. Ideal, wenn die
Nachfrage danach plotzlich steigt. Ohne Einarbeitung werden mit
einem Handgriff zeitgleich sechs GrillspieBe gefertigt. Das System
verfligt iiber eine 28-mm Kassette sowie sieben Facher fiir die Auf-
nahme von Fleisch, Schinken, Wurst etc. Mit dem System wird jeder
SpieB locker, leicht von Hand gesteckt. Verarbeitet werden kénnen
Rund-, Flach-, und FahnchenspieBe. Ein gegrillter SpieB klebt nicht
am Holz, das Fleisch wird saftig und gleichmaBig gegrillt und das
Aroma entfaltet sich genussvoll. www.miveg.de

Lift flr Kutterwagen

Eine maBgeschneiderte Losung
fiir die Briihkiiche realisierte
Hocker fiir einen Hersteller
von Wurstspezialitaten aus
Erkelenz. Zuvor wurde Wurst-
brat in zwei Produktionsberei-
chen mit einem Héhenunter-
schied in Euro-Kisten umge-
packt und iiber eine Treppe zu
verschiedenen Verarbeitungs-
stationen gebracht. Die Folge:
ein hoherer Krankenstand der
Mitarbeiter. Es galt also eine
riickenschonende Ldsung zu
finden, um die Beschickungs-
wagen direkt zu den Stationen
schieben zu konnen. Dafiir
wurde die Hebe-Kippvorrich-
tung L25 zur Hebevorrichtung
mit seitlichem Podest umge-
baut. Dieses erhielt ein umlaufendes Gelénder samt je einer zu 6ff-
nenden und schlieBenden Seite in Einschub- und Ausschubrichtung.
Anstatt einer Aufnahmegabel gibt es eine Plattform, um die Wagen
ebenerdig hineinschieben zu kdnnen. Die zu 6ffnenden Seiten
werden via Sensor abgefragt, damit die Hebevorrichtung nur bei
geschlossenen Tiiren in Bewegung gesetzt wird. Sie ist vom oberen
und unteren Stockwerk zu starten. So kénnen die Mitarbeiter das
Brat mit geringerer Belastung mit 200-1-Wagen transportieren und
gebriihte Wiirste wieder zuriick. AuBerdem stiegt auch die Produk-
tivitat im Betrieb. www.hoecker.de

pH-Messung leicht gemacht

Das handliche pH Messgerét PH-Check S
(59 g, @ 35 mm x L 225 mm) ist leicht kali-
brierbar und mit seiner robusten Einstech-
spitze ideal fiir Messungen in Fleisch, Wurst,
Schinken, Kase und anderen festen oder
fliissigen Stoffen. Das zweizeilige Display
zeigt neben pH zugleich die Probentempera-
tur an. Die Temperaturkompensation (ATC)
erfolgt automatisch, eine extra Eingabe der
Bezugstemperatur ist nicht nétig. Die im
Lieferumfang enthaltene Sensorkappe
mit Aufbewahrungsfliissigkeit schiitzt die
Elektrode vor Austrocknung. Das Mess-
gerét ist IP65-spritzwassergeschiitzt
und jederzeit einsatzbereit. Bis zu drei
Messpunkte (pH4, pH7 und pH10)
lassen sich kalibrieren. Die jeweilige
Kalibrierlosung wird automatisch
erkannt. Die Kalibrierung bendtigt
wenige Augenblicke. Das Instru-
ment misst von 0,00 bis 14,00 pH
(Genauigkeit +0,1 pH) und von 0 bis 60°C (Genauigkeit +-1,0°C). Die
Messergebnisse konnen mit der Hold-Funktion im Display festgehal-
ten werden. Die Spannungsversorgung erfolgt tiber 2 x 3 V CR2032
Batterien (im Lieferumfang enthalten). www.dostmann-electronic.de

FREY

Maschinenbau

IDEEN

Produktschonendes
Fiillen in
Hygienic Design

Beherrscht alle
Flillarten

Hochste Gewichts-
genauigkeit

In Kombination mit
unserem Darmhaltegerét
optimieren Sie lhren

Fiillprozesses

Einzigartige Energieeffizienz
durch den FREY Top Drive
Antrieb

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

info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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NACHHALTIG GEKLEIDET

Im Zuge des gestiegenen
Umweltbewusstseins
schieBen Sharing-Modelle
wie Pilze aus dem Boden.
Bei der Berufskleidung ist
dies ein seit Jahren etab-
liertes Geschaftsmodell,
dass jetzt noch nachhalti-
ger werden soll.

as Mieten oder Leasing
von Textilien ist nicht neu,
boomt aber aufgrund von

Bestrebungen zu mehr Nachhal-
tigkeit und entwickelt diesen Ge-
danken permanent weiter. ,Textil-
Sharing bietet einen echten, di-
rekten und nachhaltigen Umgang
mit Produkt und Dienstleistung.
Die Mehrfachnutzung von getra-
gener Workwear und deren stan-
dige fachgerechte Aufbereitung
hinsichtlich Hygiene und Sicher-
heit stehen in einem Kreislauf
bis zum tatsdchlichen Ende des
Produktlebenszyklus”, sagt Harald
Schulte, Leitung Vertrieb, Marke-
ting & Textilmanagement bei
Alsco. Sein Unternehmen setzt in
Sachen Okologie etwa auf eine
Optimierung des Maschinenparks,
gezieltes  Fuhrparkmanagement,
Neufahrzeuge mit 6kologisch sinn-
vollen Technologien sowie interne
Wasseraufbereitung. Eine der Kol-
lektionen erhielt kirzlich das Sie-
gel ,Griiner Knopf” des Bundesmi-
nisteriums flr wirtschaftliche Zu-
sammenarbeit und Entwicklung.
Seine oOkologische Effizienz stei-
gerte das Unternehmen um 30 %.
Um gemeinsam mehr zu errei-
chen kooperieren seit November
2019 die Unternehmen Weitblick
| Gottfried Schmidt, BP - Bierbaum-
Proenen, Greiff und Kiibler Work-
wear, der Gewebeproduzent Klop-

Fotos: Alsco, DBL - Deutsche Berufskleider-Leasing, MEWA



Foto: TransFair e.V./Stefan Lechner

man International und Fairtrade
Deutschland beziiglich nachhalti-
ger Berufsbekleidung. Thr Ziel ist
es, den Anteil an fair gehandelter
Baumwolle zu steigern. Dafiir

wurde eine ehrgeizige Abnahme-
menge vereinbart, die sukzessive
wachsen soll. Im Rahmen des Pro-
jekts wird durch das eingendhte
,Supporting  Fairtrade Cotton"-

Logo am Berufsbekleidungspro-
dukt sichtbar, dass der Hersteller
Baumwolle zu Fairtrade-Bedingun-
gen einkauft. Fairtrade arbeitet
mit rund 50.000 Baumwollprodu-
zenten in einigen der drmsten
Regionen der Welt zusammen, vor

allem in Indien und Westafrika.

,Es Uberzeugt uns, dass die Pra-
mien sinnvoll und zielfiihrend ein-
gesetzt werden und so nachhaltig
Hilfe zur Selbsthilfe bieten”, sind

sich die funf Projektpartner einig.

,hr Engagement leistet einen er-

SIKA

Created to work

heblichen Beitrag dazu, den An-
bau von Baumwolle im Ursprung
nachhaltiger zu gestalten und ist
eine wichtige Unterstiitzung, da-
mit die Baumwollbauern ihre Le-
bensbedingungen verbessern und
vorhandene Ressourcen schonen
konnen”, lobt Dieter Overath, Ge-
schaftsflihrender Vorstandsvorsit-
zender von TransFair e.V.

NUTZEN STATT BESITZEN

Ob fiir Verkaufstheke, Kiiche oder
Produktion  bzw. Schlachtung
- DBL bietet fur alle diese Be-
reiche attraktive und imagege-
rechte Kollektionen im Mietser-
vice., Wir erstellen gemeinsam mit
den Betrieben das passende Be-
kleidungskonzept”, sagt Thomas
Krause von DBL. Zudem darf der
DBL-Verbund auch 2020 fiir seine
Dienstleistung das BVLK-Siegel

mit dem Zusatz ,Empfohlen vom

Das Fairtrade-Baumwoll-Pro-
gramm untersttitzt durch feste
Mindestpreise Kleinbauern, die
nachhaltig produzieren.

Bundesverband der Lebensmittel-
kontrolleure Deutschlands e.V."
tragen. Neben den wichtigen Punk-
ten Hygiene und Komfort gewinnt

WENN ES UM KOMFORT, SICHERHEIT UND STRAPAZIERFAHIGKEIT

GEHT, IST DIE HIGHLINE-SERIE EINE KLASSE FUR SICH.

Hinter dem schlichten Design verbergen sich innovative Technologien und sorgfaltig
geprifte Materialien, die zusammen einen der starksten Schuhe des Marktes fur die
Bereiche Lebensmittel- und Pharmaindustrie, Kichen und Kantinen ergeben. Eine
sichere Wahl fir all diejenigen, die keine Kompromisse eingehen wollen.

www.sikafootwear.de/highline

das Thema Nachhaltigkeit auch in
Betrieben des Fleischerhandwerks
an Relevanz und werde seitens der
Kunden nachgefragt.,Wir nehmen
nur Berufskleidung ins Sortiment
auf, die unseren hohen Anforde-
rungen entspricht und arbeiten
dazu mit namhaften europaischen
Konfektiondren zusammen. Und:
Wir achten auf die Verwendung
Okologisch unbedenklicher Ge-
webe und Materialien”, betont der
DBL-Experte. Zudem setzen die
regionalen DBL-Partner umwelt-
schonende Waschmittel ein und
investieren verstarkt in energie-
und ressourcensparende Anlage-
technik. Grof3flachige Photovol-
taikanlagen, Blockheizkraftwerke
oder gas- und elektrobetriebene
Flottenfahrzeuge sorgen fiir wei-
tere Energie- und Ressourcenein-
sparungen. ,So kdnnen auch Be-
triebe im Fleischerhandwerk nicht

NATIONAL!

SIKA
HIGHLINE

ANNSCHAFT
DES FLEISCHERHANDWERKS
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nur in Bezug auf die Hygiene si-
cher sein, sondern setzten bei ih-
rer Berufskleidung im Mietservice
auch auf ein nachhaltiges Quali-
tatsprodukt”, restimiert Thomas
Krause.

Die richtige Berufskleidung der
Mitarbeiter sowie deren hygie-
nische Aufbereitung im Mietser-
vice ist nachhaltig und hilft Un-
ternehmen, potenzielle Risiken zu
minimieren. Einen textilen Dienst-
leister zu beauftragen ist praktisch
und sicher. CWS hélt eine vielfal-
tige Auswahl an Berufskleidung
sowie den passenden Service be-
reit. Zertifizierte HACCP-Kleidung

B BERUFSKLEIDUNG & ARBEITSSCHUTZ

Gut und sicher zu FuB

Highline heiBt die neue Generation an Arbeitsschuhen von Sika Footwear,
die fiir alle Bereiche entwickelt wurde, wo Sicherheitsschuhe notwendig,
aber auch Komfort gefragt ist. Die Arbeitsschuhe sind aus atmungsakti-
vem, strapazierfahigem und wasserabweisendem Permair-Leder sowie
einem Sympatex-Moisture-Tech-Textil als Innenfutter gefertigt. Letzteres
ist schweiBtransportierend und trocknet schnell. Bei allen Modellen han-
delt es sich um rutschhemmende und leicht zu reinigende Schuhe mit

unterschiedlichen SchlieBsyste-
men. Zusatzliche Sicherheit
geben eine Fersenverstar-
kung sowie eine diinne
Zehenschutzkappe. Seit
Anfang Mérz ist das
Unternehmen zudem
Sponsor der National-
mannschaft des Flei-
scherhandwerks.
www.sikafootwear.de

nach DIN 10524 ist von ihrer Be-
schaffenheit und vom Design so
gefertigt, Lebensmittelverunreini-
gungen zu vermeiden. Auch Ar-
beitskleidung von Verkaufskraften
sollte nicht in privaten Haushalten
gereinigt werden.CWS holt die ge-
tragene Kleidung beim Kunden ab,
reinigt sie in eigenen Waschereien
und repariert sie wenn nétig fach-
gerecht. Die gewaschene Kleidung
wird dann wieder angeliefert. Auf
Kundenwunsch bringt der Textil-
dienstleister die Namen der Mit-
arbeiter oder ein individuelles Fir-
menlogo auf den Miettextilien an.
Um Guter und Produkte zu nutzen,

muss man sie nicht besitzen, man
kann sie auch teilen oder mieten.
Das ist nachhaltig, wirtschaftlich
und zeitgemaB. Zwei erfolgreiche
Beispiele - Carsharing und Textil-
vermietung - verdeutlichen die
Vorteile. Beim Carsharing steigen
die Mitglieder jederzeit in ein
fahrbereites Auto. Um Reparatu-
ren, TUV, Werkstatt, Versicherung,
Papierkram mssen sie sich nicht
kiimmern. Die Anzahl der Carsha-
ring-Nutzer stieg 2018 in Deutsch-
land um 350.000 auf 2,46 Mio.
Beim Textil-Sharing ist das Prinzip
dhnlich: Wer den Service nutzt,
kann jederzeit einsatzbereite Ar-
beitskleidung aus seinem Schrank
holen und anziehen. Der Kunde
muss sich um nichts kiimmern.
Anders als beim Carsharing wird
Berufskleidung nicht von meh-
reren Personen getragen. Jeder
Trager erhdlt stets seine Kleidung
zuriick. Ein wichtiger Aspekt, denn
teilweise  werden individuelle
Anderungen daran vorgenommen,
Ein Barcode-System vermeidet
Verwechslungen. ,Ein achtsamer
Umgang mit den Ressourcen un-
seres Planeten ist Teil eines neuen
Lebensgefiihls. Das neue Motto:

Ich teile - also bin ich. Das Beste
an dem Trend: Flr uns bei MEWA
ist er nicht neu. Im Gegenteil: Das

Sharing-Konzept hat Tradition.
Unser Unternehmen basiert auf
dieser Idee: Dass es viel wirtschaft-
licher, nachhaltiger und bequemer
ist, wenn Unternehmen ihre Be-
rufskleidung nicht besitzen, son-
dern mieten und sich um nichts
kiimmern mussen”, betont Oliver
Gerrits, Ressortleiter Marketing
& Kommunikation bei MEWA.

Immer mehr Unternehmen sind
von den Vorteilen von Textil-Sha-
ring Uberzeugt. Bei Berufs- und
Schutzkleidung wurde im Jahr
2017 erstmals die 4-Mio-Grenze
geknackt: 4.008.981 Menschen
trugen gemietete Arbeitskleidung,
meldete der Verband der Textil-
dienstleister WIRTEX. mth

Niitzliche Links
www.alsco.de

WWW.CWS.Com

www.dbl.de
www.fairtrade-deutschland.de
www.info.fairtrade.net/sourcing
www.mewa.de
www.weitblick.vision

Fotos: CWS, Sika Footwear, DBL — Deutsche Berufskleider-Leasing
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HANDWERK WIRD DIGITALER

Digitale Losungen sind in den vielen Handwerksbetrieben bereits Alltag. Das gilt auch in der kaufméannischen
Abwicklung. Etwas Uber 20 % der Betriebe peilen laut einer Studie hier das nachste Level an.

JEDER ZWEITE HANDWERKSBETRIEB MIT EINER ELEKTRONISCHEN KASSE HAT DIESE ERNEUERT

UND/ODER SEINE MITARBEITER GESCHULT

endenziell jingere Handwerksunterneh-
T mer/innen in Grof3stadten planen, in di-

gitale Losungen zu investieren, die hel-
fen, die vorhandenen digitalen Prozesse bes-
ser zu integrieren und komplett auf Papier zu
verzichten.Vorreiter haben zudem Entwicklun-
gen wie Plattformdkonomie und Kiinstliche
Intelligenz im Blick. Das sind einige zentrale
Ergebnisse der dritten Studie zur Digitalisie-
rung im Handwerk, die der IT-Dienstleister
Datev eG und das handwerk magazin erstellt
haben. Daflir wurden 1.000 Handwerker al-

ler Branchen ausfihrlich telefonisch befragt.

Uber zwei Drittel davon waren Inhaber oder
Geschéftsfuihrer  eines
,Das Handwerk befindet sich in einer Uber-

A

Wir haben ein neues Kassensystem angeschafft

Wir haben die Mitarbeiter geschult

Wir haben Updates unseres Kassensystems installiert

Wir archivieren Kassendaten auf eigenen Systemen

Wir nutzen eine Losung zur Anbindung der Kasse ans Kassenbuch
Wir nutzen eine neue Kassenbuchlosung

Wir haben auf bargeldloses Bezahlen umgestellt

Wir archivieren Kassendaten in einer Cloudldsung fiir die Kassenarchivierung

Handwerksbetriebs.

B

Sonstiges

Wir haben keine MaBnahmen ergriffen 10

Basis: Befragte, die eine elektronische Kasse im Unternehmen haben
(n=177),Angaben in %, Mehrfachnennungen méglich

gangsphase, weg von einzelnen digitalen L6-
sungen und meist mit Papier verbundenen
Medienbriichen, hin zu durchgdngig digital
ablaufenden kaufméannischen Prozessen”, sagt
Stefan Wunram, Chefberater Strategische Ent-
wicklung der Datev. Uber 80 % der Betriebe
setzen demnach auf digitale Ldsungen in der
Kommunikation sowie internen kaufmdnni-
schen Prozessen.,22 % streben allerdings die
nachste Stufe der Digitalisierung an”, erganzt
er. In diesen Handwerksbetrieben soll in den
kommenden Monaten voraussichtlich in digi-
tale Technik investiert werden. Als wichtigs-
tes Ziel, warum sie investieren wollen, gaben
die Befragten an, die digitale Integration der
in ihren Betrieben vorhandenen Losungen

(Quelle: DATEV eG)

vorantreiben zu wollen.,9 % der Betriebe ar-
chivieren ihre kaufmannischen Belege bereits
ausschlieBSlich digital. Bei den Nicht-Investie-
renden sind es nur 4 %", so Stefan Wunram.

WELT DER PAPIERBELEGE

Der Umgang mit kaufmannischen Belegen
ist ein Indiz fir den Digitalisierungsgrad ei-
ner Branche. Im Handwerk sind 42 % der Be-
triebe mit weniger als flinf Mitarbeitern noch
ausschlieBlich in der Papierwelt unterwegs -
mit Regalen voller Ordner. Vor allem gréBere
Betriebe setzen bereits komplett auf digitale
Archivierung - bei denjenigen mit mindestens
20 Mitarbeitern sind es 7 %. Der grofite Teil
der Branche (56 %) steckt aber zurzeit in der

Foto: © antishock - stock.adobe.com



Bestellung:

Ubergangsphase, in der sowohl auf Papier
als auch digital archiviert wird. Das ersetzen-
de Scannen spielt nur bei etwa einem Viertel
der digital archivierenden Betriebe eine Rolle.
Rund 50 % der Befragten kennt die Vorge-
hensweise nicht, bei der nach einem doku-
mentierten Verfahren Papierbelege gescannt
und dann entsorgt werden.,Hier gibt es offen-
sichtlich zum einen noch Informationsbedarf
und viel Potenzial fiir Verbesserungen bei der
effizienten Abwicklung der kaufménnischen
Aufgaben”, erklart der Datev-Experte. Erst
15 % der Betriebe tibermitteln ihre Belege aus-
schlieBlich digital an ihren Steuerberater, 59 %
Uberreichen ,geordnete Papierbelege”.

KUNSTLICHE INTELLIGENZ

Mit den Entwicklungen Plattformdkonomie
und Kunstliche Intelligenz beschéftigen sich
laut der Studie die ersten Vorreiter im Hand-
werk. Zwar hatten nur 15 % bisher im beruf-
lichen Umfeld damit zu tun, aber von denen
erwarten 78 % durch diese Technologien
Veranderungen der Geschaftsmodelle, 58 %
sogar,grundlegende”.,Der GrofB3teil der Hand-
werkschefs arbeitet nicht mit Online-Portalen

et /At .EHE‘!:-'-
Kleine Kosthchkert Partyservice

ﬁrB&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG

Fachbuchversand
Max-Volmer-StraBe 28

40724 Hilden

B Mehr als 300 Seiten mit Rezepten, Tipps,
Ideen und Vorschlégen fiir Catering und

M 270 Rezepte von einfach und schnell
bis exotisch und ausgefallen

W Komplett in einem hochwertigen Ordner ’,
mit herausnehmbaren Innenseiten

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

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

oder Sie besuchen einfach unseren Internet-Shop:

wie Google zusammen”, ergdnzte Patrick
Neumann, Chefredakteur vom handwerk ma-
gazin. ,Die Branche setzt im Kontakt zu den
Kunden in den konjunkturell weiterhin gu-
ten Zeiten wohl eher auf Mundpropaganda.”
Nur bei den bis 30-Jahrigen seien 37 % auf
Portalen unterwegs, am ehesten auf Google,
MyHammer und Ebay.

Informationsbedarf gibt es auch zu den The-
men Verfahrensdokumentation und Kassen-
fiihrung. ,Und das, obwohl es hier nicht nur
um neue Technologien, sondern um recht-
lich notwendige Veranderungen geht”, sagt
Ramon Kadel, Chef vom Dienst (CvD) der On-
line-Ausgabe des handwerk magazin. Laut der
Studie kennen im Durchschnitt aller Befragten
26 % den Begriff der Verfahrensdokumenta-
tion: 24 % in Betrieben mit weniger als fiinf
Mitarbeitern, 40 % bei denen mit tber 20 Mit-
arbeitern. Von denen, die den Begriff kennen,
wissen 47 %, dass die Verfahrensdokumen-
tation im Rahmen der Tax-Compliance eine
steuerstrafrechtliche Schutzfunktion entfalten
kann. Entsprechend beschéftigen sich 56 %
mit der Umsetzung: 36 % wurden bzw. werden
dabei von ihrem Steuerberater untersttzt.

Methodik

Die Telefoninterviews fiir die Studie wurden
von Mitte Oktober bis Mitte Nov. 2019 vom
Marktforschungsinstitut mindline energy
gefiihrt. Die Befragten waren Inhaber/innen
bzw. Geschéftsfiihrer/innen und Fiihrungs-
krafte (Abteilungsleiter/in, Werkstatt- oder
Betriebsleiter/in) sowie Mitarbeiter/innen aus
der Buchhaltung.

KASSEN ANGEPASST

Besser sieht es bei rechtlichen Anforderungen
an die Kassenfiihrung aus. ,Zwar flhlen sich
noch 48 % derjenigen, die ein elektronisches
Kassensystem im Betrieb einsetzen, nicht gut
informiert, aber 86 % haben MaBnahmen
ergriffen”, sagt Ramon Kadel. So schafften
51 % sich ein neues Kassensystem an, 50 %
schulten ihr Personal und 47 % installierten
Updates ihres Kassensystems. ,21 % der Be-
fragten gaben an, angesichts der gesetzlichen
Anderungen auf bargeldloses Bezahlen um-
gestellt zu haben”, erganzte er. Zudem setzen
19 % fur die rechtlich vorgeschriebene Archivie-
rung der Kassendaten auf eine Cloud-Ldsung.

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

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

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

bis hin zu exklusiven Buffets

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

Name, Vorname

Firma

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

o
N
N
I
o

Datum/Firmenstempel und Unterschrift

*inkl. MwSt., inkl. Versand. Der Preis versteht sich bei Auslandsbestellungen unverzolit und
unversteuert. Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisdnderungen vorbehalten.




RISIKO PFLEGEFALL

'\.

Ein Pflegefall passt nie ins Lebenskonzept, weder fir den
Pflegebeddirftigen selbst, noch fiir seine Angehérigen.

Warum die private Vorsorge ein Muss ist.

ie Folgen eines Pflegefalls sind ein fi-
D nanzieller Mehraufwand, organisatori-

sche Veranderungen im Wohnumfeld
oder auch in den alltéglichen Lebensabldufen
sowie enorme familidre Belastungen. Mehr als
vier von zehn Erwachsenen in Deutschland
sind der Meinung, dass die gesetzliche Pflege-
versicherung eine Art Vollkaskoversicherung
ist. Dies geht aus den Ergebnissen einer ak-
tuellen Postbank-Studie hervor. Woher diese
eklatante Fehleinschdtzung stammt ist aber
fraglich, denn die soziale Pflegeversicherung
war immer eine Teilleistungsversicherung

und das wird sie vermutlich auch bleiben.

Das bedeutet, dass die Pflegebeddirftigen nur
einen festen Zuschuss fir die Pflegeleistun-
gen erhalten und den Rest selber finanzieren
missen. Dazu kommt: Neben dem finanziellen
Bedarf besteht mit Eintritt eines Pflegefalls
auch immer ein umfangreicher Beratungsbe-
darf, der gedeckt werden muss.

PRIVATE
PFLEGEZUSATZVERSICHERUNG

Was eine gute Pflegezusatzversicherung wert
ist, zeigt sich insbesondere dann, wenn nicht
nur die Geldleistung ausbezahlt wird, sondern
dem Pflegebedurftigen und seinen Angeho-
rigen in dieser schwierigen Lebenssituation
geholfen wird. Die Situationen, in denen die
Betroffenen auf diese Hilfe angewiesen sind,

A

erstrecken sich Gber alle Lebensbereiche. Die
Betroffenen bendtigen Unterstiitzung  bei
der Organisation des Alltags, wenn eine am-
bulante Pflege ansteht, bei der Suche nach
einem Kurzzeitpflegeplatz, wenn pflegende
Angehorige einmal eine Auszeit brauchen
oder bei der Suche nach einer geeigne-
ten Pflegeeinrichtung, wenn eine stationdre
Pflege erforderlich ist. Genau hier unterschei-

den sich eine rein finanzielle Absicherung fiir
den Pflegefall und ein hochwertiger Pflege-
schutz wie die Deutschen PrivatPflege des
Miinchener Verein. Denn die Deutsche Privat-
Pflege bietet neben dem vereinbarten finan-
ziellen Schutz eine umfangreiche Beratung
und vielféltige Assistanceleistungen, z. B. eine
Pflegehotline, Unterstiitzung fir pflegende
Angehérige und eine 24-Stunden-Pflegeplatz-
garantie oder innerhalb von 48 Stunden einen
Kurzzeitpflegeplatz.

LEBENSQUALITAT ERHALTEN

Wie ein privater Pflegeschutz im Einzelfall
gestaltet wird, hangt von der personlichen,
familidren, hauslichen und auch finanziellen
Situation ab. Die Deutsche PrivatPflege bie-
tet die Moglichkeit, den Pflegeschutz indivi-
duell und bedarfsorientiert zu gestalten. Ver-
andert sich die personliche Situation, kann
auch der Pflegeschutz entsprechend ange-
passt werden - laut Minchener Verein mit
ausgezeichneten Leistungen zu einem fairen
Preis. Der Miinchener Verein ist Ubrigens seit
vielen Jahren Forderer und Partner des Metz-
gernachwuchses sowie des Fleischerverband
Bayern. Informationen gibt Peter Umkehr,
der Vorstandsbevollmédchtigte Geschaftsbe-
reich Handwerk: Tel. (089) 5152-2578, E-Mail:
umkehr.peter@muenchener-verein.de.
www.muenchener-verein.de/pflege

Fotos: Miinchner Verein, Colourbox.de



Das werbewirksame Geschenk fiir lhre Kunden:

er Rezeptkalender 2021

FLEISCHEREI & PARTYSERVICE

MUSTERMANN

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

13456 MUSTERSTADT

[
-,,-g;_:ﬁemeﬁ\er rie erih

Ihr besonderer Kundenserwce
l Uber5|chtI|ches Monatskalendarlum

. B Viele leckere Rezeptvorschlage und Tipps zum
Ausprobleren -

.M |hr Firmeneindruck wirbt das ganze Jahr fur Ihr Geschaft
l Informationen uber das Fleischerhandwerk

l Fur Lizenznehmer der f- Marke auch als f-Marken-Version

Mehr Genus"smoment_e im Internet

Auf www.fleischerkalender.de finden Ihre Kunden
wviele erganzende Informationen zu den Kalenderthemen.

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

Ja, ich/wir bestelle(n)

hiermit zu den genannten
Preisen & Lieferbedingungen Stiick
des Fleischer-Rezeptkalenders 2021.

Bitte Zutreffendes ankreuzen:

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

I:l Firmeneindruck laut Anlage

Kalender-Menge Friithbestellerpreis/Stiick

bis 30.06.2020
50 bis 499 Stiick 0,80€
ab 500 Stiick 0,78 €
ab 1.000 Stiick 0,75 €
ab 2.000 Stiick 0,72€
ab 5.000 Stiick 0,70 €

Normalpreis/Stiick

ab 01.07.2020 Vorname/Name

I:l Firmeneindruck wie im Vorjahr

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

D Ohne Eindruck

Strae/Nr.

PLZ/Ort

Alle Preise zzgl. Versandkosten und Mwst.

Weitere Informationen: www.blmedien.de/fleischerkalender

Firmeneindruck: Zzgl. 26,- Euro fiir lhren Firmeneindruck, einfarbig in
Schwarz (Eindruckflédche: 17,5 x 5,5 cm). Nur bei Bestelleingang bis zum
12.10.2020 maglich!

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

D Bitte senden Sie mir vorab einen Musterkalender

Ich stimme zu, per E-Mail iiber Produktneuheiten
der B&L MedienGesellschaft informiert zu werden

Liefertermin:

Lieferung erfolgt in der 47. KW 2020, bei Eingang der
Bestellung und der Eindruckdateien bis 12.10.2020.

Vorgezogener Liefertermin in der
41. KW 2020, bei Eingang von Bestellung
und Eindruckdateien bis 4.9.2020.

Telefon/Fax

Datum/Unterschrift




l NEU AUF DEM MARKT

Dosierventil
bringt Vielfalt

Feinkostprodukte, Dips, BBQ-
SoBen oder Mittagsgerichte to-go
erganzen das Angebot ideal. Das
Dosierventil 85-3 von Handtmann eignet sich flir die Verarbeitung von Fleisch-

produkten sowie erganzenden Produkten wie SoBen, Suppen und Salaten. Da es

direkt an den Vakuumfiiller angeschlossen wird, lasst es sich leicht in die tagliche

Produktion integrieren. So ist ein grammgenaues Dosieren von Produktmassen

in allerlei Konsistenzen mit einer Temperatur bis zu 90°C in Becher, Eimer oder

Schalen mdglich. Die Dosierleistung betrégt bis zu 7.000 kg/Std. oder 80 Port./

. " Min. Abgeflillt werden konnen auch Aufstriche, Dressings, Marinaden, Piiree, Ge-

Mangold im Séckchen schnetzeltes, Gulasch, Leberwurst oder Tatar. Eine groBe Produktvielfalt ist also
Mit der Pasta-Sorte des Jahres Saccottini Mangold- gegeben. Dosierkolben in drei Ausfiihrungen erweitern das Spektrum zusatzlich.
Creme fraiche présentiert Dr. Oetker Professional eine Durch das Fliigelzellenforderwerk im Fiiller und das schonende Dosieren durch
mediterran-vegetarische Alternative zu Fleisch. In den das Ventil sind Produktqualitdt und Gewichtsgenauigkeit bei den Produkten hoch.
optisch ansprechenden, durch Petersilie griin gespren- Die AusstoBgeschwindigkeit ist einstellbar, ebenso die Funktion ,,Doppelhub®.
kelten Sackchen aus Krduter-Eierteigwaren rundet Weitere Varianten bietet die Auswahl des Schneidkolbens in 45° oder 90° oder ein
Créme fraiche die Fiillung der tiefgekiihlten Pasta ab. S-Anschlussbogen. Das Angebot in Theke, Catering und Mittagstisch lasst sich so
Diese ist vorgegart, regenerierfertig und punktet so mit um attraktive Convenience-Produkte bereichern. www.handtmann.de

einer schnellen Zubereitung. Die Sackchen gelingen im
Kombidampfer, Merrychef, Kochtopf oder Kessel und

eignen sich auch fiir die Induktionsregeneration. Dabei
sorgen eine Blechauslastung von 100 % sowie eine . T
Standfestigkeit von bis zu zwei Stunden fir Effizienz. Schinken-Trio
Eine Verkaufseinheit entspricht 4 x 2,5 kg (= ca. 1.250 Als passenden Begleiter zu Spargel

Stiick a ca. 8 g). www.oetker-professional.de empfiehlt die Wurst- & Schinken-
manufaktur Bedford drei Speziali-

taten: den rosafarbenen, saftigen
Kernrauchschinken aus der Ober-
und Unterschale vom Schwein mit
Speck und Schwarte geschnitten,
handgeschniirt und im Buchenrauch
kraftig dunkel gerduchert, den mild
gepokelten Rindersaftschinken aus :
mageren Keulen junger Rinder geschmtten sowie den Klassiker, den luftgetrockne-
ten Osnabriicker Friedensschinken. Dieser entwickelt nach einem siebenmonatigen
Naturreifeverfahren am Knochen seine kréftige rote Farbe und entfaltet seinen
Geschmack, der mit griinem oder weiBem Spargel harmoniert. Fiir jeden verkauften
Friedensschinken spendet Bedford 1 € ans Kinderhilfswerk terre des hommes. So
kamen in den vergangenen Jahren {iber 1 Mio. € zusammen. www.bedford.de

Nachhaltig schenken

Im Geschenkverpackungs-Special Friihling/Sommer
2020 stellt Schumacher Packaging Geschenkverpa-
ckungen mit dem Signed by Nature-Logo vor, die zu
100 % okologisch und recycelbar sind. Neu in der
Vintage-Reihe sind 2er- und 3er-Trageboxen mit Fens-
terausstanzung sowie Gourmet-Glaser in zwei GroBen.
Aus naturbelassener Wellpappe gefertigt, iiberzeugt die
Serie dank Digitaldruck mit einer realistisch anmuten-
den Holzmaserung — optisch und haptisch. In der Serie
gibt es auch Présentkartons mit und ohne Sichtfenster,
Faltschachteln, Tragekartons und Geschenkkdrbe. Die
Préasentkorbe der Rustika-Serie punkten mit einem

Saucen mit Power
Um sechs BBQ- und zwei
Chili-Saucen der Marke Hot
Mamas mit karibischen und
feurig-scharfen Geschmacks-
nuancen erweitert der Fein-
kostspezialist HandImaier
sein Sortiment. Bei der No.1
Chunky Garlic Sauce sorgen
Knoblauchstiicke, bei der
No.3 Jalapeno Mix Sauce

tauschend echten Motiv aus hellem Seegrasgeflecht. Jalapeno-Pfefferschoten fiir Wiirze und Vollmundigkeit. Mittelschaft und leicht
Dazu zahlen eine sechseckige Variante, die nach vorn siiBlich ist die No.2 Medium Hot BBQ Sauce, sii und rauchig im Geschmack
leicht abgeschrégt ist, sowie ein viereckiger Prisent- die No.4 Sweet BBQ Sauce. Geschroteter Pfeffer gibt der No.6 Pepper & Steak
korb — beide sind in je drei GroBen verfiigbar. Zudem Sauce ihre typische fruchtig-scharfe Note. Die beiden Chili-Saucen No.14 Red
ist ,Rustika“ als flacher Geschenkkorb in zwei GroBen Habanero Sauce und No.15 Yellow Habanero Sauce sollten ausschlieBlich ver-
erhéltlich. www.schumacher-packaging.com diinnt und in MaBen verzehrt werden. www.haendlmaier.de

48 Lq_':_ 2/2020

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel, Handtmann, Bedford, Schumacher Packaging, Handlmaier



Fotos: Homann Foodservice, Syner.Con/Apro.Con, Mettler Toledo, KMW Limburg, AVO-Werke

Servierfertige Saucen

Ready-to-use, zeitsparend und vielfaltig einsetzbar sind die Saucen von
Homann Foodservice. Fiinf Sorten im eckigen 4-kg-Eimer sind neu: Senf
Rahmsauce, Curry Sauce, Zwiebel Rahmsauce, Pfeffer Rahmsauce und
Tomaten Rahmsauce — alle mit stiickigen Rohwaren mit Biss. Die Sauce
lasst sich (iber Eck ausgieBen. Die Eimer sind stapelbar. Eine Siegelfolie
schiitzt die Saucen und ist dank AufreiBlasche in einem Ruck abreiBbar.
Auch Jagerschnitzel Sauce und Zigeunerschnitzel Sauce wurden ge-
schmacklich optimiert und sind
nun im 4-kg-Eimer erhéltlich.
Daneben gibt es die Klassiker
Schaschlik Sauce und Zigeuner
Sauce im 10-kg-Eimer sowie die
Salsa Sauce im 3-kg-Eimer. Der
Hersteller setzt Rapsol statt Palmol
ein. In der Bain-Marie bleiben
sie bei mindestens +75°C stabil.
Ein Gratis-Muster gibt es hier:
www.homann-foodservice.de.

Smart wiegen

Geringer Stromverbrauch, Systemstabilitit und schnelle Rechenpro-
zesse kennzeichnen die Touchscreen-Waagenfamilie FreshBase von
Mettler Toledo. Die Touchscreen-Meniioberflache bietet Verkaufsmit-
arbeitern viele Assistenz- und Komfortfunktionen. z. B. die alphanume-
rische Artikelsuche. Der Anwender wird intuitiv schrittweise durch alle
Wiege- und Bedienprozesse gefiihrt. Mitarbeiter passen fir ein schnel-
les, ermiidungsfreies Arbeiten das stufenlos neigbare und blendfreie
Bedienerdisplay individuell an ihre ergonomischen
Bediirfnisse an. Dank der interaktiven Benutzerfiih-
rung konnen auch neue Mitarbeiter nach kurzer
Einarbeitungszeit die Waage ohne weitere Schu-
lungsmaBnahmen bedienen. Das farbige 7-Zoll-
Kundendisplay in LED-Backlight-Technologie der
Modelle C und T punktet mit groBem Ablesewinkel,
Blendfreiheit und somit guter Sicht- und Lesbar-
keit. Wechsel von Bon- oder Etiketten-
rollen mit bis zu 120 mm Durchmesser
sind dank guter Zugénglichkeit von
Bon- und/oder Etikettendrucker rasch
erledigt. www.mt.com/retail

Scharfe Friichtchen

Mit Peppadew™ bietet AVO
eine feurige Zutat, die es er-
laubt sich gegeniiber anderen
~ Angeboten impuls- und ge-
~ schmacksstark zu positionieren.
’_,,..c'f Die Kirschpaprika aus Stidafrika

- bereichert fein oder stiickig gekuttert
das Briihwurstsortiment oder Pasteten. Auch Leberwurst oder
Leberkase verleiht sie einen fruchtig-scharfen Geschmackskick
und eine attraktive Optik im Anschnitt. Umhiillt von Kése, krosser
Panade oder feinem Hack, erweist sich das scharfe Friichtchen als
Buffet-Allrounder. Die wiirzige Zutat peppt Wurstsalate auf oder
harmoniert als Wrap-Einlage. Angeboten wird sie im 3-kg-Gebinde.
Rezepturen hilt der AVO-AuBendienst bereit. www.avo.de

NEU AUF DEM MARKT B

Service-Angebot im Web

Der Anbieter fiir Warenwirtschaftslosungen Apro.Con baut sein Ser-
vice-Angebot im Internet aus. Neben einer neu gestalteten Website
finden Interessenten Tipps und Tutorials rund um die Apro.con-Wa-
renwirtschaftssoftware auf dem hauseigenen YouTube-Kanal. Das
responsive Design der Website sichert eine bestmégliche Darstellung
und erhoht so die Benutzerfreundlichkeit. Dort gibt es Infos zu den
Apro.Con-Modulen, Referenzberichte, Newsletter im Archiv sowie
Kontaktdaten und Infos zu den Syner.Con-Fachhandelspartnern. Auf
dem YouTube-Kanal finden Anwender der Warenwirtschaftssoftware
Profitipps sowie Infos zum Umgang mit den Modulen und Funktio-
nen. Die Videos sind (ibersichtlich gestaltet, sodass der Betrachter
das Gezeigte nachvollziehen und auf sein eigenes Warenwirtschafts-
system (ibertragen kann. www.syner-con.com, www.aprocon.de

Steckerfertige
Kiihlinseln

Flexibel einsetzbar sind die
Modelle der neuen Kiihimo-
belserie von KMW Limburg.
Die Mobel sind nach den
Inseln Amrum, Borkum,
Usedom und Riigen benannt,
bendtigen keine externe
Kélteanlage und senken so
die Energiekosten. Eine energieeffiziente Lebensmittelkiihlung wird
durch das dezentrale Kéltesystem auf kleinem Raum ermdglicht.
Jedes Modell verfiigt (iber ein eigenes Kélteaggregat. Edle Designs,
ansprechende Beleuchtung und ein gerduscharmer Betrieb sor-
gen fiir eine verkaufsfordernde Prasentation der Waren. Die Serie
umfasst neun unterschiedliche Modelltypen: Dazu zéhlen Truhen,
Impulsinseln und Regale in verschiedenen Ausfiihrungen. Dank der
modularen Bauweise kdnnen Mobeleinheiten auch untereinander
kombiniert werden. www.kmw-limburg.de




GESUCHT GEFUNDEN

Arbeits- und Einwegschutzklei-
dung, Food- und Berufskleidung

eURCHFIEX

N sas ll'mvclrlglnal
Heilemann Sicherheitstechnik GmbH
Max-Eyth-Str. 2, D-71665 Vaihingen

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

info@euroflex-safety.de

Nhele

mtkatalog gratis anford

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

Hygiene-, Arbeitsschutzkleidung und mehr...

Backtrennmittel

Wir kriegen’s gebacken!
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Grlllsalson'

Der richtige Zeitpunkt fiir Ihre Zusatzumsétze

Mit dem NEUEN BBQ Grillspray in der prak-
tischen Spraydose von Boyens bleibt kein
Grilfleisch mehr am Grillrost kleben und
verspricht einen beachtlichen Mehrumsatz
mit geringstem Aufwand. Das BBQ Spray
ist der perfekte Zusatzverkauf iber lhre
Ladentheke, garantiert lhnen die Anerken-
nung lhrer Kunden und rundet ihr Sortiment
fiir die Grillsaison zusétzlich ab.
Jetzt zum Einfiih-
rungspreis bei lhrem
- GroBhandel.

boyens

backservice

UNIFILLER-SYSTEME

www.boyens-caterer.de

Autoklaven

reifen
diimpfen
garen

kochen

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

HITIY

DER WILLE VERSETZT BERGE.

BESONDERS DER LETZTE.

EIN TESTAMENT 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

"' MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN eV.

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

AUTOKLAVEN
FUR HANDWERK

& INDUSTRIE _

www.vos-schott.com
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Dry-Ager

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

DAS ORIGINAL

Der Fleischreifeschrank
fir Metzger & Fleischer

WWW.DRY-AGER.COM

Entsehnungsmaschinen
und -anlagen

1004EARS // BAADER /J/f/

Innovating
Food Value Chains

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

Etiketten

i
2 m S “
Egal ob Dose, Schleife, Glas
selber Drucken nach Wunsch und MaR!
flexibel-kostengiinstig-schnell
KOSTENLOSER-Kundenservice
91443 Scheinfeld, Siidring 9, Tel.: 09162 - 920 735
Mail. info@schaumermal24.de, www.schaumermal24 de

Fleischereimaschinen

Fillen
Kuttern

FLEISCHEREIMASCHINEN

Wolfen

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

FuBbodensanierung

KEUTIE

KUNSTHARZ-FUSSBODEN GMBH

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

Gerateausstattung

www.gastroinfoportal.de

Gebrauchtmaschinen

FOOD PROCESSING MACHINES|

% f/ UKOVISZIDOSE
¢

Gemelnsam.
L/LI OVISZIAdoSe.
besiegeny,

Werden Sie Schutzengel,
genau wie Michaela May.

Spendenkonto 70 888 00
3702 0500 0007 0888 00

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

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

VAN HEES

/e know how

Gultezusatze

INNOVATIVE GUTEZUSATZE,
GEWURZE UND MARINADEN
DER EXTRAKLASSE

4 ' /®
VAN HEES

we know how

Hygienetechnik

WALTER

* Reinigungssysteme
Individual-Druckreinigung
Schaumreinigung
Desinfektion

¢ Automatische Bandreinigung

f

www.walter-geraetebau.de
WALTER Geratebau GmbH

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

Kihltheken

Kuhlthekenausstattung

"% Prico
w2l plex'

Systemzubehdr fiir Bedientheken

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

fleisch
Neél.ce

Wir liefern IHNEN Inhalte,
die SIE brauchen.

HAGOLA)

22 HEIB UND FRISCH

mit warmen Showcases von HAGOLA

=z regulierbare Luftfeuchtig-
keit und Warme -

=z fiir SB oder Service
(Frontscheibe zum
Einschieben)

=z optisch mehr Verkaufs- i
flache durch Spiegel-
elemente

=z hygienisch und leicht
zu reinigen

=z innovative Warmevitrine
fiir Speisenausgabe

www.hagola.de

04444 201-0 | info@hagola.de

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

7

I RABL - Ty
T

Foto: G. Bussmann

Mehr dazu unter
www.naturerbe.de

GESUCHT GEFUNDEN

Kunstdarme Ladengestaltung

ppletelfe] theken TV

Das digitale Kunden-
Informationssystem
fur die moderne Fleischerei

EIN LEBEN
VERANDERN!

Mit einer Patenschaft kénhen *
iSie Kinderarbeit bekampién.
I

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

»WERDEN
SIE PATE!*

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

Plan International
Deutschland e.V. @ PLAN
INTERNATIONAL

www.plan.de

Hovo-Kunststafftechinik
Vertriohs GmbH er
D‘m Fl.lldﬂtﬂl [ Maschinenbau ]
A.I'HBBI'Q-‘ Gnther Maschinenbau GmbH
Unther Maschinenbau Gm|
Tel. (05541) 1879 | Bauhof 7, D-64807 Dieburg
Tel: 060 71/ 9878-0, Fax 987825
Fax {0 55 41} 69 06 Internet: www.guenther-maschinenbau.de
J E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de
— — = —

| T ES

Sonderanfertigungen

Kunststoffverkleidung
Pokelinjektoren
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GESUCHT GEFUNDEN

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

Wir haben die
Schnauze voll.

Hilf mit deiner Spende:
wwf.de/plastikfiut

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

Rauchstockwaschmaschinen

.

Eberhurie =

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

Schinken-/Spindelpressen

Sherhardt

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

91586 Lichtenau

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

Schlachthofeinrichtungen

Rohrbahnanlagen
Schlachttechnik
Stefan Ochs

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

Systems for the red meat industry

RENNER

Fachsenfelder StraBe 33
D-73453 Abtsgmiind
Telefon 07366/92096-0
Telefax 07366/92096-99

[SAUE
il ‘N‘ANN
Fiir 10 Platten |PRODUKTE

600x 1130 x 620 mm

Plattentrockner
¥ fiir 6,10 oder 12 Schneideplatten.
Maximalstérke Platten: 42 mm

Material: Vierkant-Edelstahl, auf Rollen
' ™
|

Fiir 6 Platten
470 x 1380 x 540 mm

®

Fiir 12 Platten
600x1130x 950 mm

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

www.saubermann-produkte.de

Tumbler

ounther

[ Maschinenbau ]

Giinther Maschinenbau GmbH

Bauhof 7, D-64807 Dieburg

Tel: 0 60 71/ 9878-0, Fax 987825

Internet: www.guenther-maschinenbau.de
E-Mail: info@guenther-maschinenbau.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

Walzensteaker

ounther

[ 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

Warenwirtschaft

Produktion - Verkauf - Catering
i NAPRO f\-' MRl
Ik MYAT AR |

Warenwirtschaft
mit System

Im Vertrieb der

74 SYNER.CON

DIE SYSTEMLOSER

@0441/93925787 - aprocon.de

Anzeigen werden gelesen!
Sie tun es gerade!

Pro}ektga’censchoﬁt
Wosser und Gesundheit ¢

Jetzt Pate werden und
langfristig helfen.

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

X 030/85404 - 111
Spenderservice@DRK.de

Deutsches
Rotes
Kreuz
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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

ramie sichern!

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

Zur BegriiBung erhalten
Sie ein exklusives Geschenk:

QBestChoice =

EinkaufsGutschein m——

e

g . Bt ers CHR
Mo wesaa Douglee comrz 4l jrreey
'''' _@ cJoped! Ry buchlde T OTTO
| e sbobusiz topmat Gewergte. [EE)

R@SSMANN KARSTADT WINTERSPORT $uih-d

... iber 200 Anbieter, mit mehr als 25.000 Filialen. acadooz

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
Angebot von Uiber 200
namhaften Anbietern.
Der Pramienwert kann
auch auf mehrere

IS

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 2/2020

Datum, Unterschrift
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\Bag@l/’n Components for good meat

GEMEINSAM
GEGEN LISTERIEN

ERFOLGREICHER SCHUTZ
GEGEN LISTERIEN

In Zusammenarbeit mit dem Landesinnungsverband fiir das bayerische
Fleischerhandwerk bietet Meat Cracks ein breites Produktportfolio rund um
Schutzkulturen-Systeme der Reihe M-CULTURE® Safe, welche fir eine nach-
weislich bessere Produktsicherheit sorgen und einen wichtigen Beitrag zum
Listerien-Management leisten.

| s
~ _Hamburg
NG

Berlin
[ ]

Alle Infos auch im Netz: www.meatcracks.de/listerienschutz

Leipzig
° @ Dresden
°

Unsere Partner fiir Sie vor Ort:

1 Bickelbacher GmbH, 86860 Jengen
diba GmbH, 83026 Rosenheim
9 Fleischerring eG, 97424 Schweinfurt
OMEGA SORG GmbH, 73457 Essingen (bei Aalen)

Frankfurt
[}

Nirnberg OMEGA SORG GmbH, 91126 Rednitzhembach
® OMEGA SORG GmbH, 04736 Waldheim
@ Walter Wiedemann Fleischereibedarfs GmbH & Co. KG, 86153 Augsburg

swigsrt @ CULTURES TASTE

MADE IN GERMANY

Meat Cracks Technologie GmbH @ Rienshof 2, D-49439 Steinfeld

QY +49 5492 9609-0 info@meatcracks.de www.meatcracks.de




